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รายละเอยีดของหลกัสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร 

หลกัสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2563 

  

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา   มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วทิยาเขตสุราษฎร์ธานี 

         โครงการจดัตั้งคณะนวตักรรมการเกษตรและประมง  

 

หมวดที ่1  ข้อมูลทัว่ไป 

1. รหัสและช่ือหลกัสูตร  

ภาษาไทย:    หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร  

ภาษาองักฤษ:    Bachelor of Science Program in Food Technology 

 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวชิา   

ภาษาไทย   ช่ือเตม็ :  วทิยาศาสตรบณัฑิต (เทคโนโลยอีาหาร) 

                    ช่ือยอ่ :  วท.บ. (เทคโนโลยอีาหาร) 

ภาษาองักฤษ ช่ือเตม็ :    Bachelor of Science (Food Technology) 

                    ช่ือยอ่ :      B.Sc. (Food Technology) 

 

3. วชิาเอก  ไม่มี 

 

4. จํานวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร 

128 หน่วยกิต 

5. รูปแบบของหลกัสูตร 

5.1 รูปแบบ    

5.1.1  หลกัสูตรปริญญาตรีทางวชิาการ   หลกัสูตร 4  ปี ประกอบดว้ย 3 แผน ไดแ้ก่ 

  - แผนฝึกงานและโครงงาน 

  - แผนสหกิจศึกษา 

  - แผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ 

 

5.2 ภาษาทีใ่ช้   

หลกัสูตรจดัการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาองักฤษ    
 

5.3 การรับนักศึกษา   

รับทั้งนกัศึกษาไทย และนกัศึกษาต่างชาติท่ีใชภ้าษาไทยได ้
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5.4 ความร่วมมือกบัสถาบันอ่ืน 

มีความร่วมมือกบัสถานประกอบการท่ีมีการจดัการเรียนการสอนแผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ

ดงัน้ี   

1. บริษทั สงขลาแคนน่ิง จาํกดั(มหาชน) 

2. บริษทั โออิชิ เทรดด้ิง จาํกดั 
 

5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้สําเร็จการศึกษา   

ใหป้ริญญาเพียงสาขาวชิาเดียว 

 

6. สถานภาพของหลกัสูตรและการพจิารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลกัสูตร  

 หลกัสูตรใหม่ พ.ศ. ............     

 หลกัสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2563 

            เร่ิมใชม้าตั้งแต่ปี  พ.ศ. 2549  

             การปรับปรุงหลกัสูตรคร้ังน้ี   ปรับปรุงมาจากหลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต 

                  สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 

  ไดรั้บความเห็นชอบจากคณะกรรมการนโยบายวชิาการ   

        ในคราวประชุมคร้ังท่ี  12 (3/2563)  เม่ือวนัท่ี 13 มีนาคม 2563 

  ไดรั้บความเห็นชอบและอนุมติัจากสภามหาวทิยาลยั  

        ในคราวประชุมคร้ังท่ี  414(4/2563)  เม่ือวนัท่ี 16 พฤษภาคม 2563 

เปิดสอนภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2563 

 

7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลกัสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 

  หลกัสูตรจะไดรั้บการเผยแพร่วา่เป็นหลกัสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ  

        ระดบัอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2565            

 

8. อาชีพทีส่ามารถประกอบได้หลงัสําเร็จการศึกษา  

1) ภาคเอกชน : บณัฑิตสามารถทาํงานเป็นเจา้หน้าท่ีฝ่ายผลิต เจา้หน้าท่ีฝ่ายตรวจสอบและควบคุม

คุณภาพ เจา้หน้าท่ีงานระบบประกนัคุณภาพ ฝ่ายวิจยัและพฒันา ในโรงงานอุตสาหกรรมและหน่วยงานท่ี

เก่ียวขอ้งกบัการแปรรูปผลิตผลเกษตรและอาหาร อีกทั้งยงัสามารถประกอบกิจการส่วนตวัดา้นการผลิต แปรรูป 

และจาํหน่ายอาหารแปรรูป 

2) ภาคราชการ : เจา้หน้าท่ี นกัวิจยั นกัวิชาการ วิทยากร ในหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง  เช่น มหาวิทยาลยั

ต่าง  ๆ สถาบันวิจัย  สํ านักงานคณ ะกรรมการอาหารและยา กระทรวงเกษตรและสหกรณ์   เป็นต้น
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9. ช่ือ นามสกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร    

     

อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร 

 

ลาํดบัท่ี 
เลขประจาํตวั

ประชาชน 

ตาํแหน่งทาง

วชิาการ 
ช่ือ- สกุล 

 

ระดบัการศึกษา

ท่ีจบ 
ช่ือหลกัสูตรท่ีจบการศึกษา 

สาขาวชิาท่ีจบ

การศึกษา 
ช่ือสถาบนัท่ีจบการศึกษา 

 

ปีท่ีจบ

การศึกษา 

1. 3 9410 00561 29 8 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ นายชชัวาล โชติมากร ปริญญาเอก 

 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

Doctor of Philosophy 

 

 

วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต 

วทิยาศาสตรบณัฑิต 

Food Science and 

Technology 

 

ผลิตภณัฑป์ระมง 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

Tokyo University of Marine 

Science and Technology, 

Japan 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลยัแม่โจ ้

2549 

 

 

2545 

2542 

2. 5 9301 00045 71  8 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ นางสาวปารมี  หนูน่ิม ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตรี 

 

ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต 

 

วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต 

 

วทิยาศาสตรบณัฑิต 

วทิยาศาสตร์การ

อาหาร 

วทิยาศาสตร์การ

อาหาร 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ 

 

2551 

 

2547 

 

2543 

 

3. 

 

3 9303 00544 03 7 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ นางสมหวงั  เลก็จริง ปริญญาเอก 

ปริญญาตรี 

ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต 

วทิยาศาสตรบณัฑิต 

เทคโนโลยอีาหาร 

เทคโนโลยอีาหาร 

มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์

มหาวทิยาลยัวลยัลกัษณ์ 

2553 

2545 
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ลาํดบัท่ี 
เลขประจาํตวั

ประชาชน 

ตาํแหน่งทาง

วชิาการ 
ช่ือ- สกุล 

 

ระดบัการศึกษา

ท่ีจบ 
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10.  สถานทีจั่ดการเรียนการสอน   

       โครงการจัดตั้ งคณะนวัตกรรมการเกษตรและประมง  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขต                  

สุราษฎร์ธานี และหน่วยงาน/สถานประกอบการทั้ งภาครัฐและเอกชนท่ีนักศึกษาไปสหกิจศึกษาหรือท่ี

นกัศึกษาเลือกแผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ เช่น บริษทั เอส แอนด ์พี ซินดิเคท จาํกดั (มหาชน) บริษทั 

เบทาโกร จาํกดั (มหาชน) บริษทั เครือเจริญโภคภณัฑ์ จาํกดั บริษทับุญรอดบริวเวอร่ี จาํกดั บริษทัหาดทิพย ์

จาํกดั (มหาชน) บริษทั สงขลาแคนน่ิง จาํกดั (มหาชน) บริษทั ดอยคาํผลิตภณัฑ์อาหาร จาํกดั สหกรณ์โคนม

หนองโพราชบุรี จาํกัด (ในพระบรมราชูปถัมภ์) บริษัท ลํ่าสูง ประเทศไทย จาํกัด มหาชน บริษัท ชุมพร

อุตสาหกรรมนํ้ามนัปาลม์ จาํกดั (มหาชน) กาแฟเมืองกระบ่ี 

 

11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพฒันาทีจํ่าเป็นต้องนํามาพจิารณาในการวางแผนหลกัสูตร 

      11.1 สถานการณ์หรือการพฒันาทางเศรษฐกจิ  

   รายงานของธนาคารโลก ในการจาํแนกประเทศตามรายได ้ในปี พ.ศ. 2561 - 2562 ประเทศไทย

จดัเป็นประเทศท่ีมีรายไดป้านกลางระดบัสูง ประเทศไทยไดก้าํหนดวิสัยทศัน์ พ.ศ. 2561 - 2580 วา่ “ประเทศ

ไทยมีความมั่นคง มั่งคั่ง ย ัง่ยืน เป็นประเทศท่ีพัฒนาแล้ว ด้วยการพฒันาตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ

พอเพียง” โดยมีแผนยทุธศาสตร์ชาติ 20 ปี และแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบบัท่ี 12 พ.ศ. 2560 – 

2564     เป็นแนวทางในการพฒันาประเทศในทุกมิติ  โดยกาํหนดให้การพฒันาทรัพยากรมนุษย ์เป็นปัจจยั

ขบัเคล่ือนสําคญัในการยกระดบัพฒันาประเทศไปสู่เป้าหมาย  “คนไทยในอนาคตจะตอ้งมีความพร้อมทั้งกาย 

ใจ สติปัญญา มีพฒันาการท่ีดีรอบดา้นและมีสุขภาวะท่ีดีในทุกช่วงวยั มีจิตสาธารณะ รับผิดชอบต่อสังคมและ

ผูอ่ื้น มธัยสัถ์ อดออม โอบออ้มอารี มีวินัย รักษาศีลธรรม และเป็นพลเมืองดีของชาติ มีหลกัคิดท่ีถูกตอ้ง มี

ทกัษะท่ีจาํเป็นในศตวรรษท่ี 21 มีทกัษะส่ือสารภาษาองักฤษและภาษาท่ี 3 และอนุรักษภ์าษาทอ้งถ่ิน มีนิสัยรัก

การเรียนรู้และการพฒันาตนเองอยา่งต่อเน่ืองตลอดชีวิต สู่การเป็นคนไทยท่ีมีทกัษะสูง เป็นนวตักร นกัคิด  

ประเทศไทย เป็นประเทศเกษตรกรรม และอุตสาหกรรมเกษตร ดงันั้นภาคส่วนสําคญั ภาคหน่ึงท่ี

ขบัเคล่ือนเศรษฐกิจ ไดแ้ก่ ภาคการเกษตรและอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวเน่ือง  เฉพาะอุตสาหกรรมอาหาร ดงัจะเห็น

ไดว้่า ประเทศไทยเป็นประเทศท่ีส่งออกผลิตผลทางการเกษตรชั้นนาํของโลก เช่น ส่งออกขา้วเป็นอนัดบั 2 

ของโลก ส่งอาหารทะเล เป็นอนัดับ 3 ของโลก และส่งออก มะพร้าว ข้าวโพด ยางพารา ถั่วเหลือง อ้อย        

มนัสําปะหลงั  เป็นอนัดับตน้ ๆ ของโลก เป็นตน้ อย่างไรก็ดี กลบัพบว่า รายได้จากการส่งออกผลิตภณัฑ์

การเกษตรและอาหาร มีจาํนวนน้อยมาก โดยคิดเป็นสัดส่วน เพียง 8.33% ของ GPD ของประเทศเท่านั้ น       

ซ่ึงปัญหาดงักล่าวเกิดจาก ประเทศไทยยงัคงส่งออก ผลผลิตทางการเกษตร และอาหารในรูปแบบของวตัถุดิบ 

หรือผลิตภณัฑ์แปรรูปขั้นตน้ ท่ีมีมูลค่าตํ่า ซ่ึงภาครัฐไดเ้ล็งเห็นถึงปัญหาดงักล่าว จึงไดว้างยุทธศาสตร์ในการ

พฒันาภาคการเกษตร ไปสู่เกษตรทนัสมยั และการแปรรูปผลผลิต การผลิตอาหารโดยใชเ้ทคโนโลย ีเพื่อใหไ้ด้

ผลิตภณัฑ์ท่ีมีมูลค่าสูง หรือตามหลกัท่ีเรียกวา่ ทาํนอ้ยไดม้าก  โดยจะเห็นไดจ้ากในแผนยุทธศาสตร์ชาติระยะ 

20 ปี  ผา่นการผลกัดนันโยบายประเทศไทย 4.0 (Thailand 4.0) หรือท่ีเรียกวา่นวตักรรมสร้างสรรค ์(Creativity 

Innovation Smart Thailand) ซ่ึงมีกลุ่มอุตสาหกรรมทั้ งหมด 10 กลุ่ม  ประกอบด้วยกลุ่มท่ีมีการต่อยอด

อุตสาหกรรมเดิมท่ีมีศกัยภาพ หรือท่ีเรียกวา่ First S-Curve จาํนวน 5 กลุ่มและกลุ่มอุตสาหกรรมอนาคตหรือท่ี 
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เรียกว่า New S-Curve จาํนวน 5 กลุ่ม  และเทคโนโลยีอาหารได้เข้ามามีบทบาทสําคญัในการพฒันากลุ่ม

อุตสาหกรรมอาหารสําหรับอนาคต (Food for the future) ผ่านรูปแบบการพฒันาเศรษฐกิจท่ีเรียกว่า BCG 

Model  เศรษฐกิจชีวภาพ (Bio economy) เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular economy) และเศรษฐกิจสีเขียว 

(Green economy) ซ่ึงเศรษฐกิจทั้ง 3 อย่างน้ี มีอยู่ในประเทศไทยอยู่แล้วใน 4 สาขา คือ 1) สาขาอาหารและ

การเกษตร 2) สาขาสุขภาพและการแพทย ์3) พลงังาน วสัดุและเคมีชีวภาพ 4) การท่องเท่ียวและเศรษฐกิจ

สร้างสรรค์ ซ่ึงจาํเป็นอย่างยิ่งท่ีจะตอ้งนักวิทยาศาสตร์และนักเทคโนโลยีดา้นการแปรรูปอาหารท่ีสามารถ

สร้างนวตักรรมอาหารใหม่ๆ สําหรับอนาคต   นอกเหนือจากการพฒันาอุตสาหกรรมอาหารจะเป็นยทุธศาสตร์

ระดบัประเทศแลว้ ยงัเป็นยทุธศาสตร์สาํคญัระดบัพื้นท่ีอีกดว้ย เช่นในแผนยุทธศาสตร์การพฒันาภาคใต ้และ

แผนการจัดตั้ งเขตเศรษฐกิจพิ เศษภายใต้ (Southern Economic Corridor : SEC) ซ่ึงได้กําหนดให้จังหวดั            

สุราษฎร์ธานีและพื้นท่ีใกลเ้คียงเป็นเขตพิเศษทางอุตสาหกรรมชีวภาพ 

เพื่อการผลักดนัแนวคิดและแผนยุทธศาสตร์ดงักล่าว  ประเทศไทยจึงตอ้งการบุคลากรท่ีมีความรู้        

มีทกัษะ พื้นฐานดา้นอาหาร และเทคโนโลยอีาหารสมยัใหม่ท่ีเพียงพอ 

 

 11.2 สถานการณ์หรือการพฒันาทางสังคมและวฒันธรรม  

      การวิ เค ราะห์ ข้อมู ล ท่ี เก่ี ยวข้องกับ ส ถาน ก ารณ์ ท างสั งค ม แล ะวัฒ น ธรรม ข องป ระเท ศ                      

ซ่ึงประกอบดว้ยขอ้มูลสําคญั 2 ประการคือ ขอ้มูลดา้นโครงสร้างประชากร ซ่ึงพบวา่ ปัจจุบนัประชากรเกือบ

คร่ึงหน่ึงของประเทศ คือกวา่ 45% อยูใ่นภาคการเกษตร และ ในอนาคตดว้ยความกา้วหนา้ทางเทคโนโลย ีคาด

ว่าจะมีการนําเทคโนโลยีสมัยใหม่ มาใช้ทดแทนแรงงานคนในภาคอุตสาหกรรมมากข้ึน  ยิ่งจะทาํให้มี

ประชาชนกลบัเขา้สู่ภาคการเกษตรมากข้ึน ซ่ึงทาํให้อุตสาหกรรมอาหารซ่ึงเป็นกลางนํ้ าและปลายนํ้ าของภาค

การเกษตร มีความสาํคญัมากข้ึน ประกอบกบัแนวโนม้ท่ีผูบ้ริโภคมีความต่ืนตวัดา้นสุขภาพ มีความต่ืนตวัดา้น

ความปลอดภยัของอาหาร ทาํให้มีการพฒันาอาหารรูปแบบใหม่ ๆ ท่ีตอ้งอาศยัเทคโนโลยีอาหาร รวมทั้งมี

ขอ้กาํหนด มาตรฐานด้านคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร ดงันั้นจึงมีความจาํเป็นท่ีจะตอ้งผลิตและ

พฒันาบุคลากรรุ่นใหม่ท่ีมีความรู้ ความสามารถ มีทกัษะพื้นฐานด้านเทคโนโลยีอาหาร  เทคโนโลยีอาหาร

สมยัใหม่ รวมทั้งมาตรฐานควบคุมคุณภาพอาหารต่าง ๆ  

 การวิเคราะห์สถานการณ์ หรือการพฒันาทางสังคมและวฒันธรรมระหวา่งประเทศ พบว่า ปัจจุบนั

สังคมโลกมีความเช่ือมโยงใกล้ชิดกันมากข้ึนเป็นสภาพไร้พรมแดน สถานการณ์โลกท่ีเปล่ียนแปลงอย่าง

รวดเร็ว ส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงของสภาวะแวดลอ้มของประเทศ รวมทั้งการเปล่ียนแปลงทางสังคมและ

วฒันธรรม การพฒันาและความกา้วหนา้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีทาํใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงในวถีิชีวติ

ความเป็นอยูข่องประชาชน การผสมผสานของวฒันธรรม มีการติดต่อส่ือสารผา่นเทคโนโลยีสารสนเทศมาก

ข้ึน การพฒันาโครงสร้างพื้นฐานของระบบโลจิสติกส์และกฎระเบียบต่าง ๆ นอกจากน้ีประเทศไทยเป็น

สมาชิกในกลุ่มสมาคมประชาชาติแห่งเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้(Association of South East Asian Nations) ซ่ึง

ประกอบดว้ยประเทศสมาชิก 10 ประเทศ ไดแ้ก่ ไทย มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย สิงคโปร์ บรูไน ลาว 

กมัพูชา เวียดนาม และพม่า ซ่ึงจะส่งผลต่อการจา้งงานและการแข่งขนัในตลาดแรงงานของสมาชิกในกลุ่ม 

ดงันั้นบณัฑิตของหลกัสูตรจึงตอ้งมีทั้งความรู้    ทกัษะความเช่ียวชาญในดา้นพื้นฐานวชิาการ และมีทกัษะของ 
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บุคลากรในทศวรรษท่ี 21 รวมถึงมีความเข้าใจสถานการณ์ทางเศรษฐกิจ สังคม และวฒันธรรม ระหว่าง

ประเทศ ทั้งระดบัภูมิภาคอาเซียนและระดบัโลก       

 

            11.3 สถานการณ์วชิาชีพเทคโนโลยอีาหารกบัสุขภาพของประชาชน 

       การเปล่ียนแปลงของส่ิงแวดลอ้มและสถานการณ์ต่าง ๆ ในโลก ไม่ว่าจะเป็นการเปล่ียนแปลง

โครงสร้างของประชากร ตลอดจนความกา้วหนา้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ก่อให้เกิดผลกระทบต่อการ

ดูแลรักษาสุขภาพของประชาชน มีสัดส่วนของโรคและปัญหาสุขภาพในผูสู้งอายุเพิ่มมากข้ึน การประสบ

ปัญหาเก่ียวกบัทางดา้นอาหารทาํให้เกิดสถานการณ์ท่ีจาํเป็นจะตอ้งแกไ้ขทั้งในแง่คุณภาพและปริมาณ เพื่อทาํ

ใหมี้ความย ัง่ยนืในการผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยัท่ีส่งผลต่อภาพรวมต่อสุขภาพของประชาชน

ทั้งประเทศรวมไปถึงประชากรโลกด้วย การสร้างบุคลากรท่ีมีความรู้ความสามารถด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหารและด้านอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง จึงมีความจาํเป็นอย่างยิ่งต่อการพฒันาศกัยภาพการดูแลรักษา

สุขภาพของประชาชนในแง่ของการผลิตอาหารท่ีมีปริมาณท่ีเพียงพอ ประชาชนสามารถเข้าถึงอาหารได ้

รวมทั้งอาหารท่ีผลิตไดมี้คุณภาพและความปลอดภยัในการบริโภค และยงัเป็นการสร้างความสามารถในการ

แข่งขนัของประเทศอีกดว้ย 

 

 11.4 สถานการณ์ด้านกาํลงัคนด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

         ปัจจุบนัประเทศไทยยงัขาดนกัอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีความสามารถหลากหลายทั้งความรู้ความ

ชาํนาญทางวิชาชีพและมีความสามารถสร้างนวตักรรมทางการผลิตอาหาร รวมถึงทกัษะท่ีนอกเหนือจาก

วิชาชีพ (Soft Skill) ต่างๆ ซ่ึงสามารถตอบสนองต่อความตอ้งการภาคอุตสาหกรรมในอนาคต และสามารถ

ตอบสนองต่อความตอ้งการท่ีจะเป็นผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหาร การเพิ่มข้ึนของสัดส่วนประชากรกลุ่ม

ผูสู้งอายุและกลุ่มท่ีมีปัญหาสุขภาพตอ้งการดูแลเป็นพิเศษเก่ียวกบัการบริโภคอาหาร การเปล่ียนแปลงทาง

เศรษฐกิจและสังคม ตลอดจนความกา้วหนา้ทางเทคโนโลยดีา้นการอาหารในอนาคตท่ีใชเ้ทคโนโลยีสมองกล

และระบบการผลิตแบบอตัโนมติัเขา้มาร่วมในการผลิตอาหาร เพื่อแกปั้ญหาดา้นคุณภาพ ปริมาณ และตน้ทุน

การผลิต รวมทั้งเพิ่มศกัยภาพในการแข่งขนัของประเทศควรมีการผลิตนกัเทคโนโลยีอาหารท่ีมีคุณภาพและมี

คุณสมบติัตามแผนยทุธศาสตร์ชาติ 20 ปี ซ่ึงมีความสาํคญัอยา่งยิง่ 

 

               12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และข้อ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตร รวมถึงกระบวนการพัฒนา/

ปรับปรุงหลกัสูตรในคร้ังนี ้ และความเกีย่วข้องกบัพนัธกจิของสถาบัน 

                12.1 การพฒันาหลกัสูตร และกระบวนการพฒันา/ปรับปรุงหลกัสูตรทีเ่น้นผลลพัธ์การเรียนรู้  

                 สถานการณ์ทางดา้นเศรษฐกิจ สังคม และเทคโนโลยี และพื้นฐานทางเกษตรของประเทศ

ไทยยงัส่งผลให้ประเทศยงัมีตอ้งการบุคลากรท่ีเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาอุตสาหกรรมอาหารในทุกระดบัและ

ภาคส่วน ดงันั้นการพฒันาหลกัสูตรจึงมีความจาํเป็นตอ้งคาํนึงถึงสถานการณ์ดงักล่าว รวมไปถึงสถานการณ์

เก่ียวเน่ือง เช่น ความหลากหลายของพฤติกรรมการบริโภค ตลาดแรงงาน คุณภาพและมาตรฐานการศึกษา 

และความเป็นสากลโดยเฉพาะอย่างยิ่งในภูมิภาคเอเชียตามนโยบายของภาครัฐ ทั้งน้ีเพื่อสร้างบณัฑิตใน

ศตวรรษท่ี 21 ท่ีมีความพร้อมสามารถปรับตวัเขา้กบัสถานการณ์โลก การปรับปรุงหลกัสูตรเทคโนโลยอีาหาร  
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ในคร้ังน้ีจึงเน้นให้หลกัสูตร ตอบสนองต่อการเปล่ียนแปลงของสังคมโลกทั้งทางดา้นเศรษฐกิจ สังคม และ

วฒันธรรม โดยเน้นการตอบสนองความตอ้งการของประเทศทางดา้นกาํลงัคน ท่ีตอ้งการบุคลากรท่ีมีความรู้

ความเช่ียวชาญในดา้นท่ีเก่ียวขอ้งกบัเทคโนโลยี  และองคค์วามรู้ทางธุรกิจ ในอุตสาหกรรมอาหารให้สามารถ

แข่งขนัในตลาดแรงงานทั้งในระดบัชาติและนานาชาติไดร้วมทั้งเป็นท่ียอมรับระดบัสากล โดยเน้นในส่วน

ของการวิเคราะห์และแกปั้ญหาเชิงวิชาการโดยใชเ้ทคนิคการวิจยั เพื่อพฒันาให้เกิดนวตักรรมทางดา้นอาหาร

ข้ึน และมีการประยกุตใ์ชท้กัษะทางวชิาการในประสบการณ์จริง ผา่นประสบการณ์ภาคสนามทั้งในส่วนของ

การฝึกงาน สหกิจศึกษา และแผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ เพื่อสร้างบณัฑิตให้มีสมรรถนะดงักล่าว 

การพฒันาการจดัประสบการณ์เรียนรู้ในหลกัสูตรจะมุ่งเน้นกระบวนการเรียนรู้เชิงรุกโดยเฉพาะการเรียนรู้ 

เพื่อนาํไปสู่การเรียนรู้ตลอดชีวติและมุ่งเนน้กระบวนการเรียนรู้จากการปฏิบติังานจริง ทั้งน้ีจะตอ้งมีการพฒันา

อาจารย ์กระบวนการประเมินผล และส่ือการเรียนรู้เพื่อส่งเสริมการเรียนรู้ของผูเ้รียนสู่ผลลพัธ์ท่ีพึงประสงค ์

 

 12.2  ความเกีย่วข้องกบัพนัธกจิของสถาบัน    

       หลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร เป็นหลกัสูตรท่ีได้รับการสนับสนุนเชิง

ยทุธศาสตร์ของมหาวทิยาลยัอยา่งชดัเจนในยทุธศาสตร์ท่ี 1 เร่ืองการพฒันาทรัพยากรมนุษย ์ ทั้ง 2 ยุทธศาสตร์

ย่อย คือ การผลิตบณัฑิต และการพฒันาทรัพยากรมนุษย ์ทุกช่วงวยั โดยมีเป้าประสงค์เพื่อผลิตบณัฑิต ท่ีมี

พื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหาร และองค์ความรู้เก่ียวกบั อาหารและเทคโนโลยีอาหารสมยัใหม่  มีสมรรถนะ

ระดบัสากลสู่การเป็นพลเมืองโลก โดยใช้ระบบการเรียนการสอนมีลกัษณะเป็นรูปแบบการเรียนรู้ใหม่ท่ีมี

ความหลากหลายและยืดหยุ่น มีการจดัทาํแผนผลิตบณัฑิต การปรับหลกัสูตร การจดัการเรียนการสอน และ

กิจกรรมเสริมหลกัสูตร เพื่อมุ่งสร้างบณัฑิตสมรรถนะสากลสู่การเป็นพลเมืองโลก (Global Citizen) ท่ีสมบูรณ์ 

ส่งเสริมให้นกัศึกษาเป็นผูป้ระกอบการ (Start Up) ผา่นการจดัการศึกษาร่วมกบัการปฏิบติัในสถานการณ์จริง 

(Work Integrated Learning : WIL) โดยเฉพาะการจดัใหมี้สหกิจ ซ่ึงใหภ้าคเอกชนเขา้มามีบทบาทอยา่งใกลชิ้ด

ในการร่วมจดัการศึกษาในลกัษณะท่ีเกิดประโยชน์ร่วมกนั รวมทั้งมีระบบการเรียนรู้แบบ Non - Degree ท่ี

นาํไปสู่การเรียนรู้ตลอดชีวิต (Life Long Learning) ในยุทธศาสตร์ท่ี 2 เร่ืองการวิจยั/นวตักรรมท่ีสร้างมูลค่า

ทางเศรษฐกิจและพฒันาประเทศ โดยมีเป้าประสงค์เพื่อนาํผลงานวิจยั นวตักรรม และบริการวิชาการ ด้าน

เทคโนโลยีอาหาร สู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย ์และเพื่อการพฒันาประเทศ โดยการบูรณาการหลกัสูตร 

งานวิจยั และบริการวิชาการ ท่ีเน้นการบูรณาการระหว่างศาสตร์ (Discipline Based) และประเด็น (Issues 

Based) ในรูปแบบคลสัเตอร์ โดยดาํเนินการทั้งในรูปแบบคลสัเตอร์ ในลกัษณะ Matrix Cluster ตามประเด็น

กบัศาสตร์ควบคู่กนั มีการผลกัดนัการสร้าง Research & Innovation Hub ในวิทยาเขตท่ีมีความพร้อมสูง ใน

ลักษณะต่าง ๆ ทั้ งการยกระดับ Research Management และสร้าง Research Manager การวาง Research 

Visions หรือ Research Mapping (Topics - Researcher - Network - Funding Agencies - Stakeholder) การวาง 

Research Road Map และการวางระบบพฒันาขีดความสามารถของนกัวิจยั เครือข่ายวจิยั โดยเนน้การพฒันาท่ี

สอดคล้องกบัหลกัสูตรของโครงการจดัตั้งคณะนวตักรรมการเกษตรและประมง คือทางดา้นเกษตร อาหาร 

และเทคโนโลยีชีวภาพ รวมทั้งการบริหารผลสัมฤทธ์ิจากระบบงานวิจยั เพื่อนาํไปประยุกต์ใช้ในการแก้ไข

ปัญหาของประเทศ และการนาํไปสู่นวตักรรมสู่เชิงพาณิชย ์
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วสิัยทศัน์และพนัธกิจของโครงการจดัตั้งคณะนวตักรรมการเกษตรและประมง และวทิยาเขตสุราษฎร์

ธานี คือมุ่งสู่ความเป็นเลิศทางวิชาการดา้นการเกษตร ประมง และอุตสาหกรรมอาหารพื้นฐาน และการเกษตร

ประมง และอุตสาหกรรมเกษตรอาหารสมยัใหม่ในทุกดา้น  รวมทั้งการผลิตบณัฑิตท่ีเป็นคนเก่งและคนดี ทาํ

ให้การวางแผนพฒันาปรับปรุงหลกัสูตร จาํเป็นตอ้งคาํนึงถึงการผลิตบุคลากรในระดบัปริญญาตรีทางด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารท่ีมีความพร้อมในการปฏิบัติงาน มีความรู้ความสามารถในด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารพื้นฐาน และเทคโนโลยีอาหารสมยัใหม่ อยา่งถ่องแทท้ั้งภาคทฤษฎีและ

ภาคปฏิบัติ สามารถเป็นผูน้ําทางวิชาการในสาขาท่ีสอดคล้องกับศกัยภาพพื้นฐานของชุมชนและภาคใต ้ 

โดยเฉพาะอยา่งยิง่ดา้นการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากผลผลิตทางการเกษตรและประมง ท่ีสาํคญัของพื้นท่ี อีก

ทั้งยงัตอ้งทนัต่อความเปล่ียนแปลงของยุคสมยั มีศกัยภาพในการตั้งโจทยเ์พื่อแกปั้ญหา สามารถคิดวิเคราะห์

แกปั้ญหาไดด้ว้ยตนเอง มีทกัษะพื้นฐานในการวิจยั มีศกัยภาพในการพฒันาตนเอง มีสมรรถนะสากล มีความ

เป็นผูป้ระกอบการ  มีคุณธรรมจริยธรรม และมีจรรยาบรรณทางวิชาชีพ เพื่อตอบสนองความตอ้งการของภาค

การผลิตและอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป  

PLOs (Program  Learning  Outcomes) ของหลกัสูตรมีความสอดคลอ้งกบัวสิัยทศัน์และพนัธกิจของ

สถาบนัและสอดคลอ้งกบัคุณลกัษณะท่ีพึงประสงค์ของมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ โดยเป็นหลกัสูตรท่ีมุ่ง

ผลิตนกัเทคโนโลยีอาหาร ท่ีมีความรู้ความชาํนาญทางวิชาชีพและสามารถสร้างนวตักรรมทางการผลิต และ

แปรรูปอาหารได้ ผ่านการฝึกประสบการณ์ ณ สถานประกอบการในกลุ่มอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร 

ควบคู่ไปกบัการฝึกฝนทกัษะท่ีนอกเหนือจากวิชาชีพ (Soft Skill) เพื่อสร้างกาํลงัคนให้พร้อมตอบโจทยภ์าค

การผลิตด้านอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารและอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง ทั้งในพื้นท่ีภาคใต้ตอนบนและ

ภูมิภาคอ่ืนทั้งในและต่างประเทศ 

 

13.  ความสัมพนัธ์กบัหลกัสูตรอ่ืนทีเ่ปิดสอนในคณะ/ภาควชิาอ่ืนของสถาบัน  

       13.1  กลุ่มวชิา/รายวชิาในหลกัสูตรนีท้ีเ่ปิดสอนโดยคณะ/ภาควชิา/หลกัสูตรอ่ืน  

  จํานวน  27 รายวชิา ได้แก่ 

1)  รายวชิาในหมวดศึกษาทัว่ไป จาํนวน 18 รายวชิา คือ 

001-102 ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื 

The King’s Philosophy and Sustainable Development 

2((2)-0-4) 

001-103 ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ 

Idea to Entrepreneurship 

1((1)-0-2)   

935-001 ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์

Benefit of Mankinds   

1((1)-0-2) 

935-002 รู้รอด ปลอดภยั 

Life Safety 

1((1)-0-2) 

935-003 ทกัษะชีวติสาํหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21 

Life Skills for Citizens of the 21st Century 

2((2)-0-4) 
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935-004   วทิยาการสมยัใหม่และโลก 

Modern Science and the World 

2((2)-0-4) 

935-005   เทคโนโลยสีารสนเทศ 

Information Technology 

2((2)-0-4) 

935-006 คิดเป็น คิดสนุก 

Intelligent Thinking 

2((2)-0-4) 

935-007 สนุกคิด 

Smart Thinking 

2((2)-0-4) 

935-008 การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั 

Everyday English Conversation 

2((2)-0-4) 

935-009   การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั 

Everyday English Reading and Writing 

2((2)-0-4) 

935-010   การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ 

Effective English Communication 

2((2)-0-4) 

935-011   ภาษาไทยและการส่ือสาร 

Thai and Communication 

2((2)-0-4) 

935-021 การฟังและพูดภาษาจีน 

Chinese Listening and Speaking Skills 

2((2)-0-4) 

935-029 ชีวติท่ีดี 

Happy and Peaceful Life 

3((3)-0-6) 

935-030 ภาษาจีนในชีวติประจาํวนั 

Chinese in Daily Life 

2((2)-0-4) 

935-xxx   สุนทรียศาสตร์และกีฬา x((x)-y-z) 

935-xxx สุนทรียศาสตร์และกีฬา x((x)-y-z)   

 

2) คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม จาํนวน  9 รายวชิา คือ 

921-019 ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 

Life Science Physics 

3(2-3-4) 

932-002 หลกัชีววทิยา 

Principles of Biology 

3(2-3-4) 

934-023 การคิดเชิงคาํนวณ 

Computational Thinking                

2((2)-0-4) 

934-024 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 

Basic Mathematics   

 

2(2-0-4) 
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937-017 เคมีเชิงฟิสิกส์ 

Physical Chemistry 

3(2-3-4) 

937-018 ชีวเคมีพื้นฐาน 

Basic Biochemistry 

3(2-3-4) 

937-110 หลกัเคมี  

Principles of Chemistry 

3(2-3-4) 

937-121 เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน 

Basic Organic Chemistry 

3(2-3-4) 

937-206 เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน  

Basic Analytical Chemistry 

3(2-3-4) 

        

        13.2 กลุ่มวชิา/รายวชิาในหลกัสูตรนีท้ีเ่ปิดสอนให้ภาควชิา/หลกัสูตรอ่ืน  จํานวน 2 รายวชิา ได้แก่ 

933-101 เทคโนโลยอีาหารในชีวิตประจาํวนั 

Food Technology in Daily Life 

3((3)-0-6) 

933-102 ขนมอบเบ้ืองตน้   

Introduction to Bakery 

3((2)-3-4) 

 

        13.3 การบริหารจัดการ   

1) แต่งตั้งและมอบหมายคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร ดาํเนินการเก่ียวกบักระบวนการจดัการเรียน

การสอนเพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายรายวชิา 

2) แต่งตั้งผูป้ระสานงานรายวชิาทุกรายวิชา เพื่อทาํหนา้ท่ีประสานงานกบัคณะ คณะกรรมการบริหาร

หลกัสูตร อาจารยผ์ูส้อนและนกัศึกษาในการพิจารณารายวชิา การจดัการเรียนการสอน และการประเมินผล  

3) อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตรและคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรประสานงานกบัอาจารยผ์ูส้อนใน

ทุกรายวชิา เพื่อประสานดา้นเน้ือหาสาระรายวชิาใหส้อดคลอ้งกบัมาตรฐานผลการเรียนรู้  

4) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร รองคณบดีท่ีรับผิดชอบงานวิชาการ และ/หรือคณะกรรมการประจาํ

คณะ ทาํหนา้ท่ีในการประสานงานการจดัการรายวิชาระหวา่งหลกัสูตร และอาจารยผ์ูส้อนรายวิชาพื้นฐานทั้ง

รายวชิาของคณะและรายวชิาท่ีจดัการสอนโดยคณะอ่ืน 
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หมวดที ่2  ข้อมูลเฉพาะของหลกัสูตร 

1. ปรัชญา   

    1.1 ปรัชญา   

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร เป็นหลักสูตรผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้

ความสามารถและทกัษะท่ีทนัสมยัในดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ระบบการจดัการคุณภาพ

และความปลอดภยั รวมถึงการจดัการการผลิตอาหาร มีทกัษะการวิจยัเพื่อสร้างนวตักรรมอาหารจากวตัถุดิบ

พื้นเมืองภาคใตต้อนบน ปาล์มนํ้ ามนั ผกัผลไม ้ผลิตภณัฑ์สัตวน์ํ้ า มีประสบการณ์จากการปฏิบติังานจริง และ

สามารถประยุกต์ใชท้กัษะเหล่าน้ีในการประกอบอาชีพ สามารถปรับตวัให้ทนัต่อการเปล่ียนแปลงของโลก 

สามารถส่ือสารภาษาสากล มีความรับผดิชอบและมีจรรยาบรรณวชิาชีพ 

 

     1.2 ความสําคัญ/หลกัการและเหตุผล  

หลกัสูตรน้ีสามารถตอบสนองความตอ้งการบุคลากรในวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร ตอบสนองความตอ้งการในภาคการผลิตอาหารระดบัอุตสาหกรรมทั้งขนาดเล็ก กลางและใหญ่ ในดา้น

การพฒันาบุคลากรท่ีมีองค์ความรู้ท่ีทนัสมยัในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและระบบการ

จดัการคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร ทั้งองค์ความรู้พื้นฐาน และมีจุดเน้นท่ีเหมาะสมกบัผลิตผลทางการ

เกษตรของภูมิภาค เช่น ปาลม์นํ้ามนั ผกัผลไม ้ผลิตภณัฑ์สัตวน์ํ้า เป็นตน้ รวมถึงมีความรู้ความสามารถในดา้น

การจดัการผลิตอาหาร และมีทกัษะการวิจยัเพื่อสร้างนวตักรรมอาหารเพื่อยกระดบัคุณภาพผลิตภณัฑ์และ

กระบวนการผลิตอาหารอุตสาหกรรมขนาดเล็ก กลางและใหญ่  

นอกจากน้ีหลกัสูตรยงัสามารถตอบสนองต่อนโยบายแผนพฒันายุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี ตามกรอบ

เศรษฐกิจ Bioeconomy Circular economy Green economy (BCG model) การเปล่ียนแปลงทางดา้นเศรษฐกิจ

ของประเทศ ในแง่ของการเป็นประเทศผูผ้ลิต ผูส่้งออกผลิตผลทางการเกษตร และผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูป

จากผลิตผลทางการเกษตร 

 

     1.3 วตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 

 เพื่อผลิตบณัฑิตใหมี้ความรู้และทกัษะดงัน้ี  

1) ประยุกตใ์ช้ความรู้และทกัษะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารท่ีทนัสมยัสําหรับประกอบ

วชิาชีพ 

2) เป็นผูป้ระกอบการผลิตภณัฑอ์าหาร ไขมนันํ้ามนั ผกัผลไม ้และอาหารทะเล 

3) วางแผนและวจิยัเพื่อสร้างนวตักรรมทางผลิตภณัฑอ์าหาร 

4) วเิคราะห์อยา่งเป็นระบบเพื่อพฒันางานท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหาร 

5) ส่ือสารและนาํเสนอโดยใชภ้าษาไทย ภาษาองักฤษ และภาษาจีนไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

6) ป รับ ตัวให้ ทัน ต่ อ ก าร เป ล่ี ย น แ ป ล งข อ งเท ค โน โล ยี  เช่ น  เท ค โน โล ยี อุ ต ส าห ก รรม 

เทคโนโลยชีีวภาพ และเทคโนโลยสีารสนเทศ เพื่อพฒันาตนเองไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 

7) มีจิตสาํนึกสาธารณะ คุณธรรม จริยธรรม และความรับผดิชอบต่อสังคม 
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2. แผนพฒันาปรับปรุง   

    คาดวา่จะดาํเนินการแลว้เสร็จภายในรอบการศึกษา ( 5 ปี) 
 

แผนการพฒันา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 

1. ส่งเสริมการจดัการเรียน

การสอนใหเ้ป็น active 

learning  

1.  เพิ่มพูนทกัษะอาจารยใ์นการจดัการเรียน       

  การสอนแบบ active learning 

2.   แลกเปล่ียนเรียนรู้ระหวา่งอาจารย ์  

  ผูส้อนในรายวชิาต่างๆ  

3.   ประเมินประสิทธิภาพการเรียนการ   

สอนแบบ active learning 

 

 

1. จาํนวนโครงการเพิ่มพูนทกัษะ 

อาจารย ์

2. จาํนวนอาจารยท่ี์ร่วมกิจกรรม 

การเพิ่มพูนทกัษะการจดัการ

เรียนการสอนแบบ active 

learning 

3. ผลการประเมินประสิทธิภาพ  

การเรียนการสอนแบบ active 

learning 

4.  ความพึงพอใจของผูเ้รียนต่อ 

    การเรียนการสอนแบบ active  

    Learning 

2. ส่งเสริมการเรียนรู้ท่ีเน้น

ผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลาง 

 

 

 

 

 

 

1. เพิ่มพูนทกัษะอาจารยใ์นการจดัการเรียน      

การสอนท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลาง 

2. แลกเปล่ียนเรียนรู้ระหว่างผู ้สอนจาก 

best practice การเรียนการส อนท่ี เน้น

ผูเ้รียนเป็นศูนยก์ลาง 

3. กําหนดกิจกรรมการเรียนรู้ด้วยตนเอง 

และการประเมินผลท่ีเนน้พฒันาการของ

ผูเ้รียนในแผนการจดัทาํรายละเอียดของ

รายวชิา 

4. ประเมินประสิทธิภาพการเรียนการสอน 

ท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็นสาํคญั 

5. พฒันาสารสนเทศท่ีสนบัสนุนการเรียนรู้

ดว้ยตนเอง 

1. จาํนวนโครงการเพิ่มพูนทกัษะ 

อาจารย ์

2. จาํนวนอาจารยท่ี์ร่วมกิจกรรม 

การเพิ่มพูนทักษะการจัดการ

เรียนการสอนท่ีเน้นผูเ้รียนเป็น

ศูนยก์ลาง 

3. ผลการประเมินประสิทธิภาพ

การเรียนการสอนท่ีเน้นผูเ้รียน

เป็นศูนยก์ลาง 

4.  ความพึงพอใจของผูเ้รียนต่อ 

     การเรียนการสอนท่ีเนน้ผูเ้รียน 

     เป็นศูนยก์ลาง 

5.  จาํนวนรายวชิาท่ีกาํหนด  

     กิจกรรมการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 

6.  จาํนวนรายวชิาท่ีใชก้ารประเมิน 

     ผลท่ีเนน้พฒันาการของผูเ้รียน 

7.  ความพึงพอใจของผูเ้รียนต่อ 

     สารสนเทศท่ีสนบัสนุนการ 

   เรียนรู้ดว้ยตนเอง 
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แผนการพฒันา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 

3. ปรับปรุงวธีิการวดัและ

การประเมินผล 

1.   เพิ่มพูนทกัษะอาจารยเ์ก่ียวกบัวธีิการวดั

และประเมินผล 

2.   กาํหนดใหมี้คณะกรรมการวเิคราะห์

ขอ้สอบในทุกรายวชิา 

3.   กาํหนดเกณฑใ์นการวดัและประเมินแต่

ละรายวชิา 

1. จาํนวนโครงการเพิ่มพูนทกัษะ 

อาจารย ์

2. จาํนวนอาจารยท่ี์ร่วมกิจกรรม   

การเพิ่มพูนทกัษะในการวดั

และประเมินผล 

3. รายงานการวิเคราะห์ขอ้สอบ 

4. ผลการวเิคราะห์ขอ้สอบ 

5. เกณฑก์ารวดัและประเมินผล 

6. จาํนวนรายวชิาท่ีใชว้ธีิการวดั

และประเมินผลตามเกณฑท่ี์

กาํหนด 

7. ความพึงพอใจของผูเ้รียนต่อ

ระบบการวดัและประเมินผล 

5.  ส่งเสริมการจดัการเรียนรู้

เพื่อใหบ้รรลุ PLOs ของ

หลกัสูตร 

 

1.  พฒันาทกัษะอาจารยใ์นการจดัการ

เรียนรู้และการประเมินผลการเรียนรู้ 

เพื่อใหบ้รรลุ PLOs ของหลกัสูตร รวมทั้ง

ทกัษะการปฏิบติัทางวชิาชีพ  

1.  จาํนวนโครงการเพิ่มพูนทกัษะ  

     อาจารย ์

2.  จาํนวนอาจารยท่ี์ร่วมกิจกรรม 

     การเพิ่มพูนทกัษะการจดัการ 

     เรียนรู้ตามมาตรฐานผลการ 

     เรียนรู้ของหลกัสูตร 

3.  ผลการประเมินประสิทธิภาพ 

    การจดัการเรียนรู้ ตาม 

    มาตรฐานผลการเรียนรู้ของ 

    หลกัสูตร 

4.  ผลการประเมินนกัศึกษาต่อการ 

    จดัการเรียนรู้ตามมาตรฐานผล 

    การเรียนรู้ของหลกัสูตร 
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หมวดที ่3  ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสร้างของหลกัสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ    

  ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ   1 ภาคการศึกษาปกติ                            

มีระยะเวลาการศึกษาไม่นอ้ยกวา่ 15 สัปดาห์  

  ระบบอ่ืน ๆ (ระบุรายละเอียด) 

       และขอ้กาํหนดต่าง ๆ ให้เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์วา่ ดว้ยการศึกษาระดบั 

ปริญญาตรี  พ.ศ.2558 

        1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน (กรณีจัดการศึกษาภาคฤดุร้อน  ให้ระบุเดือนที่จัดการศึกษาภาคฤดูร้อน ใน

ข้อ 2.1 ด้วย)  

  มีการจดัการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน  จาํนวน  8  สัปดาห์  ในปีท่ี  3  หรือตามการพิจารณาของ      

       คณะกรรมการประจาํหลกัสูตร 

  ไม่มีภาคฤดูร้อน 

                อ่ืนๆ ....................(ระบุ)..................................................................................  

 

        1.3 การเทยีบเคียงหน่วยกติในระบบทวิภาค 

ไม่มี       
 

2. การดําเนินการหลกัสูตร 

    2.1 วนั-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

วชิาภาคทฤษฎี  วนัจนัทร์ ถึง วนัศุกร์ เวลา 08.30-16.30 น. 

วชิาภาคปฏิบติั  วนัจนัทร์ ถึง วนัศุกร์ เวลา 08.30-16.30 น. 

           ปีการศึกษา 2563 

            ภาคตน้               เดือนกรกฎาคม - พฤศจิกายน 

            ภาคปลาย เดือนพฤศจิกายน –  เมษายน 

            ภาคฤดูร้อน  เดือนเมษายน –  มิถุนายน 

           ปีการศึกษา 2564 

            ภาคตน้   เดือนมิถุนายน –  ตุลาคม 

           ภาคปลาย  เดือนพฤศจิกายน –  มีนาคม 

           ภาคฤดูร้อน เดือนมีนาคม –  พฤษภาคม  

         ปีการศึกษา 2565-2567 

          ภาคตน้  เดือนมิถุนายน –  ตุลาคม 

            ภาคปลาย  เดือนตุลาคม –  กุมภาพนัธ์ 

           ภาคฤดูร้อน เดือนมีนาคม –  พฤษภาคม  
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    2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  

            1) ตอ้งสาํเร็จการศึกษาไม่ตํ่ากวา่มธัยมศึกษาตอนปลายในแผนการเรียนของวทิยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ 

                หรือเทียบเท่า 

            2) ผา่นการคดัเลือกตามเกณฑข์องสาํนกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และหรือเป็นไปตามระเบียบ 

                 ขอ้บงัคบัของการคดัเลือกของมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  หรือ 

            3) ผา่นการคดัเลือกตามเกณฑก์ารคดัเลือกภายใตโ้ครงการรับนกัศึกษาโดยวธีิพิเศษ โครงการจดัตั้ง

คณะนวตักรรมการเกษตรและประมง  มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
 

     2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  

             1) ความรู้และทกัษะพื้นฐานดา้นภาษาองักฤษค่อนขา้งตํ่า 

             2) ความรู้พื้นฐานดา้นคณิตศาสตร์ไม่เพียงพอท่ีเรียนในสาขาวชิาชีพ 

             3) ความรู้พื้นฐานดา้นวทิยาศาสตร์ไม่เพียงพอท่ีเรียนในสาขาวชิาชีพ 
 

     2.4  กลยุทธ์ในการดําเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา/ข้อจํากดัของนักศึกษาในข้อ 2.3  

1) นกัศึกษาท่ีมีผลการเรียนภาษาองักฤษตํ่ากวา่เกณฑท่ี์กาํหนด ใหเ้ขา้ร่วมกิจกรรมท่ีจดัโดยคณะหรือ 

    มหาวทิยาลยั  

2) จดักิจกรรมเตรียมความพร้อมใหแ้ก่นกัศึกษาท่ีมีความรู้พื้นฐานดา้นคณิตศาสตร์ และวทิยาศาสตร์ตํ่า 

3) จดัการสอนเสริมใหแ้ก่นกัศึกษาท่ีมีปัญหาในการเรียนภาษาองักฤษ คณิตศาสตร์ และวทิยาศาสตร์ 
 

 

     2.5  แผนการรับนักศึกษาและจํานวนนักศึกษาทีค่าดว่าจะจบ ในระยะ   5 ปี   
 

จํานวนนักศึกษา 

จํานวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567 

ปีท่ี 1 60 60 60 60 60 

ปีท่ี 2 - 60 60 60 60 

ปีท่ี 3 - - 60 60 60 

ปีท่ี 4 - - - 60 60 

รวม 60 120 180 240 240 

จํานวนนักศึกษาทีค่าดว่าจะจบ  - - - 60 60 
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        2.6 งบประมาณตามแผน    

              2.6.1  งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท)  

          

              2.6.2  งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท) 
 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 

ก. งบดาํเนินการ  

1. ค่าใชจ่้ายบุคลากร 3,434,600 3,572,000 3,714,900 3,863,500 4,018,100 

2. ค่าใชจ่้ายดาํเนินงาน 

(ไม่รวม 3) 
518,000 878,000 1,238,000 1,598,000 1,598,000 

3. ทุนการศึกษา 0 0 0 0 0 

4. รายจ่ายระดบัมหาวทิยาลยั 790,520 890,000 990,580 1,092,300 1,123,220 

รวม (ก) 4,743,120 5,340,000 5,943,480 6,553,800 6,739,320 

ข. งบลงทุน 

ค่าครุภณัฑ ์ 1,000,000 0 1,000,000 0 0 

รวม (ข) 1,000,000 0 1,000,000 0 0 

รวม (ก) + (ข) 5,743,120 5,340,000 6,943,480 6,553,800 6,739,320 

จาํนวนนกัศึกษา  60 120 180 240 240 

ค่าใชจ่้ายต่อหวันกัศึกษา (คน/ปี) 95,800 44,500 38,600 27,400 28,100 

รายละเอยีดรายรับ ปีงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 

ค่าบาํรุงการศึกษา 360,000 720,000 1,080,000 1,440,000 1,440,000 

ค่าลงทะเบียน 1,800,000 3,600,000 5,400,000 7,200,000 7,200,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 3,434,600 3,572,000 3,714,900 3,863,500 4,018,100 

รวมรายรับ 5,594,600 7,892,000 10,194,900 12,503,500 12,658,100 
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        2.7 ระบบจัดการศึกษา 

                    แบบชั้นเรียน 

                    แบบทางไกลผา่นส่ือส่ิงพิมพเ์ป็นหลกั 

                    แบบทางไกลผา่นส่ือแพร่ภาพและเสียงเป็นส่ือหลกั 

                    แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นส่ือหลกั (E-learning) 

                    แบบทางไกลทางอินเทอร์เน็ต 

                    อ่ืนๆ (ระบุ) 
   

        2.8 การเทียบโอนหน่วยกติ รายวชิาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา (ถ้าม)ี 

 เป็นไปตามระเบียบมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วา่ดว้ยการศึกษาชั้นปริญญาตรี 
 

 

 2.9 การจัดการเรียนการสอน 

              หลกัสูตรน้ีมีรูปแบบการจดัการเรียนการสอน ดงัน้ี                        

1) หลกัสูตรมีการจดัการเรียนการสอนเป็น 3 แผนการศึกษา คือ แผนฝึกงานและโครงงาน แผนสหกิจ

ศึกษา และแผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ โดยมีสัดส่วนนักศึกษาแต่ละแผนร้อยละ 60, 20 

และ 20 ตามลาํดบั 

2) ทั้ง 3 แผนการศึกษามีรายวิชาท่ีจดัการศึกษาเชิงบูรณาการการเรียนรู้กบัการทาํงาน (Work Integrated  

Learning : WIL) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของจาํนวนหน่วยกิตในหมวดวิชาเฉพาะ ทําให้เกิดการ

เรียนรู้ท่ีเน้นการลงมือทาํจริง การผสมผสานการเรียนรู้จากประสบการณ์จริงนอกห้องเรียนผนวก

กบัการเรียนในห้องเรียน (ผา่นการกาํหนดประสบการณ์ก่อนการเรียน หรือผา่นการเรียนสลบักบั

การทาํงาน หรือผ่านสหกิจศึกษา หรือผ่านการฝึกงานท่ีเน้นการเรียนรู้/การติดตามพฤติกรรมการ

ทํางาน หรือผ่านหลักสูตรร่วมมหาวิทยาลัยและอุตสาหกรรม หรือผ่านพนักงานฝึกหัดใหม่/

พนกังานฝึกงาน หรือผา่นการบรรจุให้ทาํงาน/การฝึกเฉพาะตาํแหน่ง หรือผ่านปฏิบติัการภาคสนาม 

หรือผา่นการฝึกปฏิบติังานจริงภายหลงัสาํเร็จการเรียนทฤษฎี) 

3) ทั้ง 3 แผนการศึกษามีการจดัการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (active learning) ไม่น้อยกวา่ร้อยละ 

70 ของรายวชิาในหลกัสูตร 

4) ทั้ง 3 แผนการศึกษาในหมวดวิชาเฉพาะและหมวดวิชาเลือกเสรีมีการจดัการเรียนการสอนโดยใช้

ภาษาองักฤษร่วมทุกรายวชิาไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 50  ของเน้ือหาในแต่ละรายวชิา 

5) มีการจดัการเรียนการสอนเป็นชุดวิชา (Module) การควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร

ในแผนฝึกงานและโครงงาน และแผนสหกิจศึกษา  

6) แผนฝึกงานและโครงงานมีการจดัการเรียนการสอนวิชาโครงงานนักศึกษาในชั้นปีท่ี 4  และแผน   

สหกิจศึกษามีการจดัการเรียนการสอนวิชาสหกิจศึกษาในชั้นปีท่ี 4 

7) มีการจดัการเรียนการสอนเป็นชุดวิชา (Module) การควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร 

และชุดวชิาการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑอ์าหารในแผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ 

 

 
 



19 
 

8) มีการจดัการเรียนการสอนเป็นแบบเลือกชุดวิชา (Module) จาํนวน 1 ชุดวิชา จากชุดวิชาเทคโนโลยี

ของไขมนัและนํ้ ามนั หรือชุดวิชาเทคโนโลยีชา กาแฟ โกโกแ้ละผกัผลไมพ้ื้นเมืองเพื่อสุขภาพ 

หรือชุดวชิาผลิตภณัฑอ์าหารทะเลเพื่อสุขภาพ ในแผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ  

 

3. หลกัสูตรและอาจารย์ 

3.1 หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร 

 3.1.1 จํานวนหน่วยกติ  รวมตลอดหลกัสูตร 128  หน่วยกิต  ประกอบดว้ย 3 แผนดงัน้ี 

 3.1.2.1 โครงสร้างหลักสูตรแผนฝึกงานและโครงงาน  

ก. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป      32  หน่วยกติ 

                    สาระท่ี 1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย ์  4 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 2 ความเป็นพลเมืองและชีวติท่ีสันติ    5 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 3 การเป็นผูป้ระกอบการ     1 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 4 การอยูอ่ยา่งรู้เท่าทนัและการรู้ดิจิทลั    4 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 5 การคิดเชิงระบบ การคิดเชิงตรรกะและตวัเลข   4 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 6 ภาษาและการส่ือสาร     8 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา     2 หน่วยกิต 

                                รายวชิาเลือก                4 หน่วยกิต 

  ข. หมวดวชิาเฉพาะ     84 หน่วยกติ 

                         1) กลุ่มวชิาแกน        25 หน่วยกิต 

                2) กลุ่มวชิาชีพ       59 หน่วยกิต 

 -  ชีพบงัคบั       44 หน่วยกิต 

 -  ชีพเลือก       15 หน่วยกิต 

  ค. หมวดวชิาเลือกเสรี     6 หน่วยกติ 

  ง. หมวดวชิาฝึกงานและโครงงานนักศึกษาหรือสหกจิศึกษา 6 หน่วยกติ 

 

  3.1.2.2 โครงสร้างหลักสูตร แผนสหกจิศึกษา 

ก. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป      32  หน่วยกติ 

                    สาระท่ี 1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย ์  4 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 2 ความเป็นพลเมืองและชีวติท่ีสันติ    5 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 3 การเป็นผูป้ระกอบการ     1 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 4 การอยูอ่ยา่งรู้เท่าทนัและการรู้ดิจิทลั    4 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 5 การคิดเชิงระบบ การคิดเชิงตรรกะและตวัเลข   4 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 6 ภาษาและการส่ือสาร     8 หน่วยกิต 
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       สาระท่ี 7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา     2 หน่วยกิต 

                                รายวชิาเลือก                4 หน่วยกิต 

ข. หมวดวชิาเฉพาะ     84 หน่วยกติ 

                             1) กลุ่มวชิาแกน        25 หน่วยกิต 

                2) กลุ่มวชิาชีพ       59 หน่วยกิต 

 -  ชีพบงัคบั       44 หน่วยกิต 

 -  ชีพเลือก       15 หน่วยกิต 

                      ค. หมวดวชิาเลือกเสรี     6 หน่วยกติ 

            ง. หมวดวชิาฝึกงานและโครงงานนักศึกษาหรือสหกจิศึกษา 6 หน่วยกติ 

 

               3.1.2.3 โครงสร้างหลักสูตร แผน 2+2 ร่วมกับสถานประกอบการ 

ก. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป      32  หน่วยกติ 

                    สาระท่ี 1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย ์  4 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 2 ความเป็นพลเมืองและชีวติท่ีสันติ    5 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 3 การเป็นผูป้ระกอบการ     1 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 4 การอยูอ่ยา่งรู้เท่าทนัและการรู้ดิจิทลั    4 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 5 การคิดเชิงระบบ การคิดเชิงตรรกะและตวัเลข   4 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 6 ภาษาและการส่ือสาร     8 หน่วยกิต 

                   สาระท่ี 7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา     2 หน่วยกิต 

                                รายวชิาเลือก       4 หน่วยกิต 

ข. หมวดวชิาเฉพาะ     84 หน่วยกติ 

                         1) กลุ่มวชิาแกน        25 หน่วยกิต 

                2) กลุ่มวชิาชีพ       59 หน่วยกิต 

 -  ชีพบงัคบั       41 หน่วยกิต 

 -  ชีพเลือก       18 หน่วยกิต 

ค. หมวดวชิาเลือกเสรี      6 หน่วยกติ 

            ง. หมวดวชิาฝึกงานและโครงงานนักศึกษาหรือสหกจิศึกษา  6 หน่วยกติ 
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 3.1.3.1 รายวชิา/กลุ่มสาระ/Module  แผนฝึกงานและโครงงาน 

  ก. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป       32 หน่วยกติ 

              สาระที ่1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย ์  4 หน่วยกิต 

001-102 ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื     2((2)-0-4) 

    The King’s Philosophy and Sustainable Development 

935-001 ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์        1((1)-0-2) 

    Benefit of Mankinds 

935-002 รู้รอด ปลอดภยั        1((1)-0-2) 

  Life Safety 

   สาระที ่2 ความเป็นพลเมืองและชีวติท่ีสนัติ    5 หน่วยกิต 

935-003  ทกัษะชีวติสาํหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21     2((2)-0-4) 

   Life Skills for Citizens of the 21th Century 

935-029  ชีวติท่ีดี               3((3)-0-6)  

    Happy and Peaceful Life 

                สาระที ่3 การเป็นผูป้ระกอบการ      1 หน่วยกิต 

001-103  ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ    1((1)-0-2)   

     Idea to Entrepreneurship 

   สาระที ่4 การอยูอ่ยา่งรู้เท่าทนัและการรู้ดิจิทลั    4 หน่วยกิต 

            935-004  วทิยาการสมยัใหม่และโลก    2((2)-0-4) 

       Modern Science and the World 

935-005  เทคโนโลยสีารสนเทศ     2((2)-0-4) 

       Information Technology 

                สาระที ่5 การคิดเชิงระบบ การคิดเชิงตรรกะและตวัเลข    4 หน่วยกิต 

935-006  คิดเป็น คิดสนุก      2((2)-0-4) 

               Intelligent Thinking 

935-007  สนุกคิด      2((2)-0-4) 

               Smart Thinking 

                สาระที ่6 ภาษาและการส่ือสาร      8 หน่วยกิต 

           935-008  การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั   2((2)-0-4) 

                Everyday English Conversation 

   935-009  การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั   2((2)-0-4) 

     Everyday English Reading and Writing 
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   935-010  การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ   2((2)-0-4) 

     Effective English Communication 

  935-011  ภาษาไทยและการส่ือสาร     2((2)-0-4) 

     Thai and Communication 

                สาระที ่7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา         2 หน่วยกิต 

เลือกเรียนจากรายวชิาต่อไปน้ี 

 935-012  ชีวติท่ีงดงาม       1((1)-0-2) 

     Aesthetic Life 

935 013  กีฬาเพื่อสุขภาพ      1((1)-0-2) 

      Sports for Health 

935-014  การฝึกดว้ยเคร่ืองนํ้ าหนกัเพื่อสุขภาพ   1((1)-0-2) 

      Weight Training for Health 

935-015  เดินวิง่เพื่อสุขภาพ     1((1)-0-2) 

 Walking and Jogging for Health 

935-016  ศิลปะแห่งชีวติ       1((1)-0-2) 

    Art of Life 

935-017  เกมและกิจกรรมนนัทนาการ     1((1)-0-2) 

     Game and Recreation Activities 

935-111  พลศึกษาและนนัทนาการ      1((1)-0-2) 

                 Physical Education and Recreation 

935-112  ทกัษะการวา่ยนํ้า       1((1)-0-2) 

                Swimming Skills 

935-113  ลีลาศ              1((1)-0-2) 

               Social Dance 

935-114  ศิลปะการป้องกนัตวั      1((1)-0-2) 

                Martial Arts 

935-115  กอลฟ์              1((1)-0-2) 

                Golf 

935-116  เทนนิส             1((1)-0-2) 

               Tennis 

935-117  แบดมินตนั               1((1)-0-2) 

               Badminton 
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935-118  แอโรบิคแดนซ์          1((1)-0-2) 

               Aerobic Dance 

935-119  การอยูค่่ายพกัแรม                 1((1)-0-2) 

                Camping 

935-213  เซปักตะกร้อ      1((1)-0-2) 

                Sapak Takraw 

935-214  เทเบิลเทนนิส          1((1)-0-2) 

                Table Tennis 

935-215  วอลเล่ยบ์อล            1((1)-0-2) 

                Volleyball 

935-216  ฟุตบอล        1((1)-0-2) 

               Football 

935-217  บาสเกตบอล        1((1)-0-2) 

               Basketball 

935-218  เปตอง        1((1)-0-2) 

               Petonque 

935-219  กรีฑา         1((1)-0-2) 

                Track and Field 

935-311  โยคะ       1((1)-0-2) 

               Yoga 

           รายวชิาเลือก          4 หน่วยกติ 

   935-021  การฟังและพูดภาษาจีน     2((2)-0-4) 

  Chinese Listening and Speaking Skills  

   935-030  ภาษาจีนในชีวิตประจาํวนั     2((2)-0-4) 

  Chinese in Daily Life 

 

  ข. หมวดวชิาเฉพาะ       84 หน่วยกติ 

    1)  กลุ่มวชิาแกน      25 หน่วยกิต 

921-019  ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ    3(2-3-4) 

    Life Science Physics 

932-002  หลกัชีววทิยา       3(2-3-4) 

    Principles of Biology  
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  934-023  การคิดเชิงคาํนวณ     2((2)-0-4) 

     Computational Thinking 

 934-024  คณิตศาสตร์พื้นฐาน     2(2-0-4) 

     Basic Mathematics 

 937-017  เคมีเชิงฟิสิกส์      3(2-3-4) 

    Physical Chemistry 

937-018  ชีวเคมีพื้นฐาน      3(2-3-4) 

    Basic Biochemistry 

  937-110  หลกัเคมี      3(2-3-4) 

    Principles of Chemistry 

937-121  เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน      3(2-3-4) 

    Basic Organic Chemistry 

 937-206  เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน     3(2-3-4) 

    Basic Analytical Chemistry 

 

    2) กลุ่มวชิาชีพ                59 หน่วยกิต 

   - วชิาชีพบงัคบั       44 หน่วยกิต 

933-111  ทรัพยากรชีวภาพสําหรับการแปรรูปอาหาร   1((1)-0-2) 

  Bioresources for Food Processing    

933-112  เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้               1((1)-0-2) 

    Introduction to Food Industry  

933-211  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1         3((2)-3-4) 

    Food Processing Technology I 

933-212  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2    2((2)-0-4) 

    Food Processing Technology II 

933-213  การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1     2((2)-0-4) 

    Food Product Development I 

933-221  จุลชีววทิยาอาหาร     4((3)-3-6) 

    Food Microbiology 

933-231  เคมีอาหาร 1      2((2)-0-4) 

    Food Chemistry I 

933-301  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1    1((1)-0-2) 

                  New Venture Creation in Food Industry I 
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933-302  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2      2((1)-2-3) 

    New Venture Creation in Food Industry II 

933-303  สัมมนา       1(0-3-0) 

         Seminar  

933-304  การวางแผนการทดลองสาํหรับเทคโนโลยอีาหาร  3((2)-2-4) 

    Experimental Design for Food Technology 

933-305  โภชนศาสตร์       2((2)-0-4) 

     Nutrition     

933-306  จิตวทิยาในอุตสาหกรรมอาหาร              1((1)-0-2) 

  Food Industrial Psychology 

933-311  วศิวกรรมอาหาร     4((3)-3-6)  

    Food Engineering 

933-318  พฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2           3((2)-3-4) 

   Food Product Development II 

933-331  เคมีอาหาร 2                 3((2)-3-4) 

    Food Chemistry II 

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร 9((4)-15-8) 

 Food Quality Control and Management System 

 

    - วชิาชีพเลือก              15 หน่วยกิต 

เลือก 6 หน่วยกิต จากคู่วชิาใดวชิาหน่ึงต่อไปน้ี  

933-312  ผลิตภณัฑป์ระมง 1      3((2)-3-4) 

   Fishery Products I 

933-313  ผลิตภณัฑป์ระมง 2      3((2)-3-4) 

    Fishery Products II 

หรือ 

933-314  เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 1              3((2)-3-4) 

    Fat and Oil Processing I 

933-315  เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 2              3((2)-3-4) 

    Fat and Oil Processing II 

หรือ 

933-316  เทคโนโลยผีกัและผลไม ้    3((2)-3-4) 

    Vegetable and Fruit Technology  
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933-317  เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้    3((2)-3-4) 

    Tea, Coffee and Cocoa Technology 

 

และเลือกเรียนจากรายวชิาต่อไปน้ีอีก 9 หน่วยกิต 

933-351  บรรจุภณัฑ์อาหาร     3((3)-0-6) 

    Food Packaging 

933-352  การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร    3((3)-0-6) 

    Food Risk Analysis 

933-353  การจดัการโซ่อุปทานอาหาร    3((3)-0-6) 

    Food Supply Chain Management 

933-354  กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร   3((3)-0-6) 

    Food Law and Regulation 

933-355  องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ    3((3)-0-6) 

    Health Food Ingredients 

933-356  เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบของอาหาร  3((2)-3-4) 

    Food Ingredients Technology 

933-357  อาหารฮาลาล      3((3)-0-6) 

    Halal Food 

933-358  เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม      3((2)-3-4) 

    Beverage Technology  

933-359  การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน     3((2)-3-4) 

    Thermal Processing of Food 

933-360  เทคโนโลยกีารหมกั     3((2)-3-4) 

    Fermentation Technology   

933-361  เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว    3((2)-3-4) 

  Post-Harvest Technology 

933-362  เอนไซมท์างอาหาร     3((2)-3-4) 

    Food Enzyme 

933-363  เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์สัตวปี์กและไข่  3((2)-3-4) 

    Meat, Poultry and Egg Products Technology 

933-364  เทคโนโลยนีํ้านมและผลิตภณัฑ ์    3((2)-3-4) 

    Milk and Milk Products Technology 

 

 
 



27 
 

 

933-365  เทคโนโลยขีองธญัพืช     3((2)-3-4) 

    Cereal Technology 

933-366  เทคโนโลยขีองขนมอบ     3((2)-3-4) 

    Bakery Technology 

933-367  เทคโนโลยขีองอาหารและขนมไทย   3((2)-3-4) 

    Thai Food and Dessert Technology 

933-368  หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร   1-3(x-y-z) 

    Special Topics in Food Technology 

 

  ค. หมวดวชิาเลือกเสรี                                6 หน่วยกติ 

 นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ท่ีสนใจ ท่ีเปิดสอนในมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

หรือมหาวทิยาลยัอ่ืนทั้งในประเทศและต่างประเทศ โดยความเห็นชอบของหลกัสูตร/ภาควชิา 

 

ง. หมวดวชิาฝึกงานและโครงงานนักศึกษาหรือสหกจิศึกษา  6 หน่วยกติ 

  นกัศึกษาทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 200 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 3  

933- 201  ฝึกงาน 1       ≥ 200 ชัว่โมง   

         Practical Training I 

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

     Student Project I 

933-402  โครงงานนกัศึกษา 2     5(0-15-0) 

     Student Project II 
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  3.1.3.2 รายวชิา/กลุ่มสาระ/Module  แผนสหกจิศึกษา 

   ก. หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป      32 หน่วยกติ 

              สาระที ่1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย ์ 4 หน่วยกิต 

001-102  ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื     2((2)-0-4) 

    The King’s Philosophy and Sustainable Development 

935-001  ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์        1((1)-0-2) 

    Benefit of Mankinds 

935-002  รู้รอด ปลอดภยั        1((1)-0-2) 

  Life Safety 

             สาระที ่2 ความเป็นพลเมืองและชีวติท่ีสันติ   5 หน่วยกิต 

935-003  ทกัษะชีวติสาํหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21     2((2)-0-4) 

                Life Skills for Citizens of the 21th Century 

935-029  ชีวติท่ีดี               3((3)-0-6)  

     Happy and Peaceful Life 

                สาระที ่3 การเป็นผูป้ระกอบการ     1 หน่วยกิต 

001-103  ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ    1((1)-0-2)   

     Idea to Entrepreneurship 

   สาระที ่4 การอยูอ่ยา่งรู้เท่าทนัและการรู้ดิจิทลั   4 หน่วยกิต 

            935-004  วทิยาการสมยัใหม่และโลก    2((2)-0-4) 

       Modern Science and the World 

935-005  เทคโนโลยสีารสนเทศ     2((2)-0-4) 

       Information Technology 

                สาระที ่5 การคิดเชิงระบบ การคิดเชิงตรรกะและตวัเลข   4 หน่วยกิต 

935-006  คิดเป็น คิดสนุก      2((2)-0-4) 

                Intelligent Thinking 

935-007  สนุกคิด      2((2)-0-4) 

                Smart Thinking 

                สาระที ่6 ภาษาและการส่ือสาร     8 หน่วยกิต 

           935-008  การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั   2((2)-0-4) 

                 Everyday English Conversation 

   935-009  การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั   2((2)-0-4) 

     Everyday English Reading and Writing 
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   935-010  การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ   2((2)-0-4) 

     Effective English Communication 

  935-011  ภาษาไทยและการส่ือสาร     2((2)-0-4) 

     Thai and Communication 

   สาระที ่7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา        2 หน่วยกิต 

เลือกเรียนจากรายวชิาต่อไปน้ี 

 935-012  ชีวติงดงาม       1((1)-0-2) 

   Aesthetic Life 

935 013  กีฬาเพื่อสุขภาพ      1((1)-0-2) 

    Sports for Health 

935-014  การฝึกดว้ยเคร่ืองนํ้ าหนกัเพื่อสุขภาพ   1((1)-0-2) 

    Weight Training for Health 

935-015  เดินวิง่เพื่อสุขภาพ     1((1)-0-2) 

  Walking and Jogging for Health 

935-016  ศิลปะแห่งชีวติ       1((1)-0-2) 

   Art of Life 

935-017  เกมและกิจกรรมนนัทนาการ     1((1)-0-2) 

   Game and Recreation Activities 

935-111  พลศึกษาและนนัทนาการ      1((1)-0-2) 

                  Physical Education and Recreation 

935-112  ทกัษะการวา่ยนํ้า       1((1)-0-2) 

                 Swimming Skills 

935-113  ลีลาศ              1((1)-0-2) 

                Social Dance 

935-114  ศิลปะการป้องกนัตวั      1((1)-0-2) 

                  Martial Arts 

935-115  กอลฟ์              1((1)-0-2) 

                Golf 

935-116  เทนนิส             1((1)-0-2) 

               Tennis 

935-117  แบดมินตนั               1((1)-0-2) 

               Badminton 
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935-118  แอโรบิคแดนซ์          1((1)-0-2) 

               Aerobic Dance 

935-119  การอยูค่่ายพกัแรม                 1((1)-0-2) 

                Camping 

935-213  เซปักตะกร้อ      1((1)-0-2) 

                 Sapak Takraw 

935-214  เทเบิลเทนนิส          1((1)-0-2) 

                Table Tennis 

935-215  วอลเล่ยบ์อล            1((1)-0-2) 

                 Volleyball 

935-216  ฟุตบอล        1((1)-0-2) 

                Football 

935-217  บาสเกตบอล        1((1)-0-2) 

                Basketball 

935-218  เปตอง        1((1)-0-2) 

               Petonque 

935-219  กรีฑา         1((1)-0-2) 

                Track and Field 

935-311  โยคะ       1((1)-0-2) 

               Yoga 

           รายวชิาเลือก          4 หน่วยกติ 

   935-021  การฟังและพูดภาษาจีน     2((2)-0-4) 

  Chinese Listening and Speaking Skills  

   935-030  ภาษาจีนในชีวติประจาํวนั     2((2)-0-4) 

  Chinese in Daily Life 

 

  ข. หมวดวชิาเฉพาะ                 84 หน่วยกติ 

   1)  กลุ่มวชิาแกน       25 หน่วยกิต 

921-019  ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ    3(2-3-4) 

    Life Science Physics 

932-002  หลกัชีววทิยา       3(2-3-4) 

    Principles of Biology  
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  934-023  การคิดเชิงคาํนวณ     2((2)-0-4) 

     Computational Thinking 

 934-024  คณิตศาสตร์พื้นฐาน     2(2-0-4) 

     Basic Mathematics 

 937-017  เคมีเชิงฟิสิกส์      3(2-3-4) 

    Physical Chemistry 

937-018  ชีวเคมีพื้นฐาน      3(2-3-4) 

    Basic Biochemistry 

  937-110  หลกัเคมี      3(2-3-4) 

    Principles of Chemistry 

937-121  เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน      3(2-3-4) 

    Basic Organic Chemistry 

 937-206  เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน     3(2-3-4) 

    Basic Analytical Chemistry 

 

   2) กลุ่มวชิาชีพ                 59 หน่วยกิต  

  - วชิาชีพบงัคบั        44 หน่วยกิต 

933-111  ทรัพยากรชีวภาพสําหรับการแปรรูปอาหาร   1((1)-0-2) 

  Bioresources for Food Processing    

933-112  เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้               1((1)-0-2) 

    Introduction to Food Industry  

933-211  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1         3((2)-3-4) 

    Food Processing Technology I 

933-212  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2    2((2)-0-4) 

    Food Processing Technology II 

933-213  การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1     2((2)-0-4) 

    Food Product Development I 

933-221  จุลชีววทิยาอาหาร     4((3)-3-6) 

    Food Microbiology 

933-231  เคมีอาหาร 1      2((2)-0-4) 

    Food Chemistry I 

933-301  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1    1((1)-0-2) 

     New Venture Creation in Food Industry I 
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933-302  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2      2((1)-2-3) 

    New Venture Creation in Food Industry II 

933-303  สมัมนา       1(0-3-0) 

    Seminar  

933-304  การวางแผนการทดลองสาํหรับเทคโนโลยอีาหาร  3((2)-2-4) 

    Experimental Design for Food Technology 

933-305  โภชนศาสตร์       2((2)-0-4) 

     Nutrition     

933-306  จิตวทิยาในอุตสาหกรรมอาหาร              1((1)-0-2) 

  Food Industrial Psychology 

933-311  วศิวกรรมอาหาร     4((3)-3-6)  

    Food Engineering 

933-318  พฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2           3((2)-3-4) 

   Food Product Development II 

933-331  เคมีอาหาร 2                 3((2)-3-4) 

    Food Chemistry II 

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร 9((4)-15-8) 

 Food Quality Control and Management System 

 

   - วชิาชีพเลือก               15 หน่วยกิต 

เลือก 6 หน่วยกิต จากคู่วชิาใดวชิาหน่ึงต่อไปน้ี  

933-312  ผลิตภณัฑป์ระมง 1      3((2)-3-4) 

   Fishery Products I 

933-313  ผลิตภณัฑป์ระมง 2      3((2)-3-4) 

    Fishery Products II 

หรือ 

933-314  เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 1              3((2)-3-4) 

    Fat and Oil Processing I 

933-315  เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 2              3((2)-3-4) 

    Fat and Oil Processing II 

หรือ 

933-316  เทคโนโลยผีกัและผลไม ้    3((2)-3-4) 

    Vegetable and Fruit Technology  
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933-317  เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้    3((2)-3-4) 

    Tea, Coffee and Cocoa Technology 

 

และเลือกเรียนจากรายวชิาต่อไปน้ีอีก 9 หน่วยกิต 

933-351  บรรจุภณัฑ์อาหาร     3((3)-0-6) 

    Food Packaging 

933-352  การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร    3((3)-0-6) 

    Food Risk Analysis 

933-353  การจดัการโซ่อุปทานอาหาร    3((3)-0-6) 

    Food Supply Chain Management 

933-354  กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร   3((3)-0-6) 

    Food Law and Regulation 

933-355  องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ    3((3)-0-6) 

    Health Food Ingredients 

933-356  เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบของอาหาร  3((2)-3-4) 

    Food Ingredients Technology 

933-357  อาหารฮาลาล      3((3)-0-6) 

    Halal Food 

933-358  เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม      3((2)-3-4) 

    Beverage Technology  

933-359  การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน     3((2)-3-4) 

    Thermal Processing of Food 

933-360  เทคโนโลยกีารหมกั     3((2)-3-4) 

    Fermentation Technology   

933-361  เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว    3((2)-3-4) 

  Post-Harvest Technology 

933-362  เอนไซมท์างอาหาร     3((2)-3-4) 

    Food Enzyme 

933-363  เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์สัตวปี์กและไข่  3((2)-3-4) 

    Meat, Poultry and Egg Products Technology 

933-364  เทคโนโลยนีํ้านมและผลิตภณัฑ ์    3((2)-3-4) 

    Milk and Milk Products Technology 
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933-365  เทคโนโลยขีองธญัพืช     3((2)-3-4) 

    Cereal Technology 

933-366  เทคโนโลยขีองขนมอบ     3((2)-3-4) 

    Bakery Technology 

933-367  เทคโนโลยขีองอาหารและขนมไทย   3((2)-3-4) 

    Thai Food and Dessert Technology 

933-368  หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร   1-3(x-y-z) 

    Special Topics in Food Technology 

 

  ค. หมวดวชิาเลือกเสรี                                6  หน่วยกติ 

 นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ท่ีสนใจ ท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

หรือมหาวทิยาลยัอ่ืนทั้งในประเทศและต่างประเทศ โดยความเห็นชอบของหลกัสูตร/ภาควชิา 

 

ง. หมวดวชิาฝึกงานและโครงงานนักศึกษาหรือสหกจิศึกษา  6  หน่วยกติ 

  นกัศึกษาทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 200 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 3  

933- 201  ฝึกงาน 1       ≥ 200 ชัว่โมง  

        Practical Training I 

933-405  เตรียมสหกิจศึกษา               ≥ 30 ชัว่โมง 

     Co-operative Study Preparation 

933-406  สหกิจศึกษา                  6(0-36-0) 

     Co-operative Study  

 

 

 
 



35 
 
 

  3.1.3.3 รายวชิา/กลุ่มสาระ/Module แผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ 

   ก. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป      32 หน่วยกติ 

              สาระที ่1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพื่อนมนุษย ์ 4 หน่วยกิต 

001-102 ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื     2((2)-0-4) 

  The King’s Philosophy and Sustainable Development 

935-001 ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์        1((1)-0-2) 

  Benefit of Mankinds 

935-002 รู้รอด ปลอดภยั        1((1)-0-2) 

 Life Safety 

  สาระที ่2 ความเป็นพลเมืองและชีวติท่ีสันติ    5 หน่วยกิต 

935-003 ทกัษะชีวติสาํหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21  2((2)-0-4) 

                 Life Skills for Citizens of the 21st Century 

935-029  ชีวติท่ีดี               3((3)-0-6)  

     Happy and Peaceful Life) 

               สาระที ่3 การเป็นผูป้ระกอบการ     1 หน่วยกิต 

001-103 ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ    1((1)-0-2)   

     Idea to Entrepreneurship 

               สาระที ่4 การอยูอ่ยา่งรู้เท่าทนัและการรู้ดิจิทลั     4 หน่วยกิต 

            935-004  วทิยาการสมยัใหม่และโลก    2((2)-0-4) 

       Modern Science and the World 

935-005  เทคโนโลยสีารสนเทศ     2((2)-0-4) 

       Information Technology 

               สาระที ่5 การคิดเชิงระบบ การคิดเชิงตรรกะและตวัเลข      4 หน่วยกิต 

935-006 คิดเป็น คิดสนุก       2((2)-0-4) 

                Intelligent Thinking 

935-007 สนุกคิด       2((2)-0-4) 

                Smart Thinking 

               สาระที ่6 ภาษาและการส่ือสาร        8 หน่วยกิต 

935-008  การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั   2((2)-0-4) 

                   Everyday English Conversation 

  935-009  การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั   2((2)-0-4) 

      Everyday English Reading and Writing 
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  935-010  การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ   2((2)-0-4) 

      Effective English Communication 

935-011  ภาษาไทยและการส่ือสาร    2((2)-0-4) 

     Thai and Communication) 

               สาระที ่7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา        2 หน่วยกิต 

            935-xxx  สุนทรียศาสตร์และกีฬา      x(x-y-z) 

  935-xxx  สุนทรียศาสตร์และกีฬา      x(x-y-z) 

                รายวชิาเลือก       4 หน่วยกติ 

935-021  การฟังและพูดภาษาจีน     2((2)-0-4) 

  Chinese Listening and Speaking Skills  

   935-030  ภาษาจีนในชีวิตประจาํวนั     2((2)-0-4) 

  Chinese in Daily Life 

 

  ข. หมวดวชิาเฉพาะ                 84 หน่วยกติ 

    1)  กลุ่มวชิาแกน        25 หน่วยกิต 

921-019  ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ    3(2-3-4) 

    Life Science Physics 

932-002  หลกัชีววทิยา       3(2-3-4) 

    Principles of Biology  

  934-023  การคิดเชิงคาํนวณ     2((2)-0-4) 

     Computational Thinking 

 934-024  คณิตศาสตร์พื้นฐาน     2(2-0-4) 

     Basic Mathematics 

 937-017  เคมีเชิงฟิสิกส์      3(2-3-4) 

    Physical Chemistry 

937-018  ชีวเคมีพื้นฐาน      3(2-3-4) 

    Basic Biochemistry 

  937-110  หลกัเคมี      3(2-3-4) 

    Principles of Chemistry 

937-121  เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน      3(2-3-4) 

    Basic Organic Chemistry 

 937-206  เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน     3(2-3-4) 

    Basic Analytical Chemistry 
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    2) กลุ่มวชิาชีพ                59 หน่วยกิต  

   - วชิาชีพบงัคบั       41 หน่วยกิต 

933-111  ทรัพยากรชีวภาพสําหรับการแปรรูปอาหาร   1((1)-0-2) 

  Bioresources for Food Processing    

933-112  เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้               1((1)-0-2) 

    Introduction to Food Industry  

933-211  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1         3((2)-3-4) 

    Food Processing Technology I 

933-212  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2    2((2)-0-4) 

    Food Processing Technology II 

933-221  จุลชีววทิยาอาหาร     4((3)-3-6) 

    Food Microbiology 

933-231  เคมีอาหาร 1      2((2)-0-4) 

    Food Chemistry I 

933-304  การวางแผนการทดลองสาํหรับเทคโนโลยอีาหาร  3((2)-2-4) 

    Experimental Design for Food Technology 

933-311  วศิวกรรมอาหาร     4((3)-3-6)  

    Food Engineering 

933-331  เคมีอาหาร 2                 3((2)-3-4) 

    Food Chemistry II 

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร 9((4)-15-8) 

   Food Quality Control and Management System 

933-342  ชุดวชิาการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑอ์าหาร  9((4)-15-8) 

  Food Packaging and Products Development 

 

    - วชิาชีพเลือก      18 หน่วยกิต 

เลือกเรียนจากชุดวชิาต่อไปน้ี จาํนวน 1 ชุดวชิา    9 หน่วยกิต 

933-441  ชุดวชิาเทคโนโลยขีองไขมนัและนํ้ามนั   9((4)-15-8) 

   Fat and Oil Technology  

933-442   ชุดวชิาเทคโนโลยชีา กาแฟ โกโกแ้ละ  

   ผกัผลไมพ้ื้นเมืองเพื่อสุขภาพ    9((4)-15-8) 

   Tea Coffee Cocoa and Local Fruit Vegetable for Health 
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933-443   ชุดวชิาเทคโนโลยผีลิตภณัฑอ์าหารทะเลเพื่อสุขภาพ 9((4)-15-8) 

  Seafood Products for Health 

 

และเลือกเรียนจากรายวชิาต่อไปน้ีอีก     9 หน่วยกิต 

  933-352  การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร    3((3)-0-6) 

    Food Risk Analysis 

933-353  การจดัการโซ่อุปทานอาหาร    3((3)-0-6) 

    Food Supply Chain Management 

933-354  กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร   3((3)-0-6) 

    Food Law and Regulation 

933-355  องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ    3((3)-0-6) 

    Health Food Ingredients 

933-356  เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบของอาหาร  3((2)-3-4) 

    Food Ingredients Technology 

933-357  อาหารฮาลาล      3((3)-0-6) 

    Halal Food 

933-358  เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม      3((2)-3-4) 

    Beverage Technology  

933-359  การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน     3((2)-3-4) 

    Thermal Processing of Food 

933-360  เทคโนโลยกีารหมกั     3((2)-3-4) 

    Fermentation Technology   

933-361  เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว    3((2)-3-4) 

  Post-Harvest Technology 

933-362  เอนไซมท์างอาหาร     3((2)-3-4) 

    Food Enzyme 

933-363  เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์สัตวปี์กและไข่  3((2)-3-4) 

    Meat, Poultry and Egg Products Technology 

933-364  เทคโนโลยนีํ้านมและผลิตภณัฑ ์    3((2)-3-4) 

    Milk and Milk Products Technology 

933-365  เทคโนโลยขีองธญัพืช     3((2)-3-4) 

    Cereal Technology 
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933-366  เทคโนโลยขีองขนมอบ     3((2)-3-4) 

    Bakery Technology 

933-367   เทคโนโลยขีองอาหารและขนมไทย   3((2)-3-4) 

    Thai Food and Dessert Technology 

933-368   หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร   1-3(x-y-z) 

     Special Topics in Food Technology 

 

  ค. หมวดวชิาเลือกเสรี      6 หน่วยกติ 

 นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ท่ีสนใจ ท่ีเปิดสอนในมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

หรือมหาวทิยาลยัอ่ืนทั้งในประเทศและต่างประเทศ โดยความเห็นชอบของหลกัสูตร/ภาควชิา 

 

ง. หมวดวชิาฝึกงานและโครงงานนักศึกษาหรือสหกจิศึกษา  6 หน่วยกติ 

  นกัศึกษาทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 200 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 2  

933- 201  ฝึกงาน 1       ≥ 200 ชัว่โมง  

        Practical Training I 

นกัศึกษาแผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง ใน

ภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 3  

933- 307  ฝึกงาน 2       ≥ 300 ชัว่โมง 

    Practical Training II 

 933-405  เตรียมสหกิจศึกษา               ≥ 30 ชัว่โมง 

      Co-operative Study Preparation  

 933-406  สหกิจศึกษา                  6(0-36-0) 

       Co-operative Study  
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ความหมายของเลขรหัสประจาํรายวชิาทีใ่ช้ในหลกัสูตร  

        เลขรหัสประจํารายวชิาทีใ่ช้ในหลกัสูตร  ประกอบดว้ยเลข  6 หลกั  เช่น   342-102   โดยมีความหมายดงัน้ี 

         เลขรหสั 3  ตวัแรก      หมายถึง รหสัภาควชิา /สาขาวชิา (933) 

        เลขรหสั     ตวัท่ี 4       หมายถึง ชั้นปี 

         เลขรหสั     ตวัท่ี 5       หมายถึง กลุ่มวชิา 

  เลขรหสั 0 หมายถึง  กลุ่มวชิาทัว่ไปทางเทคโนโลยอีาหาร 

  เลขรหสั 1 หมายถึง  กลุ่มวชิาการแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร 

  เลขรหสั 2 หมายถึง  กลุ่มวชิาจุลชีววทิยาอาหาร 

  เลขรหสั 3 หมายถึง  กลุ่มวชิาเคมีอาหาร 

  เลขรหสั 4 หมายถึง  กลุ่มวชิาการท่ีจดัเป็นโมดูล 

  เลขรหสั 5,6,7 หมายถึง  กลุ่มวชิาชีพเลือก 

         เลขรหสั     ตวัท่ี 6       หมายถึง ลาํดบัวชิา 

 

ความหมายของหน่วยกติทีใ่ช้ในหลกัสูตร 

        รายวิชาที่จัดการเรียนรู้แบบบูรณาการที่ใช้กจิกรรมการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก  (Active learning) 

ใหร้ะบุการเขียนหน่วยกิต   เป็น   n((x)-y-z)  โดยมีความหมายดงัน้ี 

               n      หมายถึง     จาํนวนหน่วยกิตรวม 

               (x)    หมายถึง     จาํนวนหน่วยกิตท่ีมีจาํนวนชัว่โมงการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก  (Active  learning)    

               y       หมายถึง     จาํนวนหน่วยกิตปฏิบติัการ 

               z       หมายถึง     จาํนวนชัว่โมงศึกษาดว้ยตนเอง 

         รายวิชาที่จัดการเรียนรู้ภาคทฤษฎ ีใหร้ะบุการเขียนหน่วยกิต   เป็น  n(x-y-z)  โดยมีความหมายดงัน้ี 

               n       หมายถึง     จาํนวนหน่วยกิตรวม 

               x       หมายถึง     จาํนวนหน่วยกิตท่ีจดัการเรียนรู้แบบเนน้ทฤษฎี    

               y       หมายถึง     จาํนวนหน่วยกิตปฏิบติัการ 

               z       หมายถึง     จาํนวนชัว่โมงศึกษาดว้ยตนเอง 
 

ในคาํอธิบายรายวชิาอาจมีคาํต่าง ๆ ปรากฏอยูใ่ตช่ื้อของรายวชิา ซ่ึงมีความหมายเฉพาะท่ีควรทราบ ดงัน้ี 

1. รายวชิาบังคับเรียนก่อน (Prerequisite) 

1.1.รายวชิาบังคับเรียนก่อน  หมายถึง รายวชิาซ่ึงผูล้งทะเบียนเรียนรายวชิาหน่ึง ๆ จะตอ้งเคย 

ลงทะเบียนและผา่นการประเมินผลการเรียนมาแลว้ ก่อนหนา้ท่ีจะมาลงทะเบียนเรียนรายวชิานั้น และในการ

ประเมินผลนั้น จะไดร้ะดบัขั้นใด ๆ ก็ได ้

1.2.รายวชิาบังคับเรียนผ่านก่อน  หมายถึง  รายวชิาซ่ึงผูล้งทะเบียนเรียนรายวชิาหน่ึง ๆ จะตอ้ง    

เคยลงทะเบียนและผา่นการประเมินผลการเรียนมาแลว้ ก่อนหนา้ท่ีจะมาลงทะเบียนเรียนวชิานั้น  และในการ 
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ประเมินผลนั้น จะตอ้งไดรั้บระดบัขั้นไม่ตํ่ากวา่ D หรือ ไดส้ัญลกัษณ์ G หรือ P หรือ S 

              2. รายวชิาบังคับเรียนร่วม (Corequisite)   หมายถึง   รายวชิาท่ีผูล้งทะเบียนรายวชิาหน่ึง ๆ จะตอ้ง 

ลงทะเบียนเรียนพร้อมกนัไป หรือเคยลงทะเบียนเรียนและ ผา่นการประเมินผลมาก่อนแลว้ก็ได ้  และในการ

ประเมินผลนั้นจะไดร้ะดบัขั้นใด ๆ ก็ได ้อน่ึง การท่ีรายวิชา B เป็นรายวชิาบงัคบัเรียนร่วมของรายวชิา A      

มิไดห้มายความวา่รายวชิา A จะตอ้งเป็นรายวชิาบงัคบัเรียนร่วมของรายวชิา B ดว้ย 

              3. รายวชิาบังคับเรียนควบกนั (Concurrent)  หมายถึง รายวชิาซ่ึงผูล้งทะเบียนเรียนรายวชิาหน่ึง ๆ   

จะตอ้งลงทะเบียนเรียนพร้อมกนัไปในการลงทะเบียนรายวชิา นั้น เป็นคร้ังแรก โดยตอ้งไดรั้บการประเมินผลดว้ย 

การท่ีรายวชิา B เป็นรายวชิาบงัคบัเรียนควบกนัของรายวิชา A จะมีผลใหร้ายวชิา A เป็นรายวชิาบงัคบัเรียน

ควบกนัของรายวชิา B โดยอตัโนมติั และในคาํอธิบายรายวชิาปรากฏช่ือรายวชิาบงัคบัเรียนควบกนัในทั้งสอง

แห่งโดยสลบัช่ือกนั 
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แผนการศึกษา 

   แผนฝึกงานและโครงงาน 
ปีที ่1 

    ภาคการศึกษาที ่1 

                                            จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

001-102  ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื     2((2)-0-4) 

932-002  หลกัชีววทิยา       3(2-3-4) 

933-111   ทรัพยากรชีวภาพสาํหรับการแปรรูปอาหาร        1((1)-0-2) 

935-002  รู้รอด ปลอดภยั        1((1)-0-2) 

935-003  ทกัษะชีวติสาํหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21     2((2)-0-4) 

935-005   เทคโนโลยสีารสนเทศ     2((2)-0-4)  

935-008   การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั    2((2)-0-4) 

935-011   ภาษาไทยและการส่ือสาร                                       2((2)-0-4) 

935-xxx  สุนทรียศาสตร์และกีฬา       1((x)-y-z) 

937-110  หลกัเคมี       3(2-3-4) 

   รวม      19((x)-y-z) 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

                                            จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-112  เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้                1((1)-0-2) 

935-006   คิดเป็น คิดสนุก       2((2)-0-4) 

935-007   สนุกคิด       2((2)-0-4) 

935-009   การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั                    2((2)-0-4) 

935-021  การฟังและพูดภาษาจีน     2((2)-0-4) 

935-029   ชีวติท่ีดี               3((3)-0-6)  

937-121   เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน     3(2-3-4) 

xxx-xxx   เลือกเสรี      3((x)-y-z) 

    รวม      18((x)-y-z) 
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  แผนฝึกงานและโครงงาน  
ปีที ่2 

ภาคการศึกษาที ่1 

                                            จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

921-019  ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ    3(2-3-4) 

933-211  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1         3((2)-3-4) 

933-221   จุลชีววทิยาอาหาร     4((3)-3-6) 

934-023  การคิดเชิงคาํนวณ     2((2)-0-4) 

935-001  ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์        1((1)-0-2) 

935-030  ภาษาจีนในชีวติประจาํวนั       2((2)-0-4) 

937-018  ชีวเคมีพื้นฐาน      3(2-3-4) 

937-206  เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน     3(2-3-4) 

     รวม     21((16)-15-32) 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

                                            จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

 

001-103  ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ    1((1)-0-2) 

 933-212  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2    2((2)-0-4) 

 933-213  การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1            2((2)-0-4) 

933-231   เคมีอาหาร 1      2((2)-0-4) 

934-024               คณิตศาสตร์พื้นฐาน                                           2(2-0-4) 

935-004   วทิยาการสมยัใหม่และโลก    2((2)-0-4) 

935-010  การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ                 2((2)-0-4) 

935-xxx  สุนทรียศาสตร์และกีฬา      1((x)-y-z) 

937-017  เคมีเชิงฟิสิกส์      3(2-3-4) 

xxx-xxx   เลือกเสรี      3(x-y-z) 

รวม                               20(x-y-z) 
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  แผนฝึกงานและโครงงาน 

ปีที ่3 
ภาคการศึกษาที ่1 

                                            จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-301  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1    1((1)-0-2) 

933-311  วศิวกรรมอาหาร      4((3)-3-6)  

933-331  เคมีอาหาร 2                 3((2)-3-4) 

933-xxx  วชิาชีพบงัคบั*      3((2)-3-4) 

933-xxx  วชิาชีพเลือก      3((x)-y-z) 

933-xxx  วชิาชีพเลือก      3((x)-y-z) 

     รวม     17((x)-y-z) 

* วชิาชีพบงัคบัใหน้กัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ี 1 รายวชิา 

933-312   ผลิตภณัฑป์ระมง 1      3((2)-3-4)  หรือ 

933-314  เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 1              3((2)-3-4)  หรือ 

933-316  เทคโนโลยผีกัและผลไม ้     3((2)-3-4) 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

                                            จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-302   การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2      2((1)-2-3) 

933-303   สัมมนา                         1(0-3-0) 

 933-304   การวางแผนการทดลองสาํหรับเทคโนโลยอีาหาร  3((2)-2-4) 

933-305   โภชนศาสตร์                    2((2)-0-4) 

933-306  จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร    1((1)-0-2) 

933-318   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2             3((2)-3-4) 

933-xxx  วชิาชีพบงัคบั**      3((2)-3-4) 

933-xxx  วชิาชีพเลือก      3((x)-y-z) 

     รวม    18((x)-y-z) 

** วชิาชีพบงัคบั ใหน้กัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ีท่ีสัมพนัธ์กบัวชิาชีพบงัคบั ในปีการศึกษาท่ี 3 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

933-313  ผลิตภณัฑป์ระมง 2      3((2)-3-4) หรือ 

933-315   เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 2              3((2)-3-4) หรือ 

933-317  เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้    3((2)-3-4) 

 

ภาคการศึกษาที ่3 

จาํนวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)    

933-307   ฝึกงาน 2       ≥ 300 ชัว่โมง   
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  แผนฝึกงานและโครงงาน 
ปีที ่4 

ภาคการศึกษาที ่1 

                                            จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)    

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร 9((4)-15-8) 

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

     รวม     10((4)-18-8) 

 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

                                            จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-402  โครงงานนกัศึกษา 2     5(0-15-0) 
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  แผนสหกจิศึกษา 

ปีที ่1 
ภาคการศึกษาที ่1 

                                                จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

001-102  ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื     2((2)-0-4) 

932-002  หลกัชีววทิยา       3(2-3-4) 

933-111   ทรัพยากรชีวภาพสาํหรับการแปรรูปอาหาร        1((1)-0-2) 

935-002  รู้รอด ปลอดภยั        1((1)-0-2) 

935-003  ทกัษะชีวติสาํหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21     2((2)-0-4) 

935-005   เทคโนโลยสีารสนเทศ     2((2)-0-4)  

935-008   การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั    2((2)-0-4) 

935-011   ภาษาไทยและการส่ือสาร                                       2((2)-0-4) 

935-xxx  สุนทรียศาสตร์และกีฬา       1((x)-y-z) 

937-110  หลกัเคมี       3(2-3-4) 

   รวม      19((x)-y-z) 

 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

                                                จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-112  เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้                1((1)-0-2) 

935-006   คิดเป็น คิดสนุก       2((2)-0-4) 

935-007   สนุกคิด       2((2)-0-4) 

935-009   การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั                    2((2)-0-4) 

935-021  การฟังและพูดภาษาจีน     2((2)-0-4) 

935-029   ชีวติท่ีดี               3((3)-0-6)  

937-121   เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน     3(2-3-4) 

xxx-xxx   เลือกเสรี      3((x)-y-z) 

    รวม      18((x)-y-z) 
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  แผนสหกจิศึกษา 

ปีที ่2 
ภาคการศึกษาที ่1 

                                                จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

921-019  ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ       3(2-3-4) 

933-211  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1         3((2)-3-4) 

933-221   จุลชีววทิยาอาหาร     4((3)-3-6) 

934-023  การคิดเชิงคาํนวณ                                  2((2)-0-4) 

935-001  ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์        1((1)-0-2) 

935-030  ภาษาจีนในชีวติประจาํวนั                                     2((2)-0-4) 

937-018  ชีวเคมีพื้นฐาน        3(2-3-4) 

937-206  เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน       3(2-3-4) 

     รวม         21((16)-15-32) 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

                                                จาํนวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

001-103  ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ    1((1)-0-2) 

 933-212  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2    2((2)-0-4) 

 933-213  การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1            2((2)-0-4) 

933-231   เคมีอาหาร 1      2((2)-0-4) 

934-024   คณิตศาสตร์พื้นฐาน                                           2(2-0-4) 

935-004   วทิยาการสมยัใหม่และโลก    2((2)-0-4) 

935-010  การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ                 2((2)-0-4) 

935-xxx  สุนทรียศาสตร์และกีฬา      1((x)-y-z) 

937-017  เคมีเชิงฟิสิกส์      3(2-3-4) 

xxx-xxx   เลือกเสรี      3(x-y-z) 

รวม                               20(x-y-z) 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



48 
 
  แผนสหกจิศึกษา 

ปีที ่3 
ภาคการศึกษาที ่1 

                                            จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-301  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1    1((1)-0-2) 

933-311  วศิวกรรมอาหาร      4((3)-3-6)  

933-331  เคมีอาหาร 2                 3((2)-3-4) 

933-xxx  วชิาชีพบงัคบั*      3((2)-3-4) 

933-xxx  วชิาชีพเลือก      3((x)-y-z) 

933-xxx  วชิาชีพเลือก      3((x)-y-z) 

     รวม     17((x)-y-z) 

 

* วชิาชีพบงัคบัใหน้กัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ี 

933-312   ผลิตภณัฑป์ระมง 1      3((2)-3-4)  หรือ 

933-314  เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 1              3((2)-3-4)  หรือ 

933-316  เทคโนโลยผีกัและผลไม ้     3((2)-3-4) 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

                                            จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-302   การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2      2((1)-2-3) 

933-303   สัมมนา                         1(0-3-0) 

 933-304   การวางแผนการทดลองสาํหรับเทคโนโลยอีาหาร  3((2)-2-4) 

933-305   โภชนศาสตร์                    2((2)-0-4) 

933-306  จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร    1((1)-0-2) 

933-318   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2             3((2)-3-4) 

933-xxx  วชิาชีพบงัคบั**      3((2)-3-4) 

933-xxx  วชิาชีพเลือก      3((x)-y-z) 

     รวม    18((x)-y-z) 

** วชิาชีพบงัคบัใหน้กัศึกษาเลือกเรียนรายวชิาต่อไปน้ีท่ีสัมพนัธ์กบัวชิาชีพบงัคบั ในปีการศึกษาท่ี 3 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

933-313  ผลิตภณัฑป์ระมง 2      3((2)-3-4) หรือ 

933-315   เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 2              3((2)-3-4) หรือ 

933-317  เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้    3((2)-3-4) 

ภาคการศึกษาที ่3 

จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)    

933-307   ฝึกงาน 2       ≥ 300 ชัว่โมง 
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  แผนสหกจิศึกษา 

ปีที ่4 
ภาคการศึกษาที ่1 

                                                  จาํนวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)    

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร      9((4)-15-8) 

933-405  เตรียมสหกิจศึกษา               ≥ 30 ชัว่โมง 

     รวม     9((4)-15-8) 

 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

                                                จาํนวนหน่วยกิต(ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-406  สหกิจศึกษา                  6(0-36-0) 

   รวม                 6(0-36-0) 
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  แผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ   

ปีที ่1 
    ภาคการศึกษาที ่1 

                                                จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

001-102  ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื     2((2)-0-4) 

933-111  ทรัพยากรชีวภาพสาํหรับการแปรรูปอาหาร        1((1)-0-2) 

935-002  รู้รอด ปลอดภยั        1((1)-0-2) 

935-003  ทกัษะชีวติสาํหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21     2((2)-0-4) 

935-005   เทคโนโลยสีารสนเทศ     2((2)-0-4)  

935-008   การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั    2((2)-0-4) 

935-011   ภาษาไทยและการส่ือสาร                                       2((2)-0-4) 

935-xxx  สุนทรียศาสตร์และกีฬา       1(x-y-z) 

937-110  หลกัเคมี       3(2-3-4) 

xxx-xxx  เลือกเสรี      3(x-y-z) 

   รวม      19(x-y-z) 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

                                                จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

932-002   หลกัชีววทิยา         3(2-3-4) 

933-112  เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้                1((1)-0-2) 

935-006   คิดเป็น คิดสนุก       2((2)-0-4) 

935-007   สนุกคิด       2((2)-0-4) 

935-009   การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั                    2((2)-0-4) 

935-021  การฟังและพูดภาษาจีน     2((2)-0-4) 

935-029   ชีวติท่ีดี               3((3)-0-6) 

937-121   เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน       3(2-3-4) 

    รวม      18(x-y-z) 
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  แผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ 

ปีที ่2 
    ภาคการศึกษาที ่1 

                                                จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

921-019  ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ       3(2-3-4) 

933-211  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1         3((2)-3-4) 

933-221   จุลชีววทิยาอาหาร     4((3)-3-6) 

      934-023  การคิดเชิงคาํนวณ                            2((2)-0-4) 

935-001  ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์        1((1)-0-2) 

935-030  ภาษาจีนในชีวติประจาํวนั                                   2((2)-0-4) 

937-018  ชีวเคมีพื้นฐาน        3(2-3-4) 

937-206  เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน       3(2-3-4) 

     รวม           21((6)-15-32) 

 

 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

                                                จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

001-103  ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ    1((1)-0-2)   

933-212  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2    2((2)-0-4) 

933-231   เคมีอาหาร 1      2((2)-0-4) 

 933-304   การวางแผนการทดลองสาํหรับเทคโนโลยอีาหาร  3((2)-2-4) 

934-024  คณิตศาสตร์พื้นฐาน                              2(2-0-4) 

935-004   วทิยาการสมยัใหม่และโลก    2((2)-0-4) 

935-010  การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ                 2((2)-0-4) 

935-xxx  สุนทรียศาสตร์และกีฬา      1((x)-y-z) 

937-017  เคมีเชิงฟิสิกส์      3(2-3-4) 

xxx-xxx   เลือกเสรี      3(x-y-z) 

รวม                             21(x-y-z) 

ภาคการศึกษาที ่3 

จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)    

933-201   ฝึกงาน 1       ≥ 200 ชัว่โมง 
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  แผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ 

ปีที ่3 
ภาคการศึกษาที ่1 

                                          จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-311  วศิวกรรมอาหาร      4((3)-3-6)  

933-331  เคมีอาหาร 2                 3((2)-3-4) 

933-405  เตรียมสหกิจศึกษา     > 30 ชัว่โมง 

933-xxx  วชิาชีพเลือก      3(x-y-z) 

933-xxx  วชิาชีพเลือก      3(x-y-z) 

933-xxx  วชิาชีพเลือก      3(x-y-z) 

    รวม          16 (x-y-z) 

 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

                                           จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร  9((4)-15-8)* 

 933-342  ชุดวชิาการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑ์อาหาร               9((4)-15-8)* 

รวม               18((8)-30-16) 

*รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนเป็น Module 

 

 

ภาคการศึกษาที ่3 

จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)    

933-307   ฝึกงาน 2      ≥ 300 ชัว่โมง 
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  แผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ 

ปีที ่4 
    ภาคการศึกษาที ่1 

                                                 จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)    

933-441  ชุดวชิาเทคโนโลยขีองไขมนัและนํ้ามนั   9((4)-15-8)* หรือ 

 933-442  ชุดวชิาเทคโนโลยชีา กาแฟ โกโกแ้ละผกัผลไมพ้ื้นเมืองเพื่อสุขภาพ   

          9((4)-15-8)* หรือ 

933-443  ชุดวชิาเทคโนโลยผีลิตภณัฑ์อาหารทะเลเพื่อสุขภาพ 9((4)-15-8)* 

   รวม                  9((4)-15-8) 

  

*รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนเป็น Module 

 

ภาคการศึกษาที ่2 

                                                จาํนวนหน่วยกิต (ทฤษฎี - ปฏิบติั - ศึกษาดว้ยตนเอง)           

933-406  สหกิจศึกษา       6(0-36-0) 

   รวม     6(0-36-0) 
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รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนเป็น Module 

ชุดวิชา 

 
วิชาเทียบเท่าของหลกัสูตร ผลลพัธ์การเรียนรู้ ประกาศนียบัตร 

933-341 ชุดวิชาการควบคุมและการจัดการ

ระบบคุณภาพอาหาร      9((4)-15-8) 

Food Quality Control and Management 

System 

ความสาํคญัของคุณภาพและการควบคุม

คุณภาพอาหาร ปัจจยัคุณภาพอาหารดา้นต่างๆ 

หลกัการ และวธีิการตรวจวดัคุณภาพอาหาร 

สถิติสาํหรับการควบคุมคุณภาพ หลกัการ

ประกนัคุณภาพอาหาร องคก์รและการ

บริหารงานคุณภาพ ขอ้ปฏิบติัท่ีดีในการ

เพาะปลูก (GAPs) สุขาภิบาลโรงงานอาหาร 

สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร(GMPs) การ

ผลิตอาหารฮาลาล(Halal) การวเิคราะห์

อนัตรายและการควบคุมจุดวกิฤต (HACCP) 

ขอ้กาํหนดระบบคุณภาพในระบบไอเอสโอ 

(ISO) มาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ(IFS) 

มาตรฐาน BRC มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบั

เน้ือหาขา้งตน้ และการปฏิบติังานในสถาน

ประกอบการ 

Importance of quality and quality control; 

food quality attributes; principle and 

measurement of food properties, statistics for 

quality control, concept in food quality 

assurance, Good agricultural practices 

(GAPs); food plant sanitation; good 

manufacturing practices (GMPs); halal food 

production; hazard analysis and critical 

control point (HACCP), requirement for 

quality management in ISO system, 

International Food Standard (IFS); The 

British Retail Consortium standard (BRC 

standard) 

การประเมินและควบคุมคุณภาพ

อาหาร                                   3((2)-3-4) 

ระบบการจดัการคุณภาพ 

อาหาร 1                                3((3)-0-6)    

ระบบการจดัการคุณภาพ 

อาหาร 2                                3((3)-0-6)                                                     

                                                

จาํแนกคุณภาพอาหาร

ทางกายภาพ เคมี 

จุลินทรีย ์และประสาท

สัมผสัของอาหาร

ประเภทต่างๆ ได ้มี

ทกัษะการใชเ้คร่ืองมือ

พ้ืนฐานในการวเิคราะห์

คุณภาพอาหารดา้นต่าง ๆ 

สามารถประยกุตใ์ช้

ความรู้เร่ืองการประกนั

คุณภาพอาหารเพ่ือการ

ทาํงานในสถาน

ประกอบการได ้

Food Quality Control and 

Assurance 
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*รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนเป็น Module 

ชุดวชิา วชิาเทยีบเท่าของหลกัสูตร ผลลพัธ์การเรียนรู้ ประกาศนียบัตร 

933-342    ชุดวิชาการพฒันาผลติภัณฑ์

และบรรจุภัณฑ์อาหาร              9((4)-15-8)           

(Food Packaging and Products 

Development) 

     ความสาํคญัของการพฒันาผลิตภณัฑ์

อาหารสุขภาพ  ขั้นตอน

กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร การ

สร้างนวตักรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ  โภชน

ศาสตร์ส่วนบุคคล การตลาด การสร้าง

แบบจาํลองธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ การ

พฒันาตน้แบบ การเลือกออกแบบและ

สร้างบรรจุภณัฑ ์การทดสอบ การประเมิน

อายกุารเก็บ การทดสอบตลาด การ

ประเมินความเป็นไปไดโ้ครงการ การ

วเิคราะห์ตน้ทุน พร้อมปฏิบติัการ 

    Importance of health food product 

development; step of food product 

development process; creative health food 

innovation; personal nutrition; marketing; 

make business model; write business 

plan; develop prototype; select and design 

label of packaging; product texting; shelf 

life evaluation; marketing test; project 

feasibility; cost analysis; include 

laboratory. 

การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1      2((2)-0-4) 

การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2      3((2)-3-4)  

บรรจุภณัฑอ์าหาร                        3((3)-0-6)              

สร้างนวตักรรม

ผลิตภณัฑอ์าหาร

พร้อมบรรจุภณัฑท่ี์

เหมาะสมกบักลุ่ม

ผูบ้ริโภคไดถู้กสุข

ภาวะส่วนบุคคล และ

เป็นสินคา้ท่ีมีมูลค่า

และโอกาสสาํเร็จทาง

ธุรกิจสูง 

Smart and innovate food 

development 
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*รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนเป็น Module 

ชุดวิชา วิชาเทียบเท่าของหลกัสูตร ผลลพัธ์การเรียนรู้ ประกาศนียบัตร 

933-441    ชุดวิชาเทคโนโลยีของไขมัน

และนํ้ามัน                9((4)-15-8)               

(Fat and Oil Technology) 

   การจาํแนกชนิด คุณสมบติั ปฏิกิริยาเคมี 

คุณค่า โภชนาการของไขมนันํ้ามนั ไขมนั

เพ่ือสุ ขภาพ   กระบ วน แปรรูปไขมัน

นํ้ ามนั การสกดั การกลัน่ทาํบริสุทธ์ิ การ

แยกไข การตรวจสอบคุณภาพ การเพ่ิม

มูลค่าผลิตภัณฑ์จากไขมันนํ้ ามัน  และ

ผลิตภณัฑโ์อเลโอเคมีคอล  รวมถึงการใช้

ป ร ะ โ ย ช น์ จ า ก วัส ดุ เศ ษ เห ลื อ ใ น

อุตสาหกรรมไขมนันํ้ามนั   

    Classification, characterisation, 

chemical reaction, value, nutrition of fat 

and oil; health fat and oil; fat and oil 

processing; milling, refining, 

fractionation, quality control, fat and oil 

products and oleochemicals including 

by-products utilization in fat and oil 

industry 

เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 1        3((2)-3-4) 

เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 2        3((2)-3-4) 

ผลิตภณัฑมู์ลค่าเพ่ิมและการใชป้ระโยชน์

วสัดุเหลือใชจ้ากอุตสาหกรรมไขมนัและ

นํ้ามนั                                        3((2)-3-4) 

ส กั ด  ก ลั่ น ไ ข มั น นํ้ า มั น จ า ก

วตัถุดิบชนิดต่างๆ ได ้โดยเฉพาะ

ปาล์มนํ้ ามัน ตรวจสอบคุณภาพ

ข อ งไข มัน นํ้ ามัน ได้  แ ป ร รู ป

วั ต ถุ ดิ บ ไ ข มั น นํ้ า มั น เ ป็ น

ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ช นิ ด ต่ า ง ๆ  แ ล ะ

ผลิตภณัฑ์โอเลโอเคมีคอลในเชิง

พาณิชยไ์ด ้เพ่ิมมูลค่าผลพลอยได้

ในอุตสาหกรรมไขมนันํ้ามนัได ้  

Fat and Oil 

Technology 
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*รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนเป็น Module 

ชุดวิชา วิชาเทียบเท่าของหลกัสูตร ผลลพัธ์การเรียนรู้ ประกาศนียบัตร 

933-442    ชุดวิชาเทคโนโลยีชา กาแฟ 

โกโก้และผักผลไม้พ้ืนเมืองเพ่ือสุขภาพ

                            9((4)-15-8)                

(Tea Coffee Cocoa and Local Fruit 

Vegetable for Health) 

องค์ประกอบและคุณค่าทางโภชนาการ 

คุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และชีวเคมี

ของผกัและผลไม ้ชา กาแฟ และโกโก ้

การเก็บรักษา การเตรียมก่อนการแปรรูป 

วิธีการแปรรูป เทคโนโลยีสมยัใหม่ใน

ก าร แ ป รรู ป  ก าร บ ร รจุ หี บ ห่ อ  ก าร

เปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บ

รักษา การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ ์การ

พฒันานวตักรรมผลิตภณัฑ์ใหม่  ปัญหา

แล ะก ารค วบ คุ ม ใน ข บ วน ก ารผลิ ต 

องค์ป ระกอบ ท างเคมีของชา  กาแฟ 

โกโก้และผกัผลไมเ้พ่ือสุขภาพท่ีสําคัญ

ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Composition and nutritional value; 

physical, chemical and biochemical 

characteristics of tea, coffee and cocoa 

vegetables and fruits; storage;  

preprocess preparations; processing 

methods; modern processing 

technology;  packing; quality changes 

during storage; new product innovation 

development. Problems and the control 

of the production process chemical 

components of important 

nutraceuticals; laboratory experiments 

related to the lecture topics and visiting 

related factories or enterprises 

เทคโนโลยผีกัและผลไม ้              3((2)-3-4) 

เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้    3((2)-3-4) 

องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ   3((2)-3-4)

                                               

องค์ป ระกอ บ แล ะคุ ณ ค่ าท าง

โภชนาการของ ชา กาแฟ โกโก ้

ผัก  และผลไม้ เทคโนโลยีการ

แป รรูป  การควบ คุมการผลิ ต   

การพัฒนานวตักรรมผลิตภัณฑ์

ใหม่ 

Tea, Coffee, Cocoa 

Vegetable and Fruit 

Technology 
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*รายวชิาทีจั่ดการเรียนการสอนเป็น Module 

ชุดวิชา วิชาเทียบเท่าของหลกัสูตร ผลลพัธ์การเรียนรู้ ประกาศนียบัตร 

933-443    ชุดวิชาผลติภณัฑ์อาหารทะเลเพ่ือ

สุขภาพ                9((4)-15-8)               

(Seafood Products for Health) 

วตัถุดิบสาํหรับการแปรรูปสัตวน์ํ้ าและผลิตภณัฑ์

ประมง การจดัการวตัถุดิบทางทะเล และการ

คดัเลือก วตัถุดิบ การแปรรูปโดยใชค้วามร้อน การ

ทาํแหง้ การแช่เยอืกแขง็ การใชไ้มโครเวฟ การ

ทอด การยา่ง การหมกัใหเ้กิดกรดแลกติกและการ

ดองเกลือ การสกดันํ้าและเทคนิคการแปรรูปแบบ

ใหม่สาํหรับการแปรรูปสัตวน์ํ้ า และผลิตภณัฑ์

ประมง การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในสัตวน์ํ้ าหลงั

การตายและการควบคุม เอนไซมแ์ละผลของ 

เอนไซมต่์อคุณภาพของสัตวน์ํ้ า และผลของการ

แปรรูปต่อองคป์ระกอบทางเคมีของสัตวน์ํ้ าและ 

วธีิการป้องกนั หลกัการควบคุมคุณภาพใน

กระบวนการผลิตภณัฑป์ระมง การใชส้ถิติในการ

ควบคุม คุณภาพในกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์

สัตวน์ํ้ า การวเิคราะห์และควบคุมคุณภาพทาง

กายภาพ เคมี ชีวเคมี และประสาทสัมผสัของ

วตัถุดิบและผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป  ปัญหาและการ

ควบคุมในขบวนการผลิต องคป์ระกอบทางเคมี

ของอาหารทะเลเพ่ือสุขภาพท่ีสาํคญั มีปฏิบติัการท่ี

สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Raw materials for fish and fishery products, 

management of marine raw materials, and 

selection of raw materials, thermal processing, 

smoking and drying, freezing, microwave, frying, 

roasting, lactic acid fermentation and salting, 

marine oil extraction and other new processing 

techniques for fish and fishery products. 

Biochemical changes in fish postmortem and 

controls, enzymes and their effects on fish quality 

and effects of processing on chemical components 

of fish and preventions, principle of quality 

control in fishery products processing, statistic 

quality control in fishery products processing. 

physical, chemical, biochemical and sensory 

quality analysis and control of raw materials and 

ผลิตภณัฑป์ระมง 1   3((2)-3-4)                  

ผลิตภณัฑป์ระมง 2   3((2)-3-4)                     

องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ        

3((2)-3-4)  

วตัถุดิบสัตวน์ํ้ า เทคโนโลยีการ

แป รรูป สั ตว์นํ้ า  ก ารควบ คุ ม

คุณภาพในการแปรรูปสัตวน์ํ้ า 

การเพ่ิมมูลค่าผลพลอยได้จาก

อุตสาหกรรมแปรรูปสัตวน์ํ้ า 

Fishery Products 

Technology 
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finished products. Problems and the control of the 

production process chemical components of 

important nutraceuticals from fish and fishery 

products; laboratory experiments related to the 

lecture topics 
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3.1.4  คาํอธิบายรายวชิา 

    

001-102  ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาทีย่ัง่ยืน            2((2)-0-4)   

    The King’s Philosophy and Sustainable Development 

   ความหมาย หลักการ แนวคิด ความสําคัญ และเป้าหมายของหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง     

หลักการทรงงาน หลกัการเข้าใจ เข้าถึง พฒันา การพฒันาตามศาสตร์พระราชา และการพฒันาอย่างย ัง่ยืน และการ

วิเคราะห์การนําศาสตร์พระราชาไปประยุกต์ใช้ในพื้นท่ีระดับบุคคล องค์กรธุรกิจหรือชุมชนในระดบัท้องถ่ิน และ

ระดบัประเทศ  

    Meaning, principles, concept, importance and goal of the philosophy of sufficiency; work principles, 

understanding and development of the King’s wisdom and sustainable development; an analysis of application of the 

King’s wisdom in the area of interest including individual, business or community sectors in local and national level    

(หมายเหตุ : การวดัและประเมินผลเป็นระดบัคะแนน) 

 

001-103  ไอเดียสู่ความเป็นผู้ประกอบการ       1((1)-0-2)    

     Idea to Entrepreneurship  

     การเป็นผูป้ระกอบการ การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมธุรกิจ การแสวงหาโอกาสทางธุรกิจ การจดัทาํ

แนวคิดธุรกิจดว้ยเคร่ืองมือทางธุรกิจสมยัใหม่ 

     Introduction to new entrepreneur creation; business environment analysis; survey for business 

opportunity analysis; using business models with modern business tools 

 

921-019   ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 3(2-3-4) 

 Life Science Physics 

 หน่วยและการวดัทางชีวภาพ  แรง งาน พลงังาน กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและอุณหภูมิ  อุณหพล

ศาสตร์ แสง ไฟฟ้าเบ้ืองตน้  ไฟฟ้าในทางชีวภาพ นิวเคลียร์และรังสีนิวเคลียร์ในทางชีวภาพ และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้ง

กบัเน้ือหาขา้งตน้ 

 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; 

laboratory experiments related to the lecture topics  

 

932-002   หลกัชีววทิยา        3(2-3-4) 

 Principles of Biology 

 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ ศึกษาส่ิงมีชีวิตในแง่ของพลังงาน องค์ประกอบ การสืบเน่ืองวิวฒันาการ             

การจาํแนก การทาํหนา้ท่ี ความสัมพนัธ์กบัส่ิงแวดลอ้มและพฤติกรรม และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
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 Biological science; study of life in energy, evolution, classification, function in ecosystem and 

behavior aspects; laboratory experiments related to the lecture topics 

 

933-101  เทคโนโลยอีาหารในชีวติประจําวนั      3((3)-0-6) 

Food Technology in Daily Life 

หลกัการเบ้ืองตน้และความสําคญัของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร พฒันาการของวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหาร คุณภาพของวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์อาหาร การถนอมอาหาร โภชนศาสตร์ ฉลากอาหาร กฎหมาย

อาหาร  และการประยกุตใ์ชใ้นชีวติประจาํวนั 

Basic principles and importance of food science and technology; development of food science and 

technology; qualities of raw materials and food products; food preservation; nutrition; food labeling; food law and 

daily life application 

 

933-102  ขนมอบเบื้องต้น        3((2)-3-4)  

Introduction to Bakery 

หลกัการเบ้ืองตน้เก่ียวกบัการทาํขนมอบ ชนิดของขนมอบและขนมเคก้ การผสมส่วนประกอบของขนม

อบ เทคนิคการประกอบขนมอบ ขนมหวาน และขนมเคก้ การประกอบธุรกิจขนมอบ มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา

ขา้งตน้ 

Basic principles of baking; types of baked products and cakes; ingredients formulation of baked 

products, techniques of making baked product, desserts and cakes; baking business; laboratory experiments related to 

the lecture topics  

 

933-111    ทรัพยากรชีวภาพสําหรับการแปรรูปอาหาร     1((1)-0-2) 

Bioresources for Food Processing  

ประเภทของทรัพยากรชีวภาพท่ีใชใ้นการแปรรูปอาหาร องค์ประกอบทางกายภาพ เคมีและคุณค่าทาง

โภชนาการ การปนเป้ือนของสารอนัตราย การจดัการเพื่อให้เกิดความปลอดภยัตั้งแต่การปลูกหรือเพาะเล้ียง มาตรฐาน

ฟาร์ม โรคและจุลชีพท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิต การใชส้ารเคมีในการปลูกพืชและเล้ียงสัตว ์สารตกคา้งและสารพิษปนเป้ือน  

Type of bioresources for food processing; physical, chemical and nutritional composition; hazardous 

material contamination; cultivation management for safety; standard of farm; diseases and microorganisms involved in 

production; chemical residues and toxic contaminants 
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933-112   เทคโนโลยอีาหารเบื้องต้น       1((1)-0-2)  

Introduction to Food Technology  

  ความหมายและความสําคญัของเทคโนโลยีอาหาร แหล่งอาหารและความตอ้งการ อาหารของมนุษย ์

องคป์ระกอบของอาหาร การเน่าเสียของอาหาร สมบติัและการเปล่ียนแปลงของอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหาร บรรจุ

ภณัฑ์อาหาร การควบคุมและประกนัคุณภาพอาหาร มาตรฐานและกฎหมายอาหาร การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร ระบบ

การผลิตอาหารแบบอตัโนมติัและการใชปั้ญญาประดิษฐก์บัอุตสาหกรรมอาหาร 

Meaning and importance of food technology; food source and demand for human food; food 

composition; food spoilage; food properties and qualities; food processing; food packaging; food control and food 

assurance; food standard and regulation; food product development; automation in food production system; artificial 

intelligence 

 

933-201  ฝึกงาน 1        ≥ 200 ช่ัวโมง 

  Practical Training II 

เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 2 ข้ึนไป  

               การฝึกงานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานราชการ ท่ีเก่ียวข้องกับ

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เป็นเวลาไม่นอ้ยกวา่ 200 ชัว่โมง เม่ือการฝึกงานเสร็จส้ินแลว้นกัศึกษาตอ้งส่งรายงาน

และนําเสนอผลการปฏิบัติงานต่อคณาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อประเมินผลร่วมกับผูค้วบคุมการปฏิบัติงานในสถาน

ประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานราชการท่ีนกัศึกษาฝึกงานและจากรายงานท่ีนาํส่ง  

Practical training in industrial factory, state enterprise or government office related to food science 

and technology for at least 200 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 

หมายเหตุ; การวดัและประเมินผลเป็นระดบั G P  หรือ F 

 

933-211    เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1       3((2)-3-4) 

Food Processing Technology I 

การเตรียมการก่อนการแปรรูปอาหาร หลกัการและเคร่ืองมือการแปรรูปอาหารโดยใชค้วามเยน็และการ

ใชค้วามร้อน การระเหยและการทาํให้เขม้ขน้ การทาํแห้ง การสกดัและการแยก การผสม การเก็บรักษาโดยการดดัแปลง

สภาพบรรยากาศ การอดัพอง ปฏิบติัการท่ีสอดคล้องกบัเน้ือหาขา้งตน้ การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิง

บูรณาการกบัการทาํงาน 

Preparation for food processing; principle and equipments of cold temperature and thermal 

processing; evaporation; concentration; drying; extraction and separation, mixing; modified atmosphere storage; 
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extrusion; laboratory practices related to subject contents and visiting related factories or enterprises; work integrated 

learning  

 

933-212    เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2       2((2)-0-4) 

Food Processing Technology II 

หลกัการแปรรูปและถนอมอาหารดว้ยเทคโนโลยีท่ีพฒันาข้ึนใหม่ ทั้งการใช้และไม่ใช้ความร้อน เช่น 

การฉายรังสี การแปรรูปนอ้ยท่ีสุด การแปรรูปและบรรจุแบบปลอดเช้ือ การใหค้วามร้อนดว้ยคล่ืนไมโครเวฟ คล่ืนความถ่ี

วิทยุ รังสีอินฟราเรด และแบบโอห์มิค สนามไฟฟ้าแบบพลัส์และความดนัอุทกสถิตสูง ผลของการแปรรูปและการเก็บ

รักษาต่อคุณภาพและการยอมรับของผลิตภณัฑ์ นวตักรรมของบรรจุภณัฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ ระบบการผลิตอาหาร

แบบอตัโนมติัและการใชปั้ญญาประดิษฐก์บัอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการ

กบัการทาํงาน 

Principles and new food preservation technology, e. g. , food irradiation, 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; automation in food production system; artificial intelligence; visiting related factories or enterprises; 

work integrated learning 

 

933-213   การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 1               2((2)-0-4) 

  Food Product Development I 

ขั้นตอนของกระบวนการนวตักรรมอาหาร การสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค การแบ่งกลุ่มผูบ้ริโภค 

การสร้างแบบจาํลองธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ การสร้างความคิดผลิตภณัฑ์นวตักรรมอาหาร การคดัเลือกความคิด

ผลิตภณัฑน์วตักรรมอาหาร  การพฒันาและทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ ์การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

  Steps of food product development process; customer need survey; customer segmentation; business 

model canvas; business plan; build food innovation product concepts; selection of food innovation product concepts; 

develop and test the food innovation product concepts; work integrated learning 

 

933-221  จุลชีววทิยาอาหาร       4((3)-3-6) 

  Food Microbiology 

ชนิดและการจาํแนกเช้ือจุลินทรีย ์พนัธุศาสตร์และการเติบโตของจุลินทรีย ์ความสําคญัของจุลินทรียใ์น

อาหาร แหล่งท่ีมาของการปนเป้ือน ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญของจุลินทรียใ์นอาหาร ชนิดของจุลินทรียต่์างๆ ในอาหาร 

จุลินทรียท่ี์ทาํให้อาหารเส่ือมเสีย จุลินทรียท่ี์ใชใ้นกระบวนการผลิตอาหาร จุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ พนัธุ   

วิศกรรมของจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัอาหาร วิธีการตรวจสอบจุลินทรียใ์นอาหาร มาตรฐานจุลินทรียใ์นอาหาร ผลของ
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กรรมวิธีการผลิตต่อจุลินทรียใ์นอาหาร ปฏิบติัการท่ีสอดคล้องกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการ

ทาํงาน 

Type and classification of microorganisms; genetic and growth of microorganisms; importance of 

microorganisms in food; source of contamination; factors affecting growth of microorganisms in food; types of 

microorganisms in food; food spoilage microorganisms; microorganisms used in food production process; food borne 

pathogenic microorganisms; genetic engineering of food microorganisms; food microorganisms determination 

methods; microorganisms standard in food; effect of processing on food microorganisms; laboratory experiments 

related to the lecture topics; work integrated learning 

 

933-231   เคมีอาหาร 1        2((2)-0-4) 

  Food Chemistry I 

ชนิด โครงสร้าง หนา้ท่ีขององคป์ระกอบเคมีของอาหาร  คาร์โบไฮเดรต ไลปิด โปรตีน วติามิน เกลือแร่ 

รงควตัถุ สารให้กล่ินรส สารเติมแต่ง และบทบาทของเอนไซม์ในอาหาร การเปล่ียนแปลงทางเคมีและกายภาพของ

องคป์ระกอบเคมีของอาหารท่ีเกิดข้ึนระหวา่งการเก็บรักษาและการแปรรูปอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ความสาํคญัของ

โภชนาการต่อสุขภาพ ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

Types of food in the chemical aspect, structure and functions of different components of food, 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; food and nutritive 

value; importance of nutrition for health; laboratory experiments related to the lecture topics; work integrated learning 

 

933-301  การสร้างธุรกจิใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1      1((1)-0-2) 

              New Venture Creation in Food Industry I 

  ระบบธุรกิจการเกษตรของประเทศ อุตสาหกรรมการผลิตอาหารของไทย หลกัและวธีิการจดัการธุรกิจ

เกษตรทั้งในดา้นการผลิตและการแปรรูป 

  National agribusiness system; food production industry of Thailand; principles of agribusiness 

management including production and processing 

 

933-302   การสร้างธุรกจิใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2         2((1)-2-3)     

  New Venture Creation in Food Industry II 

 การแสวงหาและประเมินโอกาสทางธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็น

ผูป้ระกอบการ แผนธุรกิจใหม่และการระดมทุน การบริหารการตลาด การบริหารการเงินและการผลิตสําหรับธุรกิจใหม่ 

การจดัการทรัพยสิ์นทางปัญญาและความลบัทางการคา้ การฝึกปฏิบติัตามเน้ือหาดงักล่าว  
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 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 

 

933-303   สัมมนา                           1(0-3-0) 

  Seminar                 

  การศึกษาคน้ควา้และรวบรวมขอ้มูลท่ีเป็นความรู้ใหม่ดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารคนละ 1 

หวัขอ้ แลว้นาํมาวเิคราะห์ เรียบเรียง เพื่อนาํเสนอต่อคณาจารย ์และจดัทาํรายงานฉบบัสมบูรณ์ 

  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 

 

933-304   การวางแผนการทดลองสําหรับเทคโนโลยอีาหาร    3((2)-2-4) 

  Experimental Design for Food Technology  

ความหมายของแผนการทดลอง  ความสําคญัของการออกแบบและการวิเคราะห์ แผนการทดลองต่อ

งานดา้นเทคโนโลยอีาหาร  ศพัทเ์ทคนิคทางการออกแบบและการวเิคราะห์ผลการทดลอง  การออกแบบและการวเิคราะห์

แผนการทดลองในแบบต่าง ๆ การใช้โปรแกรมทางสถิติ การเขียนข้อเสนอโครงการ การวางแผนการทดลอง การ

วเิคราะห์ขอ้มูล การแปรผลขอ้มูลและการรายงานผลการทดลอง การทาํปฏิบติัการมินิโปรเจค็ 

 

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; 

mini project laboratory 

 

933-305   โภชนศาสตร์        2((2)-0-4) 

Nutrition 

อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ การย่อย และการดูดซึมสารอาหาร ความต้องการสารอาหารและ

พลงังาน การประเมินภาวะโภชนาการ วยักบัโภชนาการ โภชนบาํบดั การเปล่ียนแปลงสารอาหารระหว่างการแปรรูป 

การเสริมสารอาหาร อาหารเพื่อสุขภาพ ฉลากโภชนาการ 

Food and nutritional value; digestion and absorption of food; nutrients and energy need; evaluation of 

nutritive status; age and nutrition; food for specific use; change of nutrients during processing; food fortification; 

functional food; nutrition labeling 
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933-306  จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร      1((1)-0-2) 

Food Industrial Psychology 

 ประวติัความเป็นมาของจิตวิทยาอุตสาหกรรม พฤติกรรมมนุษย์ในองค์การ  การนําจิตวิทยามา

ประยุกต์ใช้ในการคดัเลือกบุคคล  การจูงใจในการทาํงาน ทศันคติและความพึงพอใจในการทาํงานในธุรกิจอาหาร  

กระบวนการกลุ่ม ภาวะผูน้าํ การส่ือสาร การบริหารความขดัแยง้ สภาพแวดลอ้มในการทาํงานในธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ

ผลิตอาหาร กรณีศึกษา 

 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, working condition in food business, case studies 

 

933-307  ฝึกงาน 2        ≥ 300 ช่ัวโมง 

  Practical Training II 

เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 3 ข้ึนไป  

               การฝึกงานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานราชการ ท่ีเก่ียวข้องกับ

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เป็นเวลาไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง เม่ือการฝึกงานเสร็จส้ินแลว้นกัศึกษาตอ้งส่งรายงาน

และนําเสนอผลการปฏิบัติงานต่อคณาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อประเมินผลร่วมกับผูค้วบคุมการปฏิบัติงานในสถาน

ประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานราชการท่ีนกัศึกษาฝึกงานและจากรายงานท่ีนาํส่ง 

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 

หมายเหตุ; การวดัและประเมินผลเป็นระดบั G  P  หรือ F 

 

933-311      วศิวกรรมอาหาร              4((3)-3-6) 

Food Engineering     

รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน: 934-024 คณิตศาสตร์พื้นฐาน  , 921-019 ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 

มิติและหน่วยทางวิศวกรรม สมดุลมวลสาร สมดุลพลงังาน การถ่ายโอนมวล การถ่ายโอนความร้อน 

การแลกเปล่ียนความร้อน การแปรรูปดว้ยความร้อน กลศาสตร์ของไหล สมบติัไซโครเมตริกของอากาศ การทาํความเยน็ 

การแช่แข็งอาหาร การปิดผนึกกระป๋องโลหะ การตรวจสอบคุณภาพของตะเข็บสองชั้น การผลิตไอนํ้ าและการใช้ใน

อุตสาหกรรม ระบบปฏิบติัการอตัโนมติั การออกแบบและวางผงัโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร บทปฎิบติัการท่ีเก่ียวขอ้ง 

การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

Dimension and engineering unit; material balance; energy balance; mass transfer; heat transfer; heat exchange; thermal 

processing; fluid mechanics; psychrometric properties of air; refrigeration; food freezing; metal can double-seaming; 
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Examination of Can Double Seam; generation of steam and utilization; automation system; food plant design and 

layout; related laboratory sessions and factory visit; work integrated learning 

 

933-312   ผลติภัณฑ์ประมง 1                          3((2)-3-4) 

  Fishery Products I 

วตัถุดิบสําหรับการแปรรูปสัตวน์ํ้ าและผลิตภณัฑ์ประมง การจดัการวตัถุดิบทางทะเล และการคดัเลือก 

วตัถุดิบ การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การทาํแห้ง การแช่เยือกแข็ง การใช้ไมโครเวฟ การทอด การยา่ง การหมกัให้เกิด

กรดแลกติกและการดองเกลือ การสกดันํ้ าและเทคนิคการแปรรูปแบบใหม่สําหรับการแปรรูปสัตวน์ํ้ า และผลิตภณัฑ์

ประมง ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Raw materials for fish and fishery products, management of marine raw materials, and selection of 

raw materials, thermal processing, smoking and drying, freezing, microwave, frying, roasting, lactic acid fermentation 

and salting, marine oil extraction and other new processing techniques for fish and fishery products ; laboratory 

experiments related to the lecture topics 

 

933-313  ผลติภัณฑ์ประมง 2                          3((2)-3-4) 

  Fishery Products II 

การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในสัตวน์ํ้ าหลงัการตายและการควบคุม เอนไซม์และผลของเอนไซม์ต่อ

คุณภาพของสัตวน์ํ้ า และผลของการแปรรูปต่อองค์ประกอบทางเคมีของสัตวน์ํ้ าและ วิธีการป้องกนั หลกัการควบคุม

คุณภาพในกระบวนการผลิตภณัฑ์ประมง การใช้สถิติในการควบคุม คุณภาพในกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์สัตวน์ํ้ า 

การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพทางกายภาพ เคมี ชีวเคมี และประสาทสัมผสัของวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์สําเร็จรูป           

มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Biochemical changes in fish postmortem and controls, enzymes and their effects on fish quality and 

effects of processing on chemical components of fish and preventions, principle of quality control in fishery products 

processing, statistic quality control in fishery products processing. physical, chemical, biochemical and sensory quality 

analysis and control of raw materials and finished products; laboratory experiments related to the lecture topics 

 

933-314  เทคโนโลยไีขมันและนํา้มัน 1                3((2)-3-4) 

  Fat and Oil Processing I 

การจาํแนกชนิดของกรดไขมนั การเรียกช่ือกรดไขมนั คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของกรดไขมนั 

ปฏิกิริยาเคมีท่ีเก่ียวขอ้งกบักรดไขมนัและนํ้ ามนั การเกิดออกซิเดชนั คุณค่าทางโภชนาการของไขมนันํ้ ามนั กระบวนการ

สกดั การกลัน่นํ้ามนับริสุทธ์ิสาํหรับบริโภคโดยวิธีทางเคมีและกายภาพ การแยกกรดไขมนัอิสระ การควบคุมคุณภาพการ

ผลิต มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
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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; physico-chemical 

extraction and refining process of edible oil; free fatty acid separation process; quality and process control; laboratory 

experiments related to the lecture topics; visiting related factories or enterprises 

 

933-315   เทคโนโลยไีขมันและนํา้มัน 2                3((2)-3-4) 

  Fat and Oil Processing II 

กระบวนการท่ีใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตไบโอดีเซล ครีมเทียม มาร์การีน เนยขาว นมขน้หวาน สบู่

เคร่ืองสําอาง และผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ รวมถึงผลิตภณัฑ์โอเลโอเคมีคอลในเชิงพาณิชย ์ปฏิกิริยาของไขมนัและนํ้ามนั การผลิต

อนุพนัธ์ของกรดไขมนั โมโนกลีเซอร์ไรน์ ไดกลีเซอร์ไรน์ กลีเซอร์รีน การใช้ประโยชน์ผลพลอยได้ในอุตสาหกรรม

ไขมนันํ้ามนั มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Industrial production process of bio-diesel production, creamer production, margarine production, 

shortening production, condensed milk production, soap and cosmetic production, and others including marketing 

oleochemical products; chemical reaction related to fat and oil; fatty acid derivatives production; monoglyceride, 

diglyceride, glycerin; by-products utilization in fat and oil industry; laboratory experiments related to the lecture topics; 

visiting related factories or enterprises 

 

933-316  เทคโนโลยีผกัและผลไม้        3((2)-3-4) 

  Vegetable and Fruit Technology  

องค์ประกอบและคุณค่าทางโภชนาการ คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีของผกัและผลไม ้        

การเก็บรักษา การเตรียมก่อนการแปรรูป วธีิการแปรรูป เทคโนโลยีสมยัใหม่ในการแปรรูป การบรรจุหีบห่อ ปฏิบติัการท่ี

สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

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 

 

933-317  เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก้      3((2)-3-4) 

  Tea, Coffee and Cocoa Technology  

การจดัการหลงัการเก็บเก่ียวชา กาแฟ และโกโก ้ชนิด ประเภท ส่วนประกอบ และกรรมวธีิการผลิตของ

เคร่ืองด่ืมชา กาแฟและโกโก ้การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ การพฒันา

นวตักรรมผลิตภณัฑใ์หม่ ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
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Post-harvest of tea, coffee and cocoa; types, groups, components and production processes of tea, 

coffee and cocoa; quality changes during storage; quality control of products; new product innovation development; 

laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises 

 

933-318   การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 2               3((2)-3-4) 

  Food Product Development II 

การศึกษาความเป็นไปได้ของโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทดสอบผลิตภัณฑ ์              

การประเมินอายุการเก็บรักษา การออกแบบฉลากบรรจุภณัฑ์ การวางแผนการผลิต การกาํหนดราคา การคิดตน้ทุนการ

ผลิตและจุดคุม้ทุน การวางแผนการตลาดและการนาํผลิตภณัฑอ์อกสู่ตลาด การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

Project feasibility; formulation of prototype product; process development;  product testing; shelf life 

evaluation; design labelling; costing a new products; consumer testing and launching of the product; product shelf life 

calculation; packaging design; laboratory experiments related to the lecture topics; work integrated learning 

 

933-331  เคมีอาหาร 2        3((2)-3-4) 

Food Chemistry II 

ปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร หลักการพื้นฐานของเทคนิคการ

วิเคราะห์อาหาร เช่น การวิเคราะห์โดยนํ้ าหนกั การวิเคราะห์โดยปริมาตร UV-spectrometer, gas chromatography (GC), 

high performance liquid chromatography (HPLC), infrared spectra (IR), atomic absorption spectrometry (AA), 

electroanalytical, electrophoresis และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Chemical and biochemical reactions in food. 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 

 

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจัดการระบบคุณภาพอาหาร                       9((4)-15-8) 

Food Quality Control and Management System 

               ความสําคญัของคุณภาพและการควบคุมคุณภาพอาหาร ปัจจยัคุณภาพอาหารดา้นต่างๆ หลกัการ และ

วิธีการตรวจวดัคุณภาพอาหาร สถิติสําหรับการควบคุมคุณภาพ หลักการประกันคุณภาพอาหาร องค์กรและการ

บริหารงานคุณภาพ ขอ้ปฏิบติัท่ีดีในการเพาะปลูก (GAPs) สุขาภิบาลโรงงานอาหาร สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร

(GMPs) การผลิตอาหารฮาลาล (Halal) การวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) ข้อกาํหนดระบบ

คุณภาพในระบบไอเอสโอ (ISO) มาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (IFS) มาตรฐาน BRC การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบั

การทาํงาน 
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               Importance of quality and quality control; food quality attributes; principle and measurement of food 

properties, statistics for quality control, concept in food quality assurance, Good agricultural practices (GAPs); food 

plant sanitation; good manufacturing practices (GMPs); halal food production; hazard analysis and critical control 

point (HACCP), requirement for quality management in ISO system, International Food Standard (IFS); The British 

Retail Consortium standard (BRC standard) ; work integrated learning 

 

933-342     ชุดวชิาการพฒันาผลติภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์อาหาร                    9((4)-15-8)     

        Food Packaging and Products Development 

ความสําคญัของการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ  ขั้นตอนกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร    

การสร้างนวตักรรมอาหารเพื่อสุขภาพ  โภชนศาสตร์ส่วนบุคคล การตลาด การสร้างแบบจาํลองธุรกิจ การเขียนแผน

ธุรกิจ การพฒันาตน้แบบ การเลือกออกแบบและสร้างบรรจุภณัฑ์ การทดสอบ การประเมินอายุการเก็บ การทดสอบ

ตลาด การประเมินความเป็นไปได้โครงการ การวิเคราะห์ตน้ทุน พร้อมปฏิบติัการ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการ

ทาํงาน 

Importance of health food product development; step of food product development process; creative 

health food innovation; personal nutrition; marketing; make business model; write business plan; develop prototype; 

select and design label of packaging; product texting; shelf life evaluation; marketing test; project feasibility; cost 

analysis; include laboratory; work integrated learning 

 

933-351      บรรจุภัณฑ์อาหาร                    3((3)-0-6)  

Food Packaging 

  บทบาทของบรรจุภณัฑ์ ชนิดของบรรจุภณัฑ์ เทคนิคการบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ เทคนิคการ

วเิคราะห์ความเขา้กนัไดข้องอาหารและบรรจุภณัฑ์ การออกแบบบรรจุภณัฑ์ หลกัการตรวจสอบบรรจุภณัฑ์ บรรจุภณัฑ์

ยอ่ยสลายไดแ้ละบริโภคได ้กฎหมายต่างๆและความปลอดภยัท่ีเก่ียวขอ้งกบับรรจุภณัฑ์อาหาร การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณา

การกบัการทาํงาน  

  Roles of packaging; types of packaging; modified atmospheric packaging techniques; food and 

packaging compatibility analysis techniques; packaging design; analysis and examination techniques for packaging; 

degradable and edible packaging; law and regulation for food packaging; work integrated learning 

 

933-352  การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร      3((3)-0-6) 

  Food Risk Analysis 

ส่ิงปนเป้ือนและพิษวิทยา อันเน่ืองมาจาก พืช จุลินทรีย์  มลพิษจากส่ิงแวดล้อม สารเคมีจาก

กระบวนการผลิต อนัตรายทางกายภาพ เคมีและชีวภาพ แหล่งท่ีมาของอนัตราย และการบาํบดั การวเิคราะห์ความเส่ียง

ในอาหารดา้นต่าง ๆ ในการผลิตอาหาร กรณีศึกษา การทศันศึกษานอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน  
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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; work 

integrated learning 

 

933-353  การจัดการโซ่อุปทานอาหาร      3((3)-0-6) 

  Food Supply Chain Management 

แนวคิดพื้นฐานในการจดัการห่วงโซ่อุปทานในระบบการผลิตอาหาร ปัจจยัท่ีจะส่งผลกระทบต่อ       

การบริหารห่วงโซ่อุปทาน การวางแผนแม่บทของห่วงโซ่อุปทาน การวางแผนปฏิบติัการในแต่ละดา้นเพื่อใหเ้กิดคุณภาพ

และความปลอดภยัในการผลิตอาหาร ไดแ้ก่ การวางแผนการผลิต การวางแผนความตอ้งการวตัถุดิบ การจดัการการจดัซ้ือ 

การจดัการสินคา้คงคลงัและการจดัเก็บ การจดัส่งและการขนส่งสินคา้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน  

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; work integrated learning 

  

933-354  กฎหมายและข้อบังคับเกีย่วกับอาหาร     3((3)-0-6) 

  Food Law and Regulation 

ขอ้บงัคบัทางการคา้ มาตรการทางกฎหมาย กฎหมายอาหาร ความหมายและความสําคญัของมาตรฐาน

ต่อการค้า ปัจจยัท่ีมีผลกระทบต่อมาตรฐาน มาตรฐานกับระบบการสอบยอ้นกลับ การจดัตั้ งมาตรฐานของผลิตผล 

ผลิตภณัฑ์เกษตร และผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมอาหาร กฎขอ้บงัคบัและมาตรฐานอาหารของประเทศไทยและสากล การฝึก

ปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

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; work integrated learning 

 

933-355  องค์ประกอบของอาหารสุขภาพ      3((3)-0-6) 

  Health Food Ingredients 

คาํนิยามขององคป์ระกอบทางเคมีของอาหารเพื่อสุขภาพ  บทบาทขององคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร

ในตลาดโลก ความสําคัญต่อสุขภาพ  ความสําคัญทางโภชนาการของสารประกอบปริมาณเล็กน้อยท่ีเจือปนอยู ่         

ปัญหาและการควบคุมในขบวนการผลิต องค์ประกอบทางเคมีของอาหารเพื่อสุขภาพท่ีสําคญั ไดแ้ก่ วติามิน สารแอนต้ี

ออกซิแดนซ์ เกลือแร่ กรดไขมนั นิวคลีโอไทด ์กรดอะมิโน ไฟโตสเตอรอล พรีไบโอติก เบตาแคโรทีน โปรตีน สารสกดั
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จากพืช การเปรียบเทียบมาตรฐานและความคงตวัขององคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการ

ทาํงาน 

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; work integrated learning 

 

933-356  เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบของอาหาร    3((2)-3-4) 

  Food Ingredients Technology 

  สมบติัทางเคมี  หนา้ท่ีขององคป์ระกอบของอาหาร ชนิดของสารเติมแต่ง สารผลิตภณัฑ์ธรรมชาติท่ีใช้

เป็นองคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของสารผลิตภณัฑ์ธรรมชาติ โครงสร้างทางเคมี

ของสารเติมแต่งทั้งชนิดสารสังเคราะห์และสารผลิตภณัฑ์ธรรมชาติ กรรมวิธีการแปรรูปทางเคมี การเปล่ียนแปลงทาง

เคมีในอาหาร สารพิษธรรมชาติ  กฎระเบียบขอ้บงัคบัและการเลือกใช้วสัดุท่ีใช้ในผลิตภณัฑ์บรรจุอาหาร การติดฉลาก    

มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

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; work integrated learning 

 

933-357  อาหารฮาลาล        3((3)-0-6) 

  Halal Food 

นิยามของอาหารฮาลาล อาหารทางศาสนา อุตสาหกรรมอาหารฮาลาลในประเทศไทยและต่างประเทศ 

มาตรฐานฮาลาลโคเด็กซ์ มาตรฐานฮาลาลอาเซียน บัญชีวตัถุดิบฮาลาลและหะรอม  การบริการอาหารฮาลาล                

การตรวจสอบอาหารฮาลาลทางห้องปฏิบติัการ การตรวจสอบมาตรฐานอาหารฮาลาลในโรงงาน ระบบฮาลาล-จีเอ็มพี

และฮาลาล-เอชเอซีซีพี  การขอการรับรองตราอาหารฮาลาลในประเทศไทย การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

Halal foods definition; food of different religions; 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; work integrated learning 
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933-358  เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม        3((2)-3-4) 

  Beverage Technology  

ประวติั บทบาทและความสําคัญของอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืม ประเภท บทบาทและ

ความสําคญัของเคร่ืองด่ืม การแปรรูปเคร่ืองด่ืม  รวมถึงเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์และมีแอลกอฮอล์ ม็อกเทล ค็อกเทล 

เคร่ืองด่ืมชนิดพิเศษและเคร่ืองด่ืมท่ีสกดัจากพืช ส่วนผสมกระบวนการผลิตและบรรจุภณัฑ์ อุปกรณ์สําหรับเคร่ืองด่ืมท่ี

แตกต่างกนั การบาํบดันํ้าและคุณภาพของนํ้าในกระบวนการให้ความหวาน สารให้สี สารท่ีเป็นกรด การทาํใหขุ้่น การทาํ

ใหใ้ส และสารใหก้ล่ินสําหรับเคร่ืองด่ืม การทดสอบคุณภาพ การบริการ อาหารท่ีช่วยในการเลือกหรือพฒันาผลิตภณัฑ์ท่ี

เหมาะสมสําหรับผูบ้ริโภค แนะนาํแนวทางการนาํเสนอผลิตภณัฑ์ และทกัษะการติดฉลากผลิตภณัฑ์ การจดัการตน้ทุน

และเวลาการบริการลูกคา้ ความพึงพอใจเวลาดาํเนินการและเง่ือนไข  การทดลองต่างๆ ในห้องปฏิบติัการท่ีเก่ียวขอ้งกบั

หัวขอ้การบรรยาย การเยี่ยมชมโรงงานและ / หรือสถานประกอบการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้ง การฝึกปฏิบติัเชิง

บูรณาการกบัการทาํงาน 

History; importance of beverage and beverage industry; types, role and importance of beverages; 

processing of beverages; various beverages including non-alcoholic and alcoholic beverages, mocktails, cocktails, 

specialty beverages and plant extracts; ingredients, manufacturing and packaging process and equipment for different 

beverages; Water treatment and quality of process water Sweeteners, colorants, acidulants, clouding and clarifying and 

flavoring agents for beverages; quality tests; food service that assisting to choose or develop a right product for public 

section, guiding the product presentation and product labelling skills, cost and time managements, customer service 

and satisfaction, operation time and conditions; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting 

factories and/or enterprises related to the topics covered; work integrated learning 

 

933-359  การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน       3((2)-3-4) 

  Thermal Processing of Food 

จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการพาสเจอไรส์  สเตอริไลส์อาหาร ความทนทานต่อความร้อนของจุลินทรีย ์

วธีิการฆ่าเช้ือและการประเมินการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน  การทวนสอบ อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการฆ่าเช้ือและการใชง้าน สาเหตุ

การเน่าเสียของอาหารท่ีผ่านความร้อนและการวิเคราะห์ ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การศึกษาดูงานนอก

สถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

  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; 

work integrated learning 
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933-360  เทคโนโลยกีารหมัก                  3((2)-3-4) 

  Fermentation Technology   

บทบาทและความสําคญัของจุลินทรียใ์นอาหารหมกั การแยกและคดัเลือกจุลินทรีย ์การปรับปรุงสาย

พนัธ์ุจุลินทรีย ์เทคโนโลยีการหมกัและการควบคุมการหมกัอาหาร การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของอาหาร

ระหว่างการหมัก การวิเคราะห์ความปลอดภัยของอาหารหมัก การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การนําเสนอรายงาน

ความกา้วหนา้ในเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

Roles and importance of microorganisms in fermented food; isolation and selection of 

microorganisms; microbial strain improvement; fermentation technology and process control; physical and chemical 

changes occurred during fermentation; safety analysis of fermented food; visiting related factories or enterprises; 

presentation and report on the advanced fermentation technology; laboratory experiments related to the lecture topics; 

work integrated learning 

 

933-361  เทคโนโลยีหลงัการเกบ็เกี่ยว      3((2)-3-4) 

Post-Harvest Technology 

การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา กายภาพและเคมีระหว่างการเจริญเติบโตและภายหลังการเก็บเก่ียว     

การเส่ือมสภาพของผลผลิตทางการเกษตร การปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว  การเก็บรักษาดว้ยระบบ การทาํความเยน็และ      

การควบคุมบรรยากาศแบบต่าง ๆ การตลาดและการขนส่ง ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิง

บูรณาการกบัการทาํงาน 

  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; work integrated 

learning 

 

933-362  เอนไซม์ทางอาหาร       3((2)-3-4) 

  Food Enzyme 

เอนไซมจ์ากจุลินทรียช์นิดต่างๆ ท่ีนาํไปใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการผลิตเอนไซม์

จากจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรม การสกัด และการทําให้บริสุทธ์ิ การตรึงเอนไซม์ และการนําไปใช้ประโยชน์ใน

อุตสาหกรรมอาหาร ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

  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; work integrated learning 
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933-363  เทคโนโลยีผลติภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีกและไข่    3((2)-3-4) 

  Meat, Poultry and Egg Products Technology 

โครงสร้าง องค์ประกอบ และการเส่ือมเสียของเน้ือสัตว ์สัตวปี์กและไข่ อุปกรณ์และเคร่ืองมือในการ

ชาํแหละและแปรรูป การถนอมและแปรรูป การใชป้ระโยชน์จากผลิตผลพลอยได ้การบรรจุหีบห่อ การควบคุมคุณภาพ

และมาตรฐาน ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

  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; work 

integrated learning 

 

933-364  เทคโนโลยีนํา้นมและผลติภัณฑ์      3((2)-3-4) 

  Milk and Milk Products Technology 

สรีรวิทยาการกลัน่สร้างนํ้ านม องคป์ระกอบและคุณสมบติัของนํ้ านม ประเภทของผลิตภณัฑ์นม การ

ถนอมและแปรรูป การบรรจุ  การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานของนํ้ านมและผลิตภณัฑ ์กฎหมายของอาหารนมและ

ผลิตภณัฑ ์สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมนมและผลิตภณัฑ ์ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา การดูงานนอกสถานท่ี การ

ฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

  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; work integrated learning 

 

933-365  เทคโนโลยีของธัญพืช       3((2)-3-4)  

  Cereal Technology 

ความหมายและชนิดของธัญพืช ลกัษณะโครงสร้างและคุณภาพธัญพืชท่ีใช้ในการแปรรูปอาหาร         

การแปรรูปเป็นแป้งและผลิตภณัฑ์ การเก็บรักษาและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของธัญพืชและผลิตภณัฑ์ ปฏิบติัการท่ี

สอดคลอ้งกบัเน้ือหา การดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

  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; work integrated learning 
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933-366  เทคโนโลยีของขนมอบ       3((2)-3-4) 

  Bakery Technology 

คุณสมบติัและการทาํงานของส่วนผสมท่ีใชใ้นผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี หลกัการและเทคโนโลยขีั้นพื้นฐานท่ี

เก่ียวขอ้งกบัการแปรรูปเบเกอร่ี ประกอบด้วย การควบคุมคุณภาพ บรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษาระบบการบริหารจดัการ

โรงงาน การประยุกต์ใชเ้ทคโนโลยีเบเกอร่ีในการจดัเล้ียงและบริการอาหารท่ีช่วยในการเลือกหรือพฒันาผลิตภณัฑ์ท่ี

เหมาะสมสําหรับผูบ้ริโภค แนวทางการนาํเสนอผลิตภณัฑ ์และฉลากผลิตภณัฑ ์การจดัการตน้ทุน และการบริหารจดัการ

ดา้นเวล การบริการลูกคา้และความพึงพอใจ การทดลองในห้องปฏิบติัการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหวัขอ้การบรรยายและการเยี่ยม

ชมโรงงานและ/หรือสถานประกอบการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้ง การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

Properties and functions of ingredients applied in bakery products; principles and technology of 

bakery processing involved in various fundamental bakery products; quality control; packaging materials; storage 

conditions; factory management; Application of bakery technology into catering and food service that assisting to 

choose or develop a right product for public section, guiding the product presentation and product labelling skills, cost 

and time managements, customer service and satisfaction, operation time and conditions; laboratory experiments 

related to the lecture topics and visiting factories and/or enterprises related to the topics covered; work integrated 

learning 

 

933-367  เทคโนโลยขีองอาหารไทยและขนมไทย     3((2)-3-4) 

  Thai Food and Thai Dessert Technology 

เทคโนโลยีการแปรรูปและผลของการแปรรูปต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหารไทยและขนมไทย การ

บรรจุ การเก็บรักษา และการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ การจดัการการผลิตอาหารไทยและขนมไทย และการพฒันา

นวตักรรมผลิตภณัฑใ์หม่ การจดับริการอาหาร ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติั

เชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

Processing technology and effect of processing on quality of Thai food and Thai dessert; packaging, 

storage, and quality control of product; management of Thai food and Thai dessert production and new product 

innovation development; catering service; laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related 

factories or enterprises; work integrated learning 

 

933-368  หัวข้อพเิศษทางเทคโนโลยอีาหาร      1-3(x-y-z) 

  Special Topics in Food Technology 

หวัขอ้ท่ีน่าสนใจหรือหวัขอ้ใหม่ทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการ

กบัการทาํงาน 

  Interesting or new topics in food science and technology; work integrated learning 
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933-401  โครงงานนักศึกษา 1       1(0-3-0) 

  Student Project I 

เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 

การเลือกหัวขอ้โครงงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดยเขา้ปรึกษาอาจารย์

ผูส้อนในหลกัสูตร การสืบคน้ขอ้มูล และเขียนโครงร่างโครงงานวจิยัภายใตก้ารควบคุมของอาจารย ์    ท่ีปรึกษาโครงงาน 

และนาํเสนอเพื่อขอความเห็นชอบจากคณะกรรมการสอบโครงร่าง การศึกษาทดลองเบ้ืองตน้ 

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 

 

933-402  โครงงานนักศึกษา 2       5(0-15-0) 

  Student Project II 

เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 

  การศึกษาวิจยัและทดลองภายใต้การควบคุมของอาจารย์ท่ีปรึกษา ตามหัวข้อในโครงร่างท่ีได้รับ      

ความเห็นชอบ ภายหลงัการศึกษาและทดลองแล้ว นักศึกษาตอ้งจดัทาํรายงานการทดลองท่ีสมบูรณ์ส่งและนําเสนอ      

ผลการศึกษาและทดลองเพื่อขอความเห็นชอบต่อคณะกรรมการสอบโครงงานวจิยั 

Research study and experiments under the supervision of the project advisor based on the approved 

project proposal; writing and submission of complete research project reports and presentation of the results to project 

committee for approval 

 

933-405  เตรียมสหกจิศึกษา                 ≥ 30 ช่ัวโมง 

  Co-operative Study Preparation 

เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 3 แผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ และนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4 แผนสหกิจ 

  การเตรียมความพร้อมในการปฏิบติังานสหกิจศึกษา การคน้หาปัญหาเพื่อการวิจยัด้านอุตสาหกรรม

อาหาร แนวคิดและหลกัการแกไ้ขปัญหา เคร่ืองมือสําหรับการแกไ้ขปัญหา การสืบคน้ รวบรวม และเรียบเรียง ขอ้มูลเชิง

วิชาการท่ีเก่ียวขอ้ง การพฒันาโครงร่างการวิจยัสําหรับสหกิจศึกษา การวิเคราะห์และประมวลผลการวิจยั การเขียนและ

นาํเสนอรายงานผลการวจิยั 

  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 
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933-406  สหกจิศึกษา                    6(0-36-0) 

  Co-operative Study  

เง่ือนไข : เป็นนกัศึกษาชั้นปีท่ี 4  

  การทาํวจิยั/โครงงานท่ีมีการวจิยัเป็นฐานในสถานประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงาน

ราชการเสมือนเป็นพนักงานจริง เป็นเวลา 1 ภาคการศึกษา ภายใตก้ารให้คาํปรึกษาของคณาจารยท่ี์รับผิดชอบ มีการ

ประเมินผลการปฏิบติังานเช่นเดียวกบับุคลากรของหน่วยงานนั้น ต่อเน่ืองเป็นเวลา 16 สปัดาห์  

 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 

 

933-441     ชุดวชิาเทคโนโลยขีองไขมันและนํา้มัน                    9((4)-15-8)                

  Fat and Oil Technology 

     การจาํแนกชนิด คุณสมบติั ปฏิกิริยาเคมี คุณค่า โภชนาการของไขมนันํ้ ามนั กระบวนแปรรูปไขมนั

นํ้ ามนัการสกดั การกลัน่ทาํบริสุทธ์ิ การแยกไข การตรวจสอบคุณภาพ การเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์จากไขมนันํ้ ามนั และ

ผลิตภณัฑ์โอเลโอเคมีคอล  รวมถึงการใช้ประโยชน์จากวสัดุเศษเหลือในอุตสาหกรรมไขมนันํ้ ามนั การฝึกปฏิบติัเชิง

บูรณาการกบัการทาํงาน  

      Classification, characterisation, chemical reaction, value, nutrition of fat and oil; fat and oil 

processing; milling, refining, fractionation, quality control, fat and oil products and oleochemicals including by-

products utilization in fat and oil industry; work integrated learning 

 

933-442  ชุดวชิาเทคโนโลยชีา กาแฟ โกโก้และผกัผลไม้พืน้เมืองเพ่ือสุขภาพ      9((4)-15-8) 

  Tea Coffee Cocoa and Local Fruit Vegetable for Health 

องคป์ระกอบและคุณค่าทางโภชนาการ คุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีของผกัและผลไม ้ชา 

กาแฟ และโกโก ้การเก็บรักษา การเตรียมก่อนการแปรรูป วิธีการแปรรูป เทคโนโลยีสมยัใหม่ในการแปรรูป การบรรจุ

หีบห่อ     การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ การพฒันานวตักรรมผลิตภณัฑ์

ใหม่  ปัญหาและการควบคุมในขบวนการผลิต องคป์ระกอบทางเคมีของชา กาแฟ โกโกแ้ละผกัผลไมเ้พื่อสุขภาพท่ีสาํคญั

ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

Composition and nutritional value; physical, chemical and biochemical characteristics of tea, coffee 

and cocoa vegetables and fruits; storage; pre-process preparations; processing methods; modern processing 

technology;  packing; quality changes during storage; new product innovation development. Problems and the control 

of the production process chemical components of important nutraceuticals; laboratory experiments related to the 

lecture topics and visiting related factories or enterprises; work integrated learning 
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933-443  ชุดวชิาผลติภัณฑ์อาหารทะเลเพ่ือสุขภาพ      9((4)-15-8) 

  Seafood Products for Health 

วตัถุดิบสําหรับการแปรรูปสัตวน์ํ้ าและผลิตภณัฑ์ประมง การจดัการวตัถุดิบทางทะเล และการคดัเลือก 

วตัถุดิบ การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การทาํแห้ง การแช่เยือกแข็ง การใช้ไมโครเวฟ การทอด การยา่ง การหมกัให้เกิด

กรดแลกติกและการดองเกลือ การสกดันํ้ าและเทคนิคการแปรรูปแบบใหม่สําหรับการแปรรูปสัตวน์ํ้ า และผลิตภณัฑ์

ประมง การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในสัตวน์ํ้ าหลงัการตายและการควบคุม เอนไซมแ์ละผลของ เอนไซมต่์อคุณภาพของ

สัตวน์ํ้ า และผลของการแปรรูปต่อองค์ประกอบทางเคมีของสัตวน์ํ้ าและ วิธีการป้องกนั หลกัการควบคุมคุณภาพใน

กระบวนการผลิตภณัฑ์ประมง การใชส้ถิติในการควบคุม คุณภาพในกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์สัตวน์ํ้า การวเิคราะห์

และควบคุมคุณภาพทางกายภาพ เคมี ชีวเคมี และประสาทสัมผสัของวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์สําเร็จรูป  ปัญหาและการ

ควบคุมในขบวนการผลิต องคป์ระกอบทางเคมีของอาหารทะเลเพื่อสุขภาพท่ีสําคญั มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา

ขา้งตน้ การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน 

Raw materials for fish and fishery products, management of marine raw materials, and selection of 

raw materials, thermal processing, smoking and drying, freezing, microwave, frying, roasting, lactic acid fer-mentation 

and salting, marine oil extraction and other new processing techniques for fish and fishery products. Biochemical 

changes in fish postmortem and controls, enzymes and their effects on fish qual-ity and effects of processing on 

chemical components of fish and preventions, principle of quality control in fishery products processing, statistic 

quality control in fishery products processing. physical, chemical, biochemical and sensory quality analysis and control 

of raw materials and finished products. Problems and the control of the production process chemical components of 

important nutraceuticals from fish and fishery products; laboratory experiments related to the lecture topics; work 

integrated learning 

 

934-023   การคิดเชิงคํานวณ       2((2)-0-4) 

  Computational Thinking                

  การดาํเนินการพื้นฐานทางคณิตศาสตร์ พีชคณิตพื้นฐาน ฟังก์ชันและกราฟ ลิมิต การใช้โปรแกรม

สาํเร็จรูปสาํหรับการคิดเชิงคาํนวณ 

  Mathematical foundation; basic algebra; functions and graphs; limit; using software for computational 

thinking 

 

934-024   คณติศาสตร์พืน้ฐาน       2(2-0-4) 

   Basic Mathematics   

   การหาอนุพนัธ์และการประยุกต ์การหาปริพนัธ์และการประยกุต ์เคร่ืองมือสาํหรับวธีิการเชิงตวัเลข 

   Differentiation and its application; integration and it application; tools for numerical method 
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935-001  ประโยชน์เพ่ือนมนุษย์          1((1)-0-2) 

               Benefit of Mankinds 

    การทาํกิจกรรมเชิงบูรณาการองค์ความรู้  เน้นหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักการทรงงาน 

หลกัการเขา้ใจ เขา้ถึง พฒันา เพือ่ประโยชน์สังคมและประโยชน์เพื่อนมนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึง     

     The Integrative activities for gaining knowledge are emphasizing on the philosophy of sufficiency 

economy and apply to its principles of job,principles of understanding, accessibility and development, for thebenefit of 

society and the benefit of mankind  

 

935-002  รู้รอด ปลอดภัย        1((1)-0-2) 

    Life Safety 

    แนวคิด หลกัการ การปฐมพยาบาลเบ้ืองต้น การเคล่ือนยา้ยผูบ้าดเจ็บ และการช่วยชีวิตขั้นพื้นฐาน      

การช่วยชีวติโดยการป๊ัมหวัใจ การฝึกปฏิบติัการปฐมพยาบาล การปฏิบติัในสถานการณ์ 

    Concepts and principles of first aid; patient transportation and basic life support, Cardiopulmonary 

resuscitation (CPR), first aid practice; simulation based first aid training 

 

935-003  ทกัษะชีวติสําหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษที ่21   2((2)-0-4) 

    Life Skills for Citizens of the 21st Century 

   ทักษะชีวิต ท่ี มีความจําเป็ นในชีวิตประจําว ัน  การเมืองการบ ริหารปกครอง หน้าท่ี พ ลเมือง                    

ทกัษะทางสังคม และกฎหมายเบ้ืองตน้ในชีวติประจาํวนั  

    Essential Life skills  for everyday life; politics and governance; citizenship; social skills and basic 

laws for everyday life 

 

935-004  วทิยาการสมัยใหม่และโลก      2((2)-0-4) 

    Modern Science and the World 

               การศึกษาสถานการณ์และการเปล่ียนแปลงทางสังคม เศรษฐกิจ การเมือง ส่ิงแวดลอ้ม ผลกระทบของ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสมยัใหม่ การใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อการพฒันาสังคม การป้องกนัและแกไ้ข

ปัญหาสังคมท่ีเกิดจากวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  

    Studying  situations and social, economic, politics and environmental changes, impacts of modern 

science and technology; application of science and technology in social development; preventing and solving social 

problems derived from science and technology  

 

 

 

 
 



81 
 

935-005   เทคโนโลยสีารสนเทศ        2((2)-0-4) 

    Information Technology 

              เทคโนโลยีสารสนเทศสมัยใหม่และแนวโน้มในอนาคต องค์ประกอบของระบบสารสนเทศ 

องค์ประกอบของคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์ต่อพ่วง  ทกัษะดิจิทลั การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสมยัใหม่ การใช้งานบน

อินเตอร์เน็ตและส่ือสังคมออนไลน์ ความปลอดภยัของขอ้มูลสารสนเทศ จริยธรรมและกฎหมายคอมพิวเตอร์              

      Modern and trend of information technology; components of information System; computer system 

and devices; digital skills; application of modern information technology; security of data and information; utility of 

internet and online social network; computer ethics and laws 

 

935-006   คิดเป็น คิดสนุก        2((2)-0-4) 

     Intelligent Thinking 

     ตรรกะแห่งความคิด สนุกคิดรอบดา้น  คิดคาํนวณในชีวิตประจาํวนั การตดัสินใจเชิงความคิด 

     Logic of thinking, systematic thinking, calculation in daily life, conceptual decision making 

 

935-007  สนุกคิด         2((2)-0-4) 

    Smart Thinking 

    กระบวนการคิดและวางแผน การเขา้ใจปัญหา การแกไ้ขปัญหาและนาํแนวทางมาทดสอบ และพฒันา 

บนพื้นฐานการใช้เทคโนโลยีอย่างชาญฉลาดกระบวนการคิดและวางแผน การเขา้ใจปัญหา การแก้ไขปัญหาและนํา

แนวทางมาทดสอบและพฒันา บนพื้นฐานการใชเ้ทคโนโลยอียา่งชาญฉลาด 

    Thinking process and planning; problem understanding; problem solving and test solutions; based on 

intelligible use of technology 

 

935-008  การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจําวนั      2((2)-0-4) 

    Everyday English Conversations 

    การแยกแยะเสียงต่างๆ ในภาษาองักฤษ การสนทนาภาษาองักฤษในสถานการณ์ต่างๆ ในชีวติประจาํวนั 

การสนทนาเก่ียวกบัการเรียนและอาชีพในอนาคต   

    Classification of different English sounds; English conversations in various daily life situations; 

talking about study and future careers  
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935-009   การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจําวนั    2((2)-0-4) 

    Everyday English Reading and Writing 

     ทกัษะการอ่านภาษาองักฤษพื้นฐาน การอ่านขอ้ความสั้นๆ โครงสร้างประโยคพื้นฐาน ทกัษะการเขียน

เบ้ืองตน้ และการเขียนยอ่หนา้สั้นๆ  

     Basic reading skills in English; reading short passages; short story reading; basic sentence structures; 

basic writing skill and short paragraph writing 

 

935-010  การส่ือสารด้วยภาษาองักฤษทีม่ีประสิทธิภาพ     2((2)-0-4) 

Effective English Communication 

     ทักษะภาษาอังกฤษท่ีจําเป็นสําหรับการเรียนระดับอุดมศึกษาการฟังเพื่อจับใจความสําคัญและ

รายละเอียด กลวิธีการอ่านเพื่อจบัใจความสําคญั ทกัษะการเขียนยอ่ความไวยากรณ์ภาษาองักฤษขั้นพื้นฐาน ชนิดของคาํ 

คาํศพัทว์ชิาการเพื่อใชใ้นการเรียนในระดบัท่ีสูงข้ึน  

     Essential English skills for undergraduate study; listening for gist and details; reading strategies for 

the comprehension of main ideas; summarizing skills; basic English grammatical structures; parts of speech; academic 

vocabulary for higher education 

 

935-011   ภาษาไทยและการส่ือสาร        2((2)-0-4) 

     Thai and Communication 

      การใชภ้าษาไทยเพื่อการส่ือสารท่ีถูกตอ้งเหมาะสม คุณธรรมและจริยธรรมในการใชภ้าษา ทกัษะการใช้

ภาษาทั้งการฟัง  การพดู  การอ่านและการเขียนอยา่งมีประสิทธิภาพ  นาํความรู้ไปประยกุตใ์ชส่ื้อสารในชีวติประจาํวนั  

      Thai for effective communication; language use morals and ethics; effective listening, speaking, 

reading and writing skills; ability to apply the language knowledge to everyday communication 

 

935-012  ชีวติงดงาม         1((1)-0-2) 

    Aesthetic Life 

    การเขา้ใจความงดงามตามธรรมชาติของมนุษย ์การเขา้ใจความเป็นตวัตน การเห็นคุณค่าในตนเองและ 

ผูอ่ื้น การสานสัมพนัธ์เพื่อการอยูร่่วมกบัมนุษยแ์ละธรรมชาติอยา่งมีความสุข  

    Understanding of human natural beauty; self-awareness; self-esteem and appreciation of others; 

building and maintaining good relationships between humans and nature for happy living    
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935 013  กฬีาเพ่ือสุขภาพ        1((1)-0-2) 

    Sports for Health  

    ความหมาย  และรูปแบบต่าง ๆ ของการเล่นกีฬาเพื่อสุขภาพ ทกัษะท่าทาง การเคล่ือนไหว  การประยกุต์

หลกัการทางวทิยาศาสตร์การกีฬา สาํหรับกิจกรรมการออกกาํลงักายเพื่อสุขภาพ 

    Definitions and types of sports for health, movement skills; application of sport science principles to 

exercise activities  

 

935-014   การฝึกด้วยเคร่ืองนํา้หนักเพ่ือสุขภาพ      1((1)-0-2) 

     Weight Training for Health 

     ศาสตร์เบ้ืองตน้ของการออกกาํลังกาย มีทกัษะในการออกกาํลังกายด้วยกิจกรรมการฝึกด้วยเคร่ือง

นํ้าหนกั ทศันคติท่ีดีในการออกกาํลงักายดว้ยกิจกรรมฝึกเคร่ืองนํ้าหนกั 

     The importance of health and physical fitness; basic science of exercise; self-control for proper 

weight; skills on exercising and weight-training 

 

935-015  เดินวิง่เพ่ือสุขภาพ        1((1)-0-2) 

Walking and Jogging for Health  

ศาสตร์เบ้ืองตน้ของการออกกาํลงักายการดูแลนํ้ าหนกัตวัให้เหมาะสม ทกัษะในการออกกาํลงักายและ

การเล่นกีฬา ดว้ยกิจกรรมเดินวิง่เพื่อสุขภาพทศันคติท่ีดีในการออกกาํลงักายดว้ยกิจกรรมเดินวิง่เพื่อสุขภาพ 

     The basic science of exercise; the need for self-control, discipline and development of safe (proper) 

techniques for walking and jogging; attitudes and awareness towards exercising, walking and jogging activities for 

improving the overall quality of life 

 

935-016  ศิลปะแห่งชีวติ          1((1)-0-2) 

    Art of Life 

    ศาสตร์และความงามของศิลปะ ศิลปะเพื่อการเยียวยาและดูแลสุขภาพใจ ศิลปะการใช้ชีวิต                 

อยา่งมีความสุข 

   Science and art of beauty; art therapy and art for mental care; art of happy living 

 

935-017  เกมและกจิกรรมนันทนาการ        1((1)-0-2) 

    Game and Recreation Activities 

    ความหมาย ความสําคญัและขอบข่ายและประเภทของกิจกรรมนนัทนาการ ลกัษณะและบทบาทของ

ผูน้าํนนัทนาการ การจดักิจกรรมนนัทนาการ  
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    Definitions, importance, scopes and types of recreation activities; characteristics and roles of 

recreation leader; arrangement of recreation activities 

 

935-021  การฟังและพูดภาษาจีน        2((2)-0-4) 

               Chinese Listening and Speaking Skills 

     ทกัษะการฟังและการพูดภาษาจีนพื้นฐาน การออกเสียงท่ีไดม้าตรฐาน การฟังและการพูด บทสนทนา

ในชีวติประจาํวนั 

     Basic Chinese listening and speaking skills; standard pronunciation; everyday Chinese conversation 

 

935-029   ชีวติทีด่ ี          3((3)-0-6) 

  Happy and Peaceful Life 

การมีสติและความรู้สึกตวั ความสุขของชีวติ การรู้เท่าทนัตนเองและสังคม การเขา้ใจ ยอมรับ และ

เคารพความแตกต่างหลากหลาย ทกัษะการส่ือสารในการทาํงาน การแกปั้ญหาร่วมกนัอยา่งสร้างสรรค ์ การใชชี้วติใน

สังคมท่ีมีความหลากหลาย 

Consciousness and mindfulness; happiness; self-awareness; social literacy; understanding and 

respecting diversity; communication and collaboration skills; creative problem-solving; living in diversity 

 

935-030  ภาษาจีนในชีวติประจําวนั                 2((2)-0-4)  

Chinese in Daily Life   

ภาษาจีนพื้นฐาน การถ่ายทอดและแสดงความคิดเห็น ทกัษะการฟัง การพูด การอ่าน การเขียนและบท

สนทนาในชีวติประจาํวนั 

  Basic Chinese; expressing opinions; listening, speaking, reading and writing skills; conversations in 

daily life 

 

935-111   พลศึกษาและนันทนาการ         1((1)-0-2) 

                Physical Education and Recreation 

                จุดมุ่งหมายของนนัทนาการความจาํเป็นของนนัทนาการในการดาํรงชีวิตเกม  นนัทนาการพลศึกษาและ

นนัทนาการในโปรแกรมปฏิบติัการ  การฝึกปฏิบติัการออกกาํลงักายและนนัทนาการเพื่อสุขภาพ 

The objective of recreation; the necessity  of  recreation  in  a  daily  life; games; physical education 

and recreation in workshop program; exercise and recreation practice for health 
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935-112  ทกัษะการว่ายนํา้          1((1)-0-2) 

               Swimming Skills 

ความรู้  ความเขา้ใจ  เก่ียวกบัประวติัความเป็นมาของการวา่ยนํ้ าเทคนิคและทกัษะการว่ายนํ้ าท่าต่าง ๆ 

มารยาทของการเป็นผูเ้ล่นและผูดู้ท่ีดีการบริหารร่างกาย การบาํรุงรักษาสุขภาพและการดูแลรักษาอุปกรณ์และเคร่ือง

อาํนวยความสะดวกในการวา่ยนํ้า 

     Knowledge and understanding of swimming history; principles and techniques for swimming; 

swimming styles; rules and tips for being a good swimmer and audience; exercising; health care and treatment; 

swimming equipment and facilities maintenance 

 

935-113  ลลีาศ                 1((1)-0-2) 

              Social Dance 

ความเป็นมาของลีลาศความรู้เบ้ืองตน้ในการลีลาศทกัษะในการลีลาศแบบบอลรูมและลาตินอเมริกา 

มารยาทและบุคลิกภาพในการลีลาศ 

              History and basic knowledge of social dance; skills in Ballroom and  Latin  American style; social 

dance etiquette and character 

 

935-114  ศิลปะการป้องกนัตัว         1((1)-0-2) 

               Martial Arts 

     หลกัการรูปแบบวธีิการปฏิบติัเก่ียวกบัทกัษะการป้องกนัตวัการใชเ้ทคนิคการป้องกนัตวัในสถานการณ์

ต่างๆ การตั้งหลกัและการหาโอกาสทาํให้คู่ต่อสู้เสียหลกัวิธีการและหลกัป้องกนัตวัแบบต่างๆ การบริหารร่างกายเพื่อ

เสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย  การดูแลรักษาอุปกรณ์ต่าง ๆ  ท่ีเก่ียวขอ้ง 

     Principles, patterns and self-defense practice; the use of self-defense techniques in various situations; 

standing firm and looking for a chance to attack opponents; exercise for creating physical efficiency; equipment  

maintenance 

 

935-115  กอล์ฟ                 1((1)-0-2) 

               Golf 

      วิธีการเล่นกอล์ฟ หลกัการ  เทคนิค  และทกัษะการเล่น กติกาการเล่นและการแข่งขนั การดูแลรักษา

อุปกรณ์    ต่าง ๆ 

     Playing methods, principles techniques and playing skills; playing rules and competition; equipment 

maintenance 
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935-116  เทนนิส                1((1)-0-2) 

              Tennis 

    วธีิการเล่นเทนนิส ทกัษะเบ้ืองตน้ของการเล่น พร้อมทั้งกติกาการเล่นและการแข่งขนั การดูแลและรักษา

อุปกรณ์ต่าง ๆ 

    Playing methods, basic skills, playing rules competition and equipment maintenance 

 

935-117  แบดมินตัน                  1((1)-0-2) 

              Badminton 

    วิธีการเล่นแบดมินตนัการเคล่ือนไหวพื้นฐานและทกัษะในการตีลูกแบบต่างๆการเล่นเด่ียวคู่ คู่ผสม

กติกาการเล่น การแข่งขนั  มารยาทในการเล่น  การจดัการแข่งขนั  การตดัสิน  การดูแลและรักษาอุปกรณ์ต่าง ๆ 

Playing methods, basic movement skill; various hitting skills; single, double and mixed double 

playing; playing rules, competition; playing manner, arranging the match and equipment maintenance 

 

935-118  แอโรบิคแดนซ์             1((1)-0-2) 

              Aerobic Dance 

    ความเป็นมาและความสาํคญัของแอโรบิคการนาํดนตรีเขา้ประกอบจงัหวะท่าทางประโยชน์การออก

กาํลงักายแบบแอโรบิคในลกัษณะต่างๆวธีิป้องกนัการบาดเจบ็และการปฐมพยาบาลท่ีเกิดจากการเตน้แอโรบิค 

   History and importance of aerobic dance, rhythmic activities; advantages of different ways of aerobic 

exercises; prevention of aerobic injuries and first aid practices 

 

935-119  การอยู่ค่ายพกัแรม                    1((1)-0-2) 

               Camping 

     ลกัษณะและรูปแบบการจดัการท่องเท่ียวแบบแคมป์ป้ิง  การจดัเตรียมและเลือกสรรอุปกรณ์แคมป์ป้ิง

สถานท่ีท่องเท่ียวท่ีจดัการท่องเท่ียวแบบแคมป์ป้ิง 

     Kinds and patterns of camping tour; preparation and selection of camping equipment; camping tourist 

attractions 

 

935-213  เซปักตะกร้อ         1((1)-0-2) 

               Sapak Takraw 

     ความรู้เบ้ืองตน้ ทกัษะและวธีิการเล่นเซปักตะกร้อ การฝึกปฏิบติั กติกาการเล่นการแข่งขนั การตดัสิน  

การดูแลและการรักษาอุปกรณ์ต่าง ๆ 

     Basic instruction and skills for sapaktakro, practicing, rules for playing and competing, judging and 

sport equipment maintenance 
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935-214  เทเบิลเทนนิส              1((1)-0-2) 

               Table Tennis 

      ความรู้เบ้ืองตน้ ทกัษะและวิธีการเล่นเทเบิลเทนนิส การฝึกปฏิบติั กติกาการเล่นการแข่งขนัการตดัสิน  

การดูแลและการรักษาอุปกรณ์ต่างๆ 

      Basic instruction and skills for table tennis, practicing, rules for playing and competing, judging and 

sport equipment maintenance     

 

935-215  วอลเล่ย์บอล                1((1)-0-2) 

               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((1)-0-2) 

              Football 

    ความรู้เบ้ืองตน้ ทักษะและวิธีการเล่นฟุตบอล การฝึกปฏิบติั กติกาการเล่นการแข่งขนั  การตดัสิน     

การดูแลและการรักษาอุปกรณ์ต่างๆ 

    Basic instruction and skills for football, practicing, rules for playing and competing, judging and sport 

equipment maintenance 

 

935-217  บาสเกตบอล           1((1)-0-2) 

              Basketball 

    ความรู้เบ้ืองตน้ ทกัษะและวธีิการเล่นบาสเกตบอล  การฝึกปฏิบติั  กติกาการเล่นการแข่งขนั การตดัสิน  

การดูแลและการรักษาอุปกรณ์ต่าง ๆ 

   Basic instruction and skills for basketball, practicing, rules for playing and competing, judging and 

sport equipment maintenance  

 

935-218  เปตอง            1((1)-0-2) 

  Petonque 

ความรู้เบ้ืองต้น ทักษะและวิธีการเล่นเปตอง การฝึกปฏิบัติ กติกาการเล่นการแข่งขันการตัดสิน               

การดูแลและการรักษาอุปกรณ์ต่าง ๆ 
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    Basic instruction and skills for petong, practicing, rules for playing and competing, judging and sport 

equipment maintenance 

 

935-219  กรีฑา             1((1)-0-2) 

               Track and Field 

     ความรู้เบ้ืองต้น ทักษะและวิธีการเล่นกรีฑา  การฝึกปฏิบัติ  กติกาการเล่นการแข่งขัน การตัดสิน         

การดูแลและ การรักษาอุปกรณ์ต่าง ๆ 

    Basic instructions and skills for athletic, practicing, rules for playing and competing, judging and 

sport equipment maintenance 

 

935-311  โยคะ          1((1)-0-2) 

              Yoga 

   สร้างความสมดุลระหวา่งสภาวะกายและจิต โดยใชส้มาธิเป็นตวักาํหนดลมหายใจ 

   Balancing of body and mindby practicing meditation of breathing in and out 

 

937-017  เคมีเชิงพสิิกส์          3(2-3-4) 

 Physical Chemistry 

รายวชิาบงัคับเรียนก่อน  :  937-110 หลกัเคมี 

 แก๊ส ทฤษฎีจลน์ของแก๊ส อุณหพลศาสตร์ของสารละลาย ระบบท่ีมีหลายองคป์ระกอบและสมดุลเคมี 

วฏัภาคสมดุลของระบบบริสุทธ์ิ สารละลายท่ีไม่ใช่ตีวนาํไฟฟ้า วฎัภาคสมดุลของสารละลาย หลกัจลนพลศาสตร์ และ

จลนพลศาสตร์เคมี เคมีเชิงฟิสิกส์ของโมเลกุลขนาดใหญ่ หลกัสเปคโทรสโกปี และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา

ขา้งตน้ 

 Gas and kinetics 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 

 

937-018  ชีวเคมีพืน้ฐาน   3(2-3-4)  

  Basic Biochemistry 

รายวชิาบังคับเรียนก่อน  :  937-121 เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน 

  โครงสร้างและหนา้ท่ีทางชีวภาพของโมเลกลุ ปฏิกิริยาท่ีเก่ียวขอ้งกบัเอนไซม ์กระบวนการ    เมแทบอลิ

ซึมท่ีสําคญัในสัตว ์พืช และจุลินทรีย ์ความสําคญัของวิตามิน เกลือแร่ และฮอร์โมน ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา

ขา้งตน้ 
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  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 

 

937-110   หลกัเคมี  3(2-3-4) 

  Principles of Chemistry  

 ปริมาณสัมพนัธ์ ระบบพีริออดิก พนัธะเคมี อุณหพลศาสตร์ สารละลายและสมบติัของสารละลาย 

จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลเคมี สมดุลของไอออนในนํ้า ไฟฟ้าเคมี เคมีนิวเคลียร์ และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา 

 Stoichiometry; periodicity; chemical bonding; thermodynamics; solutions and properties; chemical 

kinetics; chemical equilibrium; aqueous equilibria; electrochemistry; nuclear chemistry; laboratory experiments related 

to the lecture topics 

 

937-121  เคมีอนิทรีย์พืน้ฐาน        3(2-3-4) 

  Basic Organic Chemistry 

รายวชิาบังคับเรียนก่อน : 937-110 หลกัเคมี 

 โครงสร้างและสมบติัของสารอินทรีย ์การจาํแนกประเภท การเรียกช่ือ การเตรียมและปฏิกิริยาพื้นฐาน

ของสารอินทรีย ์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 

 

937-206  เคมีวเิคราะห์พืน้ฐาน        3(2-3-4)   

Basic Analytical Chemistry 

รายวชิาบังคับเรียนก่อน : 937-110  หลกัเคมี 

  แนะนาํเคร่ืองมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัเคมีวิเคราะห์ สมดุลเคมีของปฏิกิริยา กรดเบส การ

ตกตะกอน การเกิดสารเชิงซ้อนและปฏิกิริยารีดอกซ์ การไทเทรตและการนาํไปประยุกต ์ใชก้ระบวนการแยกสารในทาง

เคมีวเิคราะห์ หลกัการวเิคราะห์เชิงปริมาณโดยใช ้spectrometer และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

 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 
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3.2 ช่ือ สกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 

        3.2.1 อาจารย์ประจําหลักสูตร 

 

ลาํดบัท่ี 
เลขประจาํตวั

ประชาชน 

ตาํแหน่งทาง

วชิาการ 
ช่ือ- สกุล 

 

ระดบัการศึกษา

ท่ีจบ 
ช่ือหลกัสูตรท่ีจบการศึกษา 

สาขาวชิาท่ีจบ

การศึกษา 
ช่ือสถาบนัท่ีจบการศึกษา 

 

ปีท่ีจบ

การศึกษา 

1. 3 9410 00561 29 8 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ นายชชัวาล โชติมากร ปริญญาเอก 

 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

Doctor of Philosophy 

 

 

วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต 

วทิยาศาสตรบณัฑิต 

Food Science and 

Technology 

 

ผลิตภณัฑป์ระมง 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

Tokyo University of Marine 

Science and Technology, 

Japan 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลยัแม่โจ ้

2549 

 

 

2545 

2542 

2. 5 9301 00045 71  8 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ นางสาวปารมี  หนูน่ิม ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตรี 

 

ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต 

 

วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต 

 

วทิยาศาสตรบณัฑิต 

วทิยาศาสตร์การ

อาหาร 

วทิยาศาสตร์การ

อาหาร 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ 

 

2551 

 

2547 

 

2543 

 

3. 

 

3 9303 00544 03 7 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ นางสมหวงั  เลก็จริง ปริญญาเอก 

ปริญญาตรี 

ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต 

วทิยาศาสตรบณัฑิต 

เทคโนโลยอีาหาร 

เทคโนโลยอีาหาร 

มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

มหาวทิยาลยัวลยัลกัษณ์ 

2553 

2545 

4. 

 

Z2667609 

(Passport, INDIA) 

Assistant Professor Mr. Karthikeyan 

Venkatachalam 

ปริญญาเอก 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตรี 

ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต 

วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต 

 

วทิยาศาสตรบณัฑิต 

เทคโนโลยอีาหาร 

Biochemistry 

 

Biochemistry 

มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

Bharathiar University, 

Coimbatore, Tamilnadu, India 

Periyar University, Salem, 

Tamilnadu, India 

2556 

2550 

 

2548 
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ลาํดบัท่ี 
เลขประจาํตวั

ประชาชน 

ตาํแหน่งทาง

วชิาการ 
ช่ือ- สกุล 

 

ระดบัการศึกษา

ท่ีจบ 
ช่ือหลกัสูตรท่ีจบการศึกษา 

สาขาวชิาท่ีจบ

การศึกษา 
ช่ือสถาบนัท่ีจบการศึกษา 

 

ปีท่ีจบ

การศึกษา 

5. 3 6399 00139 61 4 อาจารย ์ นางสาวชูขวญั เตชกานนท ์ ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตรี 

Doctor of Philosophy 

 

Diplôme d'Ingénieur 

 

วทิยาศาสตรบณัฑิต 

Food Science and 

Technology 

Food Technology 

 

เทคโนโลยชีีวภาพ 

University of California, 

Davis, USA 

Institut Supérieur 

d'agriculture de Lille, France 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

2558 

 

2551 

 

2547 
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 3.2.2  อาจารย์ประจํา 

ลาํดับที ่
เลขประจําตัว

ประชาชน 

ตําแหน่งทาง

วชิาการ 
ช่ือ – สกุล 

ระดับ

การศึกษา 

ทีจ่บ 

หลกัสูตร (สาขาวชิา) 

ทีจ่บ 

สําเร็จการศึกษาจาก ภาระการสอนช.ม./ 

ปีการศึกษา 

สถาบัน  ปี พ.ศ.  2563 2564  2565 2566 

1. 3 8417 00269 71 0 

 

 

 

 

 

ผูช่้วยศาสตราจารย ์ นางเบญจมาภรณ์ พิมพา 

 

 

 

 

 

 

ปริญญาเอก 

 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตรี 

Doctor of Philosophy (Food 

Technology) 

Master of Science (Food 

Chemistry and 

Biochemistry) 

วทิยาศาสตรบณัฑิต 

(อุตสาหกรรมเกษตร) 

Universiti Putra 

Malaysia 

Universiti Putra 

Malaysia 

ม.สงขลานครินทร์ 

2550 

 

2542 

 

2539 

160 160 160 160 

2. 3 9099 00008 75 4 อาจารย ์ นายวบูิลย ์ป้องกนัภยั ปริญญาเอก 

 

 

ปริญญาโท 

 

ปริญญาตรี 

ปรัชญาดุษฎีบณัฑิต 

(วทิยาศาสตร์การอาหาร) 

 

วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต

(เทคโนโลยอีาหาร) 

วทิยาศาสตรบณัฑิต

(อุตสาหกรรมเกษตร) 

ม.เกษตรศาสตร์ 

 

 

ม.สงขลานครินทร์ 

 

ม.สงขลานครินทร์ 

 

2556 

 

 

2548 

 

2541 

160 160 160 160 

3. 3 6006 00092 22 3 อาจารย ์ นายธีรศกัด์ิ ป้ันวชิยั 

 

 

 

 

ปริญาเอก 

 

ปริญญาโท 

ปริญญาตรี 

Chemical Engineering 

 

วทิยาการหลงัการเก็บเก่ียว 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 

Montpellier 

University; France 

ม.เชียงใหม่ 

ม.เกษตรศาสตร์ 

2560 

 

2542 

2539 

160 160 160 160 
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4. องค์ประกอบเกีย่วกบัประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานและสหกจิศึกษา) 

     4.1 ผลลพัธ์การเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม   

   1) มีความสามารถปฏิบติังานตลอดจนมีทกัษะในการปฏิบติัดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหารได ้

                2) บูรณาการความรู้เพื่อนาํไปแกปั้ญหาในอุตสาหกรรมอาหารไดอ้ยา่งเหมาะสม 

 3) มีมนุษยสัมพนัธ์และทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้นไดดี้ รวมทั้งสามารถปรับตวัเขา้กบัผูร่้วมงาน/สถานประกอบการได ้

                4) มีความสามารถในการเป็นผูน้าํ และผูต้าม รวมทั้งแกปั้ญหาท่ีเกิดข้ึนในการปฏิบติังานอยา่งสร้างสรรค ์

                5) มีระเบียบวนิยั ตรงเวลา มีความซ่ือสัตย ์และมีจรรณยาบรรณวชิาชีพในการปฏิบติังาน 

                6) มีความกลา้ในการแสดงออก และมีความคิดริเร่ิมสร้างสรรคใ์นการพฒันางานใหมี้คุณภาพยิง่ข้ึน 

     4.2 ช่วงเวลา  

การฝึกงานในภาคการศึกษาท่ี 3 ของปีการศึกษาท่ี 3 

สหกิจศึกษาภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 4 

      4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

การฝึกงานจดั 5-6 วนัต่อสัปดาห์เป็นเวลา 8 สัปดาห์  

       สหกิจศึกษาจดัเตม็เวลาใน 1 ภาคการศึกษา 

 

5. ข้อกาํหนดเกี่ยวกบัการทาํโครงงานหรืองานวจัิย 

      5.1 คําอธิบายโดยย่อ 

 การศึกษาวิจยัและทดลองภายใตก้ารควบคุมของอาจารยท่ี์ปรึกษาตามหัวขอ้ในโครงร่าง ท่ีไดรั้บความเห็นชอบ 

ภายหลงัการศึกษาและทดลองแลว้ นักศึกษาตอ้งจดัทาํรายงานการทดลองท่ีสมบูรณ์ส่งและนาํเสนอผลการศึกษาและ

ทดลองเพื่อขอความเห็นชอบต่อคณะกรรมการสอบโครงงานวจิยั       

      5.2 ผลลพัธ์การเรียนรู้   

       1) มีความสามารถปฏิบติังานตลอดจนมีทกัษะในการวจิยัทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

                2) บูรณาการความรู้เพื่อนาํไปแกปั้ญหาในการวิจยัไดอ้ยา่งเหมาะสม 

                3) มีมนุษยสัมพนัธ์และทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้นไดดี้ 

                4) มีระเบียบวนิยั ตรงเวลา มีความซ่ือสัตย ์และมีจรรณยาบรรณวชิาชีพในการปฏิบติังาน 

                5) มีความกลา้ในการแสดงออก และมีความคิดริเร่ิมสร้างสรรคใ์นการพฒันางานใหมี้คุณภาพยิง่ข้ึน 

      5.3 ช่วงเวลา  

 ภาคการศึกษาท่ี 1 และ 2 ของปีการศึกษา 4 

      5.4 จํานวนหน่วยกติ  6 หน่วยกิต 

      5.5 การเตรียมการ   

1)  มอบหมายอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงการใหน้กัศึกษาเป็นรายบุคคล 

2)  กาํหนดชัว่โมงการใหค้าํปรึกษา ใหข้อ้มูลข่าวสารเก่ียวกบัโครงงานทางเวบ็ไซต ์และปรับปรุงใหท้นัสมยัเสมอ 

3)  อาจารยท่ี์ปรึกษาใหค้าํปรึกษาในการเลือกหวัขอ้ และกระบวนการศึกษาคน้ควา้และประเมินผล 

4)  จดัใหน้กัศึกษานาํเสนอโครงร่างปากเปล่าต่อคณะกรรมการหรือคณาจารยใ์นหลกัสูตร 
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5)  อาจารยท่ี์ปรึกษาจดัทาํบนัทึกการใหค้าํปรึกษา 

6)  จดัสรรงบประมาณสนบัสนุนการวจิยั จดัส่ิงอาํนวยความสะดวก และเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยั 

7)  จดัใหน้กัศึกษานาํเสนอผลการศึกษาปากเปล่าต่อคณะกรรมการหรือคณาจารยใ์นหลกัสูตร 

     5.6 กระบวนการประเมินผล   

1) ประเมินผลจากความกา้วหนา้ในการทาํโครงงาน  

2) ประเมินผลจากการนาํเสนอปากเปล่า และจากการเขียนรายงาน 

3) ผูเ้รียนประเมินผลการเรียนรู้ดว้ยตนเองตามแบบฟอร์ม  

4) ผูส้อนประเมินผลการเรียนรู้ของผูเ้รียนตามแบบฟอร์ม  

5) ผูส้อนและผูเ้รียนประเมินผลการเรียนรู้ร่วมกนั  

6) การเขา้ร่วมกิจกรรมของผูเ้รียนในการนาํเสนอผลงาน 

7) ผูป้ระสานงานรายวชิาประเมินผลการเรียนของผูเ้รียนตามเกณฑท่ี์กาํหนด โดยความเห็นชอบของอาจารย์

ประจาํรายวชิา
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หมวดที ่4  ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมนิผล 

 

1. การพฒันาคุณลกัษณะพเิศษของนักศึกษา  

 

คุณลกัษณะพเิศษ กลยุทธ์หรือกจิกรรมของนักศึกษา ผลลพัธ์การเรียนรู้ 

ระดับหลกัสูตร (PLOs) 

1 . พัฒ น าน วัต ก ร ร ม อ าห าร 

โดยเฉพาะอาหารกลุ่มไขมนัและ

ปาล์มนํ้ ามนั ชา กาแฟ โกโก ้ผกั

และผลไม้พื้นเมือง รวมไปถึง

อาหารทะเลท่ี มีในเขตภาคใต้

ตอนบนได ้

1.ทําความร่วมมือกับสถานประกอบการใน

กลุ่มธรุกิจอาหารกลุ่มไขมนัและปาลม์นํ้ามนั ชา 

กาแฟ โกโก้ ผกัและผลไม้พื้นเมือง รวมไปถึง

อาหารทะเลท่ีมีในเขตภาคใตต้อนบน 

PLOs1 ป ระ ยุก ต์ ค ว าม รู้แ ล ะ

ทักษ ะท างวิท ยาศาส ตร์แล ะ

เท คโนโลยีอาหารท่ี ทันส มัย

สาํหรับประกอบวชิาชีพ 

PLOs2 วางแผ น แล ะวิจัย เพื่ อ

สร้างนวตักรรมทางผลิตภัณฑ์

อาหาร 

PLOs3 วเิคราะห์อยา่งเป็นระบบ

เพื่อพัฒนางานท่ี เก่ียวข้องกับ

อุตสาหกรรมอาหาร 

PLOs7 เป็ น ผู ้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร

ทางด้านไขมันและนํ้ ามัน ชา 

ก าแ ฟ  โ ก โ ก้  ผ ัก แ ล ะ ผ ล ไ ม้

รวมถึงผลิตภณัฑอ์าหารทะเลใน

เขตภาคใตต้อนบน 

2 . มี ทั ก ษ ะ ด้ า น ก า ร ใ ช้

ภาษาองักฤษ 

1. กาํหนดให้มีรายวิชาในหลกัสูตรท่ีสอนเป็น

ภ าษ าอังก ฤ ษ ห รือส อ น เป็ น ภ าษ าอังก ฤ ษ

บางส่วนอย่างน้อยร้อยละ 50 ของรายวิชา

ทั้งหมดในหลกัสูตร 

2. พฒันาส่ือการเรียนการสอนท่ีหลากหลาย 

3. จดักิจกรรมทั้งในชั้นเรียน และนอกชั้นเรียน

ท่ีส่งเสริมการใชภ้าษาองักฤษ 

4. ร่วมกิจกรรมพฒันาทกัษะภาษาองักฤษของ

คณะ/มหาวทิยาลยั 

5. สนบัสนุนใหน้กัศึกษาท่ีมีความพร้อมมี

ประสบการณ์ดูงานหรือฝึกงานในต่างประเทศ 

PLOs4   ส่ือสารและนําเสนอ

โ ด ย ใ ช้ ภ า ษ า ไ ท ย แ ล ะ

ภ า ษ า อั ง ก ฤ ษ ไ ด้ อ ย่ า ง มี

ประสิทธิภาพ 

 

3. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศไดดี้ 

 

1. จดัอบรมเพื่อพฒันาทกัษะดา้นเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

2. เขา้รับการทดสอบทกัษะดา้นเทคโนโลยี

PLOs4  ส่ื อส ารและนําเส น อ

โ ด ย ใ ช้ ภ า ษ า ไ ท ย แ ล ะ

ภ า ษ า อั ง ก ฤ ษ ไ ด้ อ ย่ า ง มี
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คุณลกัษณะพเิศษ กลยุทธ์หรือกจิกรรมของนักศึกษา ผลลพัธ์การเรียนรู้ 

ระดับหลกัสูตร (PLOs) 

สารสนเทศของศูนยค์อมพิวเตอร์ 

3. จัด ก ารเรีย น ก ารส อ น ท่ี ส่ ง เส ริม ก ารใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ เช่น การสืบค้นจาก

ห้องสมุด จากฐานขอ้มูลต่าง ๆ การจดัการเรียน

แบบ E-learning 

 

ประสิทธิภาพ 

PLOs5 ปรับตัวให้ทันต่อการ

เปล่ียนแปลงของเทคโนโลยี

อุตสาหกรรมและเทคโนโลยี

สารสนเทศเพื่อพฒันาตนเองได้

อยา่งต่อเน่ือง 

4. มีจิตวิญญาณของการ

ดาํเนินการเพื่อประโยชน์ของ

เพื่อนมนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึง 

1. จดักิจกรรมในรายวิชากิจกรรมเสริมหลกัสูตร

ท่ีเน้นการถือประโยชน์ของเพื่อนมนุษยเ์ป็นกิจ

ท่ีหน่ึง 

2. ส นั บ ส นุ น ก ารร่ว ม โค รงก ารใน วัน ถื อ

ประโยชน์ของเพื่อนมนุษย์เป็นกิจท่ีหน่ึงของ

คณะ/มหาวทิยาลยั 

3. สอดแทรกจิตสาํนึกของการถือประโยชน์ของ

เพื่อนมนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึงในการเรียนการสอน 

และการทาํกิจกรรมของนกัศึกษา 

4. สนบัสนุนการเขา้ร่วมกิจกรรมเพื่อช่วยเหลือ

สังคม 

PLOs6   มี จิตสํานึกสาธารณะ 

คุณ ธรรม  จริยธรรมท างการ

บริหาร และความรับผิดชอบต่อ

สังคม 
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ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs)  ทีส่อดคล้องกับมาตรฐานด้านผลลพัธ์ของผู้เรียนตามมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 

  

  ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

(PLOs) 

ทกัษะทัว่ไป 

(Generic Skill) 

               

ทกัษะเฉพาะ 

(Specific Skill) 

 

                     มาตรฐานด้านผลลพัธ์ผู้เรียน 

            ตามมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 

ผู้เรียน 

(Learner) 

ผู้ร่วมสร้างสรรค์ 

(Co-creator) 

พลเมืองที่เข้มแข็ง 

(Active citizen) 

PLOs 1  ป ระ ยุก ต์ ค ว าม รู้แล ะทั ก ษ ะท าง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่ทันสมัย

สําหรับประกอบวชิาชีพ 

- Sub PLOs 1.1  มี ค ว า ม รู้ พ้ื น ฐ า น ท่ี จํา เป็ น 

สามารถนาํไปประยกุตใ์ชใ้นวิชาชีพ 

- Sub PLOs 1.2  มีความรู้ความเขา้ใจในหลกัการ

แ ล ะ ท ฤ ษ ฎี ท่ี สั ม พั น ธ์ กั น  ใ น ส า ข า วิ ช า

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารอย่าง

กว้างขวางและเป็นระบบ และทัน สมัยต่อ

สถานการณ์โลก 

- Sub PLOs 1.3  มีความรู้ ความเข้าใจในการใช้

เคร่ืองมือ อุปกรณ์ต่าง ๆ  ท่ีเก่ียวข้องกับการ

ปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 

    

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 
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  ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

(PLOs) 

ทกัษะทัว่ไป 

(Generic Skill) 

               

ทกัษะเฉพาะ 

(Specific Skill) 

 

                     มาตรฐานด้านผลลพัธ์ผู้เรียน 

            ตามมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 

ผู้เรียน 

(Learner) 

ผู้ร่วมสร้างสรรค์ 

(Co-creator) 

พลเมืองที่เข้มแข็ง 

(Active citizen) 

PLOs 2  วางแผนและวิจัยเพ่ือสร้างนวัตกรรม

ทางผลติภัณฑ์อาหาร 

- Sub PLOs 2.1  มี ค ว า ม คุ้น เค ย แ ล ะ ทั น ต่ อ

ค ว าม ก้ าว ห น้ าท าง วิ ช าก า ร ใน ส าข าวิ ช า

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร รวมถึง

ศาสตร์อ่ืน ๆ และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับการ

แกไ้ขปัญหาและการต่อยอดองคค์วามรู้ 

- Sub PLOs 2.2  มีความรู้ในกระบวนการและ

เทคนิคการวิจัย เพ่ือแก้ไขปัญหาและต่อยอด

องคค์วามรู้ในงานอาชีพ 

   

 

 
 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 
√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

PLOs 3  วิเคราะห์อย่างเป็นระบบเพ่ือพัฒนา

งานทีเ่กีย่วข้องกบัอุตสาหกรรมอาหาร 

- Sub PLOs 3.1  มีความรู้ท่ีเกิดจากการบูรณาการ

ความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง และสามารถ

ประยุกต์ใช้ในการวางแผนและแก้ไขปัญหาท่ี

เก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 

   

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

PLOs 4  ส่ือสารและนําเสนอโดยใช้ภาษาไทย

ภ า ษ า อั ง ก ฤ ษ  แ ล ะ ภ า ษ า จี น ไ ด้ อ ย่ า ง มี

ประสิทธิภาพ 

 

√ 

  

√ 

 

√ 
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  ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

(PLOs) 

ทกัษะทัว่ไป 

(Generic Skill) 

               

ทกัษะเฉพาะ 

(Specific Skill) 

 

                     มาตรฐานด้านผลลพัธ์ผู้เรียน 

            ตามมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 

ผู้เรียน 

(Learner) 

ผู้ร่วมสร้างสรรค์ 

(Co-creator) 

พลเมืองที่เข้มแข็ง 

(Active citizen) 

PLOs 5  ปรับตัวให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลง

ของเทคโนโลยีอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี

สารสนเทศเพ่ือพฒันาตนเองได้อย่างต่อเน่ือง 

- Sub PLOs 5.1  สามารถส่ือสารทั้งการพูดและ

การเขียน ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

- Sub PLOs 5.2  ส า ม า ร ถ ใ ช้ เท ค โ น โ ล ยี

สารสนเทศและการส่ือสารท่ีเหมาะสม  

- Sub PLOs 5.3  สามารถระบุและนาํเทคนิคทาง

สถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องมาใช้ในการ

วิเคราะห์ แปลความหมาย และเสนอแนวทางใน

ก า ร แ ก้ไ ข ปั ญ ห าไ ด้อ ย่ าง เห ม า ะ ส ม แ ล ะ

สร้างสรรค ์

- Sub PLOs 5.4  ส า ม า ร ถ ร ะ บุ  เ ข้ า ถึ ง                      

มีวิจารณญาณและสามารถคดัเลือกแหล่งขอ้มูล

ค ว า ม รู้ ท่ี เ ก่ี ย ว ข้อ ง กับ วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ

เท ค โ น โ ล ยี ก าร อ าห า ร  จ าก แ ห ล่ งข้อ มู ล

สารสนเทศทั้งในระดบัชาติและนานาชาติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 
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  ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

(PLOs) 

ทกัษะทัว่ไป 

(Generic Skill) 

               

ทกัษะเฉพาะ 

(Specific Skill) 

 

                     มาตรฐานด้านผลลพัธ์ผู้เรียน 

            ตามมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 

ผู้เรียน 

(Learner) 

ผู้ร่วมสร้างสรรค์ 

(Co-creator) 

พลเมืองที่เข้มแข็ง 

(Active citizen) 

PLOs 6 มี จิ ต สํ านึ ก ส าธ ารณ ะ  คุ ณ ธ รรม 

จริยธรรมทางการบริหาร และความรับผดิชอบ

ต่อสังคม 

- Sub PLOs 6.1  ตระหนักถึงความสําคญัในการ

ใช้ชีวิตภายใต้กรอบคุณธรรม จริยธรรม และ

วฒันธรรมในสงัคม 

- Sub PLOs 6.2  เค า ร พ ก ฎ  ร ะ เบี ย บ  แ ล ะ

ขอ้บงัคบัต่าง ๆ ขององคก์รและสังคม รวมทั้งมี

ความรับผิดชอบต่อสงัคม 

- Sub PLOs 6.3  มีความรับผิดชอบต่อหน้าท่ี 

และมีส่วนร่วมในกิจกรรมเพ่ือการพฒันาตนเอง 

- Sub PLOs 6.4  มีทัศนคติท่ีดี ต่อวิชาชีพและ

แสดงออกถึงคุณธรรมและจริยธรรมในการ

ปฏิบัติงาน มีจิตสํานึกและตระหนักในการ

ปฏิบติัตามจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

√ 

 

 

 

PLOs 7 เป็นผู้ประกอบการทางด้านไขมันและ

นํ้ามัน ชา กาแฟ โกโก้ ผักและผลไม้  รวมถึง

ผลติภัณฑ์อาหารทะเลในเขตภาคใต้ตอนบน 

 

√ 

 

  

√ 

 

 

√ 
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มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ

1.  ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

 1.  มีวนิยั มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และสังคม 

 2.  ยดึมัน่ในคุณธรรม จริยธรรม ซ่ือสัตย ์สุจริต เสียสละ คาํนึงถึงผลประโยชน์ส่วนรวม มากกวา่ประโยชน์         

                  ส่วนตน 

 3.  มีจรรยาบรรณทางวชิาการ และวชิาชีพ 

2.  ด้านความรู้ 

 1.  มีความรู้ ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการ และทฤษฎีท่ีสาํคญัในสาขาวชิา และศาสตร์อ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง 

 2.  สามารถบูรณาการความรู้ในสาขาวชิากบัความรู้ในศาสตร์อ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง 

 3.  สามารถประยกุตค์วามรู้จากทฤษฎีสู่การปฏิบติั 

 4.  สามารถติดตามความเปล่ียนแปลงทางวชิาการทั้งศาสตร์ในสาขาวชิา และศาสตร์อ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง 

 3.  ด้านทกัษะทางปัญญา 

 1.  มีความสามารถในการคิดอยา่งเป็นระบบ มีวจิารณญาณหรือดุลยพินิจในการแกไ้ขปัญหาในสถานการณ์ต่าง ๆ 

 2.  มีความสามารถในการประยกุตค์วามรู้ ความเขา้ใจในแนวคิด หลกัการ และทฤษฎีต่างๆ ในการปฏิบติังาน 

                   และการแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์

 3.  มีความใฝ่รู้  สามารถวเิคราะห์ และสังเคราะห์ความรู้จากแหล่งขอ้มูลต่าง ๆ ท่ีหลากหลายไดอ้ยา่งถูกตอ้งและ 

                   สร้างสรรค์ 

4.  ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

 1.  มีความสามารถในการทาํงานเป็นทีมกบัผูอ่ื้นอยา่งมีประสิทธิภาพ 

 2.  มีความรับผดิชอบในการเรียนรู้และพฒันาตนเองอยา่งต่อเน่ือง 

 3.  มีความสามารถในการปรับตวั ร่วมกิจกรรม และปฏิสัมพนัธ์กบัผูอ่ื้นอยา่งสร้างสรรค ์

5.  ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสาร  และการใช้เทคโนโลยี 

 1.  สามารถส่ือสารภาษาไทยและภาษาองักฤษ ทั้งการพูด การฟัง การอ่าน การเขียน การสรุปประเด็น  

                   และการนาํเสนอไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

 2.  มีทกัษะความรู้ภาษาองักฤษหรือภาษาต่างประเทศอ่ืน เพือ่การคน้ควา้ไดอ้ยา่งเหมาะสมและจาํเป็น 

3.  สามารถเลือก และประยกุตใ์ชเ้ทคนิคทางสถิติ หรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งในการแกไ้ข ปัญหาไดอ้ยา่ง 

     เหมาะสม 

 4.  สามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศในการสืบคน้และเก็บรวบรวมขอ้มูลไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพและเหมาะสม 

                  กบัสถานการณ์
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2. ความสัมพนัธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลกัสูตรกบัมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ   

 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร (PLOs) คุณธรรมจริยธรรม ดา้นความรู้ ดา้นทกัษะทางปัญญา ดา้นทกัษะ

ความสัมพนัธ์

ระหวา่งบุคคลและ

ความรับผดิชอบ 

ดา้นทกัษะการวเิคราะห์เชิง

ตวัเลข  การส่ือสาร                        

และการใชเ้ทคโนโลย ี

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 5.4 

PLOs1  ป ร ะ ยุ ก ต์ ค ว า ม รู้ แ ล ะ ทั ก ษ ะ ท า ง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่ทันสมัย

สําหรับประกอบวชิาชีพ 

- Sub PLOs 1.1  มีความรู้พ้ืนฐานท่ีจาํเป็น สามารถ

นาํไปประยกุตใ์ชใ้นวิชาชีพ 

- Sub PLOs 1.2  มีความรู้ความเขา้ใจในหลกัการ

และทฤษฎีท่ีสมัพนัธ์กนั ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหารอย่างกวา้งขวางและ

เป็นระบบ และทนัสมยัต่อสถานการณ์โลก 

- Sub PLOs 1.3  มีความรู้ ความเข้าใจในการใช้

เค ร่ืองมือ อุปกรณ์ ต่าง ๆ  ท่ี เก่ียวข้องกับการ

ปฏิบติังานในสาขาอาชีพ 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

 
 



103 
 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร (PLOs) คุณธรรม

จริยธรรม 

ดา้นความรู้ ดา้นทกัษะทาง

ปัญญา 

ดา้นทกัษะ

ความสัมพนัธ์

ระหวา่งบุคคลและ

ความรับผดิชอบ 

ดา้นทกัษะการวเิคราะห์เชิง

ตวัเลข  การส่ือสาร                        

และการใชเ้ทคโนโลย ี

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 5.4 

PLOs2 วางแผนและวิจยัเพ่ือสร้างนวตักรรมทางผลติภัณฑ์

อาหาร 

- Sub PLOs 2.1  มีความคุ้นเคยและทันต่อความก้าวหน้า

ทางวิชาการในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร รวมถึงศาสตร์อ่ืน ๆ และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ

แกไ้ขปัญหาและการต่อยอดองคค์วามรู้ 

- Sub PLOs 2.2  มีความรู้ในกระบวนการและเทคนิคการ

วิจยั เพ่ือแกไ้ขปัญหาและต่อยอดองคค์วามรู้ในงานอาชีพ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PLOs 3  วิ เค ราะห์ อ ย่างเป็ น ร ะบ บ เพ่ื อ พั ฒ น างาน ที่

เกีย่วข้องกบัอุตสาหกรรมอาหาร 

- Sub PLOs 3.1  มีความรู้ท่ีเกิดจากการบูรณาการความรู้ใน

ศาสตร์ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง และสามารถประยุกต์ใชใ้นการ

วางแผนและแกไ้ขปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานใน

สาขาอาชีพ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

PLOs 4  ส่ือสารและนําเสนอโดยใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 

และภาษาจนีได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 

    

 

 

 

       

 

  

 

 

 
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ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร (PLOs) คุณธรรมจริยธรรม ดา้นความรู้ ดา้นทกัษะทาง

ปัญญา 

ดา้นทกัษะ

ความสัมพนัธ์

ระหวา่งบุคคลและ

ความรับผดิชอบ 

ดา้นทกัษะการวเิคราะห์

เชิงตวัเลข  การส่ือสาร                        

และการใชเ้ทคโนโลย ี

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 5.4 

PLOs 5 ปรับตัวให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี

อุตสาหกรรมและเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือพัฒนาตนเอง

ได้อย่างต่อเน่ือง 

- Sub PLOs 5.1  สามารถส่ือสารทั้งการพูดและการเขียน 

ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

- Sub PLOs 5.2  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและ

การส่ือสารท่ีเหมาะสม  

- Sub PLOs 5.3  สามารถระบุและนาํเทคนิคทางสถิติหรือ

คณิ ตศาสตร์ท่ี เก่ียวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์  แปล

ความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้

อยา่งเหมาะสมและสร้างสรรค ์

- Sub PLOs 5.4  สามารถระบุ เขา้ถึง มีวิจารณญาณและ

สามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ท่ี เก่ียวข้องกับ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จากแหล่งขอ้มูล

สารสนเทศทั้งในระดบัชาติและนานาชาติ 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 
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ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร (PLOs) คุณธรรมจริยธรรม ดา้นความรู้ ดา้นทกัษะทาง

ปัญญา 

ดา้นทกัษะ

ความสัมพนัธ์

ระหวา่งบุคคลและ

ความรับผดิชอบ 

ดา้นทกัษะการวเิคราะห์เชิง

ตวัเลข  การส่ือสาร                        

และการใชเ้ทคโนโลย ี

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 5.4 

PLOs 6  มีจิตสํานึกสาธารณะ คุณธรรม จริยธรรม และ

ความรับผดิชอบต่อสังคม 

- Sub PLOs 6.1  ตระหนักถึงความสําคัญในการใช้ชีวิต

ภายใตก้รอบคุณธรรม จริยธรรม และวฒันธรรมในสงัคม 

- Sub PLOs 6.2  เคารพกฎ ระเบียบ และข้อบังคับต่าง ๆ 

ขององคก์รและสงัคม รวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อสงัคม 

- Sub PLOs 6.3  มีความรับผิดชอบต่อหน้าท่ี และมีส่วน

ร่วมในกิจกรรมเพ่ือการพฒันาตนเอง 

- Sub PLOs 6.4  มีทศันคติท่ีดีต่อวิชาชีพและแสดงออกถึง

คุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบติังาน มีจิตสํานึกและ

ตระหนกัในการปฏิบติัตามจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              

PLOs 7 เป็นผู้ประกอบการทางด้านไขมันและนํ้ามัน ชา 

กาแฟ โกโก้ ผักและผลไม้  รวมถึงผลิตภัณฑ์อาหารทะเลใน

เขตภาคใต้ตอนบน 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
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3. ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดับหลกัสูตร (PLOs)  กลยุทธ์/วธีิการสอน   และกลยุทธ์/วธีิการวดัและการประเมินผล 

 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 

การประเมนิผล 

PLOs 1   ป ระยุกต์ค วาม รู้และทั กษ ะท าง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่ทันสมัย

สําหรับประกอบวชิาชีพ 

- Sub PLOs 1.1  มีความรู้พ้ืนฐานท่ีจําเป็น 

สามารถนาํไปประยกุตใ์ชใ้นวิชาชีพ 

- Sub PLOs 1.2  มี ค ว าม รู้ ค ว าม เข้ าใจ ใน

ห ลัก ก า ร แ ล ะ ท ฤ ษ ฎี ท่ี สั ม พั น ธ์ กัน  ใ น

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารอย่างกวา้งขวางและเป็นระบบ และ

ทนัสมยัต่อสถานการณ์โลก 

- Sub PLOs 1.3  มีความรู้ ความเขา้ใจในการ

ใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ต่าง ๆ  ท่ีเก่ียวข้องกับ

การปฏิบติังานในสาขาอาชีพ  

1)  การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่

บ ท เรียน  ก ารส รุ ป ย ํ้ าค ว าม รู้ ให ม่ ห ลัง

บทเรียนพร้อมกบัเช่ือมโยงความรู้ใหม่กับ

ความรู้เดิม การเช่ือมโยงความรู้จากวิชาหน่ึง

ไปสู่อีกวิชาหน่ึงในระดบัท่ีสูงข้ึน 

2) ใช้การสอนหลากหลายรูปแบบ ตาม

ลกัษณะของเน้ือหาสาระ ไดแ้ก่ การบรรยาย 

การทบทวน การฝึกปฏิบติัการ และเทคนิค

การสอนอ่ืน ๆ ท่ีเน้นผูเ้รียนเป็นสําคญั เช่น 

การเรียนแบบร่วมมือ การเรียนแบบใช้

ปัญหาเป็นฐาน การเรียนโดยการคน้ควา้ดว้ย

ตนเอง  และเน้นการเรียนการสอนท่ีเป็น 

Active Learning  

3) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 

จากการฝึกงานในอุตสาหกรรมและการ

ทัศนศึกษา จัดบรรยายพิเศษโดยวิทยากร

จากภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอก

ส ถ า บั น ท่ี มี ค ว า ม เช่ี ย ว ช า ญ  ห รื อ มี

ประสบการณ์ตรง 

4) จดัให้มีรายวิชาโครงงาน/การฝึกปฏิบติั/

การฝึกสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ 

5) การถาม-ตอบ ปัญหาวิชาการในหอ้งเรียน 

1) การประเมินร่วมกนัของ

ห ลั ก สู ต ร แ ล ะ ส ถ า น

ป ระ ก อ บ ก าร ใน ก าร ไ ป

ปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา 

2 ) ก า ร ป ร ะ เ มิ น ต า ม

ข้อกําหนดของรายวิชาท่ี

ระบุไวใ้น มคอ. 3 

3) การโตต้อบ และการตอบ

คาํถามในชั้นเรียน 

4 ) แ บ บ ท ด ส อ บ /แ บ บ

ประเมิน 

PLOs 2   ว า ง แ ผ น แ ล ะ วิ จั ย เ พ่ื อ ส ร้ า ง

นวตักรรมทางผลติภัณฑ์อาหาร 

- Sub PLOs 2.1  มีความคุ้นเคยและทันต่อ

ความก้าวห น้าท างวิช าการใน สาขาวิช า

วิทยาศาสตร์และเทคโน โลยีการอาห าร 

รวมถึงศาสตร์อ่ืน ๆ และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง

กับการแก้ไขปัญ หาและการต่อยอดองค์

ความรู้ 

- Sub PLOs 2.2  มคีวามรู้ในกระบวนการและ

1) การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่

บทเรียน  

การสรุปย ํ้าความรู้ใหม่หลงับทเรียนพร้อม

กบัเช่ือมโยงความรู้ใหม่กบัความรู้เดิม การ

เช่ือมโยงความรู้จากวิชาหน่ึงไปสู่อีกวิชา

หน่ึงในระดบัท่ีสูงข้ึน 

2) ใช้การสอน ห ลากห ลายรูป แบ บตาม

ลกัษณะของเน้ือหาสาระ ไดแ้ก่ การบรรยาย 

การทบทวน การฝึกปฏิบติัการ และเทคนิค

1) การประเมินร่วมกบัของ

ห ลั ก สู ต ร แ ล ะ ส ถ า น

ป ระ ก อ บ ก าร ใน ก าร ไ ป

ปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา 

2 ) ก า ร ป ร ะ เ มิ น ต า ม

ข้อกําหนดของรายวิชาท่ี

ระบุไวใ้น มคอ. 3 

3) การโตต้อบ และการตอบ

คาํถามในชั้นเรียน 
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ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 

การประเมนิผล 

เทคนิคการวิจยั เพ่ือแกไ้ขปัญหาและต่อยอด

องคค์วามรู้ในงานอาชีพ 

การสอนอ่ืน ๆ ท่ีเน้นผูเ้รียนเป็นสําคญั เช่น   

การเรียนแบบร่วมมือ การเรียนแบบใช้

ปัญหาเป็นฐาน   การเรียนโดยการค้นควา้

ดว้ยตนเอง และเน้นการเรียน    การสอนท่ี

เป็น Active Learning  

3) จดัใหมี้การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง  

จากการฝึกงานในอุตสาหกรรมและการ

ทัศนศึกษา จัดบรรยายพิเศษโดยวิทยากร

จากภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอก

ส ถ า บั น ท่ี มี ค ว า ม เช่ี ย ว ช า ญ  ห รื อ มี

ประสบการณ์ตรง 

4) จดัให้มีรายวิชาโครงงาน/การฝึกปฏิบติั/

การฝึกสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ 

5) การถาม-ตอบ ปัญหาวิชาการในหอ้งเรียน 

4 ) แ บ บ ท ด ส อ บ /แ บ บ

ประเมิน 

PLOs 3   วิเคราะห์อย่างเป็นระบบเพ่ือพัฒนา

งานที่เกีย่วข้องกบัอุตสาหกรรมอาหาร 

- Sub PLOs 3.1  มีความรู้ท่ีเกิดจากการบูรณา

การความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง และ

สามารถประยุกตใ์ชใ้นการวางแผนและแกไ้ข

ปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขา

อาชีพ 

1) เน้น การเรียน การส อน รูป แบ บ  WIL 

บู ร ณ า ก า ร ค ว า ม รู้ จ า ก ชั้ น เ รี ย น กั บ

ประสบการณ์การทํางานด้วยการสลบักับ

การเรียนแบบต่อเน่ือง 

2) เน้น ก าร เรียน ก ารส อ น ท่ี เป็ น  Active 

Learning 

3) จดับรรยายพิเศษโดยวิทยากรภายนอกท่ีมี

ความเช่ียวชาญ หรือมีประสบการณ์ตรงจาก

การทํางานท่ี เก่ียวข้องกับ อุตสาหกรรม

อาหาร 

1) การประเมินร่วมกบัของ

ห ลั ก สู ต ร แ ล ะ ส ถ า น

ป ระ ก อ บ ก าร ใน ก าร ไ ป

ปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา 

2 ) ก า ร ป ร ะ เ มิ น ต า ม

ข้อกําหนดของรายวิชาท่ี

ระบุไวใ้น มคอ. 3 

3) ก าร โต้ต อ บ  แ ล ะ ก าร

ตอบค าถามในชั้นเรียน 

4 ) แ บ บ ท ด ส อ บ /แ บ บ

ประเมิน 

PLOs 4   ส่ือสารและนําเสนอโดยใช้ภาษาไทย 

ภ า ษ า อั ง ก ฤ ษ แ ล ะ ภ า ษ า จี น ไ ด้ อ ย่ า ง มี

ประสิทธิภาพ 

 

1) เน้นการเรียนการสอนรูปแบบ WIL การ

เรียนแบบบรรยาย ภาคปฏิบัติ  และการ

ปฏิบติัติงานจริง 

2) มีการฝึกปฏิบติัในระหวา่งเรียน 

3) เน้น ก าร เรียน ก ารส อ น ท่ี เป็ น  Active 

Learningโ ด ย ก า ร เน้ น ปั ญ ห า ท่ี ต้ อ ง

ประยกุตใ์ชค้วามรู้จากการเรียน 

4) จดับรรยายพิเศษโดยวิทยากรภายนอกท่ีมี

1) การประเมินร่วมกบัของ

ห ลั ก สู ต ร แ ล ะ ส ถ า น

ป ระ ก อ บ ก าร ใน ก าร ไ ป

ปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา 

2 ) ก า ร ป ร ะ เ มิ น ต า ม

ข้อกําหนดของรายวิชาท่ี

ระบุไวใ้น มคอ. 3 

3) ก าร โต้ต อ บ  แ ล ะ ก าร
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ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 

การประเมนิผล 

ความเช่ียวชาญ หรือมีประสบการณ์ตรงจาก

การทํางานท่ี เก่ียวข้องกับ อุตสาหกรรม

อาหาร 

5) การเรียนดว้ยการแสวงหาความรู้ของตวั

ผูเ้รียนเอง 

ตอบค าถามในชั้นเรียน 

4) แ บ บ ท ด ส อ บ /แ บ บ

ประเมิน 

PLOs 5   ปรับตัวให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลง

ของเทคโนโลยีอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี

สารสนเทศเพ่ือพฒันาตนเองได้อย่างต่อเน่ือง 

- Sub PLOs 5.1  สามารถส่ือสารทั้ งการพูด

และการเขียน ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

- Sub PLOs 5.2  ส า ม า ร ถ ใ ช้ เท ค โ น โ ล ยี

สารสนเทศและการส่ือสารท่ีเหมาะสม  

- Sub PLOs 5.3  สามารถระบุและนําเทคนิค

ทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องมาใช้

ในการวิเคราะห์ แปลความหมาย และเสนอ

แ น ว ท า งใน ก าร แ ก้ไ ข ปั ญ ห าไ ด้อ ย่ า ง

เหมาะสมและสร้างสรรค ์

- Sub PLOs 5.4  ส า ม า ร ถ ร ะ บุ  เข้ า ถึ ง                       

มี วิ จ า ร ณ ญ า ณ แ ล ะ ส า ม า ร ถ คั ด เลื อ ก

แ ห ล่ ง ข้ อ มู ล ค ว า ม รู้ ท่ี เ ก่ี ย ว ข้ อ ง กั บ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จาก

แหล่งขอ้มูลสารสนเทศทั้งในระดบัชาติและ

นานาชาติ 

1) เน้น การเรียน การส อน รูป แบ บ  WIL 

บู ร ณ า ก า ร ค ว า ม รู้ จ า ก ชั้ น เ รี ย น กั บ

ประสบการณ์การทํางานด้วยการสลบักับ

การเรียนแบบต่อเน่ือง 

2) เน้น ก าร เรียน ก ารส อ น ท่ี เป็ น  Active 

Learningโ ด ย ก า ร เน้ น ปั ญ ห า ท่ี ต้ อ ง

ประยกุตใ์ชค้วามรู้จากการเรียน 

3) จดับรรยายพิเศษโดยวิทยากรภายนอกท่ีมี

ความเช่ียวชาญ หรือมีประสบการณ์ตรงจาก

การทํางานท่ี เก่ียวข้องกับ อุตสาหกรรม

อาหาร 

4) การเรียนดว้ยการแสวงหาความรู้ของตวั

ผูเ้รียนเอง 

1 ) ป ร ะ เมิ น จ า ก ผ ล ง า น

กิจกรรมท่ีเก่ียวข้องกับการ

วิ เคราะห์ เชิ งตัว เลข  การ

สืบค้นข้อมูลสารสนเทศท่ี

มอบหมายแต่ละบุคคล 

2) ป ระเมิ น จากการส อบ

ข้อเขียน ใน การแก้โจท ย์

ปัญหาเชิงตวัเลขท่ีไม่เคยพบ

มาก่อน 

3 )  ป ร ะ เมิ น ทั ก ษ ะ ก า ร

ส่ือสารด้วยภาษาเขียนจาก

รายงานแต่ละบุคคลหรือ

ร า ย ง า น ก ลุ่ ม ใ น ส่ ว น ท่ี

รับผิดชอบ 

4 )  ป ร ะ เมิ น ทั ก ษ ะ ก า ร

ส่ือสารด้วยภาษาพูด จาก

พัฒ น าก าร ก าร นํ า เส น อ

รายงาน ใน ชั้ น เรี ย น ก าร

นํ า เส น อ สั ม ม น า  ก า ร

นาํเสนอผลงานวิจยั 

5) ป ระเมิน ทักษ ะการใช้

เท ค โ น โ ล ยี ส า ร ส น เท ศ           

ต่าง ๆ ประกอบการนาํเสนอ

ผลงาน 

PLOs 6   มีจิต สํ านึ กสาธารณ ะ คุ ณ ธรร ม 

จริยธรรม และความรับผดิชอบต่อสังคม 

- Sub PLOs 6.1  ตระหนักถึงความสําคัญใน

การใชชี้วิตภายใตก้รอบคุณธรรม จริยธรรม 

1) จัดกิจกรรมในรายวิชากิจกรรมเสริม

หลกัสูตรท่ีเนน้การถือมีจิตสํานึกสาธารณะ 

คุณธรรม จริยธรรมทางการบริหาร และ

ความรับผิดชอบต่อสงัคม 

1) ประเมินจากการตรงต่อ

เวลาของนกัศึกษาในการเขา้

เรียน  การส่งงานท่ีได้รับ

มอบหมาย   
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ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 

การประเมนิผล 

และวฒันธรรมในสงัคม 

- Sub PLOs 6.2  เค าร พ ก ฎ  ระ เบี ยบ  แ ล ะ

ขอ้บงัคบัต่าง ๆ ขององคก์รและสังคม รวมทั้ง

มีความรับผิดชอบต่อสงัคม 

- Sub PLOs 6.3  มีความรับผิดชอบต่อหน้าท่ี 

และมีส่วนร่วมในกิจกรรมเพ่ือการพัฒนา

ตนเอง 

- Sub PLOs 6.4  มีทศันคติท่ีดีต่อวิชาชีพและ

แสดงออกถึงคุณธรรมและจริยธรรมในการ

ปฏิบัติงาน มีจิตสํานึกและตระหนักในการ

ปฏิบติัตามจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

2) สอดแทรกสาธารณะ คุณธรรม จริยธรรม

ทางการบริหาร และความรับผิดชอบต่อ

สังคมในการเรียนการสอน และการทํา

กิจกรรมของนกัศึกษา 

2) ความมีวินัยและความ

พร้อมเพรียงของนักศึกษา

ในการเขา้ร่วมกิจกรรมเสริม

หลกัสูตร 

3) การรับผิดชอบในหน้าท่ี

ท่ีไดรั้บมอบหมาย 

4) สังเกตพ ฤติกรรมการ

แส ดงออกต าม ป กติ ขอ ง

นกัศึกษา 

PLOs 7  เป็นผู้ ประกอบการทางด้านไขมัน

และนํ้ ามัน  ชา กาแฟ  โกโก้  ผักและผลไม้  

รวมถึงผลิตภัณฑ์อาหารทะเลในเขตภาคใต้

ตอนบน 

จดัการเรียนการสอนเป็นชุดวิชา(Module) / 

มีการจดัการศึกษาเชิงบูรณาการกบัการ

ทาํงาน(WIL) 

1) การประเมินร่วมกนัของ

ห ลั ก สู ต ร แ ล ะ ส ถ า น

ป ระ ก อ บ ก าร ใน ก าร ไ ป

ปฏิบติังานจริงของนกัศึกษา 

2 ) ก า ร ป ร ะ เ มิ น ต า ม

ข้อกําหนดของรายวิชาท่ี

ระบุไวใ้น มคอ. 3 

3) การโตต้อบ และการตอบ

คาํถามในชั้นเรียน 

4 ) แ บ บ ท ด ส อ บ /แ บ บ

ประเมิน   
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                 4.  แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบผลลพัธ์การเรียนรู้ระดับหลกัสูตร (PLOs) สู่รายวชิา   (Curriculum Mapping) 

                         ความรับผิดชอบหลกั                                                ความรับผิดชอบรอง 

 

 

รายวชิา 

 

จาํนวน 

หน่วยกิต 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร  (PLOs) 

PLOs 1 PLOs 2 PLOs 3 PLOs 4 PLOs 5 PLOs 6 PLOs 7 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 3.1    5.1 5.2 5.3 5.4 6.1 6.2 6.3 6.4 

ก. หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป 

1) กลุ่มวชิาศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพ่ือนมนุษย์ 

001-102             ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื 2((2)-0-4)                 

935-001             ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์ 1((1)-0-2)                 

935-002             รู้รอด ปลอดภยั    1((1)-0-2)                 

2) กลุ่มวชิาความเป็นพลเมืองและชีวติทีสั่นติ 

935-003              ทกัษะชีวติสาํหรับความเป็นพลเมืองใน 

                           ศตวรรษท่ี 21 

2((2)-0-4)                 

935-029              ชีวติท่ีดี 3((3)-0-6)                 

3) กลุ่มวชิาการเป็นผู้ประกอบการ 

001-103             ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ 1((1)-0-2)                 

4) กลุ่มวชิาการอยู่อย่างรู้เท่าทนัและการรู้ดิจิทลั 

935-004             วทิยาการสมยัใหม่และโลก 2((2)-0-4)                 

935-005             เทคโนโลยีสารสนเทศ 2((2)-0-4)                 

 

 
 



111 
 
 

 

รายวชิา 

 

 

จาํนวน 

หน่วยกิต 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร  (PLOs) 

PLOs 1 PLOs 2 PLOs 3 PLOs4 PLOs 5 PLOs 6 PLOs 7 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 3.1    5.1 5.2 5.3 5.4 6.1 6.2 6.3 6.4 

5) กลุ่มวชิาการคิดเชิงระบบ การคิดเชิงตรรกะและตัวเลข 

935-006             คิดเป็น คิดสนุก 2((2)-0-4)                 

935-007             สนุกคิด 2((2)-0-4)                 

6) กลุ่มวชิาภาษาและการส่ือสาร 

935-008             การสนทนาภาษาองักฤษใน 

                          ชีวติประจาํวนั 

2((2)-0-4)                 

935-009             การอ่านเขียนภาษาองักฤษใน 

                          ชีวติประจาํวนั 

2((2)-0-4)                 

935-010             การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมี 

                          ประสิทธิภาพ    

2((2)-0-4)                 

935-011              ภาษาไทยและการส่ือสาร 2((2)-0-4)                 

7) กลุ่มวชิาสุนทรียศาสตร์และกฬีา 

935-xxx    สุนทรียศาสตร์และกีฬา x((x)-y-z)                 

935- xxx สุนทรียศาสตร์และกีฬา x((x)-y-z)                 

935-021  การฟังและพูดภาษาจีน 2((2)-0-4)                 

935-030  ภาษาจีนในชีวติประจาํวนั 2((2)-0-4)                 
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รายวชิา 

 

 

จาํนวน 

หน่วยกิต 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร  (PLOs) 

PLOs 1 PLOs 2 PLOs 3 PLOs4 PLOs 5 PLOs 6 PLOs 7 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 3.1    5.1 5.2 5.3 5.4 6.1 6.2 6.3 6.4 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 

1)  กลุ่มวชิาแกน 

921-019  ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 3(2-3-4)                 

932-002              หลกัชีววทิยา 3(2-3-4)                 

934-023  การคิดเชิงคาํนวณ 2((2)-0-4)                 

934-024              คณิตศาสตร์พื้นฐาน 2(2-0-4)                 

937-017  เคมีเชิงฟิสิกส์ 3(2-3-4)                 

937-018  ชีวเคมีพื้นฐาน 3(2-3-4)                 

937-110  หลกัเคมี 2(2-0-4)                 

937-121  เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน 3(2-3-4)                 

937-206  เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน 3(2-3-4)                 

2) กลุ่มวชิาชีพ 

933-111  ทรัพยากรชีวภาพสาํหรับการแปรรูป     

                           อาหาร 

1((1)-0-2)                 

933-112  เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้ 1((1)-0-2)                 

933-211  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1 3((2)-3-4)                 

933-212  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2 2((2)-0-4)                 

933-213  การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1 2((2)-0-4)                 
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รายวชิา 

 

 

จาํนวน 

หน่วยกิต 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร  (PLOs) 

PLOs 1 PLOs 2 PLOs 3 PLOs4 PLOs 5 PLOs 6 PLOs 7 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 3.1    5.1 5.2 5.3 5.4 6.1 6.2 6.3 6.4 

933-221   จุลชีววทิยาอาหาร 4((3)-3-6)                 

933-231   เคมีอาหาร 1 2((2)-0-4)                 

933-301  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรม 

                           อาหาร 1 

1((1)-0-2)                 

933-302   การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรม 

                           อาหาร 2 

2((1)-2-3)                 

933-303   สัมมนา 1(0-3-0)                 

933-304   การวางแผนการทดลองสาํหรับ 

                           เทคโนโลยีอาหาร 

3((2)-2-4)                 

933-305   โภชนศาสตร์ 2((2)-0-4)                 

933-306  จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร 1((1)-0-2)                 

933-311  วศิวกรรมอาหาร 4((3)-3-6)                 

933-312  ผลิตภณัฑป์ระมง 1 3((2)-3-4)                 

933-313   ผลิตภณัฑป์ระมง 2 3((2)-3-4)                 

933-314  เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 1 3((2)-3-4)                 

933-315  เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 2 3((2)-3-4)                 

933-316  เทคโนโลยผีกัและผลไม ้ 3((2)-3-4)                 

933-317  เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้ 3((2)-3-4)                 

 
 



114 
 
 

 

รายวชิา 

 

 

จาํนวน 

หน่วยกิต 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร  (PLOs) 

PLOs 1 PLOs 2 PLOs 3 PLOs4 PLOs 5 PLOs 6 PLOs 7 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 3.1    5.1 5.2 5.3 5.4 6.1 6.2 6.3 6.4 

933-318   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2 3((2)-3-4)                 

933-331   เคมีอาหาร 2 3((2)-3-4)                 

933-351              บรรจุภณัฑอ์าหาร 3((3)-0-6)                 

933-352              การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร 3((3)-0-6)                 

933-353   การจดัการโซ่อุปทานอาหาร 3((3)-0-6)                 

933-354               กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร 3((3)-0-6)                 

933-355  องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ 3((3)-0-6)                 

933-356  เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบ 

                           ของอาหาร 

3((2)-3-4)                 

933-357  อาหารฮาลาล 3((3)-0-6)                 

933-358  เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม 3(2-3-4)                 

933-359  การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน 3((2)-3-4)                 

933-360  เทคโนโลยกีารหมกั 3((2)-3-4)                 

933-361  เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว 3((2)-3-4)                 

933-362              เอนไซมท์างอาหาร 3((2)-3-4)                 

933-363               เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์สัตวปี์ก 

                           และไข ่

3((2)-3-4)                 

933-364              เทคโนโลยีนํ้านมและผลิตภณัฑ ์ 3((2)-3-4)                 
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รายวชิา 

 

 

จาํนวน 

หน่วยกิต 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร  (PLOs) 

PLOs 1 PLOs 2 PLOs 3 PLOs4 PLOs 5 PLOs 6 PLOs 7 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 3.1    5.1 5.2 5.3 5.4 6.1 6.2 6.3 6.4 

933-365        เทคโนโลยขีองธญัพืช 3((2)-3-4)                 

933-366     เทคโนโลยขีองขนมอบ 3((2)-3-4)                 

933-367  เทคโนโลยขีองอาหารและขนมไทย 3((2)-3-4)                 

933-368         หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร 1-3(x-y-z)                 

3) ชุดวชิา(Module) 

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบ 

                           คุณภาพอาหาร 

9((4)-15-8)                 

933-342    ชุดวชิาการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละ 

                            บรรจุภณัฑ์อาหาร 

9((4)-15-8)                 

933-441  ชุดวชิาเทคโนโลยขีองไขมนัและนํ้ามนั 9((4)-15-8)                 

933-442              ชุดวชิาชา กาแฟ โกโก ้และผกัผลไม ้

                           พื้นเมืองเพื่อสุขภาพ 

9((4)-15-8)                 

933-443              ชุดวชิาเทคโนโลยผีลิตภณัฑอ์าหารทะเล 

                           เพื่อสุขภาพ 

9((4)-15-8)                 

ค. ฝึกงานหรือสหกจิศึกษา 

933-201  ฝึกงาน 1 ≥ 200 

ชัว่โมง 

 

                
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รายวชิา 

 

 

จาํนวน 

หน่วยกิต 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร  (PLOs) 

PLOs 1 PLOs 2 PLOs 3 PLOs4 PLOs 5 PLOs 6 PLOs 7 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 3.1    5.1 5.2 5.3 5.4 6.1 6.2 6.3 6.4 

933-307  ฝึกงาน 2 ≥ 300 

ชัว่โมง 

                

933-401  โครงงานนกัศึกษา 1 1(0-3-0)                 

933-402  โครงงานนกัศึกษา 2 5(0-15-0)                 

933-405   เตรียมสหกิจศึกษา ≥ 30 

ชัว่โมง 

                

933-406                สหกิจศึกษา 6(0-36-0)                 
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5.  ความคาดหวงัของผลลพัธ์การเรียนรู้เม่ือส้ินปีการศึกษา 
 

ปีที ่ รายละเอยีด 

1 นกัศึกษามีคุณธรรม จริยธรรม ในการดาํเนินชีวิต ปรับตวัเขา้กบัการเรียน มีทศันคติท่ีดีและ

เขา้ใจภาพรวมอุตสาหกรรมอาหาร 

2 นกัศึกษาเขา้ใจหลกัการสาํคญัของอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารเบ้ืองตน้และมีพื้นฐานการ

ส่ือสารดา้นภาษาองักฤษ และภาษาจีน และการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาตนเองได ้

3 นกัศึกษามีความรู้และทกัษะในการปฏิบติังานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร สามารถ

ประยกุตใ์ชค้วามรู้ในการวางแผนและแกไ้ขปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสาขาอาชีพ

ไดอ้ยา่งถูกตอ้งและเหมาะสม 

4 นกัศึกษาสามารถสร้างนวตักรรมอาหารและมีความพร้อมในการเป็นผูป้ระกอบการ  และ

ปฏิบติัการใหบ้ริการในอุตสาหกรรมอาหารไดถู้กตอ้งตามมาตรฐาน มีจรรยาบรรณวชิาชีพ 

แสดงออกถึงคุณลกัษณะท่ีพร้อมสาํหรับปฏิบติังานจริง 

 
 



118 
 

หมวดที ่5 หลกัเกณฑ์ในการประเมนิผลนักศึกษา 

 

1. กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)  

เป็นไปตามระเบียบมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วา่ดว้ยการศึกษาขั้นปริญญาตรี 

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา  

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาขณะศึกษา 

1) กาํหนดให้ระบบการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ของนักศึกษาเป็นส่วนหน่ึงของระบบประกนัคุณภาพ 

โดยในแต่ละปีการศึกษามีการแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิสุ่มทวนสอบรายวชิาอยา่งนอ้ย 25% ของรายวชิา

ในแต่ละปีการศึกษา  โดยตรวจสอบความสอดคลอ้งของผลการเรียนรู้ กบัวธีิการประเมินผล  

2) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบรายวชิาประเมินความสอดคลอ้งของการจดัการเรียนการสอนในรายวิชา กบัผลการเรียนรู้

ตามกรอบมาตรฐานหลกัสูตร 

3) คณะกรรมการประเมินขอ้สอบท่ีแต่งตั้งโดยคณะ/วิทยาเขต ประเมินขอ้สอบของรายวิชาว่าสอดคล้องกับ

วตัถุประสงคข์องรายวชิาและครอบคลุมผลการเรียนรู้ตามท่ีไดร้ะบุไวใ้นรายละเอียดวชิา 

4) ประเมินผลการฝึกงาน/การปฏิบติังานในสถานประกอบการ จากอาจารยผ์ูส้อน ผูค้วบคุมงานหรือผูเ้ก่ียวขอ้ง

ในสถานประกอบการ และประเมินจากผลงานของนกัศึกษา 

2.2 การทวนสอบมาตฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาหลักจากสําเร็จการศึกษา 

1) ภาวะการไดง้านทาํของบณัฑิต 

2) ความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิต 

 

3. เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร 

1) เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี โดยต้องเรียนครบตาม

จาํนวนหน่วยกิตท่ีกาํหนดไวใ้นหลกัสูตร และตอ้งไดรั้บคะแนนเฉล่ียไม่ตํ่ากวา่ 2.00 จากระบบ 8 ระดบัคะแนน 

2) เขา้ร่วมกิจกรรมตามขอ้กาํหนดของมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

 

4. การอุทธรณ์ของนักศึกษา 

ทางหลกัสูตรมีแนวทางการปฏิบติัขอ้ร้องเรียน ดงัน้ี  

 หลงัจากประกาศผลการสอบ หากนกัศึกษามีความประสงคข์อดูผลการเรียนใหน้กัศึกษาดาํเนินการ ดงัน้ี 

 1. กรอกแบบฟอร์ม สน.78 คาํร้องขอทบทวนการตรวจขอ้สอบใหม่ (ดาวน์โหลดจากเวบ็ไซตง์านทะเบียนและ

ประมวลผลของมหาวทิยาลยั reg.surat.psu.ac.th) 

 2. ยืน่คาํร้องเพื่อขอความคิดเห็นจากอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อลงนาม 

 3. นาํเอกสาร สน.78 ยืน่ท่ีงานทะเบียนและประมวลผล เพื่อดาํเนินการส่งเร่ืองไปยงัคณะและอาจารยป์ระจาํวชิา 
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 4. นักศึกษารอผลการพิจารณาจากมติท่ีประชุมคณะกรรมการประจาํคณะ และส่งกลบัมายงังานทะเบียนและ

ประมวลผล 

 5. เม่ือไดรั้บการพิจารณา งานทะเบียนและประมวลผลจะแจง้นกัศึกษาโดยตรง พร้อมทั้งประเมินความพึงพอใจ 

โดยสอบถามนักศึกษาถึงระบบการอุทธรณ์ เพื่อนําไปวางแผนและปรับปรุงต่อไป ทั้ งน้ี หลักสูตรมีการส่ือสารให้

นกัศึกษาทราบเก่ียวกบัการอุทธรณ์ และการประเมินต่าง ๆในการปฐมนิเทศนกัศึกษาใหม่ 
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หมวดที ่6  การพฒันาคณาจารย์ 

 

1.  การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม่      

     การเตรียมการในระดบัมหาวทิยาลยั  

1) อาจารยใ์หม่ทุกคนตอ้งเขา้รับการปฐมนิเทศอาจารยใ์หม่  

2) อาจารยใ์หม่ทุกคนตอ้งไดรั้บการฝึกอบรมตามโครงการสมรรถนะการสอนของอาจารย ์

มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

     การเตรียมการในระดบัคณะ  

1) อาจารยใ์หม่ทุกคน จะไดรั้บการอธิบายถึง องคก์รในดา้นต่าง ๆ เช่น ประวติัศาสตร์ขององคก์ร โครงสร้างองคก์ร 

โครงสร้างบริหาร  วิสยัทศัน์ พนัธกิจขององคก์ร  ค่านิยม วฒันธรรมขององคก์ร ซ่ึงจะทาํให้อาจารยใ์หม่สามารถ

ปรับตวัเขา้กบัองคก์ร และบุคลากรอ่ืนไดอ้ยา่งรวดเร็ว  

2) อาจารยใ์หม่ทุกคน จะไดรั้บทราบถึง บทบาทหนา้ท่ีและความคาดหวงัขององคก์ร ทั้งทางตรง เช่น การสอน  การ

วิจยั การให้บริการวิชาการ และบทบาทหน้าท่ีโดยออ้ม เช่น การเขา้ร่วมในกิจกรรมต่าง ๆ ของคณะ วิทยาเขต 

มหาวทิยาลยั 

3) อาจารยใ์หม่ทุกคน จะไดรั้บการอธิบายถึง สิทธิ สวสัดิการต่าง ๆ ทั้งจากคณะ วิทยาเขต และมหาวิทยาลยั หรือ

จากหน่วยงานของรัฐ เช่น การศึกษาต่อ  การขอทุนวิจยั  การสนบัสนุนการพฒันาตวัเอง  สิทธิท่ีเก่ียวขอ้งการ

ประกนัสังคม เป็นตน้ 

 

2.  การพฒันาความรู้และทกัษะให้แก่คณาจารย์ 

      2.1  การพฒันาทกัษะการจัดการเรียนการสอน การวดัและการประเมินผล 

         การพฒันาระดบัมหาวิทยาลยั 

1) จดัแลกเปล่ียนเรียนรู้ในหัวขอ้ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น การจดัการเรียนการสอนรายวิชาพื้นฐาน การสร้างครู    

มืออาชีพ การสอนแบบ active learning  

2) มีโครงการพฒันาสมรรถนะการสอนอาจารยม์หาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ ซ่ึงครอบคลุมทกัษะการ 

จดัการเรียนการสอนขั้นพื้นฐาน และขั้นสูง การผลิตส่ือการสอน รวมทั้งการวดัและการประเมินผล 

  การพฒันาระดบัคณะ 

1) ในแต่ละปี คณะจะจดัโครงการ หรือกิจกรรมเพื่อพฒันาทกัษะในการสอน  การวดัและการประเมินผล เช่น 

การอบรมการทาํส่ือการสอน   การอบรมเทคนิคการออกขอ้สอบ  

2) คณะจดัให้มีการประเมินผลการเรียนการสอนของอาจารยโ์ดยนักศึกษา เพื่ออาจารยผ์ูส้อนจะได้นาํผลการ

ประเมินไปปรับปรุงเทคนิค วิธีการสอนในคร้ังต่อไป  และคณะได้นําผลประเมินการสอนมาประกอบ        

การประเมินผลการสอนในขั้นตอนการขอตาํแหน่งทางวิชาการ เพื่อให้มีการนาํผลการประเมินการสอนโดย

นกัศึกษาไปพฒันาการเรียนการสอนอยา่งจริงจงั 
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3) คณะจดัให้มีกิจกรรมเพื่อการกระตุน้การพฒันาการเรียน การสอนของคณาจารยท์ั้ งทางตรง ทางออ้ม เช่น      

การจดักิจกรรมเชิดชูอาจารยท่ี์มีความโดดเด่นในดา้นการเรียน การสอน  

2.2 การพฒันาวชิาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

การพฒันาในระดบัมหาวทิยาลยั 

1) มหาวทิยาลยัใหทุ้นสนบัสนุนการไปเขา้ร่วมประชุมเพื่อเสนอผลงานทางวชิาการในต่างประเทศ 

2) มหาวิทยาลัยมีโครงการพฒันาผูส้ําเร็จการศึกษาระดบัปริญญาเอก โดยการให้ทุนสนับสนุนเงินค่าใช้จ่าย      

รายเดือนสาํหรับผูเ้ขา้ร่วมโครงการท่ีนาํเสนอผลงานพฒันาการเรียนการสอน และทาํวจิยั 

การพฒันาระดบัคณะ 

1) คณะไดจ้ดังบประมาณสนบัสนุนการพฒันาวชิาการ วชิาชีพ ตามความสนใจของบุคลากรทุกปี 

2) คณะได้จดัโครงการ/กิจกรรม เพื่อการพัฒนาบุคลากรด้านต่าง ๆ นอกเหนือจากการเรียน การสอน เช่น  

โครงการอบรมเพื่อพฒันาทกัษะการวจิยั  การเขียนตาํรา  การเขียนบทความวชิาการ 

3) คณะไดก้าํหนด การพฒันาบุคลากรเป็น KPI ของคณะ โดยกาํหนดใหบุ้คลากรของคณะตอ้งผา่นการพฒันาใน

เร่ืองใดเร่ืองหน่ึงครบทุกคนในแต่ละปี 
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หมวดที ่7   การประกนัคุณภาพหลกัสูตร 

1.  การกาํกบัมาตรฐาน   

        กาํกบัมาตรฐานหลกัสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ือง เกณฑ์มาตรฐานหลกัสูตร และกรอบมาตรฐาน

คุณวฒิุอุดมศึกษาแห่งชาติ  

1) มีกรรมการวิชาการระดบัวิทยาเขต และคณะกรรมการบริหารคณะดูแลคุณภาพการจดัการเรียนการสอนของ

หลกัสูตรในภาพรวม 

2) อาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ทําหน้าท่ีบริหารหลักสูตร วางแผน 

ดาํเนินการควบคุมคุณภาพการจดัการเรียนการสอน ประเมินผล ปรับปรุงและพฒันาหลกัสูตร 

3) อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบรายวิชา เป็นผูป้ระสานงานรายวิชา ทาํหน้าท่ี จดัทาํ มคอ.3-6 วางแผนการจดัการเรียนการ

สอนร่วมกบัอาจารยผ์ูส้อน ดาํเนินการจดัการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชาท่ีรับผิดชอบเป็น       

ไปอยา่งมีคุณภาพ 

4) เจ้าหน้าท่ีฝ่ายสนับสนุนจากวิทยาเขต ช่วยประสานงานและดูแลให้การบริหารงานหลักสูตรในด้านต่าง ๆ 

เป็นไปอยา่งเรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ 
 

2. บัณฑิต   

        1) มีการสาํรวจความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตทุกปีเพื่อนาํขอ้มูลไปปรับปรุงหลกัสูตร 

        2) มีการสาํรวจการไดง้านทาํของบณัฑิตทุกปี 
 

3. นักศึกษา   

    3.1 การรับนักศึกษา 

           - การรับนักศึกษาเป็นไปตามข้อกําหนดของประกาศกระทรวงศึกษาธิการเร่ืองเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร    

ปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และขอ้บงัคบัของแต่ละสถาบนัอุดมศึกษา 

            - มีกระบวนการรับนักศึกษาท่ีเหมาะสม โดยมีการกาํหนดคุณสมบติัของนักศึกษาและเกณฑ์การคดัเลือกไว้

ชดัเจน  

     - มีการเตรียมความพร้อมก่อนเขา้ศึกษาใหแ้ก่นกัศึกษา เพื่อใหน้กัศึกษามีความพร้อมในการเรียน การปรับตวั และ

สามารถสาํเร็จการศึกษา ไดต้ามระยะเวลาของหลกัสูตร 

    3.2 การส่งเสริมและพฒันานักศึกษา 

    - มีระบบอาจารยท่ี์ปรึกษาดา้นวิชาการ แต่งตั้งจากคณาจารยใ์นหลกัสูตร เพื่อทาํหนา้ท่ีให้คาํปรึกษาทางวิชาการ 

เช่น การวางแผนการเรียน เป็นตน้ 

   - อาจารยผ์ูส้อนทุกท่านตอ้งกาํหนดชัว่โมงใหค้าํปรึกษา และประกาศให้นกัศึกษาทราบเพื่อให้นกัศึกษาสามารถ

เขา้ปรึกษาปัญหาทางวชิาการสาํหรับการเรียนการสอนในรายวชิา 

    - มีอาจารยท่ี์ปรึกษาในการทาํกิจกรรมของนกัศึกษา 

           - มีการพฒันาศกัยภาพนกัศึกษา และการเสริมสร้างทกัษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 

    - มีกิจกรรมพฒันานกัศึกษาในการใชภ้าษาองักฤษและภาษาจีน 
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   - สนบัสนุนใหน้กัศึกษาเขา้รับการทดสอบวดัระดบัความรู้ภาษาองักฤษ 

       3.3 ผลทีเ่กดิกบันักศึกษา 

- มีระบบติดตามความกา้วหนา้ผลการเรียน และแผนการศึกษาของนกัศึกษาในทุกภาคการศึกษา 

- มีการติดตามและรายงานผลการคงอยูข่องนกัศึกษา   

- มีการสาํรวจความพึงพอใจของนกัศึกษาต่อการบริหารหลกัสูตรหลงัสาํเร็จการศึกษา  

- มีระบบการจดัการขอ้ร้องเรียน และมีการสาํรวจความพึงพอใจต่อผลการจดัการขอ้ร้องเรียนของนกัศึกษา  

- นกัศึกษารู้ระดบัความรู้ภาษองักฤษของตน เพือ่ใชใ้นการพฒันาตนเอง 
 

4.  อาจารย์    

     4.1 การบริหารและพฒันาอาจารย์ 

- ระบบการรับและแต่งตั้งอาจารยป์ระจาํหลกัสูตรสอดคลอ้งกบัระเบียบและหลกัเกณฑ์ของมหาวิทยาลยั โดย

อาจารยใ์หม่ตอ้งมีวุฒิการศึกษาระดบัปริญญาโทข้ึนไป ในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาวิชาท่ี

เก่ียวขอ้ง 

            - ระบบการบริหารอาจารยแ์ละระบบการส่งเสริมและพฒันาอาจารยท่ี์เหมาะสมและสอดคลอ้งกบั วสิัยทศัน์ และ

นโยบายของมหาวทิยาลยั และแนวทางของหลกัสูตร 

            

     4.2 คุณภาพอาจารย์ 

            - มีการติดตามและรายงานร้อยละของอาจารยท่ี์มีตาํแหน่งทางวชิาการ 

            - มีการติดตามและรายงานการเผยแพร่ผลงานทางวชิาการของอาจารย ์

- มีการติดตามการเขา้ร่วมอบรมในหลกัสูตรต่าง ๆ ทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารหรือสาขาวชิา

ท่ีเก่ียวขอ้งอยา่งต่อเน่ือง 

 

     4.3 ผลทีเ่กดิกบัอาจารย์ 

            - มีการรายงานอตัราการคงอยูข่องอาจารย ์    

            - มีการสาํรวจความพึงพอใจของอาจารยต่์อการบริหารงานของหลกัสูตร 

 

5.  หลกัสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

      5.1 สาระของรายวชิาในหลกัสูตร 

- มีระบบ กลไก หรือแนวทางการออกแบบ/ปรับปรุงหลกัสูตร และรายวชิาใหมี้ความทนัสมยั และไดม้าตรฐาน

ตามเกณฑว์ชิาการ/วชิาชีพ สอดคลอ้งกบัความตอ้งการของตลาดแรงงาน 

  - มีการดาํเนินการตามกรอบมาตรฐาน TQF 

      5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

             - การพิจารณากาํหนดผูส้อน 

             - การกาํกบักระบวนการเรียนการสอน และตรวจสอบการจดัทาํ มคอ.3 และ มคอ.4 

             - การสนบัสนุนและการใหค้าํแนะนาํนกัศึกษา 
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1) มีระบบอาจารยท่ี์ปรึกษาดา้นวิชาการ แต่งตั้งจากคณาจารยใ์นหลกัสูตร เพื่อทาํหน้าท่ีให้คาํปรึกษาทาง

วชิาการ เช่น การวางแผนการเรียน เป็นตน้ 

2) อาจารยผ์ูส้อนทุกท่านตอ้งกาํหนดชั่วโมงให้คาํปรึกษา และประกาศให้นักศึกษาทราบเพื่อให้นกัศึกษา

สามารถเขา้ปรึกษาปัญหาทางวชิาการสาํหรับการเรียนการสอนในรายวชิา 

3) มีอาจารยท่ี์ปรึกษาในการทาํกิจกรรมของนกัศึกษา 

             - การอุทธรณ์ของนกัศึกษา   

1) นักศึกษาสามารถยื่นคาํร้องเพื่อขออุทธรณ์ในกรณีท่ีมีขอ้สงสัยเก่ียวกบัการสอบ ผลคะแนนและวิธีการ

ประเมินผล 

2) จดัช่องทางรับคาํร้องเพื่อการขออุทธรณ์ของนกัศึกษา 

3) จดัตั้งคณะกรรมการในการพิจารณาการอุทธรณ์ของนกัศึกษา 

 

      5.3 การประเมินผู้เรียน 

             - การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ (เช่น การตรวจสอบ 

     การประเมินผลการเรียนรู้ของนกัศึกษา การกาํกบัการประเมินการจดัการเรียนการสอนและประเมินหลกัสูตร (มคอ.5 

และ มคอ.6)  การทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนกัศึกษา เป็นตน้ 

 

6.  ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ 

     6.1 การบริหารงบประมาณ 

           คณะ/หลกัสูตรจดัสรรงบประมาณแผน่ดินและงบประมาณเงินรายไดเ้พื่อจดัซ้ือตาํรา ส่ือการเรียนการ 

           สอน โสตทศันูปกรณ์ และวสัดุครุภณัฑค์อมพิวเตอร์อยา่งเพียงพอเพื่อสนบัสนุนการเรียนการสอนใน 

           ชั้นเรียนและสร้างสภาพแวดลอ้มใหเ้หมาะสมกบัการเรียนรู้ดว้ยตนเองของนกัศึกษา 

     6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนทีม่ีอยู่เดิม 

            1) หนงัสือ/ตาํรา 

            2) ส่ือการเรียนรู้ 

            3) ครุภณัฑ์ 

     6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิม่เติม 

            1) มีคณะกรรมการวางแผน จดัหา และติดตามการใชท้รัพยากรการเรียนการสอน 

            2) อาจารยผ์ูส้อนและผูเ้รียนเสนอรายช่ือหนงัสือ ส่ือ และตาํรา ไปยงัคณะกรรมการ 

            3) จดัสรรงบประมาณ 

            4) จดัระบบการใชท้รัพยากรการเรียนการสอน 

     6.4  การประเมินความเพยีงพอของทรัพยากรการเรียนรู้ 

            1) ประเมินความเพียงพอจากผูส้อน ผูเ้รียน และบุคลากรท่ีเก่ียวขอ้ง 

            2) จดัระบบติดตามการใชท้รัพยากร เพื่อเป็นฐานขอ้มูลประกอบการประเมิน 
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7. ตัวบ่งช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators)   
 
 

ดัชนีบ่งช้ีผลการดําเนินงาน ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

(1) อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร อยา่งนอ้ยร้อยละ 80 มีการประชุม

หลกัสูตรเพือ่วางแผน ติดตาม และทบทวนการดาํเนินงาน

หลกัสูตร   อยา่งนอ้ย ปีการศึกษาละสองคร้ัง  โดยตอ้งบนัทึก

การประชุมทุกคร้ัง 

 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 

(2) มีรายละเอียดของหลกัสูตรตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลอ้งกบั

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/

สาขาวชิา (ถา้มี) 

 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 

(3) มีรายละเอียดของรายวชิาและรายละเอียดของประสบการณ์

ภาคสนาม (ถา้มี)  ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยา่งนอ้ยก่อน

การเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาใหค้รบทุกวชิา 

 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 

(4) จดัทาํรายงานผลการดาํเนินการของรายวชิาและรายงานผลการ

ดาํเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถา้มี) ตามแบบ มคอ.5 

และ มคอ.6 ภายใน 30 วนั หลงัส้ินสุดภาคการศึกษา 

ท่ีเปิดสอนใหค้รบทุกรายวชิา 

 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 

(5) จดัทาํรายงานผลการดาํเนินการของหลกัสูตรตามมหาวทิยาลยั/

สภาวชิาชีพกาํหนด ภายใน 60 วนัหลงัส้ินสุดปีการศึกษา 

⁄ ⁄ ⁄ ⁄ ⁄ 

(6) มีการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิของนกัศึกษาตามมาตรฐานผลการ

เรียนรู้ท่ีกาํหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถา้มี) อยา่งนอ้ยร้อยละ 25 

ของรายวชิาท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 

(7) มีการพฒันา/ปรับปรุง การจดัการเรียนการสอน กลยทุธ์การสอน

หรือการประเมินผลการเรียนรู้จากผลการดาํเนินงานท่ีรายงาน

ในผลการดาํเนินการของหลกัสูตรปีท่ีผา่นมา 

 

⁄  
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 

(8) อาจารยใ์หม่ (ถา้มี) ทุกคนไดรั้บการปฐมนิเทศหรือคาํแนะนาํ

ดา้นการจดัการเรียนการสอน 

⁄ ⁄ ⁄ ⁄ ⁄ 

(9) อาจารยป์ระจาํทุกคนไดรั้บการพฒันาทางวชิาการและ/หรือ

วชิาชีพอยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง 

⁄ ⁄ ⁄ ⁄ ⁄ 

(10) จาํนวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน (ถา้มี) ไม่นอ้ยกวา่

ร้อยละ 50 ไดรั้บการพฒันาทางวชิาการและ/หรือวชิาชีพ  

อยา่งนอ้ยปีละ 1 คร้ัง 

 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 
 

⁄ 

(11) ระดบัความพึงพอใจของนกัศึกษาปีสุดทา้ย/บณัฑิตใหม่ท่ีมีต่อ

คุณภาพหลกัสูตรเฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.51 จากคะแนนเตม็ 5.0 

 

      ⁄ ⁄ 

(12) ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตท่ีมีต่อบณัฑิตใหม่เฉล่ีย  

ไม่นอ้ยกวา่ 3.51 จากคะแนนเตม็ 5.0 

        ⁄ 
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ผลการดาํเนินการบรรลุตามเป้าหมายตวับ่งช้ีทั้ งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเน่ือง 2 ปีการศึกษา  เพื่อติดตามการ

ดาํเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งน้ีเกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการดาํเนินงานตามขอ้ 1–5 และอย่างน้อยร้อยละ 80 ของ 

ตวับ่งช้ีผลการดาํเนินงานท่ีระบุไวใ้นแต่ละปี 
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หมวดที ่8   การประเมนิ และปรับปรุงการดําเนินการของหลกัสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1) ประเมินรายวชิา โดยนกัศึกษา 

2) ประเมินกลยทุธ์การสอนโดยทีมผูส้อนหรือระดบัภาควชิา 

3) ประเมินจากผลการเรียนของนกัศึกษา  

4) ประเมินจากพฤติกรรมของนกัศึกษาในการอภิปราย การซกัถามและการตอบคาํถามในชั้นเรียน 

1.2 การประเมินทกัษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

1) นกัศึกษาประเมินอาจารยผ์ูส้อนในแต่ละรายวชิา 

2) สังเกตการณ์ โดยผูรั้บผดิชอบหลกัสูตร/ประธานหลกัสูตร/ทีมผูส้อน 

3) รายงานผลการประเมินทกัษะอาจารยใ์หแ้ก่อาจารยผ์ูส้อนและผูรั้บผดิชอบหลกัสูตรเพื่อใชใ้นการปรับปรุง

กลยทุธ์การสอนของอาจารยต่์อไป 

4) คณะรวบรวมผลการประเมินทักษะของอาจารย์ในการจดักิจกรรมเพื่อพฒันา/ปรับปรุงทักษะกลยุทธ์        

การสอน 

 

2. การประเมินหลกัสูตรในภาพรวม 

1) ผูรั้บผดิชอบหลกัสูตรประเมินหลกัสูตรหลงัส้ินสุดการสอนแต่ละปีโดยนกัศึกษาในชั้นปีนั้น ๆ 

2) คณะประเมินหลกัสูตรโดยนกัศึกษาชั้นปีสุดทา้ย 

3) มหาวทิยาลยัประเมินหลกัสูตรโดยบณัฑิตใหม่ 

4) มหาวทิยาลยัประเมินหลกัสูตรโดยผูใ้ชบ้ณัฑิต 

5) คณะประเมินหลกัสูตรโดยผูท้รงคุณวุฒิจากภายนอก 

 

3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอยีดหลกัสูตร 

      คณะกรรมการประกันคุณภาพภายใน ดาํเนินการประเมินผลการดาํเนินงานตามตวับ่งช้ี (Key Performance 

Indicators) ในหมวดท่ี 7 ขอ้ 7  

 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลกัสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน (ตวัอยา่ง) 

1) ผูรั้บผดิชอบหลกัสูตรจดัทาํรายงานการประเมินผลหลกัสูตร 

2) ผูรั้บผดิชอบหลกัสูตร และผูส้อน จดัประชุมเพื่อนาํผลการประเมินมาวางแผนปรับปรุงหลกัสูตร และกลยทุธ์  

การสอน 

3) เชิญผูท้รงคุณวุฒิพิจารณาและใหข้อ้เสนอแนะในการปรับปรุงหลกัสูตรและกลยทุธ์การสอน 
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ภาคผนวก  ก 

                         

ตารางวเิคราะห์ความสอดคล้องของ PLOs  กบัวสัิยทัศน์  พนัธกจิ  คุณลกัษณะของบัณฑิต 

และความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลกัสูตร PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 

มหาวทิยาลัยสงขลานครินทร์ 

PSU Identity: 

I-Wise: Integrity 

      

 

Wisdom        

Social Engagement        

Vision: มหาวทิยาลยัเพื่อนวตักรรมและสังคม 

เป็นเลิศทางวชิาการ เป็นกลไกหลกัในการพฒันา

ภาคใตแ้ละประเทศ 

       

Mission 1: เป็นผูน้ําทางวิชาการและนวตักรรม 

โดยมีการวิจยัเป็นฐานเพื่อการพฒันาภาคใตแ้ละ

ประเทศ เช่ือมโยงสู่สังคมและเครือข่ายสากล 

       

Mission 2: สร้างบณัฑิตท่ีมีสมรรถนะทางวชิาการ

และวชิาชีพ ซ่ือสัตย ์มีวนิยั ใฝ่ปัญญา จิตสาธารณะ

และทักษะในศตวรรษท่ี 21 สามารถประยุกต์

ความรู้บนพื้นฐานประสบการณ์จากการปฏิบติั 

       

โครงการจัดตั้ งคณะนวัตกรรมการเกษตรและ

ประมง 

Vision: เป็นคณะชั้นนาํของประเทศท่ีผลิตบณัฑิต 

งานวิจัยและนวัตกรรมทางด้านวิทยาศาสตร์

การเกษตร ประมง และเทคโนโลยอีาหาร 

   

   

 

Mission :  

- ผลิตบณัฑิตดา้นวทิยาศาสตร์การเกษตร ประมง 

และเทคโนโลยอีาหารท่ีมีสมรรถนะสากล มี

คุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณทางวชิาชีพ และ

มีความสุข  

- ผลิตงานวจิยัและนวตักรรม ดา้นวทิยาศาสตร์

       
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลกัสูตร PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 

การเกษตร ประมง และเทคโนโลยอีาหารเพื่อ

ตอบสนอง ความตอ้งการของชุมชน  

-บริการวชิาการท่ีตอบสนองต่อความตอ้งการของ

ชุมชน  

- ส่งเสริมและทาํนุบาํรุงศิลปวฒันธรรม ค่านิยม มี

ความเป็นมืออาชีพในการปฏิบติัตามพนัธกิจ 

มุ่งเนน้ผูเ้รียน และเป็นท่ีพึ่งของสังคม สมรรถนะ

หลกัขององคก์ร เป็นสหวทิยาการดา้น

วทิยาศาสตร์การเกษตร ประมง และเทคโนโลยี

อาหารท่ีตอบสนองต่อภาคการเกษตร ธุรกิจ 

อุตสาหกรรม และชุมชน  

Stakeholder 1 ผู้ทรงคุณวุฒิทางวชิาการ  

(ผศ.ดร.อคัรวิทย์ กาญจนโอภาษ) 

ควรใหน้กัศึกษาไดเ้รียนรู้เก่ียวกบัอุตสาหกรรม

อาหารตั้งแต่เร่ิมจนสาํเร็จการศึกษา เนน้ความรู้และ

ทกัษะท่ีเก่ียวขอ้งกบั Entrepreneur Ship เพื่อการ

เป็นผูป้ระกอบการ มีความรู้ทาง AI และ automate 

หลกัสูตรจะตอ้งแสดงใหเ้ห็นถึงการ Upskill และ

การ Reskill คนใหส้ามารถทาํงานร่วมกบัเคร่ืองจกัร

ได ้

       

Stakeholder 2 ผู้ทรงคุณวุฒิทางวชิาการ  

(รศ.ดร.อภิญญา อัศวนิก) 

พิจารณาขีดความสามารถอาจารยใ์หส้ัมพนัธ์กบั

รายวชิาในหลกัสูตร จดัใหมี้กิจกรรมนอกเวลา 

Open House ของหลกัสูตร เพื่อใหเ้ด็กไดส้ัมพนัธ์

หลกัสูตรตั้งแต่แรก รายวชิาท่ีเก่ียวกบั General 

Science ควรเปิดโอกาสใหเ้ด็กไปสอบ ถา้ผา่นก็ไม่

ตอ้งเรียน ปรับหน่วยกิตเหลือ 120 หน่วยกิต และ

นกัศึกษาสามารถจบไดภ้ายใน 3.5 ปี ควรเชิญ

วทิยากรภายนอกมาใหค้วามรู้กบัเด็กใหม้ากข้ึน 

พิจารณารายวชิาชีพเลือกท่ีมีความสาํคญั

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลกัสูตร PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 

สอดคลอ้งกบัจุดเนน้ของหลกัสูตร       

Stakeholder 3 ผู้ทรงคุณวุฒิจากสถาน

ประกอบการ (คุณออมสิน สัตยกุล) 

วชิาท่ีตอ้งใชใ้นโรงงานจริงๆ ส่วนใหญ่จะอยูใ่น

รายวชิาเลือก ซ่ึงเด็กอาจจะเลือกเรียนหรือไม่ก็ได ้

จึงควรนาํวชิาเลือกท่ีมีความจาํเป็นในการใชจ้ริง

ในโรงงาน มาบงัคบัเรียน บณัฑิตควรมีมารยาทดี 

อ่อนนอ้มถ่อมตน เก่งวชิาการ ปรับปรุงเร่ืองการ

ใชภ้าษาองักฤษ ไทย เด็กควรมีทกัอยา่งนอ้ย ไทย 

องักฤษ จีน เด็กไทยมีความอดทนนอ้ย สนใจแต่ 

Social Media จึงทาํใหแ้รงงานต่างชาติน่าสนใจ

กวา่ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Stakeholder 4 ผู้ทรงคุณวุฒิจากสถาน

ประกอบการ (คุณนฤพนธ์ หอมกลิน่) 

 ส่ิงสาํคญัคือการส่ือสาร ภาษา บณัฑิตควรจะ

สามารถแปลความหรืออธิบายคาํศพัทท์างดา้น

อาหาร ให้เกิดความเขา้ใจไดอ้ยา่งถ่องแท ้บณัฑิต

จบใหม่ควรมีความกลา้ในการตดัสินใจและแกไ้ข

ปัญหาเฉพาะหนา้ได ้มีภาษาท่ี 3 – 4 ในการ

ส่ือสาร สามารถใชเ้วลาในการเรียนรู้งานในเวลา

อนัสั้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Stakeholder 5 ผู้ใช้บัณฑิต 

มีความรู้และทกัษะทางเทคโนโลยอีาหาร โดยให้

ทุกคนไดเ้รียน line การผลิตหลกัๆ ของอาหาร 

สามารถคน้ควา้ความรู้จากแหล่งต่างๆ ได ้สามารถ

เป็นผูป้ระกอบการได ้อยากใหบ้ณัฑิต มีความคิด

กวา้งๆ เพื่อพฒันาตนเองในการเรียนรู้ส่ิงใหม่

ตลอดเวลา การปรับตวัในท่ีทาํงาน 

อยากใหง้านวจิยัท่ีผลิตหรือท่ีศึกษาข้ึนนั้น 

นาํมาใชไ้ดจ้ริงในอุตสาหกรรม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลกัสูตร PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 

3. มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ 

และเรียนรู้ดว้ยตนเอง (thinking skill) 

4. สามารถวเิคราะห์ขอ้มูล รายงานผล และ

นาํเสนอไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

5. สามารถส่ือสารทั้งภาษาไทย ภาษาองักฤษ เพื่อ

ประสานงานและทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้นไดอ้ยา่งมี

ประสิทธิภาพ (communication skill) 

6. มีคุณธรรมจริยธรรม และจรรยาบรรณวชิาชีพ 

(Ethic) 

7. สามารถเป็นผูป้ระกอบการได ้(Entrepreneur)  

8. มีความสามารถปรับตวัเพื่อใหท้นัต่อการ

เปล่ียนแปลงของโลก เพื่อพฒันาตนเองไดอ้ยา่ง

ต่อเน่ือง (Adaptation) 

      

 

 

 

Stakeholder 7  กลุ่มศิษย์เก่า 

มีจรรยาบรรณในวชิาชีพ รวมทั้งคุณธรรม และ

จริยธรรม สามารถใชชี้วติในสังคมไดอ้ยา่งมี

ความสุข การเป็นท่ียอมรับในสังคม 

มีความรู้ความสามารถในทางเทคโนโลยอีาหาร 

สามารถนาํความรู้ท่ีไดไ้ปประยกุตใ์ชใ้นการ

ทาํงาน ความสามารถในการใชค้อมพิวเตอร์และ

เทคโนโลยกีารส่ือสาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Stakeholder 8  กลุ่มศิษย์ปัจจุบัน 

ทกัษะทางดา้นภาษาอ่ืนๆ นอกจากภาษาองักฤษ 

เสริมทกัษะทางปฏิบติัมากกวา่ภาคทฤษฎี เนน้

ความพร้อมก่อนการทาํงานจริง เนน้ปฏิบติัเพื่อ

เสริมสร้างความชาํนาญเฉพาะทางและมี

ประสบการณ์ทาํงานจริง การเรียนรู้จากรายวชิาใน

สาขาแลว้สามารถประยกุใชไ้ด ้อยากใหมี้วชิาท่ี

ผอ่นคลายและเนน้การเรียนรู้ ออกไปศึกษาใน

สถานประกอบการท่ีหลากหลายและบ่อยๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
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ภาคผนวก  ข 

ตารางแสดงผลลพัธ์การเรียนรู้ระดับหลกัสูตร (PLOs)  กบั Knowledge/ Attitude / Skill 

 

ผลลพัธ์การ

เรียนรู้ระดบั

หลกัสูตร 

(PLOs) 

Knowledge  

(Cognitive) 

Attitude 

(Affective) 

Skill 

(Psychomotor) 

PLO1 K1: การแปรรูปอาหาร 

K2: จุลินทรียใ์นอาหาร 

K3: เคมีอาหาร 

K4: วศิวกรรมอาหาร 

K5: การเทคโนโลยสีารสนเทศ 

K6: AI พื้นฐาน 

K7: ระบบการผลิตอาหารแบบอตัโนมติั 

 

A1: ทศันคติท่ีดีต่อวชิาชีพ 

A2: อดทน ขยนัหมัน่เพียร 

A3: ซ่ือสัตยสุ์จริต  

A4: มีจรรยาบรรณในวชิาชีพ 

A5: มีจรรยาบรรณทางธุรกิจ 

A6: มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์

S1: สามารถประยกุตใ์ชห้ลกัการแปรรูปอาหารได ้

S2: สามารถผลิตอาหารท่ีมีความปลอดภยัและมีคุณภาพได ้

S3: สามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศในการ 

ประกอบอาชีพได ้

S4: สามารถเรียนรู้ระบบการผลิตอาหารแบบอตัโนมติัได ้

S5: สามารถเรียนรู้ระบบการควบคุมการทาํงานของ AI ได ้

S6: สามารถเขียนแผนธุรกิจได ้

PLO2 K1: การแปรรูปอาหาร 

K3: เคมีอาหาร 

K8: สถิติและการวางแผนการวจิยั 

K9: พฤติกรรมผูบ้ริโภค 

A1: ทศันคติท่ีดีต่อวชิาชีพ 

A2: อดทน ขยนัหมัน่เพียร 

A3: ซ่ือสัตยสุ์จริต  

A4: มีจรรยาบรรณในวชิาชีพ 

A5: มีจรรยาบรรณทางธุรกิจ 

A6: มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์

A7: มีความคิดนอกกรอบ 

S1: สามารถประยกุตใ์ชห้ลกัการแปรรูปอาหารได ้

S2: สามารถผลิตอาหารท่ีมีความปลอดภยัและมีคุณภาพได ้

S7: สามารถผลิตอาหารท่ีมีนวตักรรมใหม่ได ้

S8: สามารถทาํนายพฤติกรรมผูบ้ริโภคได ้

S9: สามารถออกแบบอาหารได ้
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ผลลพัธ์การ

เรียนรู้ระดบั

หลกัสูตร 

(PLOs) 

Knowledge  

(Cognitive) 

Attitude 

(Affective) 

Skill 

(Psychomotor) 

PLO3 K10: วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

K11: สถิติท่ีใชใ้นการควบคุมคุณภาพอาหาร 

A1: ทศันคติท่ีดีต่อวชิาชีพ 

A2: อดทน ขยนัหมัน่เพียร 

A3: ซ่ือสัตยสุ์จริต 

S10: วเิคราะห์ปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหารได ้

S11: สามารถประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนอุตสาหกรรมอาหาร

เพื่อพฒันางานได ้

PLO4 K12: สามารถใชภ้าษาไทยไดท้ั้งพูด  

อ่าน เขียน 

K13: สามารถใชอ้งักฤษไดท้ั้งพูด  

อ่าน เขียน 

K14: สามารถใชจี้นไดท้ั้งพูด อ่าน เขียน 

A8:มีทศันคติท่ีดีต่อการใชภ้าษาไทย 

ภาษาองักฤษ และ ภาษาจีน 

S12: สามารถฟัง พูด อ่านเขียนภาษาไทย ภาษาองักฤษ  

และภาษาจีนได ้ 

S13: สามารถนาํเสนองานเป็นภาษาไทย ภาษาองักฤษ 

และภาษาจีนได ้

S14:สามารถส่ือสาร ปฏิสัมพนัธ์ในกลุ่ม และมีส่วนร่วมใน 

กระบวนการกลุ่มได ้

PLO5 K15: การสืบคน้ขอ้มูลสารสนเทศทางดา้น 

เทคโนโลยอีาหาร 

K16: ขอ้บงัคบั และกฎหมายอาหาร 

K17: AI พื้นฐานและระบบปฏิบติัการ  

อตัโนมติั 

A9: มีจรรยาบรรณทางดา้น 

สารสนเทศ 

A10:มีความกระตือรือร้นในการหา  

ความรู้เก่ียวกบัเทคโนโลยอีาหาร 

S15: สามารถเรียนรู้เทคโนโลยใีหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 

S16: 

สามารถประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนอุตสาหกรรมอาหารได ้

S17: สามารถประยกุตใ์ช ้AI พื้นฐานและระบบปฏิบติัการ  

อตัโนมติัในอุตสาหกรรมอาหารได ้

PLO6 K18: จรรยาบรรณวชิาชีพวทิยาศาสตร์ 

และเทคโนโลยอีาหาร 

A1: มีทศันคติท่ีดีต่อวชิาชีพ 

A3: ซ่ือสัตยสุ์จริต 

A11: มีจิตสาธารณะ 

S18: 

ปฏิบติัตนตามกฎระเบียบและขอ้บงัคบัของจรรยาบรรณ 

วชิาชีพ 
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ผลลพัธ์การ

เรียนรู้ระดบั

หลกัสูตร 

(PLOs) 

Knowledge  

(Cognitive) 

Attitude 

(Affective) 

Skill 

(Psychomotor) 

PLO7 KI19 การเป็นผูป้ระกอบการ A1: ทศันคติท่ีดีต่อวชิาชีพ 

A4: มีจรรยาบรรณในวชิาชีพ 

A5: มีจรรยาบรรณทางธุรกิจ 

A6: มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์

A7: มีความคิดนอกกรอบ 

A10:มีความกระตือรือร้นในการหา  

ความรู้เก่ียวกบัเทคโนโลยอีาหาร 

S1: สามารถประยกุตใ์ชห้ลกัการแปรรูปอาหารได ้

S2: สามารถผลิตอาหารท่ีมีความปลอดภยัและมีคุณภาพได ้

S3: สามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศในการ 

ประกอบอาชีพได ้

S4: สามารถเรียนรู้ระบบการผลิตอาหารแบบอตัโนมติัได ้

S5: สามารถเรียนรู้ระบบการควบคุมการทาํงานของ AI ได ้

S6: สามารถเขียนแผนธุรกิจได ้

S7: สามารถผลิตอาหารท่ีมีนวตักรรมใหม่ได ้

S8: สามารถทาํนายพฤติกรรมผูบ้ริโภคได ้

S9: สามารถออกแบบอาหารได ้

S15: สามารถเรียนรู้เทคโนโลยใีหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 
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ภาคผนวก  ค 

ตารางแสดงผลลพัธ์การเรียนรู้ระดับรายวชิากบั Knowledge/ Attitude / Skill 

 

รายวชิา  /กลุ่มสาระ / Module (ถ้าม)ี 

(รหสัรายวชิา  ช่ือรายวชิา จาํนวนหน่วยกิต) 

Knowledge/ Attitude / Skill 

 

001-102 ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ี

ย ัง่ยนื   

2((2)-0-4) A1 A2 A3 

935-001 ประโยชน์เพื่อนมนุษย ์  1((1)-0-2) A1 A2 A3 

935-002 รู้รอด ปลอดภยั    1((1)-0-2) A1 A2 A3 

935-029 ชีวติท่ีดี 3((3)-0-6) S2 

935-003 ทกัษะชีวติสาํหรับความเป็น

พลเมืองในศตวรรษท่ี 21 

2((2)-0-4) K16 

001-103 ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ 1((1)-0-2) K19 K16 A5 S6 

935-004   วทิยาการสมยัใหม่และโลก 2((2)-0-4) K16 

935-005   เทคโนโลยสีารสนเทศ 2((2)-0-4) K15 A9 

935-006 คิดเป็น คิดสนุก 2((2)-0-4) K8 K9 S7 S9 

935-007 สนุกคิด 2((2)-0-4) K8 K9 S7 S9 

935-008   การสนทนาภาษาองักฤษใน

ชีวติประจาํวนั 

2((2)-0-4) K13 A8 S12 S13 S14 

935-009   การอ่านเขียนภาษาองักฤษใน

ชีวติประจาํวนั 

2((2)-0-4) K13 A8 S12 S13 S14 

935-010   การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมี

ประสิทธิภาพ 

2((2)-0-4) K13 A8 S12 S13 S14 

935-011 ภาษาไทยและการส่ือสาร 2((2)-0-4) K12 A8 S12 S13 S14 

935-021 การฟังและพูดภาษาจีน 2((2)-0-4) K14 A8 S12 S13 S14 

935-030 ภาษาจีนในชีวติประจาํวนั 2((2)-0-4) K14 A8 S12 S13 S14 

935-xxx สุนทรียศาสตร์และกีฬา x((x)-y-z) S14 

934-023 การคิดเชิงคาํนวณ 2((2)-0-4) K1 K3 K6 K8 K12 S1 S4 S5 S8 

937-110 หลกัเคมี 3(2-3-4) K3 

937-121 เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน 3(2-3-4) K3 

921-019 ฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 3(2-3-4) K3 K4 S5 

932-002 หลกัชีววทิยา 3(2-3-4) K2 K3 

937-017 เคมีเชิงฟิสิกส์ 3(2-3-4) K4 

937-018 ชีวเคมีพื้นฐาน 3(2-3-4) K2 K3 
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รายวชิา  /กลุ่มสาระ / Module (ถ้าม)ี 

(รหสัรายวชิา  ช่ือรายวชิา จาํนวนหน่วยกิต) 

Knowledge/ Attitude / Skill 

 

937-206 เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน 3(2-3-4) K3 

933-111 ทรัพยากรชีวภาพสาํหรับการแปร

รูปอาหาร 

1((1)-0-2) K1 K2 K3 K8 K12 K13 K15 A1 A4 A8 

A10 S1 S12 S13 S14 S15 

933-112 เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้ 1((1)-0-2) K1 K2 K3 K15 K16 K18 A1 A2 A3 A4 

A10 A11 S1 S2 S15 S18 

933-211 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1 3((2)-3-4) K1 K12 K13 K15 K16 K18 A1 A2 A3 A4 

A8 A9 A11 S1 S12 S13 S14 S15 S16 S18 

933-212 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2 2((2)-0-4) K1 K6 K7 K12 K13 K15 K17 K18 A1 A2 

A3 A4 A8 A9 A10 A11 S1 S4 S5 S12 S13 

S14 S15 S16 S17 S18 

933-312 ผลิตภณัฑป์ระมง 1 3((2)-3-4) K1 K3 K4 K10 K11 K18 A1 A4 S1 S2 S3 

S18 

933-213   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1 2((2)-0-4) K1 K2 K3 K8 K9 K10 K12 K13 K15 K18 

A1 A6 A7 A8 A10 S1 S2 S6 S7 S8 S11 

S14 S15 S16 S18 

933-221   จุลชีววทิยาอาหาร 3((3)-0-6) K2 K16 K18 A1 A2 A4 A10 S2 S13 S14 

S18 

933-231   เคมีอาหาร 1 2((2)-0-4) K1 K3 K4 K10 K11 K18 A1 A4 S1 S2 S3 

S10 S11 S18 

933-301 การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรม

อาหาร 1 

1((1)-0-2) K1 K19 K9 K10 K18 A1 A5 A6 A7 S1 S2 

S6 S11 S18 

933-302 การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรม

อาหาร 2 

2((1)-2-3) K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K19 K8 K9 K10 

K11 K18 A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 A11 

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11 S18 

933-303 สัมมนา 1(0-3-0) K5 K12K13 K15 A1 A4 A8 A9 A10 S12 

S13 S14 S15  

933-304   การวางแผนการทดลองสาํหรับ

เทคโนโลยอีาหาร 

3((2)-2-4) K5 K8 K10 K12 K13 K15 K18 A1 A2 A3 

A4 A6 A7 A8 A9 A10 A11 S1 S10 S12 

S13 S14 S15 S16 S18 

933-305   โภชนศาสตร์ 2((2)-0-4) K1 K3 K15 K16 K18 A1 A9 A10 S13 S14 

S18 

933-306 จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร 1((1)-0-2) K1 K19 K9 K10 K12 K13 A1 A2 A3 A4 
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รายวชิา  /กลุ่มสาระ / Module (ถ้าม)ี 

(รหสัรายวชิา  ช่ือรายวชิา จาํนวนหน่วยกิต) 

Knowledge/ Attitude / Skill 

 

A5 A6 S1 S2 S6 S11 S14  

933-307 ฝึกงาน ≥ 300 ชัว่โมง K1 K2 K3 K4 K10 K18 A1 A2 A3 A4 

A11 S1 S2 S4 S10 S11 S18 

933-311 วศิวกรรมอาหาร 4((3)-3-6)

  

K1 K4 K6 K7 K10 K12 K13 K15 K17 

K18 A1 A2 A6 S1 S4 S5 S10 S11 S14 

S15 S16 S17 S18 

933-313 ผลิตภณัฑป์ระมง 2 3((2)-3-4) K1 K2 K3 K5 K12 K13 K15 K16 K18 A1 

A2 A3 A4 A6 A8 A7 A9 A10 A11 S1 S12 

S13 S14 S15 S16 S18 

933-314 เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 1 3((2)-3-4) K1 K7 K8 K11 K16 A1 A2 A3 A6 S1 S2 

S5 S10 S11 S15 S16 

933-315   เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ามนั 2 3((2)-3-4) K1 K7 K9 K12 K17 A1 A2 A3 A6 S1 S2 

S5 S10 S11 S15 S16 

933-318   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2 3((2)-3-4) K1 K2 K3 K8 K9 K10 K12 K13 K15 K18 

A1 A6 A7 A8 A10 S1 S2 S6 S7 S8 S11 

S14 S15 S16 S18 

933-331 เคมีอาหาร 2 3((2)-3-4) K1 K3 K4 K10 K11 K18 A1 A4 S1 S2 S3 

S10 S11 S18 

933-351 บรรจุภณัฑอ์าหาร 3((3)-0-6) K5 K10 K16 K18 A1 A6 A9 S3 S11 S15 

S16 S18 

933-352 การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร 3((3)-0-6) K2 K3 K10 A1 A3 A4 S1 S2 S10  

933-353 การจดัการโซ่อุปทานอาหาร 3((3)-0-6) K1 K16 S1 S2 S16 

933-354 กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบั

อาหาร 

3((3)-0-6) K1 K2 K3 K10 K12 K16 K18 A1 A4 A5 

A9 A10 S1 S2 S10 S12 S15 S18 

933-355 องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ 3((3)-0-6) K1 K3 K10 K12 K15 K18 A1 A10 S1 S2 

S3 S7 S8 S9 S11 S15 S18 

933-356 เทคโนโลยกีารแปรรูป

ส่วนประกอบของอาหาร 

3((2)-3-4) K1 K15 K18 A1 A3 A6 A7 A10 A11 S1 

S2 S7 S9 S15 S16 S18 

933-357 อาหารฮาลาล 3((3)-0-6) K1 K2 K3 K8 K9 K10 K12 K15 K16 A1 

A2 A3 A4 A6 A9 A10 S1 S3 S4 S8 S10 

S11 S12 S15 

933-316   เทคโนโลยผีกัและผลไม ้ 3((2)-3-4) K1 K7 K8 K11 K16 A1 A2 A3 A6 S1 S2 
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รายวชิา  /กลุ่มสาระ / Module (ถ้าม)ี 

(รหสัรายวชิา  ช่ือรายวชิา จาํนวนหน่วยกิต) 

Knowledge/ Attitude / Skill 

 

S5 S10 S11 S15 S16  

933-358   เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม 3((2)-3-4) K1 K2 K3 K4 K7 K9 K10 K12 K15 K17 

K18 A1 A9 A10 S1 S7 S8 S9 S10 S12 

S15 S16 S18 

933-359    การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน 3((2)-3-4) K1 K2 K4 K7 K15 K16 K18 A1 A2 A6 

A10 S1 S15 S16 S18 

933-317    เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้           

  

3((2)-3-4) K1 K2 K3 K8 K12 K13 K16 K18 A1 A4 

A8 S1 S2 S12 S13 S18 

933-360 เทคโนโลยกีารหมกั                                             3((2)-3-4) K1 K2 K3 K6 K7 K8 K12 K13 K16 K18 

A1 A4 A8 S1 S2 S4 S5 S12 S13 S15 S16 

S17 S18 

933-361 เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว 3((2)-3-4) K1 K7 K8 K11 K16 A1 A2 A3 A6 S1 S2 

S5 S11 S15 S16 

933-362 เอนไซมท์างอาหาร 3((2)-3-4) K1 K3 K4 K10 K12 K15 K18 A1 A10 S1 

S10 S15 S18 

933-363 เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์สัตว์

ปีกและไข ่

3((2)-3-4) K1 K2 K3 K12 K13 K15 K18 A1 A4 A8 

A10 S1 S2 S14 S15 S16 S18 

933-364 เทคโนโลยนีํ้านมและผลิตภณัฑ ์ 3((2)-3-4) K1 K7 K8 K11 K16 A1 A2 A3 A6 S1 S2 

S5 S10 S11 S15 S16 

933-365   เทคโนโลยขีองธญัพืช 3((2)-3-4) K1 K3 K15 K16 K18 A1 A2 A10 A6 S1 

S2 S15 S16 S18 

933-366   เทคโนโลยขีองขนมอบ 3((2)-3-4) K1 K7 K8 K11 K16 A1 A2 A3 A6 S1 S2 

S5 S10 S11 S15 S16 

933-367 เทคโนโลยขีองอาหารและขนมไทย 3((2)-3-4) K1 K2 K3 K8 K11 K16 K18 A1 A4 S1 S2 

S10 S11 S18 

933-368 หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร 1-3(x-y-z) K1 K7 K8 K11 K16 A1 A2 A3 A6 S1 S2 

S5 S10 S11 S15 S16 

933-401 โครงงานนกัศึกษา 1 1(0-3-0) K1 K2 K3 K4 K8 K10 K11 K18 A1 A2 

A3 A4 A6 A7 S1 S2 S7 S10 S11 S18 

933-402 โครงงานนกัศึกษา 2     5(0-15-0) K1 K2 K3 K4 K8 K18 A1 A2 A3 A4 A6 

A7 S1 S2 S3 S18 

933-403 โครงงานธุรกิจอาหาร 1 1(0-3-0) K1 K2 K3 K4 K8 K9 K10 K18 K19 A1 
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รายวชิา  /กลุ่มสาระ / Module (ถ้าม)ี 

(รหสัรายวชิา  ช่ือรายวชิา จาํนวนหน่วยกิต) 

Knowledge/ Attitude / Skill 

 

A2 A3 A5 A6 A7 A11 S1 S2 S6 S8 S9 

S10 S11 S18 

933-404 โครงงานธุรกิจอาหาร 2 5(0-15-0) K1 K2 K3 K4 K8 K9 K10 K11 K19 A1 

A2 A3 A5 A6 A7 A11 S1 S2 S6 S8 S9 

S10 S11 S18  

933-405 เตรียมสหกิจศึกษา ≥ 30 ชัว่โมง K1 K2 K3 K4 K6 K7 K8 K10 K18 A1 A2 

A3 A4 A5 S1 S2 S4 S5 S10 S11 S18 

933-406 สหกิจศึกษา 6(0-36-0) K1 K2 K3 K4 K6 K7 K8 K10 K11 K18 

A1 A2 A3 A4 A5 A11 S1 S2 S4 S5 S10 

S11 S18 

933-341   ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการ

ระบบคุณภาพอาหาร 

9((4)-15-8) K1 K2 K3 K8 K9 K10 K11 K12 K13 K15 

K16 K18 A1 A2 A3 A4 A6 A7 A8 A9 

A10 S1 S2 S8 S9 S12 S13 S14 S18  
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ภาคผนวก  ง 

แบบฟอร์มแสดงร้อยละของกระบวนการจัดการเรียนรู้ของแต่ละรายวชิาในหลักสูตรที่สะท้อนการจัดการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning)    
 

 จาํนวนรายวิชาทั้งหมดท่ีเปิดสอนในหลกัสูตร                                                      100  รายวิชา 

   จาํนวนรายวิชาท่ีจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก  (active learning)                                            93  รายวิชา    คิดเป็นร้อยละ    93  ของรายวิชาในหลกัสูตร 

 จาํนวนรายวิชาที่ไม่ได้จดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก  (active learning)                                     7  รายวิชา     คิดเป็นร้อยละ     7  ของรายวิชาในหลกัสูตร                             

                               สรุปจาํนวนรายวิชาท่ีเปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ท่ีจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning)    54  รายวิชา      
   

รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning)   

และการจดัการเรียนรู้แบบทฤษฎ ี

 

ไม่ไดจ้ดั 

การเรียนรู้

แบบเชิงรุก 

(ระบุเหตุผล) 

 
ร้อยละของวธีิการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก 

 ร้อยละของการ   
  จดัการ เรียนรู้ 
   แบบทฤษฎี 

รวม 
ร้อยละ 

100 
project 

     based 
learning 

problem 
based 

learning 

แบบเนน้ทกัษะกระบวนการคิด 
  เช่น  case based, team based, scenario based 

social 
 engagement  
  

     
  ระบุร้อยละ 
  

(ระบุวิธีการจดัการเรียนรู้)  ร้อยละ 

001-102 ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยืน         2((2)-0-4) 20 20 Team based 30 - 30 100  

001-103 ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ        1((1)-0-2) 30 - Activity-based learning 40 - 30 100  

933-101 เทคโนโลยีอาหารในชีวิตประจาํวนั                        3((3)-0-6) 30 - Team based 30 - 40 100  

933-102 ขนมอบเบ้ืองตน้                                                     3((2)-3-4) 30 - Team based 30 - 40 100  

933-111 ทรัพยากรชีวภาพสาํหรับการแปรรูปอาหาร          1((1)-0-2) - - Case based, Team based 50 - 50 100  

933-112 เทคโนโลยีอาหารเบ้ืองตน้                             1((1)-0-2) - - Case based, Team based 50 - 50 100  

933-201 ฝึกงาน 1                                                           ≥ 200 ชัว่โมง 50 - - - 50 - 100  

933-211  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1            3((2)-3-4) - - Case based, Team based 50 - 50 100  

933-212 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2                     2((2)-0-4) - - Case based, Team based 50 - 50 100  
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รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning)   

และการจดัการเรียนรู้แบบทฤษฎ ี

 

ไม่ไดจ้ดั 

การเรียนรู้

แบบเชิงรุก 

(ระบุเหตุผล) 

 
ร้อยละของวธีิการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก 

 ร้อยละของการ   
  จดัการ เรียนรู้ 
   แบบทฤษฎี 

รวม 
ร้อยละ 

100 
project 

     based 
learning 

problem 
based 

learning 

แบบเนน้ทกัษะกระบวนการคิด 
  เช่น  case based, team based, scenario based 

social 
 engagement  
  

     
  ระบุร้อยละ 
  

(ระบุวิธีการจดัการเรียนรู้)  ร้อยละ 

933-213 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1             2((2)-0-4) - - Case based, Team based 50 30 20 100  

933-221  จุลชีววิทยาอาหาร          4((3)-0-6) - - Case based, Team based 50 - 50 100  

933-231  เคมีอาหาร 1          2((2)-0-4) - - Case based, Team based 50 - 50 100  

933-301  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1         1((1)-0-2) - - Case based, Team based 50 - 50 100  

933-302  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2        2((1)-2-3)     - - Case based, Team based - 50 50 100  

933-303 สมัมนา                                             1(0-3-0) - 50 Case based, Team based - - 50 100  

933-304  การวางแผนการทดลองสาํหรับเทคโนโลยีอาหาร 3((2)-2-4) 40 - Case based, Team based 10 - 50 100  

933-305  โภชนศาสตร์                        2((2)-0-4) - - Case based, Team based 50  50 100  

933-306  จิตวิทยาอุตสาหกรรมอาหาร                      1((1)-0-2) - - Case based, Team based 50  50 100  

933-307 ฝึกงาน 2                                                          ≥ 300 ชัว่โมง                                                  - - - - 50 50 100  

933-311 วิศวกรรมอาหาร            4((3)-3-6) - - Case based, Team based 50  50 100  

933-213 ผลิตภณัฑป์ระมง 1                           3((2)-3-4) - - Case based, Team based 50 - 50 100  

933-313 ผลิตภณัฑป์ระมง 2                                          3((2)-3-4) 30 20 -   50 100  

933-314 เทคโนโลยีไขมนัและนํ้ามนั 1                                3((2)-3-4) 30 20 -   50 100  

933-315 เทคโนโลยีไขมนัและนํ้ามนั 2                                3((2)-3-4) 30 20 -   50 100  

933-316 เทคโลยีผกัผลไม ้                                                   3((2)-3-4) 30 20 -   50 100  
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รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning)   

และการจดัการเรียนรู้แบบทฤษฎ ี

 

ไม่ไดจ้ดั 

การเรียนรู้

แบบเชิงรุก 

(ระบุเหตุผล) 

 
ร้อยละของวธีิการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก 

 ร้อยละของการ   
  จดัการ เรียนรู้ 
   แบบทฤษฎี 

รวม 
ร้อยละ 

100 
project 

     based 
learning 

problem 
based 

learning 

แบบเนน้ทกัษะกระบวนการคิด 
  เช่น  case based, team based, scenario based 

social 
 engagement  
  

     
  ระบุร้อยละ 
  

(ระบุวิธีการจดัการเรียนรู้)  ร้อยละ 

933-317 เทคโนโลยีชา กาแฟ โกโก ้                                    3((2)-3-4) 30 20 -   50 100  

933-318  การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2                  3((2)-3-4) - - - - 50 50 100  

933-331 เคมีอาหาร 2                     3((2)-3-4) 30 20 -   50 100  

933-341 ชุดวิชาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร       

                                                                                            9((4)-15-8) 
- - 

Case based, Team based 50 - 50 100  

933-342 ชุดวิชาการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑอ์าหาร       

                                                                                            9((4)-15-8) 
- - 

Case based, Team based 50 - 50 100  

933-351 บรรจุภณัฑอ์าหาร          3((3)-0-6) 30 - Case based, Team based 30  40 100  

933-352 การวิเคราะห์ความเส่ียงอาหาร        3((3)-0-6) 30 20 -   50 100  

933-353 การจดัการโซ่อุปทานอาหาร        3((3)-0-6) 30 20 -   50 100  

933-354 กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร       3((3)-0-6) 20 - Team based 30  50 100  

933-355 องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ        3((3)-0-6) 20 - Case based, Team based 40  40 100  

933-356 เทคโนโลยีการแปรรูปส่วนประกอบของอาหาร    3((2)-3-4) 30 - Case based, Team based 20  50 100  

933-357 อาหารฮาลาล          3((3)-0-6) 20 - Case based, Team based 30 - 50 100  

933-358  เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม         3((2)-3-4) 30 20 -  - 50 100  

933-359 การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน        3((2)-3-4) 20 - Team based 30 - 50 100  

933-360 เทคโนโลยีการหมกั                                                3((2)-3-4) 20 - Case based, Team based 40 - 40 100  
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รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning)   

และการจดัการเรียนรู้แบบทฤษฎ ี

 

ไม่ไดจ้ดั 

การเรียนรู้

แบบเชิงรุก 

(ระบุเหตุผล) 

 
ร้อยละของวธีิการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก 

 ร้อยละของการ   
  จดัการ เรียนรู้ 
   แบบทฤษฎี 

รวม 
ร้อยละ 

100 
project 

     based 
learning 

problem 
based 

learning 

แบบเนน้ทกัษะกระบวนการคิด 
  เช่น  case based, team based, scenario based 

social 
 engagement  
  

     
  ระบุร้อยละ 
  

(ระบุวิธีการจดัการเรียนรู้)  ร้อยละ 

933-361  เทคโนโลยีหลงัการเกบ็เก่ียว           3((2)-3-4) 20 - Case based, Team based 40 - 40 100  

933-362 เอนไซมท์างอาหาร         3((2)-3-4) 30 20 -  - 50 100  

933-363 เทคโนโลยีผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์สตัวปี์กและไข่       3((2)-3-4) 30 20 -  - 50 100  

933-364 เทคโนโลยีนํ้านมและผลิตภณัฑ ์        3((2)-3-4) 30 20 -  - 50 100  

933-365 เทคโนโลยีของธญัพืช                          3((2)-3-4) 20 - Case based, Team based 40 - 40 100  

933-366 เทคโนโลยีของขนมอบ                       3((2)-3-4) 30 20 -  - 50 100  

933-367 เทคโนโลยีของอาหารและขนมไทย        3((2)-3-4) 20 - Case based, Team based 40 - 40 100  

933-368  หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร        1-3(x-y-z)   30 20 -  - 50 100  

933-401 โครงงานนกัศึกษา 1             5(0-15-0) 20 - Case based 30 - 50 100  

933-402 โครงงานนกัศึกษา 2             5(0-15-0) 20 - Case based 30 - 50 100  

933-405  เตรียมสหกิจศึกษา                    ≥ 30 ชัว่โมง 30 20 - - - 50 100  

933-406  สหกิจศึกษา                          6(0-36-0) 30 20 - - - 50 100  

933-441 ชุดวิชาเทคโนโลยีของไขมนัและนํ้ามนั              9((4-)-15-8)         

933-442 ชุดวิชาเทคโนโลยีชา กาแฟ โกโกแ้ละผกัผลไม ้ 9((4-)-15-8) 

               พ้ืนเมืองเพ่ือสุขภาพ                                                                               

  Case based, Team based 50 - 50 100  

933-443 ชุดวิชาผลิตภณัฑอ์าหารทะเลเพ่ือสุขภาพ           9((4-)-15-8)   Case based, Team based 50 - 50 100  

934-023 การคิดเชิงคาํนวณ             2((2)-0-4) 10 20 Team based 40 - 30 100  
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รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning)   

และการจดัการเรียนรู้แบบทฤษฎ ี

 

ไม่ไดจ้ดั 

การเรียนรู้

แบบเชิงรุก 

(ระบุเหตุผล) 

 
ร้อยละของวธีิการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก 

 ร้อยละของการ   
  จดัการ เรียนรู้ 
   แบบทฤษฎี 

รวม 
ร้อยละ 

100 
project 

     based 
learning 

problem 
based 

learning 

แบบเนน้ทกัษะกระบวนการคิด 
  เช่น  case based, team based, scenario based 

social 
 engagement  
  

     
  ระบุร้อยละ 
  

(ระบุวิธีการจดัการเรียนรู้)  ร้อยละ 

935-001 ประโยชนเ์พ่ือนมนุษย ์            1((1)-0-2) 50 20 Team based 20 - 10 100  

935-002 รู้รอด ปลอดภยั             1((1)-0-2) - - อาจารยผ์ูส้อนไดอ้อกแบบการ

เรียนรู้โดยใชกิ้จกรรมเป็นฐาน 

(Activity-Based Learning) ดงัน้ี 

- เรียนรู้ในสถานการณ์จาํลอง ทั้งมี

การฝึกปฏิบติัในสภาพใกลเ้คียงกบั

สถานการณ์จริง  

- นกัศึกษาลงมือทาํส่ือวิดิทศัน์

เพ่ือใหเ้กิดการเช่ือมโยงความรู้ดา้น

ทฤษฎีท่ีไดเ้รียนรู้และคน้ควา้

เพ่ิมเติมเขา้กบัสถานการณ์ต่างๆ 

40 - 60 100  

935-003 ทกัษะชีวิตสาํหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21    

                                                                                2((2)-0-4) 
20 20 Case based 30 - 30 

100  

935-004  วิทยาการสมยัใหม่และโลก        2((2)-0-4) 20 20 Case based 30 - 30 100  

935-005  เทคโนโลยีสารสนเทศ         2((2)-0-4) 40 10 Team based 20 - 30 100  

935-006  คิดเป็น คิดสนุก           2((2)-0-4) 10 20 Team based 40 - 30 100  
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รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning)   

และการจดัการเรียนรู้แบบทฤษฎ ี

 

ไม่ไดจ้ดั 

การเรียนรู้

แบบเชิงรุก 

(ระบุเหตุผล) 

 
ร้อยละของวธีิการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก 

 ร้อยละของการ   
  จดัการ เรียนรู้ 
   แบบทฤษฎี 

รวม 
ร้อยละ 

100 
project 

     based 
learning 

problem 
based 

learning 

แบบเนน้ทกัษะกระบวนการคิด 
  เช่น  case based, team based, scenario based 

social 
 engagement  
  

     
  ระบุร้อยละ 
  

(ระบุวิธีการจดัการเรียนรู้)  ร้อยละ 

935-007 สนุกคิด           2((2)-0-4) 10 10 Team based 50 - 30 100  

935-008  การสนทนาภาษาองักฤษในชีวิตประจาํวนั        2((2)-0-4) 20 - Team based, activity based 40  40 100  

935-009  การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวิตประจาํวนั         2((2)-0-4) 20 - Collaborative learning group 50 - 30 100  

935-010  การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ      2((2)-0-4) 
10 - 

Team based  

Activity based 

10 

20 
- 60 

100  

935-011  ภาษาไทยและการส่ือสาร                                      2((2)-0-4) 10 10 Team based 50 - 30 100  

935-012 ชีวิตงดงาม                                                             1((1)-0-2) 20 20 Team based 30 - 30 100  

935-013 กีฬาเพ่ือสุขภาพ                                                     1((1)-0-2) 20 20 Team based 30 - 30 100  

935-014 การฝึกดว้ยเคร่ืองนํ้าหนกัเพ่ือสุขภาพ                    1((1)-0-2) 40 10 Team based 20 - 30 100  

935-015 เดินว่ิงเพ่ือสุขภาพ                                                  1((1)-0-2) 20 20 Case based 30  20 100  

935-016 ศิลปะแห่งชีวิต                                                       1((1)-0-2) 50 - Scenario Based 30 - 20 100  

935-017 เกมและกิจกรรมนนัทนาการ                                 1((1)-0-2) 40 10 Team based 20  30 100  

935-021 การฟังและพูดภาษาจีน         2((2)-0-4) - - Case based, Team based,  

Activity-based 
30 - 70 

100  

935-029 ชีวิตท่ีดี                                                                   3((3)-0-6) 20 20 Case based / Edutainment 30 - 30 100  
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รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning)   

และการจดัการเรียนรู้แบบทฤษฎ ี

 

ไม่ไดจ้ดั 

การเรียนรู้

แบบเชิงรุก 

(ระบุเหตุผล) 

 
ร้อยละของวธีิการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก 

 ร้อยละของการ   
  จดัการ เรียนรู้ 
   แบบทฤษฎี 

รวม 
ร้อยละ 

100 
project 

     based 
learning 

problem 
based 

learning 

แบบเนน้ทกัษะกระบวนการคิด 
  เช่น  case based, team based, scenario based 

social 
 engagement  
  

     
  ระบุร้อยละ 
  

(ระบุวิธีการจดัการเรียนรู้)  ร้อยละ 

935-030 ภาษาจีนในชีวิตประจาํวนั                                      2((2)-0-4) - - Case based, Team based,  

Activity-based 
35 - 65 

100  

935-111 พลศึกษาและนนัทนาการ                                       1((1)-0-2) 20 20 Case based 30 - 30 100  

935-112 ทกัษะการวา่ยนํ้า                                                    1((1)-0-2) 10 10 Team based 50 - 30 100  

935-113 ลีลาศ                                                                      1((1)-0-2) 40 10 Team based 20  30 100  

935-114 ศิลปะการป้องกนัตวั                                              1((1)-0-2) 15 15 Case based 40 - 30 100  

935-115 กอลฟ์                                                                     1((1)-0-2) 20 20 Case based 30  30 100  

935-116 เทนนิส                                                                   1((1)-0-2) 20 20 Case based 30  30 100  

935-117 แบดมินตนั                                                             1((1)-0-2) 50 - Scenario Based 30 - 20 100  

935-118 แอโรบิคแดนซ์                                                       1((1)-0-2) 40 10 Team based 20  30 100  

935-119 การอยูค่่ายพกัแรม                                                  1((1)-0-2) 40 10 Team based 20  30 100  

935-213 เซปักตะกร้อ                                                           1((1)-0-2) 40 10 Team based 20  30 100  

935-214 เทเบิลเทนนิส                                                         1((1)-0-2) 20 20 Case based 30  30 100  

935-215 วอลเล่ยบ์อล                                                           1((1)-0-2) 40 10 Team based 20  30 100  

935-261 ฟุตบอล                                                                  1((1)-0-2) 40 10 Team based 20  30 100  

935-217 บาสเกตบอล                                                          1((1)-0-2) 10 20 Team based 40 - 30 100  
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รหัสรายวชิา/ช่ือรายวชิา/หน่วยกติ 

ร้อยละของกระบวนการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning)   

และการจดัการเรียนรู้แบบทฤษฎ ี

 

ไม่ไดจ้ดั 

การเรียนรู้

แบบเชิงรุก 

(ระบุเหตุผล) 

 
ร้อยละของวธีิการจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก 

 ร้อยละของการ   
  จดัการ เรียนรู้ 
   แบบทฤษฎี 

รวม 
ร้อยละ 

100 
project 

     based 
learning 

problem 
based 

learning 

แบบเนน้ทกัษะกระบวนการคิด 
  เช่น  case based, team based, scenario based 

social 
 engagement  
  

     
  ระบุร้อยละ 
  

(ระบุวิธีการจดัการเรียนรู้)  ร้อยละ 

935-218 เปตอง                                                                     1((1)-0-2) 40 10 Team based 20  30 100  

935-219 กรีฑา                                                                      1((1)-0-2) 20 20 Case based 30  30 100  

935-311 โยคะ                                                                       1((1)-0-2) - - Edutainment 50 - 50 100  

 

     หมายเหตุ     รายวิชาตอ้งจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning) ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 50  ของจาํนวนชัว่โมงตามหน่วยกิตทฤษฎี  และ 

                             หลกัสูตรตอ้งจดัการเรียนรู้แบบเชิงรุก (active learning) ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 70  ของรายวชิาในหลกัสูตร  
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ภาคผนวก   จ 

ข้อมูลรายวชิาทีจั่ดการศึกษาเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน (Work Integrated Learning : WIL) 
 

รายวชิาในหมวดวชิาเฉพาะของทั้งหลกัสูตร                                   81  หน่วยกิต 

รายวชิาเฉพาะท่ีจดัการศึกษาเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน (WIL)                              44  หน่วยกิต 

คิดเป็นร้อยละ   54.32  ของจาํนวนหน่วยกิตในหมวดวชิาเฉพาะ 

 

 

 

รหัสรายวชิา/ ช่ือรายวชิา 

จํานวน 

หน่วยกติ 

กระบวนการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน (Work Integrated Learning : WIL) 

การกาํหนด  

 ประสบการณ์

ก่อนการศึกษา 

การเรียน

สลบักบัการ

ทํางาน 

สหกจิศึกษา     การฝึกงานที่เน้น 

การเรียนรู้หรือการ  

การติดตามพฤติกรรม 

         การทํางาน 

หลกัสูตรร่วม

มหาวทิยาลยัและ

อุตสาหกรรม 

พนักงาน

ฝึกหัดใหม่

หรือพนักงาน

ฝึกงาน 

การบรรจุให้

ทํางานหรือการ

ฝึกเฉพาะ

ตําแหน่ง 

ปฏิบัติงาน

ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบัติ 

งานจริงภาย 

หลงัสําเร็จการ

เรียนทฤษฎ ี

933-211  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1       3((2)-3-4)          

933-212  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2((2)-0-4)          

933-213  การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1  2((2)-0-4)           

933-318  พฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2        3((2)-3-4)          

933-221  จุลชีววิทยาอาหาร 4((3)-3-6)          

933-231  เคมีอาหาร 1  2((2)-0-4)          

933-311  วิศวกรรมอาหาร 4((3)-3-6)          

933-351  บรรจุภณัฑอ์าหาร 3((3)-0-6)          

933-352  การวิเคราะห์ความเส่ียงอาหาร 3((3)-0-6)          

933-353  การจดัการโซ่อุปทานอาหาร 3((3)-0-6)          

933-354  กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบั

อาหาร  

3((3)-0-6)          
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รหัสรายวชิา/ ช่ือรายวชิา 

จํานวน 

หน่วยกติ 

กระบวนการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน (Work Integrated Learning : WIL) 

การกาํหนด  

 ประสบการณ์

ก่อนการศึกษา 

การเรียน

สลบักบัการ

ทํางาน 

สหกจิศึกษา     การฝึกงานที่เน้น 

การเรียนรู้หรือการ  

การติดตามพฤติกรรม 

         การทํางาน 

หลกัสูตรร่วม

มหาวทิยาลยัและ

อุตสาหกรรม 

พนักงาน

ฝึกหัดใหม่

หรือพนักงาน

ฝึกงาน 

การบรรจุให้

ทํางานหรือการ

ฝึกเฉพาะ

ตําแหน่ง 

ปฏิบัติงาน

ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบัติ 

งานจริงภาย 

หลงัสําเร็จการ

เรียนทฤษฎ ี

933-355  องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ 3((3)-0-6)          

933-356  เทคโนโลยีการแปรรูป

ส่วนประกอบของอาหาร 

3(2-3-4)          

933-357  อาหารฮาลาล 3((3)-0-6)          

933-358  เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม 3((2)-3-4)          

933-359  การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน 3((2)-3-4)          

933-360  เทคโนโลยีการหมกั 3((2)-3-4)          

933-361  เทคโนโลยีหลงัการเกบ็เก่ียว 3((2)-3-4)          

933-362  เอนไซมท์างอาหาร 3((2)-3-4)          

933-363  เทคโนโลยีผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์

สตัวปี์กและไข่ 

3((2)-3-4)          

933-364  เทคโนโลยีนํ้านมและผลิตภณัฑ ์ 3((2)-3-4)          

933-365  เทคโนโลยีของธญัพืช 3((2)-3-4)          

933-366  เทคโนโลยีของขนมอบ 3((2)-3-4)          

933-367  เทคโนโลยีของอาหารและขนม

ไทย 

3((2)-3-4)          

933-368  หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยี

อาหาร 

1-3(x-y-z)          

 
 



150 
 

 

 

รหัสรายวชิา/ ช่ือรายวชิา 

จํานวน 

หน่วยกติ 

กระบวนการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน (Work Integrated Learning : WIL) 

การกาํหนด  

 ประสบการณ์

ก่อนการศึกษา 

การเรียน

สลบักบัการ

ทํางาน 

สหกจิศึกษา     การฝึกงานที่เน้น 

การเรียนรู้หรือการ  

การติดตามพฤติกรรม 

         การทํางาน 

หลกัสูตรร่วม

มหาวทิยาลยัและ

อุตสาหกรรม 

พนักงาน

ฝึกหัดใหม่

หรือพนักงาน

ฝึกงาน 

การบรรจุให้

ทํางานหรือการ

ฝึกเฉพาะ

ตําแหน่ง 

ปฏิบัติงาน

ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบัติ 

งานจริงภาย 

หลงัสําเร็จการ

เรียนทฤษฎ ี

933-406 สหกิจศึกษา    6(0-36-0)          

933-341  ชุดวิชาการควบคุมและการ

จดัการระบบคุณภาพอาหาร                      

9((4)-15-8)          

933-342   ชุดวิชาการพฒันาผลิตภณัฑ์

และบรรจุภณัฑอ์าหาร 

9((4)-15-8)          

933-441 ชุดวิชาเทคโนโลยีของไขมนั

และนํ้ามนั 

9((4)-15-8)          

933-442  ชุดวิชาชา กาแฟ โกโก ้และผกั

ผลไมพ้ื้นเมืองเพ่ือสุขภาพ 

9((4)-15-8)          

933-443  เทคโนโลยีผลิตภณัฑอ์าหาร

ทะเลเพ่ือสุขภาพ 

9((4)-15-8)          
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ภาคผนวก ฉ   

ภาระงานสอนและผลงานทางวชิาการของอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลกัสูตรและอาจารย์ประจําหลกัสูตร 

 

อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร 

1.  ภาระงานสอนของ    ศ.    รศ.    ผศ.    อาจารย์    ดร.  ชัชวาล โชตมิากร 

 รายวชิา 933-213  Fishery Products I    ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-231  Food Chemistry  I    ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-331  Food Chemistry  II    ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-301  New Venture Creation in Food Industry I  ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-302  New Venture Creation in Food Industry II ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-403  Food Business Project I    ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-403  Food Business Project I    ผูส้อน/ประสานงาน 

 

ผลงานทางวชิาการ  การค้นคว้าวจัิย  หรือการแต่งตํารา 5 ปีย้อนหลงั  

การนําเสนอผลงานวชิาการในระดับนานาชาติ (Proceeding) 

Chotimarkorn. C., Sutthirak. P., Punvichai, T. Changes in Lipids of Boiled Dried Anchovy (Stolephorus heterolobus) 

during Practical Industrial Drying. International Conference on Innovation, Smart Culture and Well-Being” 

(ICISW2018) November 8th, 2018 at Suan Sunandha Rajabhat University, Bangkok, Thailand, 350 – 354. 

Chotimarkorn. C. Oxidative Stability of Boiled Anchovy (Stolephorus heterolobus) Head Oil during Storage. The 1st 

ICRU International Conference: Sustainable Community Development. February 18-20, 2019, Chiang Mai, 

Thailand, 215-220. 
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2.  ภาระงานสอนของ    ศ.    รศ.    ผศ.    อาจารย์    ดร.  ปารมี  หนูน่ิม 

 รายวชิา 933-211  Food Processing Technology I   ผูร่้วมสอน 

 รายวชิา 933-221  Food Microbiology    ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-305  Nutrition     ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-307  Practical Training    ผูป้ระสานงาน 

รายวชิา 933-352  Food Risk Analysis    ผูร่้วมสอน 

รายวชิา 933-371  Thai Food and Dessert Technology  ผูส้อน/ประสานงาน 

รายวชิา 933-441  Food Quality Assessment and Control  ผูส้อน/ประสานงาน 

รายวชิา 933-443  Food Quality Management System II  ผูร่้วมสอน 

 

ผลงานทางวชิาการ  การค้นคว้าวจัิย  หรือการแต่งตํารา 5 ปีย้อนหลงั  

งานตีพมิพ์ในวารสารระดับนานาชาติ  

Karthikeyan Venkatachalam, Somwang Lekjing and Paramee Noonim. 2019. Influences of Different Coating Materials 

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

Biology and Technology. 62: e19180471. 

งานตีพมิพ์ในวารสารระดับชาติ  

ปารมี หนูน่ิม และ พิมพกานต ์กลา้ณรงค.์  2563.  คุณภาพของไข่ปลาริวกิวตม้ภายหลงัการดองนํ้าเกลือ. แก่นเกษตร, 48 

(ฉบบัพิเศษ 1): 1039-1046. 

สมหวงั เล็กจริง ชูขวญั เตชกานนท ์นิฤมล กลดับุบผา และ ปารมี หนูน่ิม.  2563.  ผลของสารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัต่อ

คุณภาพของไข่แดงเคม็ผง. แก่นเกษตร, 48(ฉบบัพิเศษ 1): 607-614. 

ปารมี หนูน่ิม สมหวงั เล็กจริง และ สุลาวรรณ หอมแกว้. 2562. คุณภาพและอายกุารเก็บรักษาของไข่แดงเคม็อบพร้อม

ปรุง.  แก่นเกษตร, 47 (ฉบบัพิเศษ 2): 1089-1096. 

สมหวงั เล็กจริง, ปารมี หนูน่ิม, สุจินดา บุตตะจีน และปัทมา จนัทวงค.์  2562.  ผลของการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้ว

กลอ้งสังขห์ยดต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและประสาทสมัผสัในผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียว.  แก่นเกษตร 47   

(ฉบบัพิเศษ 1): 679-684. 

Wilaiwan Chanturod and Paramee Noonim.  2018.  Inhibitory Effect of Mixed Betel Leaves and Cinnamon Crude 

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

Technology Tawan-ok Research Journal, 11(1):  107-115. 
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การนําเสนอผลงานวชิาการในการประชุมวชิาการระดบันานาชาติ  

Paramee Noonim, Somwang Lekjing and Chukwan Techakanon. 2018. Texture improvement of salted egg yolk and 

black sesame dumpling in ginger tea product with amorphous rice flour. The 13th International Workshop for 

East Asian Young Rheologists (IWEAYR-13). Jeju National University Unipark, Jeju, Korea. 24-27 January 

2018. 

Phanthiwa Thijai, Paramee Noonim and Racha Tepsorn.  2017. Efficacy of Acidified Nitrite on the Contamination 

Reduction of Salmonella Typhimurium on Chicken Meat.  Proceeding of The 19th Food Innovation Asia 

Conference 2017 (FIAC 2017), 15-17 June 2017. 

Muna Lorheem, Paramee Noonim and Racha Tepsorn.  2017. Antimicrobial Properties of Eugenol and 

Cinnamaldehyde in Binary and Ternary Combinations. Proceeding of The 19th Food Innovation Asia 

Conference 2017 (FIAC 2017), 15-17 June 2017. 

Lekjing, S., Noonim, P., and Boottajean, S. 2017. Substitution of wheat flour with Sangyod brown rice flour in snack 

products: Effects on physicochemical and sensory properties. Starch Update 2017. The Bangkok 

International Trade & Exhibition Centre (BITEC), Bangkok, Thailand. 27 February-2 March 2017. 

Noonim, P., Lekjing, S. and Venkatachalam, K.  2016.  Innovation of coating and packaging design for extending shelf 

life of Chaiya salted egg. The 10th IMT-GT UNINET Conference 2016 (Bioscience: The Element of Life). 

Prince of Songkla University, Hat Yai, Thailand. 1-2 December 2016. 

 

การนําเสนอผลงานในการประชุมวชิาการระดับชาต ิ

ปารมี หนูน่ิม สมหวงั เล็กจริง และ สุลาวรรณ หอมแกว้. 2562. คุณภาพและอายกุารเก็บรักษาไข่แดงเคม็อบพร้อมปรุง. 

การประชุมวชิาการสตัวศาสตร์แห่งชาติคร้ังท่ี 8. โรงแรมดวงจิตต ์รีสอร์ท, ภูเก็ต, ประเทศไทย. 12-15 

มิถุนายน 2562. (Poster presentation). 

สมหวงั เล็กจริง ปารมี หนูน่ิม สุจินดา บุตตะจีน และ ปัทมา จนัทะวงค.์ 2562. ผลของการทดแทนแป้งขา้วสาลีดว้ยแป้ง

ขา้วกลอ้งสังขห์ยดต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและประสาทสัมผสัในผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียว. การประชุม

วชิาการเกษตรคร้ังท่ี 20. มหาวทิยาลยัขอนแก่น, ขอนแก่น, ประเทศไทย. 28-29 มกราคม 2562. (Poster 

presentation). 

ปารมี  หนูน่ิม.  2560.  การเรียนรู้เร่ือง Texture profile analysis โดยการใชก้ารเรียนรู้จากประสบการณ์จริง.  การประชุม

วชิาการระดบัชาติ “การเรียนรู้เชิงรุก” คร้ังท่ี 5.  มหาวทิยาลยัวลยัลกัษณ์. 27-28 มีนาคม 2560.  

 

เอกสารประกอบการสอน 

Paramee Noonim.  2016.  Teaching Material for 933-221 Food Microbiology. 114 p. 

ปารมี หนูน่ิม.  2562.  การประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร. เอกสารคาํสอนวชิา 933-341. 96 หนา้. 

 
 



154 
 

3.  ภาระงานสอนของ    ศ.    รศ.    ผศ.    อาจารย์    ดร.  สมหวัง เลก็จริง 

 รายวชิา 933-101  Raw Materials Management in Food Industry ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-102  Introduction to Food Technology   ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-211  Food Processing Technology I   ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-212  Food Processing Technology II   ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-304  Experimental Design for Food Technology ผูส้อน/ประสานงาน 

   

ผลงานทางวชิาการ  การค้นคว้าวจัิย  หรือการแต่งตํารา 5 ปีย้อนหลงั  

ผลงานวจัิยทีต่ีพมิพ์ในวารสารระดับนานาชาติ   

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

of green gram savory crackers. LWT-Food Science and Technology, 113: 108310. 

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

of hardboiled salted duck eggs under ambient storage. Brazilian Archives of Biology and Technology. 62: 

e19180471. 

Lekjing, S. and Venkatachalam, K. 2018. Effects of modified atmospheric packaging conditions on the quality changes 

of pasteurized oyster (Crassostrea belcheri) meat during chilled storage. Journal of Aquatic Food Product 

Technology, 27(10): 1106-1119. 

Lekjing, S., Karrila, S. and Siripongvutikol, S. 2017. Thermal inactivation of Listeria monocytogenes in Whole oyster 

(Crassostrea belcheri) and pasteurization effects on meat quality. Journal of Aquatic Food Product 

Technology, 26(9): 1107-1120. 

Lekjing, S. 2016. A chitosan-based coating with or without clove oil extends the shelf life of cooked pork sausages in 

refrigerated storage. Meat Science, 111: 192-197. 

 

ผลงานวจัิยทีต่ีพมิพ์ในวารสารระดับชาติ   

สมหวงั เล็กจริง ชูขวญั เตชกานนท ์นิฤมล กลดับุบผา และ ปารมี หนูน่ิม.  2563.  ผลของสารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัต่อ

คุณภาพของไข่แดงเคม็ผง. แก่นเกษตร, 48(ฉบบัพิเศษ 1): 607-614. 

ปารมี หนูน่ิม สมหวงั เล็กจริง และ สุลาวรรณ หอมแกว้. 2562. คุณภาพและอายกุารเก็บรักษาของไข่แดงเคม็อบพร้อม

ปรุง. แก่นเกษตร, 47 (ฉบบัพิเศษ 2): 1089-1096. 

สมหวงั เล็กจริง ปารมี หนูน่ิม สุจินดา บุตตะจีน และ ปัทมา จนัทะวงค.์ 2562. ผลของการทดแทนแป้งขา้วสาลีดว้ยแป้ง

ขา้วกลอ้งสังขห์ยดต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและประสาทสัมผสัในผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียว. แก่นเกษตร, 47 

(ฉบบัพิเศษ 1): 679-684. 
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สมหวงั เลก็จริง และ ขนิษฐา จินารักษ.์ 2562. ผลของนํ้ามนัหอมระเหยกานพลูต่อคุณสมบติัของฟิลม์และความสามารถ

ในการตา้นออกซิเดชนัและตา้นจุลินทรียข์องฟิลม์ไคโตซาน. วารสารวจิยั มข. (ฉบบับณัฑิตศึกษา), 19(4): 

172-189. 

 

การนําเสนอผลงานวชิาการในระดับนานาชาติ (Proceeding) 

Venkatachalam, K. and Lekjing, S. 2019. The chitosan-based edible film that incorporated with clove essential oil and 

nisin on improving the qualities and shelf life of pork patties under cold storage. The 16th Asean Food 

Conference 2019. Grand Inna Bali Beach Hotel, Bali, Indonesia. 15-18 October 2019. pp. 281. 

Noonim, P. and Lekjing, S. 2019. Changes in qualities of chaiya salted duck eggs during fermentation. The 16th Asean 

Food Conference 2019. Grand Inna Bali Beach Hotel, Bali, Indonesia. 15-18 October 2019. pp. 280. 

Lekjing, S. and Saruno A. 2018. Flour mixture of sangyod brown rice, potato and cassava in the production of gluten 

free donut cake. The 13th International Workshop for East Asian Young Rheologists (IWEAYR-13). Jeju 

National University Unipark, Jeju, Korea. 24-27 January 2018. pp. 33. 

Lekjing, S., Noonim, P. and Boottajean, S. 2017. Substitution of wheat flour with Sangyod brown rice flour  in snack 

products: Effects on physicochemical and sensory properties. Starch Update 2017: The 9th International 

Conference on Starch Technology. Bangkok International Trade & Exhibition Centre (BITEC), Bangkok, 

Thailand. 27-28 February 2017. pp. 62. 

 

การนําเสนอผลงานวชิาการในระดับชาติ (Proceeding) 

ปารมี หนูน่ิม สมหวงั เล็กจริง และ สุลาวรรณ หอมแกว้. 2562. คุณภาพและอายกุารเก็บรักษาของไข่แดงเคม็อบพร้อม

ปรุง. ใน การประชุมสัตวศาสตร์แห่งชาติ คร้ังท่ี 8. โรงแรม ดวงจิตต ์รีสอร์ท แอนด ์สปา, ภูเก็ต. 12-15 

มิถุนายน 2562. 

สมหวงั เลก็จริง ปารมี หนูน่ิม สุจินดา บุตตะจีน และ ปัทมา จนัทะวงค.์ 2562. ผลของการทดแทนแป้งขา้วสาลีดว้ยแป้ง

ขา้วกลอ้งสังขห์ยดต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและประสาทสัมผสัในผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียว. ในการประชุม

วชิาการเกษตร คร้ังท่ี 20. คณะเกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัขอนแก่น, ขอนแก่น. 28-29 มกราคม 2562.  
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4. ภาระงานสอนของ    ศ.   รศ.     ผศ.    อาจารย์    Dr. Karthikeyan Venkatachalam 

 รายวชิา 933-231 Food Chemistry I    ผูร่้วมสอน 

 รายวชิา 933-306 Food Industrial Psychology   ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-331 Food Chemistry II    ผูร่้วมสอน 

 รายวชิา 933-354 Food Law and Regulation   ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-355 Health Food Ingredients    ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-359 Beverage Technology    ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-401 Student Project I     ผูส้อน/ประสานงาน 

  รายวชิา 933-402 Student Project I I    ผูส้อน/ประสานงาน 

ผลงานทางวชิาการ  การค้นคว้าวจัิย  หรือการแต่งตํารา 5 ปีย้อนหลงั  

Book Chapter 

Venkatachalam, K. 2019. Bioactive compounds of longkong fruit (Lanisum domesticum Corr.). In Bioactive 

Compounds in Underutilized Fruits and Nuts, Reference Series in Phytochemistry, pp 1-13, Springer Nature, 

Switzerland. 

ผลงานวจัิยทีต่ีพมิพ์ในวารสารระดับนานาชาติ   

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

of hardboiled salted duck eggs under ambient storage. Brazilian Archives of Biology and Technology. 62: 

e19180471. 

Lekjing, S. and Venkatachalam, K. 2019. Influence of storage time and temperature on sensory and measured quality 

of green gram savory crackers. LWT-Food Science and Technology, 113(10): 108310. 

Venkatachalam, K. and Nagarajan, M. 2019. Assessment of different proteases on degree of hydrolysis, functional 

properties and radical scavenging activities of salted duck egg white hydrolysate. Journal of Food Science and 

Technology, 56(6): 3137-3144. 

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

temperature. Acta Horticulturae, 1245: 145-152. 

Lekjing, S. and Venkatachalam, K. 2018. Effect of modified atmospheric packaging conditions on the quality changes 

of pasteurized oyster (Crassostrea belcheri) meat during chilled storage. Journal of Aquatic Food Product 

Technology, 27(10): 1106-1119. 

Venkatachalam, K., Thongbour, P. and Nagarajan, M. 2018. Effects of methyl jasmonate fumigation and packaging on 

chilling injury and physiochemical quality changes of stored green bell peppers. Carpathian Journal of Food 

Science and Technology, 10(2): 120-132. 
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Venkatachalam, K., Techakanon, C. and Thitithanakul, S. 2018. Impact of ripening stage of wax apple on chemical 

profiles of juice and cider. ACS OMEGA, 3(6): 6710-6718. 

Venkatachalam, K. 2018. Exogenous nitric oxide treatment impacts antioxidant response and alleviates chilling 

injuries in longkong pericarp. Scientia Horticulturae, 237: 311-317. 

Venkatachalam, K. and Nagarajan, M. 2017. Physicochemical and sensory properties of savory crackers incorporating 

green gram flour to partially or wholly replace wheat flour. Italian Journal of Food Science, 29(4): 599-612. 

Venkatachalam, K., Keawpeng, I., Thongbour, P. 2017. Rheological and functional properties of wheat and green gram 

composite flours. Carpathian Journal of Food Science and Technology, 9(3): 72-82. 

Venkatachalam, K. 2016. Postharvest physiology and handling of longkong fruit: a review. Fruits, 71(5): 289-298. 

 

ผลงานวจัิยทีต่ีพมิพ์ในวารสารระดับชาติ   

Venkatachalam, K. 2019. Effect of salting on the antioxidant capacity of duck egg. Khon Kaen Agricultural Journal, 

47(Suppl 2): 1084-1088. 

Venkatachalam, K. 2019. Changes in phytochemicals and antioxidant properties of kaffir lime leaves under chilling 

storage. Khon Kaen Agricultural Journal, 47(Suppl 1): 531-536. 

 

การนําเสนอผลงานวชิาการในระดับนานาชาต ิ(Proceeding) 

Venkatachalam, K. 2019. Physiochemical and sensory characterization of Hom Chaiya Rice Beer. The 16th Asean 

Food Conference 2019. Grand Inna Bali Beach Hotel, Bali, Indonesia. 15-18 October 2019.  

Venkatachalam, K. and Lekjing, S. 2019. The chitosan-based edible film that incorporated with clove essential oil and 

nisin on improving the qualities and shelf life of pork patties under cold storage. The 16th Asean Food 

Conference 2019. Grand Inna Bali Beach Hotel, Bali, Indonesia. 15-18 October 2019. pp. 281. 

Venkatachalam, K. 2019. Influence of salted duck egg white on the development and characterization of instant 

noodles. International Conference on Agriculture and Food Technology. Avani Atrium Bangkok, Bangkok, 

Thailand, 16-17 September 2019. 

Venkatachalam, K. 2019. Assessment of different proteases on degree of hydrolysis, functional properties and radical 

scavenging activities of salted duck egg white hydrolysate. International Conference on Agriculture and 

Food Technology. Avani Atrium Bangkok, Bangkok, Thailand, 16-17 September 2019. 

Venkatachalam, K. 2018. Exogenous nitric oxide treatment impacts antioxidant response and alleviates chilling 

injuries in longkong pericarp. 3rd International Conference on Agricultural and Food Sciences. Avani Atrium 

Bangkok, Bangkok, Thailand, 26-28 November 2019. 
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Venkatachalam, K. 2018. Enzymatic activities of curry leaves (Murraya Koenigii L.) during storage in chilling 

temperature.  International Horticultural Forum, Bangkok, Thailand, 22 August 2019. 

Venkatachalam, K. 2018. Influence of prolonged salting period on the foaming properties of duck egg white. Poster 

presentation delivered at the Food Innovation Asia Conference, Thailand, 14-16 June 2018. 

Venkatachalam, K., Techakanon, C. and Thitithanakul, S. 2018. Impact of Selected Ripening Conditions on the 

Chemical Profile of Wax Apple Juice and its Cider. Poster presentation delivered at the Food Innovation Asia 

Conference, Thailand, 14-16 June 2018. 

Venkatachalam, K., Khamkhom, S., Srimard, P., Nadon, S. and Wibunkarn, K. 2018. Effect of different packaging 

materials on the quality changes of Chaiya salted duck egg white meringue at ambient temperature. Poster 

presentation delivered at the Food Innovation Asia Conference, Thailand, 14-16 June 2018. 

Venkatachalam, K., Kareena, A. and Phetsang, H. 2016. Effect of packaging on the quality changes of green gram 

savory crackers under ambient temperature. Poster presentation delivered at the 10th IMT-GT UNINET 

Conference, Thailand, 1-2 December 2016. 

Venkatachalam, K., Kareena, A. and Phetsang, H. 2016. Functional properties of green gram and wheat flour mixtures 

and their use as cracker ingredient. Poster presentation delivered at the Food Innovation Asia Conference, 

Thailand, 16-18 June 2016. 

 

การนําเสนอผลงานวชิาการในระดับชาติ (Proceeding) 

Venkatachalam, K*. 2019. Changes in phytochemicals and antioxidant properties of kaffir lime leaves under chilling 

storage. Oral presentation delivered at the Innovation for Sustainable Livestock Production towards Thailand 

4.0, KhonKean, Thailand, 12-15 June 2019. 

Venkatachalam, K*. 2019. Effect of salting on the antioxidant capacity of duck egg. Poster presentation at the 8th 

National Animal Science Conference of Thailand, Duangjitt Resort & Spa, Phuket, Thailand, 12-15 June 

2019. 
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5. ภาระงานสอนของ    ศ.    รศ.    ผศ.     อาจารย์    ดร. ชูขวญั เตชกานนท์ 

 รายวชิา 933-311  Food Engineering    ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-312  Food Engineering Laboratory   ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-351  Food Packaging     ผูส้อน/ประสานงาน 

 รายวชิา 933-355  Health Food Ingredients    ผูร่้วมสอน 

 รายวชิา 933-361  Thermal Processing of Food   ผูส้อน/ประสานงาน 

 

ผลงานทางวชิาการ  การค้นคว้าวจัิย  หรือการแต่งตํารา 5 ปีย้อนหลงั  

ผลงานวจัิยทีต่ีพมิพ์ในวารสารระดับนานาชาติ   

Techakanon, C. and Tangrujiwatanachai, S. 2019. Leb Mua Nang Banana Bars with Protein Supplements from 

Soybean Meal: Nutritional and Sensorial Quality. Malaysian Applied Biology Journal, 48(4), 101-106. 

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

Chemical Profiles of Juice and Cider. ACS Omega, 3(6), 6710-6718. 

Techakanon, C. and Barrett, D. M. 2017. The effect of calcium chloride and calcium lactate pretreatment concentration 

on peach cell integrity after high-pressure processing. International Journal of Food Science & Technology, 

52(3), 635-643.    

Techakanon, C., Smith, G. M., Jernstedt, J. and Barrett, D. M. 2017. The effect of high pressure processing on 

clingstone and freestone peach cell integrity and enzymatic browning reactions. Innovative Food Science & 

Emerging Technologies, 39, 230-240. 

Techakanon, C., Gradziel, T. M., Zhang, L. and Barrett, D. M. 2016. The Impact of Maturity Stage on Cell Membrane 

Integrity and Enzymatic Browning Reactions in High Pressure Processed Peaches (Prunus persica). Journal of 

Agricultural and Food Chemistry, 64(38), 7216-7224. 

Techakanon, C., Gradziel, T. M. and Barrett, D. M. 2016. Effects of Peach Cultivar on Enzymatic Browning 

Following Cell Damage from High-Pressure Processing. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 64(40), 

7606-7614. 

 
ผลงานวจัิยทีต่ีพมิพ์ในวารสารระดบัชาติ   

สมหวงั เล็กจริง ชูขวญั เตชกานนท ์นิฤมล กลดับุบผา และ ปารมี หนูน่ิม.  2563.  ผลของสารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัต่อ

คุณภาพของไข่แดงเคม็ผง. แก่นเกษตร, 48(ฉบบัพิเศษ 1): 607-614. 
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การนําเสนอผลงานวชิาการในระดับนานาชาติ (Proceeding) 

Paramee Noonim, Somwang Lekjing and Chukwan Techakanon. 2018. Texture improvement of salted egg yolk and 

black sesame dumpling in ginger tea product with amorphous rice flour. The The 13th International 

Workshop for East Asian Young Rheologists (IWEAYR-13). Jeju National University Unipark, Jeju, Korea. 

24-27 January 2018. 
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ภาคผนวก ช 

ข้อเสนอแนะของกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิและการดําเนินการของหลกัสูตร 

 

ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 

จัดทาํหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

เม่ือวนัที ่3 ธันวาคม 2562 

ข้อเสนอแนะ การดําเนินการ 

1. ให้หลักสูตรเน้นความเป็นเลิศในการแปรรูปอาหารท่ีมีวตัถุดิบ

หลกัเป็นผลผลิตจากทางการเกษตรของภาคใตต้อนบน คือ ปาล์ม

นํ้ ามนั ผลิตภัณฑ์ประมง ผลิตภณัฑ์จากผกัผลไม้รวมทั้งชา กาแฟ 

และโกโก ้โดยการให้นกัศึกษาสามารถเลือกไดต้ามความสนใจโดย

การแบ่งออกเป็น 3 กลุ่มรายวชิา 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

2. ปรับการเขียนสังเขปรายวิชาโดยเฉพาะในส่วนของรายวิชาชีพ

เลือกท่ีเป็นเทคโนโลยีการแปรรูปให้มีความทนัสมยัเพิ่มมากข้ึน โดย

เนน้ผลของการแปรรูปท่ีมีต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพดา้นต่างๆ ของ

ผลิตภณัฑ ์

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

3. ให้ตัดรายวิชาจุลชีววิทยาทั่วไปออกโดยให้ไปเพิ่มเน้ือหาท่ี

เก่ียวขอ้งกบัหลกัสูตรในรายวชิาจุลชีวทิยาอาหาร 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

4. เพิ่มรายวิชาชีววิทยา เพื่อเป็นฐานความรู้ให้กับนักศึกษาในการ

เรียนรายวชิาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการแปรรูป 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

5. ถ้าเป็นไปได้ในส่วนของรายวิชาท่ีเก่ียวข้องกับภาษาจีนให้เน้น

ทกัษะการพูดและการฟัง มากกวา่ทกัษะการเขียน 

ในรายวิชาเลือกของหมวดวิชา GE 

มีรายวิชาท่ีเก่ียวข้องกับภาษาจีน

เพี ย ง  2  วิ ช า  อ ย่ าง ไ รก็ ต าม จ ะ

นาํเสนอเพื่อการพิจารณาต่อไป 

6. ปรับการเขียนแผนการศึกษาในชั้นปีท่ี 4 ให้มีเขา้ใจง่าย โดยแยก

เป็นแผนการศึกษาของสหกิจศึกษา โครงการธุรกิจ และโครงงาน

นกัศึกษา 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 

7. รายวิชาชีพเลือกท่ีเก่ียวข้องกับอาหารหมกัแบบดั้ งเดิมและการ

หมกัในอุตสาหกรรมใหเ้ขียนสังเขปรายวชิาเป็นวชิาเดียวกนั 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ 

8. ให้เพิ่มรายวิชาชีพเลือก ชา กาแฟ และโก้โก้ เพื่อเป็นทางเลือก

ให้กับนักศึกษาและเป็นการสร้างความโดดเด่นให้กับหลักสูตร 

เพราะเป็นผลผลิตหลกัอีกอยา่งในเชิงพื้นท่ีของภาคใตต้อนบน 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ 
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ข้อเสนอแนะคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 

จัดทาํหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 

เม่ือวนัที ่3 ธันวาคม 2562 

ข้อเสนอแนะ การดําเนินการ 

9. รายวิชาท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปฏิบติังานในสถานประกอบการจะตอ้ง

ระ บุ ขั้ น ต อน ต่ างๆ  ใน ก ารป ฏิ บั ติ ตั้ งแ ต่ แรก เร่ิม จน เส ร็จ ส้ิ น

กระบวนการให้ชดัเจนเพื่อแสดงให้เห็นถึงคุณภาพ เช่น จะตอ้งมีการ

ประชุมคณาจารยเ์พื่อพิจารณาความเหมาะสมของสถานประกอบการ 

มีการติดตามและประเมินกระบวนการต่างๆ ในการดาํเนินการอยา่ง

ต่อเน่ือง เป็นตน้ 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ 

10. ปรับแก้รายละเอียดของหลักสูตรตามเอกสารเล่มหลักสูตรท่ี

ผูท้รงคุณวฒิุไดใ้หค้วามเห็นมา 

แกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
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ข้อเสนอแนะของคณะกรรมการโครงการจัดตั้งคณะนวตักรรมการเกษตรและประมง 

 
คณะกรรมการโครงการจัดตั้งคณะนวตักรรมการเกษตรและประมงในคราวประชุมวาระพเิศษ 

พจิารณา หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2563 

เม่ือวนัที ่24 ธันวาคม 2562 

มติทีป่ระชุม การดําเนินการของหลกัสูตร 

1. เรียงผลงานของอาจารยป์ระจาํหลกัสูตรจากปัจจุบนั 

ไป อดีต   (ปี 2020 - 2016) โดยใชแ้บบฟอร์มเดียวกนั

ทั้งหมด 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ 

2. ปรับแผนการศึกษาใหเ้ป็นหลกัสูตรพนัธ์ุใหม่ ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ 

3. หน้า 32 แก้เป็น วิชาชีพบังคับ(บังคับเลือกจาก 3 

วชิาชีพบงัคบั) 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ 

 4. แกไ้ขช่ือภาษาองักฤษของรหสัวชิา 933-363 ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ 

5. ปรับวชิาเป็น active learning ใหไ้ดอ้ยา่งนอ้ยร้อยละ 70 

ของวชิาทั้งหมด 

ได้ป รับรายวิชาเป็น active learning ร้อยละ 92.63 

ของรายวชิาในหลกัสูตร  

6. สร้างรายวชิาเลือกเสรีท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลกัสูตร จาํนวน 2 

วชิา  

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ 

7. ประสานงานกบัคณะศิลปศาสตร์และวทิยาการจดัการ 

เพื่อเปิดสอนวชิาเก่ียวกบัภาษาจีน จากเดิม วชิาการเขียน

ภาษาจีน เป็น วชิาสนทนาภาษาจีน 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ โดยปรับเป็นรายวชิา 

935-021  การฟังและพูดภาษาจีน                2((2)-0-4) 

935-030  ภาษาจีนในชีวติประจาํวนั            2((2)-0-4) 

8. วชิาคณิตศาสตร์ ปรับจาก 4 หน่วยกิต เป็น 2 วชิา วชิาละ 

2 หน่วยกิต 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ โดยปรับเป็นรายวชิา 

934-023  การคิดเชิงคาํนวณ                        2((2)-0-4) 

934-024  คณิตศาสตร์พื้นฐาน                       2(2-0-4) 

9. ทบทวนการเขียนคาํอธิบายรายวชิาภาษาไทย 

ภาษาองักฤษ ตามแนวทางของมหาวทิยาลยั 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ 

10. ใส่วงเลบ็ในชัว่โมงบรรยายหลงัวชิา active learning ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ 

11. รายวชิาท่ีไม่มีจาํนวนหน่วยกิต ไดแ้ก่ รายวชิาฝึกงาน 

ใหร้ะบุการวดัผลและประเมินผลเป็นสัญลกัษณ์ G 

(Distinction) P (Pass) หรือ F (Fail) ในคาํอธิบายรายวชิา 

ได้ระบุการวดัผลและประเมินผลเป็นสัญลักษณ์ G 

(Distinction) P (Pass) ห รือ  F (Fail) ใน คําอ ธิ บ าย

รายวชิาฝึกงาน 

12. ภาคผนวก ข ในช่อง Knowledge ตดัคาํวา่ มีความรู้ดา้น 

ออก 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ 
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ข้อเสนอแนะของคณะอนุกรรมการกลั่นกรองหลกัสูตร 

หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร 

เม่ือวนัที ่7 กุมภาพนัธ์ 2563 
 

ความเห็นของกรรมการ การดําเนินการของหลกัสูตร 

1. หลกัสูตรควรมีจุดเด่นท่ีชดัเจนวา่ จะมุ่งเนน้

ทางดา้นเทคโนโลยอีาหารแบบใด  เช่น การแปรรูป  

การปรับปรุงเทคโนโลย ี การจดัการทางดา้นอาหาร 

หรืออ่ืน ๆ  ควรระบุจุดเด่นใหช้ดัเจน 

เป็นหลกัสูตรท่ีเน้นการเรียนรู้ผ่านการปฏิบติั ผ่านการ

ทําส ห กิจ/ชุ ดวิช าท่ี ไป ป ฏิ บัติ งาน ร่วม กับ ส ถ าน

ประกอบการหรือผ่านการทาํโครงงาน ซ่ึงครอบคลุม

พืชเศรษฐกิจหลกัของภาคใตต้อนบน เช่น ปาล์มนํ้ ามนั  

เงาะ ทุเรียน โกโก ้และผกัผลไม ้และผลิตภณัฑ์อาหาร

ทะเลภาคใตต้อนบน 

2. ขอใหพ้ิจารณาทบทวนให้ชดัเจนวา่จะจดัหลกัสูตร

เป็นหลกัสูตรปกติหรือหลกัสูตรพนัธ์ุใหม่หรืออ่ืน ๆ  

และกาํหนดรายละเอียดในหวัขอ้ ต่าง ๆ ของ

หลกัสูตรใหส้อดคลอ้งกบัเกณฑท่ี์กาํหนดและสอด

รับกนั     

เป็นหลกัสูตรท่ีมีการจดัการเรียนการสอน 3 แผน 
สอดคลอ้งตามนโยบายของมหาวทิยาลยั คือ  
1. แผนฝึกงานและโครงงาน 
2. แผนสหกิจศึกษา 
3. แผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ 

3. ความสาํคญั/หลกัการและเหตุผล   ควรระบุใน

ลกัษณะตอบโจทยค์วามตอ้งการส่ิงท่ีตอ้งการจะ

ปรับปรุงหลกัสูตรในคร้ังน้ี  โดยกาํหนด PLO และ

จดัเน้ือหารายวิชาใหส้อดรับกนั 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ ดงัปรากฎในหนา้ 12 

4. ความร่วมมือกบัสถาบนัอ่ืน    

    1) ขอให ้Update MOU ใหเ้ป็นปัจจุบนั  

    2) ขอให้ระบุแผนความร่วมมือระหวา่งหลกัสูตร

กบัคู่ความร่วมมือในภาคอุตสาหกรรม/เอกชนดว้ย 

เพื่อใหค้รอบคลุมและสอดคลอ้งกบัการจดัการเรียน

การสอนของหลกัสูตรในภาพรวม   

    3) ระบุความร่วมมือแต่ละประเภทวา่คู่ความ

ร่วมมือแต่ละแห่งมีความร่วมมือในลกัษณะใด     

1) ทาํการ Update MOU เป็นปัจจุบนั นาํรายการท่ีกาํลงั
จะหมดอายอุอก 
2) มีแผนความร่วมมือกบัภาคอุตสาหกรรม/เอกชน 
(ปาลม์นํ้ามนั/ชา กาแฟ โกโก ้ผกัและผลไมพ้ื้นเมือง/
อาหารทะเล)เป็นภาคีเพื่อรองรับการฝึกงาน/สหกิจ/
จดัการเรียนการสอนแบบชุดวชิา(Module) 

5. วตัถุประสงคข์องหลกัสูตร ซ่ึงกาํหนดเหมือนผล

การเรียนรู้ของหลกัสูตร (PLOs)  ขอใหป้รับใหม่ 
ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ ดงัปรากฎในหนา้ 12 
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ความเห็นของกรรมการ การดําเนินการของหลกัสูตร 

6. หนา้ 14 แผนพฒันาปรับปรุง  ให้ตดัขอ้ 1. ปรับปรุง

หลกัสูตรตามเกณฑม์าตรฐานของ สกอ. มาตรฐาน

วชิาชีพ และ OBE  ออก  และควรปรับแผนพฒันา

ปรับปรุงหลกัสูตรใหส้อดคลอ้งกบับริบทของหลกัสูตร 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ ดงัปรากฎในหนา้ 13 

7. รายวชิาโครงงาน  กาํหนดเป็นรายวชิาโครงงาน

นกัศึกษา    และรายวชิาโครงงานธุรกิจอาหาร  ขอให้

พิจารณากาํหนดเพียง 1 รายวิชา ท่ีครอบคลุมและ

ตอบสนอง PLOs  ของหลกัสูตร   

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ โดยกาํหนดรายวชิา
โครงงาน เป็น รายวชิาโครงงานนกัศึกษาเพียงวชิาเดียว 

8. การพฒันาคุณลกัษณะพิเศษของนกัศึกษาท่ีปรากฏ

ในหนา้ 86 เป็นการพฒันาทกัษะทัว่ไป  ควรระบุการ

พฒันาคุณลกัษณะพิเศษท่ีโดดเด่นของนกัศึกษาใน

หลกัสูตรน้ี  

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ โดยเพิ่มขอ้ 1. พฒันา

นวตักรรมอาหาร โดยเฉพาะอาหารกลุ่มไขมนัและ

ปาลม์นํ้ามนั ชา กาแฟ โกโก ้ผกัและผลไมพ้ื้นเมือง 

รวมไปถึงอาหารทะเลท่ีมีในเขตภาคใตต้อนบนได ้

9. หนา้ 93 ตารางแสดง ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบั

หลกัสูตร (PLOs) กลยทุธ์/วธีิการสอน และกลยทุธ์/

วธีิการวดัและการประเมินผลของหลกัสูตร   

    1) ขอใหท้บทวนผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร 

(PLOs)  ในส่วนของ  PLO1  PLO2  PLO3  และ Sub 

PLO ใหม่   เพื่อให้เห็นจุดเด่นของหลกัสูตร และเป็น 

PLO ท่ีสามารถวดัและประเมินผลได ้

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ ดงัปรากฎในหนา้  

103-106 

    2) PLO6  คาํวา่ “จริยธรรมทางการบริหาร”  ตดัคาํ

วา่  “ทางการบริหาร” ออก  

    3) กลยทุธ์/วธีิการวดัและการประเมินผล กาํหนด

เหมือนกนัทุก PLOs  ขอใหป้รับใหม่ใหส้อดคลอ้งกบั

กลยทุธ์/วธีิการสอนของแต่ละ PLOs  และสามารถวดั

และประเมินผลได ้

2) PLO6 แกไ้ขเป็น “มีจิตสาํนึกสาธารณะ คุณธรรม 

จริยธรรม และความรับผดิชอบต่อสังคม” 

3) ไดป้รับกลยทุธ์/วธีิการวดัและการประเมินผลให้

สอดคลอ้งกบักลยทุธ์/วธีิการสอนของแต่ละ PLOs 
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ความเห็นของกรรมการ การดําเนินการของหลกัสูตร 

10. หนา้ 97-102 แผนท่ีแสดงการกระจายความ

รับผดิชอบผลลพัธ์การเรียนรู้ระดบัหลกัสูตร (PLOs) 

สู่รายวชิา Curriculum Mapping)  

     1) PLOs ควร Map ใหค้รอบคลุมทุกรายวชิาใน

หมวดวชิาศึกษาทัว่ไปดว้ย 

     2) ขอใหพ้ิจารณาการกาํหนดความรับผดิชอบ

หลกัในกลุ่มวชิาแกนดว้ย 

     3) PLO6 กาํหนดความรับผดิชอบหลกัในรายวชิา 

933-303 สัมมนาเพียงรายวชิาเดียวอาจไม่เพียงพอ 

ขอใหพ้ิจารณากาํหนดให้เหมาะสม 

     4) ง. เลือกเสรี และรายวชิา 933-101, 933-102 ให้

ตดัออก 

1) ไดป้รับการ Map PLOs ครอบคลุมรายวชิาในหมวด

วชิาศึกษาทัว่ไป 

2) ไดป้รับการกาํหนดความรับผดิชอบหลกัในกลุ่มวชิา

แกน รายวชิา 934-023  

3)ไดก้าํหนดความรับผิดชอบหลกัของ PLO4 เพิ่มข้ึน

ในรายวชิา 933-213, 933-221, 933-301, 933-303,  

933-315, 933-317, 933-318 และรายวชิา 933-358 

4) ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ โดยตดั ง. เลือกเสรี 

และรายวชิา 933-101, 933-102 ออก 

 

 

11. ความคาดหวงัของผลลพัธ์การเรียนรู้เม่ือส้ินปี

การศึกษา ควรกาํหนด ใหช้ดัเจน แสดงใหเ้ห็นจุดเด่น

ของหลกัสูตร ครอบคลุม PLO ของหลกัสูตร และวดั

ได ้

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ ดงัปรากฎในหนา้ 112 

12. ขอให้ตรวจสอบความถูกตอ้งในการระบุผลงานทาง

วชิาการและจาํนวนผลงานทางวชิาการของอาจารย์

ผูรั้บผดิชอบหลกัสูตรและอาจารยป์ระจาํหลกัสูตรทุกคน

ใหส้อดคลอ้งตามเกณฑม์าตรฐานฯ โดยใหเ้ขียนแบบ

บรรณานุกรม พร้อมระบุเลขหนา้ทุกผลงานให้

ครบถว้น  สาํหรับผลงานทางวชิาการท่ีเป็นหนงัสือหรือ

ตาํรา จะตอ้งระบุ ISBN ทุกเล่มดว้ย  และผลงาน วจิยั 

และ/หรือผลงานทางวชิาการยอ้นหลงั 5 ปี จะตอ้งอยู่

ระหวา่งปี พ.ศ. 2563–2559 หรือ ค.ศ. 2020–2016  โดย

เรียงลาํดบัจากปีปัจจุบนัไปยงัอดีต 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ ดงัปรากฎในหนา้  

145-158 

13. ในภาคผนวก  ใหเ้พิ่มตารางแสดง Knowledge / 

Attitude / Skill แต่ละขอ้ไวด้ว้ย 
ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ ดงัปรากฎในหนา้  

127-129 

14. ประเด็นการแกไ้ขใหถู้กตอ้ง สมบูรณ์  

     1) หมวดท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป 

         ขอ้ 5.2 ภาษาท่ีใช ้ ใหเ้พิ่มขอ้ความ “และ

ภาษาองักฤษ” 

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ ดงัปรากฎในหนา้ 1 
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ความเห็นของกรรมการ การดําเนินการของหลกัสูตร 

     2) หนา้ 3 ขอ้ 7 ความพร้อมในการเผยแพร่

หลกัสูตรคุณภาพและมาตรฐาน  แกค้าํวา่ “ในปี

การศึกษา 2566”  เป็น  “ในปีการศึกษา 2565”    

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ ดงัปรากฎในหนา้ 2 

     3) หนา้ 20 ขอ้ 2.9 ปรับขอ้ความในขอ้ 1) ความวา่ 

“สอดแทรก WIL  

ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 50 ของรายวชิาในหลกัสูตร  เป็น  

“สอดแทรก WIL ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 50 ของจาํนวน

หน่วยกิตในหมวดวชิาเฉพาะ”        

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ ดงัปรากฎในหนา้ 18 

     4) รายวชิา 933-406 สหกิจศึกษา จาํนวน 6(0-0-36)  

หน่วยกิต  ใหแ้กเ้ป็น  “6(0-36-0)” 
ไดแ้กไ้ขจาํนวนหน่วยกิตรายวชิา 933-406 สหกิจศึกษา 

จาก “6(0-0-36)”   เป็น  “6(0-36-0)” ในทุกท่ีท่ีปรากฎ 

     5) รายวชิา 933-405 เตรียมสหกิจศึกษา  

 กาํหนดจาํนวนชัว่โมง เป็นมากกวา่หรือเท่ากบั 30 

ชัว่โมง    

ไดแ้กไ้ขรายวชิา 933-405 เตรียมสหกิจศึกษา เป็น

มากกวา่หรือเท่ากบั 30 ชัว่โมง ในทุกท่ีท่ีปรากฎ 

     6) หนา้ 86 ขอ้ 1 การพฒันาคุณลกัษณะพิเศษของ

นกัศึกษา ในตารางกลยทุธ์หรือกิจกรรมของนกัศึกษา  

ขอ้ 1 คาํวา่ “อยา่งนอ้ยร้อยละ 20” แกเ้ป็น  “อยา่งนอ้ย

ร้อยละ 50”     

ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ ดงัปรากฎในหนา้ 97 

    7) ตวับ่งช้ีผลการดาํเนินงานหนา้ 111 ขอ้ 7 ใหร้ะบุ

ตั้งแต่ปีท่ี 1 เป็นตน้ไป 
ดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ  ดงัปรากฎในหนา้ 120 

    8) แกค้าํวา่ “คณะนวตักรรมการเกษตรและ

ประมง”  แกเ้ป็น “โครงการจดัตั้งคณะนวตักรรม

การเกษตรและประมง” ทุกท่ีท่ีปรากฏ 

ไดแ้กไ้ขจากคาํวา่ “คณะนวตักรรมการเกษตรและ

ประมง”  เป็น “โครงการจดัตั้งคณะนวตักรรม

การเกษตรและประมง” ในทุกท่ีท่ีปรากฏ 

    9) ขอใหต้รวจสอบพร้อมแกไ้ขขอ้มูลเน้ือหาตลอด

เล่มหลกัสูตรในประเด็นต่างๆ ไดแ้ก่ การสะกดคาํ 

รูปแบบการพิมพ ์การระบุขอ้มูลต่างๆ ใหถู้กตอ้ง 

ตาม Template ท่ีกาํหนดไว ้และขอใหต้รวจสอบ

ความถูกตอ้ง ครบถว้นของหลกัสูตรในภาพรวมดว้ย 

ไดแ้กไ้ขขอ้มูล เช่น การสะกดคาํ รูปแบบการพมิพ ์   

การเขียนช่ือวชิา และคาํอธิบายรายวชิาทั้งภาษาไทย

และภาษาองักฤษ จาํนวนหน่วยกิต รวมถึงระบุขอ้มูล

ต่าง ๆ ใหค้รบถว้นตาม Template ท่ีกาํหนดไว ้
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ความเห็นของกรรมการ การดําเนินการของหลกัสูตร 

15. ใหเ้พิ่มประเด็น New S-Curve ในหมวดท่ี 1 ได้เพิ่มประเด็น New S-Curve ในหมวดท่ี 1 ข้อ 11.1 

ดงัปรากฎในหนา้  5 

 

 
 



169 
 

มติทีป่ระชุมคณะกรรมการโครงการจัดตั้งคณะนวตักรรมการเกษตรและประมง 

 
 

คณะกรรมการโครงการจัดตั้งคณะนวตักรรมการเกษตรและประมง 

พจิารณาโดยมติเวยีน หลกัสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยอีาหาร หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

เม่ือวนัที ่20 กุมภาพนัธ์ 2563 

มติทีป่ระชุม การดําเนินการของหลกัสูตร 

1. ขอใหต้รวจสอบพร้อมแกไ้ขขอ้มูลเน้ือหาตลอด

เล่มหลกัสูตรในประเด็นต่าง ๆ ใหถู้กตอ้งและ

ครบถว้นตาม Template ท่ีกาํหนดไว ้

ได้แกไ้ขขอ้มูล เช่น การสะกดคาํ รูปแบบการพิมพ ์        

การเขียนช่ือวิชา และคาํอธิบายรายวชิาทั้งภาษาไทย

และภาษาอังกฤษ จํานวนหน่วยกิต รวมถึงระบุ

ขอ้มูลต่าง ๆ ใหค้รบถว้นตาม Template ท่ีกาํหนดไว ้
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คณะกรรมการวชิาการ วทิยาเขตสุราษฎร์ธานี  

ในคราวประชุมคร้ังที ่57(1/2563) เม่ือวนัที ่26 กุมภาพนัธ์ 2563 

 

ข้อเสนอแนะ การดําเนินการ 

1. ปรับแก้การเขียนแผนการศึกษาจากเดิม แผน 1 แผน

โครงงาน แผน 2 แผนสหกิจศึกษา และ แผน 3 แผน 2+2 

ร่วมกบัสถานประกอบการ เป็น แผนโครงงาน  แผนสหกิจ

ศึกษา และแผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการ 

ได้ปรับแก้การเขียนแผนการศึกษา เป็น แผนฝึกงาน

และโครงงาน  แผนสหกิจศึกษา และแผน 2+2 ร่วมกบั

สถานประกอบการ ในทุกท่ีท่ีปรากฎ 

2. ห น้ า 5  ข้อ  10 ให้ เพิ่ ม ช่ื อส ถ าน ป ระก อบ ก ารห รือ

หน่วยงานท่ีหลักสูตรมีความร่วมมือหรือส่งนักศึกษาไป

ฝึกงานและสหกิจศึกษาเป็นประจาํ 

ได้ เพิ่ ม ช่ื อส ถ าน ป ระก อบ การห รือห น่ วยงาน ท่ี

หลักสูตรมีความร่วมมือหรือส่งนักศึกษาไปฝึกงาน

และสหกิจศึกษา ดงัปรากฎในหนา้ 5 

3. ปรับแก้ช่ือกลุ่มวิชาเฉพาะ เป็น กลุ่มวิชาชีพ ในทุกท่ีท่ี

ปรากฏ 

ไดป้รับแกช่ื้อกลุ่มวชิาเฉพาะ เป็น กลุ่มวชิาชีพ ในทุก

ท่ีท่ีปรากฏ 

4. ปรับแก้การเขียนชุดวิชา (Module) โดยให้ระบุในกลุ่ม

วิชาชีพบังคบั และแก้ไขจาํนวนหน่วยกิตให้ถูกตอ้งทั้ ง 3 

แผนการศึกษา 

ไดป้รับแกก้ารเขียนชุดวชิา (Module) โดยระบุในกลุ่ม

วชิาชีพบงัคบั และแกไ้ขจาํนวนหน่วยกิตใหถู้กตอ้งทั้ง 

3 แผนการศึกษา 

5. ปรับคาํอธิบายรายวิชาท่ีจดัการศึกษาเชิงบูรณาการกบัการ

ทาํงาน (WIL) ตามนโยบายมหาวิทยาลยั โดยระบุขอ้ความ 

“การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการทาํงาน” ยกเวน้รายวิชา

ฝึกงานและสหกิจศึกษาในรายวชิาท่ีปรากฏในภาคผนวก จ 

ไดร้ะบุขอ้ความ “การฝึกปฏิบติัเชิงบูรณาการกบัการ

ทาํงาน” ในคาํอธิบายรายวชิาท่ีเป็นภาษาไทย และระบุ

ข้อความ “; work integrated learning ” ในคําอธิบาย

รายวิชาท่ีเป็นภาษาองักฤษ ของทุกรายวิชาท่ีปรากฏใน

ภาคผนวก จ 

6. ทบทวนการเขียนรายงานการดาํเนินการตามขอ้เสนอแนะ

ของคณะกรรมการชุดต่างๆ โดยเขียนอธิบายให้ชดัเจนว่า

ดาํเนินการแกไ้ขอยา่งไร และระบุเลขหนา้ท่ีแกไ้ขดว้ย 

ไ ด้ ระ บุ ก ารดํา เนิ น ก าร ต าม ข้อ เส น อ แ น ะ ข อ ง

คณะกรรมการชุดต่าง ๆ อย่างละเอียด และระบุเลข

หนา้ท่ีแกไ้ขดว้ยแลว้ 

7. ตรวจสอบและแกไ้ขประเด็นการพิมพผ์ดิตามเล่ม

หลกัสูตร 

ไดต้รวจสอบและแกไ้ขประเด็นการพิมพผ์ดิตามเล่ม

หลกัสูตรแลว้ 
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มติทีป่ระชุมสภาวทิยาเขตสุราษฎร์ธานี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  

ในคราวประชุมคร้ังที ่26 (1/2563) เม่ือวนัที ่7 มีนาคม 2563 

 

ข้อเสนอแนะ การดําเนินการ 

ใหเ้พิ่มเติมรายวชิาทางดา้นคณิตศาสตร์และวทิยาศาสตร์ 

ในหมวดวชิาเฉพาะ กลุ่มวชิาแกน 

ได้เพิ่มรายวิชา 937-210 เคมีเชิงฟิสิกส์ ในหมวดวิชา

เฉพาะ กลุ่มวชิาแกน 

 

 

 

 

 

มติทีป่ระชุมคณะกรรมการนโยบายวชิาการ  

ในคราวประชุมคร้ังที ่12 (3/2563) เม่ือวนัที ่13 มีนาคม 2563 

 

ข้อเสนอแนะ การดําเนินการ 

มีมติเห็นชอบโดยไม่มีขอ้แกไ้ข - 

 

 

 

 

มติทีป่ระชุมสภามหาวทิยาลัยสงขลานครินทร์  

ในคราวประชุมคร้ังที ่414(4/2563)  เม่ือวนัที ่16 พฤษภาคม 2563 

 

ข้อเสนอแนะ การดําเนินการ 

มีมติเห็นชอบโดยไม่มีขอ้แกไ้ข - 
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ภาคผนวก ซ 

เอกสารเปรียบเทยีบปรัชญาและวตุัประสงค์ของหลกัสูตรเดิมกบัหลกัสูตรใหม่ 

หลกัสูตรเดิม พ.ศ. 2558 หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

1. ปรัชญา 

ผลิตบัณ ฑิ ตท่ี มีความรู้ความสามารถทาง

วิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดย

เน้นการแปรรูปอาหารท่ีสร้างมาตรฐานการจัดการ

คุณภาพและความปลอดภยัของอาหารตลอดห่วงโซ่

อาหาร ตั้ งแต่การผลิตจนถึงมือผู ้บ ริโภค       เป็น

บัณฑิตท่ีมีทักษะในการคิดวิเคราะห์แก้ไขปัญหา มี

ทักษ ะพื้ น ฐานใน การวิจัย   มี ส มรรถนะส ากล มี

คุณธรรมจริยธรรมและจรรยาบรรณในวชิาชีพ 

1. ปรัชญา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี

อาหาร เป็นหลกัสูตรผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้ความสามารถและ

ทกัษะท่ีทนัสมยัในดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ระบบการจดัการคุณภาพและความปลอดภยัทางอาหาร รวมทั้ง

การจดัการธุรกิจอาหาร มีทักษะการวิจยัเพื่อสร้างนวตักรรม

อาหาร มีประสบการณ์จากการปฏิบัติงานจริง และสามารถ

ประยกุตใ์ชท้กัษะเหล่าน้ีในการประกอบอาชีพ สามารถปรับตวั

ให้ทนัต่อการเปล่ียนแปลงของโลก สามารถส่ือสารภาษาสากล 

มีความรับผดิชอบและมีจรรยาบรรณวชิาชีพ 

2. วตัถุประสงค์   

1) ผลิตบัณฑิตระดับปริญญาตรีท่ีมีความรอบรู้เชิง

วิ ช า ก าร  มี ค ว า ม ส าม า ร ถ แ ล ะ ทั ก ษ ะ ท า ง ด้ า น

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ทั้งภาคทฤษฎีและ

ปฏิบติั โดยเน้นการสร้างคุณภาพและความปลอดภยั

อาหาร ตลอดทุกกระบวนการ สามารถประกอบอาชีพ

ได้ทั้ งภาคราชการ ภาคเอกชน หรือประกอบกิจการ

ส่วนตวั 

2) ผลิตบัณ ฑิ ตท่ี มีความรู้พื้ นฐานด้านการวิจัย มี

ความสามารถในการคิดวิเคราะห์ และสามารถแก้ไข

ปัญหาด้วยตนเองโดยใช้ความรู้ในสาขาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยกีารอาหาร 

3) ผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการส่ือสาร มี

ทักษะและประสิทธิภาพในการทํางานในโรงงาน

อุตสาหกรรม หน่วยงานราชการท่ีเก่ียวขอ้งหรืออาชีพ

อิสระและสามารถทาํงานร่วมกบับุคคลอ่ืนไดทุ้กระดบั

อยา่งเหมาะสม 

4) ผลิตบณัฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม จิตสํานึก  และ

ความรับผดิชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณวชิาชีพ   

2. วตัถุประสงค์   

1) ป ระยุก ต์ใช้ค วาม รู้แล ะทัก ษ ะท างวิท ยาศ าส ตร์แล ะ

เทคโนโลยอีาหารท่ีทนัสมยัสาํหรับประกอบวชิาชีพ 

2) เป็นผูป้ระกอบการผลิตภณัฑ์อาหาร ไขมนันํ้ ามนั ผกัผลไม ้

และอาหารทะเล 

3) วางแผนและวจิยัเพื่อสร้างนวตักรรมทางผลิตภณัฑอ์าหาร 

4) วิเคราะห์อย่างเป็นระบบเพื่อพัฒนางานท่ีเก่ียวข้องกับ

อุตสาหกรรมอาหาร 

5) ส่ือสารและนําเสนอโดยใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ และ

ภาษาจีนไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

6) ปรับตัวให้ทันต่อการเปล่ียนแปลงของเทคโนโลยี เช่น 

เทคโนโลยีอุตสาหกรรม เทคโนโลยีชีวภาพ และเทคโนโลยี

สารสนเทศ เพื่อพฒันาตนเองไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 

7) มี จิตสํ านึกสาธารณ ะ คุณ ธรรม จริยธรรม และความ

รับผดิชอบต่อสังคม 
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ภาคผนวก ฌ 

เอกสารเปรียบเทยีบหลกัสูตรเดิมกบัหลกัสูตรปรับปรุงใหม่ 

1. เอกสารเปรียบเทยีบโครงสร้างหลกัสูตรเดิมกบัหลกัสูตรปรับปรุงใหม่  

หมวดวชิา/กลุ่มวชิา 

หลกัสูตรเดิม 

(หน่วยกิต) 

หลกัสูตรปรับปรุงใหม่ 

(หน่วยกิต) 

แผนฝึกงาน

และโครงงาน 

แผนสหกิจ

ศึกษา 

แผน 2+2 

ร่วมกบัสถาน

ประกอบการ 

ก. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 30 32 32 32 

    1) กลุ่มวชิาภาษา 12    

    2) กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 12    

    3) กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 6    

ข. หมวดวชิาเฉพาะ 97 84 84 84 

     1) กลุ่มวชิาแกน 39 25 25 25 

     2) กลุ่มวชิาชีพ 58 59 59 59 

          - วชิาชีพบงัคบั 

          - วชิาชีพเลือก 

40 

18 

44 

15 

44 

15 

41 

18 

ค. หมวดวชิาเลือกเสรี 6 6 6 6 

ง. หมวดวชิาฝึกงานและโครงงานนักศึกษา

หรือสหกจิศึกษา 

6 6 6 6 

รวม 139 128 128 128 
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2. ปรับปรุงโครงสร้างหลักสูตร โดยให้เหมาะสมและสอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) ของสํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ 

วจัิยและนวตักรรม (สป.อว.)  

หลกัสูตรเดมิ พ.ศ. 2558 หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

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 อีกจาํนวนไม่นอ้ยกวา่ 

3 หน่วยกิต 

935-462 ภาษาองักฤษในท่ีทาํงาน  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 อีกจาํนวนไม่นอ้ยกวา่  

4  หน่วยกิต 

935-128 กฎหมายในชีวติประจาํวนั  3(3-0-6) 

xxx – xxx พลศึกษา   1(x-y-z) 

 

3)  กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และคณติศาสตร์        6  หน่วยกติ 

937-191 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยสีารสนเทศ  3(2-2-5)                                                                                                       

103-102 วทิยาศาสตร์ส่ิงแวดลอ้ม   3(3-0-6) 

ก. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป            32 หน่วยกติ 

สาระที ่1 ศาสตร์พระราชาและประโยชน์เพ่ือนมนุษย ์4 หน่วยกิต 

001-102 ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาท่ีย ัง่ยนื           2((2)-0-4)                

935-001 ประโยชน์เพ่ือนมนุษย ์                                  1((1)-0-2)                                                 

935-002 รู้รอด ปลอดภยั                                              1((1)-0-2)

                      

สาระที ่2 ความเป็นพลเมืองและชีวติท่ีสนัติ                5 หน่วยกิต 

935-029 ชีวติท่ีดี                                                           3((3)-0-6) 

935-003 ทกัษะชีวติสาํหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษท่ี 21 

                                                           2((2)-0-4) 

สาระที ่3 การเป็นผูป้ระกอบการ                        1 หน่วยกิต 

001-103 ไอเดียสู่ความเป็นผูป้ระกอบการ                   1((1)-0-2)

        

สาระที ่4 การอยูอ่ยา่งรู้เท่าทนัและการรู้ดิจิทลั          4 หน่วยกิต 

935-004  วทิยาการสมยัใหม่และโลก                            2((2)-0-4) 

935-005  เทคโนโลยสีารสนเทศ                                   2((2)-0-4)

     

สาระที ่5 การคิดเชิงระบบ การคิดเชิงตรรกะและตวัเลข   

                                                                                     4 หน่วยกิต 

935-006  คิดเป็น คิดสนุก                                               2((2)-0-4 

935-007 สนุกคิด                                                         2((2)-0-4)

      

สาระที ่6 ภาษาและการส่ือสาร                         8 หน่วยกิต 

935-008  การสนทนาภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั     2((2)-0-4) 

935-009  การอ่านเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจาํวนั   2((2)-0-4) 

935-010 การส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษท่ีมีประสิทธิภาพ 2((2)-0-4) 

935-011  ภาษาไทยและการส่ือสาร                                2((2)-0-4)

     

สาระที ่7 สุนทรียศาสตร์และกีฬา          2 หน่วยกิต 

935-xxx  สุนทรียศาสตร์และกีฬา            x((x)-y-z) 

935-xxx  สุนทรียศาสตร์และกีฬา            x((x)-y-z) 
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รายวชิาเลือก            4 หน่วยกิต 

935-021 การฟังและพดูภาษาจีน          2((2)-0-4) 

935-030 ภาษาจีนในชีวติประจาํวนั           2((2)-0-4) 

ข. หมวดวชิาเฉพาะ                         97 หน่วยกติ 

1) กลุ่มวชิาแกน   39 หน่วยกติ 

933-304 การวางแผนการทดลองสาํหรับ 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) 

921-019 ฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ   3(3-0-6) 

937-125 ปฎิบติัการฟิสิกส์ วทิยาศาสตร์ชีวภาพ 1(0-3-0) 

932-002 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) 

                   อุตสาหกรรมอาหาร 

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 

 

ข. หมวดวชิาเฉพาะ                          84 หน่วยกติ 

1) กลุ่มวชิาแกน    25 หน่วยกติ 

921-019 ฟิสิกส์วทิยาศาสตร์ชีวภาพ           3(2-3-4) 

932-002 หลกัชีววทิยา                            3(2-3-4) 

934-023 การคิดเชิงคาํนวณ            2((2)-0-4) 

934-024 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน           2(2-0-4) 

937-017 เคมีเชิงฟิสิกส์            3(2-3-4) 

937-018 ชีวเคมีพ้ืนฐาน            3(2-3-4) 

937-110 หลกัเคมี                                                          3(2-3-4) 

937-121 เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน                            3(2-3-4)  

937-206 เคมีวเิคราะห์พ้ืนฐาน           3(2-3-4) 

2) กลุ่มวชิาชีพ    59 หน่วยกติ 

 - วชิาชีพบังคบั   44-50 หน่วยกติ 

933-111 ทรัพยากรชีวภาพสาํหรับการแปรรูปอาหาร  1((1)-0-2)  

933-112 เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้                             1((1)-0-2)  

933-211   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1                    3((2)-3-4)  

933-212 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2                     2((2)-0-4)  

933-214   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1                        2((2)-0-4) 

933-221   จุลชีววทิยาอาหาร                                          4((3)-3-6) 

933-231   เคมีอาหาร 1                                         2((2)-0-4) 

933-301  การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1 1((1)-0-2) 

933-302 การสร้างธุรกิจใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2  2((1)-2-3) 

933-303  สมัมนา                                                           1(0-3-0) 

933-304   การวางแผนการทดลองสาํหรับเทคโนโลยอีาหาร 

                                                                         3((2)-2-4) 

933-305   โภชนศาสตร์                                                   2((2)-0-4) 

933-306  จิตวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร                           1((1)-0-2) 

933-311 วศิวกรรมอาหาร                                              4((3)-3-6)  

933-318   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2                          3((2)-3-4) 

933-331  เคมีอาหาร 2                                                    3((2)-3-4)                                                                          

933-341 ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบคุณภาพอาหาร

                                                          9((4)-15-8) 
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933-332 การบาํบดัมลพิษและของเสีย                2(2-0-4) 

                 อุตสาหกรรมอาหาร 

933-341 การประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร  3(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 จาํนวน 18 หน่วยกิต 

จากรายวชิาดงัน้ี 

933-351 เคมีของไขมนัและนํ้ ามนั  3(2-3-4) 

933-352 บรรจุภณัฑอ์าหาร   3(2-3-4) 

933-353 การประเมินอายกุารเก็บอาหาร 3(2-3-4) 

933-354 เทคโนโลยกีารแปรรูปนํ้ามนัปาลม์ 3(2-3-4) 

                 และนํ้ ามนัพืช 1 

933-355 เทคโนโลยกีารแปรรูปนํ้ามนัปาลม์ 3(2-3-4) 

                 และนํ้ ามนัพืช 2 

933-356 ผลิตภณัฑมู์ลค่าเพ่ิมและการใช ้ 3(2-3-4) 

                 ประโยชน์วสัดุเหลือใช ้

                 จากอุตสาหกรรมไขมนัและนํ้ 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 เทคโนโลยขีองไขมนัและนํ้ ามนั 3(2-3-4) 

              ท่ีมีมูลค่าสูง 

933-364 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้  3(2-3-4) 

933-365 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลิตภณัฑ ์ 3(2-3-4) 

              สตัวน์ํ้ า 

933-342  ชุดวชิาการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑอ์าหาร      

                                                                         9((4)-15-8) 

933-441  ชุดวชิาเทคโนโลยขีองไขมนัและนํ้ ามนั           9((4)-15-8) 

933-442 ชุดวชิาเทคโนโลยชีา กาแฟ โกโกแ้ละ  

 ผกัผลไมพ้ื้นเมืองเพ่ือสุขภาพ            9((4)-15-8) 

933-443 ชุดวชิาเทคโนโลยผีลิตภณัฑอ์าหารทะเลเพ่ือ  

                สุขภาพ                             9((4)-15-8 

 

 

 

 

 - วชิาชีพเลือก                      9-15  หน่วยกิต 

เลือก 6 หน่วยกิต จากคู่วชิาใดวชิาหน่ึงต่อไปน้ี 

933-312   ผลิตภณัฑป์ระมง 1                              3((2)-3-4) 

933-313 ผลิตภณัฑป์ระมง 2                                            3((2)-3-4) 

หรือ 

933-314 เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ ามนั 1                           3((2)-3-4) 

933-315   เทคโนโลยไีขมนัและนํ้ ามนั 2                        3((2)-3-4) 

หรือ 

933-316 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้                                    3((2)-3-4) 

933-317 เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก ้                          3((2)-3-4) 

และเลือกเรียนจากรายวชิาต่อไปน้ีอีก 9 หน่วยกิต 

933-351 บรรจุภณัฑอ์าหาร                                            3((3)-0-6) 

933-352 การวเิคราะห์ความเส่ียงอาหาร             3((3)-0-6) 

933-353 การจดัการโซ่อุปทานอาหาร                             3((3)-0-6) 

933-354 กฎหมายและขอ้บงัคบัเก่ียวกบัอาหาร             3((3)-0-6) 

933-355 องคป์ระกอบของอาหารสุขภาพ                         3((3)-0-6) 

933-356 เทคโนโลยกีารแปรรูปส่วนประกอบของอาหาร 

                                                                                          3((2)-3-4) 

933-357 อาหารฮาลาล                                                      3((3)-0-6)  

933-358 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม                              3((2)-3-4) 

933-359 การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน                        3((2)-3-4) 

933-360 เทคโนโลยกีารหมกั                                            3((2)-3-4) 

933-361 เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว                               3((2)-3-4) 

933-362 เอนไซมท์างอาหาร               3((2)-3-4) 

933-363 เทคโนโลยผีลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์สตัวปี์กและไข ่   3((2)-3-4) 
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933-366 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม   3(2-3-4) 

933-367 การแปรรูปอาหารดว้ยความร้อน 3(2-3-4) 

933-368 อาหารหมกัดั้งเดิม              3(2-3-4) 

933-369 การหมกัอาหารในอุตสาหกรรม 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 เทคโนโลยนีํ้ 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 หรือ

มหาวิทยาลยัอ่ืน ๆ ทั้ งในและต่างประเทศ ตามท่ีคณะ กรรมการ

ประจาํคณะพิจารณาแลว้วา่เทียบเท่ารายวชิาในกลุ่มน้ี 

 

ค. หมวดวชิาเลือกเสรี                                       6  หน่วยกติ 

นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวชิาใดๆ ท่ีสนใจท่ีเปิดสอน 

ในมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์หรือมหาวิทยาลยัอ่ืนๆ ทั้งในและ

ต่างประเทศ เปิดสอน 

 

ง. ฝึกงานและโครงงานนักศึกษา                       6 หน่วยกติ 

หรือโครงงานหรือสหกจิศึกษา 

นกัศึกษาทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง        

ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 3  

933-309  ฝึกงาน    ≥ 300 ชัว่โมง 

และ แผน ก. โครงงานนกัศึกษา 

นกัศึกษาตอ้งลงทะเบียนเรียน 2 รายวชิาจาํนวน 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 

933-364 เทคโนโลยนีํ้ านมและผลิตภณัฑ ์                        3((2)-3-4) 

933-365 เทคโนโลยขีองธญัพืช                                        3((2)-3-4) 

933-366 เทคโนโลยขีองขนมอบ                                      3((2)-3-4) 

933-367 เทคโนโลยขีองอาหารและขนมไทย                   3((2)-3-4) 

933-368 หวัขอ้พิเศษทางเทคโนโลยอีาหาร                      1-3(x-y-z)

 หรือ นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวชิาชีพเลือก จาก

รายวชิาเทียบเท่าท่ีเปิดสอนในมหาวทิยาลยั สงขลานครินทร์ หรือ

มหาวทิยาลยัอ่ืน ๆ ทั้งในและต่างประเทศ ตามท่ีคณะ กรรมการ

ประจาํคณะพิจารณาแลว้วา่เทียบเท่ารายวชิาในกลุ่มน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค. หมวดวชิาเลือกเสรี                                      6 หน่วยกติ 

นกัศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาใดๆ ท่ีสนใจท่ีเปิดสอนใน

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์หรือมหาวิทยาลัยอ่ืนๆ ทั้ งในและ

ต่างประเทศเปิดสอน 

 

ง. หมวดวชิาฝึกงานโครงงานและสหกจิศึกษา             6 หน่วยกติ 

 

นกัศึกษาทุกคนตอ้งฝึกงาน ไม่นอ้ยกวา่ 200 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อน

ของชั้นปีท่ี 2  

933- 201  ฝึกงาน 1    ≥ 200 ชัว่โมง  

นกัศึกษาแผน 2+2 ร่วมกบัสถานประกอบการทุกคนตอ้งฝึกงาน   

ไม่นอ้ยกวา่ 300 ชัว่โมง ในภาคฤดูร้อนของชั้นปีท่ี 3  

933- 307  ฝึกงาน 2    ≥ 300 ชัว่โมง 

933-401  โครงงานนกัศึกษา 1  1(0-3-0) 

933-402  โครงงานนกัศึกษา 2  5(0-15-0) 

933-405  เตรียมสหกิจศึกษา   ≥ 30 ชัว่โมง  
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นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียน 2 รายวิชา จํานวน 6 หน่วยกิต        

ในภาคการศึกษาท่ี 1 และ 2 ชั้นปีท่ี 4 

933-404 โครงงานธุรกิจอาหาร 1  2(0-6-0) 

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

หรือ แผน ค.สหกิจศึกษา 

นกัศึกษาตอ้งลงทะเบียนเรียน 2 รายวชิา จาํนวน 6 หน่วยกิต ในภาค

การศึกษาท่ี 1 และ 2 ชั้นปีท่ี 4 

933-406  สหกิจศึกษา 1              1(1-0-2) 

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

933-406  สหกิจศึกษา    6(0-36-0) 
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933-202   การจดัการวตัถุดบิทีใ่ช้ใน  2(2-0-4) 

                 อุตสาหกรรมอาหาร 

                 Raw Materials Management in Food Industry 

933-111   ทรัพยากรชีวภาพสําหรับ                        1((1)-0-2) 

                 การแปรรูปอาหาร                                    

                 Bioresources for Food Processing 

ประเภทของวตัถุดิบอาหาร การเปล่ียนแปลงคุณภาพของ

วตัถุดิบอาหาร การเส่ือมคุณภาพภายหลงัการเก็บเก่ียวพืช การ

เปล่ียนแปลงภายหลงัการตายของสตัวน์ํ้ า และเน้ือสัตว ์วิธีการ

เก็บรักษาวตัถุดิบอาหารระหวา่งการขนส่งและเก็บรักษา 

 

ประเภทของทรัพยากรชีวภาพท่ีใช้ในการแปรรูปอาหาร 

องคป์ระกอบทางกายภาพ เคมีและคุณค่าทางโภชนาการ การ

ปนเป้ือนของสารอันตราย การจัดการเพ่ือให้ เกิดความ

ปลอดภยัตั้งแต่การปลูกหรือเพาะเล้ียง มาตรฐานฟาร์ม โรค

และจุลชีพท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิต การใชส้ารเคมีในการปลูก

พืชและเล้ียงสตัว ์สารตกคา้งและสารพิษปนเป้ือน 

933-201 เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองต้น  1(1-0-2) 

 Introduction to Food Technology 

933-112   เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองต้น                 1((1)-0-2)  

                Introduction to Food Industry 

ความหมายและความสําคัญของเทคโนโลยีอาหาร แหล่ง

อาหารและความตอ้งการ อาหารของมนุษย ์องคป์ระกอบของ

อาหาร การเน่าเสียของอาหาร สมบติัและการเปล่ียนแปลงของ

อาหาร หลกัการและวิธีการถนอมและแปรรูปอาหาร บรรจุ

ภณัฑอ์าหาร การควบคุมและประกนัคุณภาพอาหาร มาตรฐาน

และกฎหมาย การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

ความหมายและความสําคญัของเทคโนโลยีอาหาร แหล่ง

อาหารและความตอ้งการ อาหารของมนุษย ์องค์ประกอบ

ข อ งอ าห าร  ก าร เน่ า เสี ย ข อ งอ าห าร  ส ม บั ติ แ ล ะ ก าร

เปล่ียนแปลงของอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหาร บรรจุ

ภัณ ฑ์ อาห าร การควบ คุมและป ระกัน คุณ ภาพ อาห าร 

มาตรฐานและกฎหมายอาหาร การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร 

ร ะ บ บ ก า ร ผ ลิ ต อ าห าร แ บ บ อั ต โ น มั ติ แ ล ะ ก าร ใ ช้

ปัญญาประดิษฐก์บัอุตสาหกรรมอาหาร 

933-203  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) 

 Food Processing Technology I 

933-211   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1  3((2)-3-4) 

                Food Processing Technology I 

การเตรียมการก่อนการแปรรูปอาหาร นํ้ าและการปรับสภาพ

ใหเ้หมาะกบัการใชป้ระโยชน์ในการแปรรูปอาหาร หลกัการ

และเคร่ืองมือการแปรรูปอาหารโดยการควบคุมอุณหภูมิ การ

ใชค้วามร้อน                  การระเหยและการทาํใหเ้ขม้ขน้ การ

ทาํแหง้ การสกดัและการแยก การผสม การแปรรูปโดยการเกิด          

ปฏิกิริยา กระบวนการผลิตผลิตภณัฑอ์าหารประเภทต่าง ๆ 

และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้และการศึกษาดู

งานนอกสถานท่ี 

การเตรียมการก่อนการแปรรูปอาหาร หลกัการและเคร่ืองมือ

การแปรรูปอาหารโดยใชค้วามเยน็และการใชค้วามร้อน การ

ระเหยและการทําให้เขม้ขน้ การทําแห้ง การสกัดและการ

แยก  การผ สม  การเก็บ รักษ าโด ยก ารดัด แป ลงส ภาพ

บรรยากาศ การอัดพองและมีปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับ

เน้ือหาขา้งตน้และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

933-301  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 

 Food Processing Technology II 

933-212   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2  2((2)-0-4) 

                Food Processing Technology II 

หลกัการแปรรูปและถนอมอาหารดว้ยเทคโนโลยีท่ีพฒันาข้ึน

ให ม่  ทั้ งการใช้และไม่ ใช้ค วาม ร้อ น  เช่ น  ก ารฉ ายรังสี 

หลกัการแปรรูปและถนอมอาหารดว้ยเทคโนโลยท่ีีพฒันาข้ึน

ใหม่ ทั้ งการใช้และไม่ใช้ความร้อน เช่น การฉายรังสี การ
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เทคโนโลยีสะอาด การแปรรูปนอ้ยท่ีสุด การแปรรูปและบรรจุ

แบบปลอดเช้ือ การให้ความร้อนด้วยคล่ืนไมโครเวฟ คล่ืน

ความถ่ีวทิย ุรังสีอินฟราเรด และแบบโอห์มิค สนามไฟฟ้าแบบ

พลัส์และความดนัอุทกสถิตสูง ผลของการแปรรูปและการเก็บ

รักษาต่อคุณภาพและการยอมรับของผลิตภณัฑ ์นวตักรรมของ

บรรจุภัณฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ และการศึกษาดูงานนอก

สถานท่ี 

แปรรูปน้อยท่ีสุด การแปรรูปและบรรจุแบบปลอดเช้ือ      

การให้ความร้อนดว้ยคล่ืนไมโครเวฟ คล่ืนความถ่ีวิทยุ รังสี

อินฟราเรด และแบบโอห์มิค สนามไฟฟ้าแบบพัลส์และ

ความดนัอุทกสถิตสูง ผลของการแปรรูปและการเก็บรักษา

ต่อคุณภาพและการยอมรับของผลิตภัณฑ์ นวตักรรมของ

บรรจุภณัฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ ระบบการผลิตอาหารแบบ

อตัโนมติัและการใชปั้ญญาประดิษฐ์กบัอุตสาหกรรมอาหาร

และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

933-365 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลติภณัฑ์สัตว์นํา้    3(2-3-4) 

                 Fishery Processing Technology 

933-312   ผลติภัณฑ์ประมง 1                     3((2)-3-4) 

 Fishery Products I 

ชนิดของสตัวน์ํ้ าท่ีบริโภคได ้องคป์ระกอบทางเคมีของสตัวน์ํ้ า 

การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของสตัวน์ํ้ า หลกัการในการถนอม

และแปรรูปสตัวน์ํ้ า หลกัการพ้ืนฐานในการควบคุมคุณภาพ

และตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑส์ตัวน์ํ้ า การใชป้ระโยชน์จาก

ผลพลอยไดจ้ากการแปรรูปสตัวน์ํ้ า และมีปฏิบติัการท่ี

สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

วตัถุดิบสาํหรับการแปรรูปสัตวน์ํ้ าและผลิตภณัฑป์ระมง การ

จดัการวตัถุดิบทางทะเล และการคดัเลือก วตัถุดิบ การแปร

รูปโดยใช้ความร้อน การทําแห้ง การแช่เยือกแข็ง การใช้

ไมโครเวฟ การทอด การยา่ง การหมกัใหเ้กิดกรดแลกติกและ

การดองเกลือ การสกดันํ้ าและเทคนิคการแปรรูปแบบใหม่

สาํหรับการแปรรูปสตัวน์ํ้ า และผลิตภณัฑป์ระมง 

933-313 ผลติภัณฑ์ประมง 2                     3((2)-3-4) 

 Fishery Products II 

การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในสัตวน์ํ้ าหลงัการตายและการ

ควบคุม เอนไซมแ์ละผลของ เอนไซมต์่อคุณภาพของสตัวน์ํ้ า 

และผลของการแปรรูปต่อองค์ประกอบทางเคมีของสัตวน์ํ้ า

และ วธีิการป้องกนั หลกัการควบคุมคุณภาพในกระบวนการ

ผลิตภัณฑ์ประมง การใช้สถิติในการควบคุม คุณภาพใน

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้ า การวิเคราะห์และ

ควบคุมคุณภาพทางกายภาพ เคมี ชีวเคมี และประสาทสมัผสั

ของวตัถุดิบและผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป 

933-308 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร                 3(2-3-4) 

                 Food Product Development 

933-213  การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 1          2((2)-0-4) 

                 Food Product Development I 

ขั้นตอนของกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร การ

ออกแบบแนวคิดผลิตภณัฑ ์การสาํรวจผูบ้ริโภค การพฒันา

ผลิตภณัฑต์น้แบบในหอ้งปฏิบติัการ การพฒันากระบวนการ 

การกาํหนดราคา       ผลิตภณัฑใ์หม่ การทดสอบการยอมรับ

ของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์และการนาํเสนอผลิตภณัฑท่ี์

พฒันาข้ึน การคาํนวณอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์การ 

 

ขั้นตอนของกระบวนการนวตักรรมอาหาร การสาํรวจความ

ต้องการของผู ้บริโภค การแบ่งกลุ่มผู ้บริโภค การสร้าง

แบบจาํลองธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ การสร้างความคิด

ผลิตภณัฑ์นวตักรรมอาหาร การคดัเลือกความคิดผลิตภณัฑ์

นวตักรรมอาหาร  การพฒันาและทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ ์
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ออกแบบบรรจุภณัฑ ์และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา

ขา้งตน้ 

 

933-353 การประเมนิอายุการเกบ็อาหาร  3(2-3-4) 

 Shelf Life Evaluation of Food 

933-318   การพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร 2           3((2)-3-4) 

 Food Product Development II 

ส่วนประกอบของอาหาร การเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์ การวดั

ค่าคุณภาพ ปฏิกิริยาจลนพล-ศาสตร์ ผลของอุณหภูมิต่อการ

เส่ือมเสียและอายุการเก็บในผลิตภัณฑ์อาหาร หลกัการของ

การประเมินอายกุารเก็บของผลิตภณัฑอ์าหาร  การคาํนวณอายุ

การเก็บของผลิตภณัฑอ์าหาร และมีการปฏิบติัท่ีสอดคลอ้งกบั

เน้ือหาขา้งตน้ 

การศึกษาความเป็นไปไดข้องโครงการ การพฒันาผลิตภณัฑ์

ตน้แบบ การทสอบผลิตภณัฑ ์การประเมินอายกุารเก็บรักษา 

การออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์ การวางแผนการผลิต การ

กําหนดราคา การคิดต้นทุนการผลิตและจุดคุ้มทุน การ

วางแผนการตลาดและการนาํผลิตภณัฑอ์อกสู่ตลาด 

933-221 จุลชีววทิยาอาหาร            4(3-3-6) 

 Food Microbiology 

933-221 จุลชีววทิยาอาหาร   4((3)-3-6) 

 Food Microbiology 

ความสําคญัของจุลินทรียใ์นอาหาร ชนิดของจุลินทรียต่์างๆ 

ในอาหาร ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร 

จุลินทรีย์ท่ีทําให้อาหารเน่าเสีย จุลินทรีย์ท่ีใช้ในการผลิต

อาหารและถนอมอาหาร จุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรคอาหารเป็น

พิษ พนัธุวิศกรรมของจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกับอาหาร วิธีการ

ตรวจสอบจุลินทรียใ์นอาหาร มาตรฐานจุลินทรียใ์นอาหาร 

และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

ชนิดและการจาํแนกเช้ือจุลินทรีย ์พนัธุศาสตร์และการเติบโต

ของจุลินทรีย ์ความสาํคญัของจุลินทรียใ์นอาหาร แหล่งท่ีมา

ของการปนเป้ือน ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญของจุลินทรียใ์น

อาหาร ชนิดของจุลินทรียต์่างๆ ในอาหาร จุลินทรียท่ี์ทาํให้

อาหารเส่ือมเสีย จุลินทรียท่ี์ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 

จุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ พนัธุวิศกรรมของ

จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัอาหาร วธีิการตรวจสอบจุลินทรียใ์น

อาหาร มาตรฐานจุลินทรียใ์นอาหาร ผลของกรรมวธีิการผลิต

ต่อจุลินทรีย์ในอาหาร และมีปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับ

เน้ือหาขา้งตน้ 

933-231 เคมอีาหาร   3(2-3-4) 

 Food Chemistry 

933-231   เคมอีาหาร 1   2((2)-0-4) 

 Food Chemistry I 

ชนิด โครงสร้าง หน้าท่ีขององค์ประกอบเคมีของอาหาร เช่น  

คาร์โบไฮเดรต ไลปิด โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ รงควตัถุ สาร

ให้กล่ินรส สารเติมแต่ง และบทบาทของเอนไซม์ในอาหาร 

การเปล่ียนแปลง    ทางเคมีและกายภาพขององคป์ระกอบเคมี

ของอาหารท่ีเกิดข้ึนระหว่างการเก็บรักษาและการแปรรูป        

ปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในอาหารและผลิตภัณฑ์

อาห าร อาห าร คุณ ค่าท างโภชน าการ ความสําคัญ ของ

โภชนาการต่อสุขภาพ และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา

ขา้งตน้ 

 

ชนิด โครงสร้าง หนา้ท่ีขององคป์ระกอบเคมีของอาหาร เช่น  

คาร์โบไฮเดรต ไลปิด โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ รงควตัถุ สาร

ให้กล่ินรส สารเติมแต่ง และบทบาทของเอนไซม์ในอาหาร 

การเปล่ียนแปลง    ทางเคมีและกายภาพขององค์ประกอบ

เคมีของอาหารท่ีเกิดข้ึนระหวา่งการเก็บรักษาและการแปรรูป

อาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ความสาํคญัของ 
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933-331   การใช้เคร่ืองมือและการวเิคราะห์อาหาร    3(2-3-4) 

                 Instrument and Analytical Method for Food 

933-331   เคมอีาหาร 2   3((2)-3-4) 

                Food Chemistry II 

หลกัการพ้ืนฐานของเทคนิคการวเิคราะห์อาหาร เช่น การ

วเิคราะห์โดยนํ้ าหนกั การวเิคราะห์โดยปริมาตร UV-

spectrometer, gas chromatography (GC), high performance 

liquid chromatography (HPLC), infrared spectra (IR), atomic 

absorption spectrometry (AA), electroanalytical, 

electrophoresis และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

ปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในอาหารและผลิตภณัฑ์

อาหาร หลกัการพ้ืนฐานของเทคนิคการวเิคราะห์อาหาร เช่น 

การวเิคราะห์โดยนํ้ าหนกั การวเิคราะห์โดยปริมาตร UV-

spectrometer, gas chromatography (GC), high performance 

liquid chromatography (HPLC), infrared spectra (IR), 

atomic absorption spectrometry (AA), electroanalytical, 

electrophoresis และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา

ขา้งตน้ 

933-307 การสร้างธุรกจิใหม่ในอตุสาหกรรม            2(1-2-3) 

                อาหาร                  

                New Venture Creation in Food Industry 

933-301  การสร้างธุรกจิใหม่ในอุตสาหกรรม        1((1)-0-2) 

                อาหาร 1   

                New Venture Creation in Food Industry I 

ระบบธุรกิจการเกษตรของประเทศ อุตสาหกรรมการผลิต

อาหารของไทย หลกัและวิธีการจดัการธุรกิจเกษตรทั้งในดา้น

การผลิตและการแปรรูป การแสวงหาและประเมินโอกาสทาง

ธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็น

ผูป้ระกอบการ แผนธุรกิจใหม่และการระดมทุน การบริหาร

การตลาด การบริหารการเงินและการผลิตสําหรับธุรกิจใหม่ 

การจดัการทรัพยสิ์นทางปัญญาและความลบัทางการคา้และมี

การฝึกปฏิบติัตามเน้ือหาดงักล่าว 

ระบบธุรกิจการเกษตรของประเทศ อุตสาหกรรมการผลิต

อาหารของไทย หลกัและวิธีการจัดการธุรกิจเกษตรทั้ งใน

ดา้นการผลิตและการแปรรูป 

933-302  การสร้างธุรกจิใหม่ในอุตสาหกรรม        2((1)-2-3)     

                 อาหาร 2          

 New Venture Creation in Food Industry II 

การแสวงหาและประเมินโอกาสทางธุรกิจอุตสาหกรรม

อาหาร การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็นผูป้ระกอบการ แผน

ธุรกิจใหม่และการระดมทุน การบริหารการตลาด การบริหาร

การเงินและการผลิตสาํหรับธุรกิจใหม่ การจดัการทรัพยสิ์น

ทางปัญญาและความลบัทางการคา้และมีการฝึกปฏิบัติตาม

เน้ือหาดงักล่าว 

933-304   การวางแผนการทดลอง                               3(3-0-6) 

                สําหรับเทคโนโลยอีาหาร   

 Experimental Design for Food Technology 

933-304   การวางแผนการทดลองสําหรับ              3((2)-2-4) 

               เทคโนโลยอีาหาร     

 Experimental Design for Food Technology 

ความหมายของแผนการทดลอง  ความสาํคญัของการออกแบบ

และการวิเคราะห์  แผนการทดลองต่องานด้านเทคโนโลยี

อาหาร  ศพัท์เทคนิคทางการออกแบบและการวเิคราะห์ผลการ

ทดลอง  การออกแบบและการวิเคราะห์แผนการทดลองใน

แบบต่าง ๆ การใช้โปรแกรมทางสถิติ การเขียนข้อเสนอ

โครงการ การวางแผนการทดลอง การวเิคราะห์ขอ้มูล การแปร

ผลขอ้มูลและการรายงานผลการทดลอง 

ความหมายของแผนการทดลอง  ความสําคัญ ของการ

ออกแบบและการวิเคราะห์ แผนการทดลองต่องานด้าน

เทคโนโลยีอาหาร  ศัพท์เทคนิคทางการออกแบบและการ

วิเคราะห์ผลการทดลอง  การออกแบบและการวิเคราะห์

แผนการทดลองในแบบต่าง ๆ การใชโ้ปรแกรมทางสถิติ การ

เขียน ข้อเสนอโครงการ การวางแผนการทดลอง การ

วิเคราะห์ขอ้มูล การแปรผลข้อมูลและการรายงานผลการ
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ทดลอง การทาํปฏิบติัการมินิโปรเจ็ค 

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

                  Nutrition 

933-305     โภชนศาสตร์                                    2((2)-0-4) 

   Nutrition 

อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ความสาํคญัของโภชนาการ

ต่อสุขภาพ กลไกการย่อยและ  การดูดซึม และเมตาบอลิซึม

ขอ งส ารอาห าร ก ารคําน วณ ป ริม าณ แล ะพ ลังงาน จาก

สารอาหารต่างๆ การประเมินภาวะโภชนาการ ปัญหา สาเหต ุ

และผลกระทบของปัญหาโภชนาการ วยักบัโภชนาการ โภชน

บําบัด ผลของการแปรรูปและการเก็บรักษาต่อสารอาหาร  

และสุขภาพผูบ้ริโภค ฉลากโภชนาการ หน่วยงานทั้งในและ

นอกประเทศท่ีมีบทบาทในการแกปั้ญหาโภชนาการ 

อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ การย่อย และการดูดซึม

สารอาหาร ความต้องการสารอาหารและพลังงาน การ

ประเมินภาวะโภชนาการ วยักบัโภชนาการ โภชนบาํบดั การ

เปล่ียนแปลงสารอาหารระหว่างการแปรรูป การเสริม

สารอาหาร อาหารเพ่ือสุขภาพ ฉลากโภชนาการ 

 

 

 

 

933-305   จติวทิยาอุตสาหกรรมในธุรกจิอาหาร 2(2-0-4) 

  Industrial Psychology in Food Business 

933-306  จติวทิยาอุตสาหกรรมอาหาร                 1((1)-0-2) 

                Food Industrial Psychology 

ประวติัความเป็นมาของจิตวิทยาอุตสาหกรรม พฤติกรรม

มนุษย์ในองค์การ  การนําจิตวิทยามาประยุกต์ใช้ในการ

คดัเลือกบุคคล  การจูงใจในการทาํงาน ทศันคติและความพึง

พอใจในการทาํงานใน         ธุรกิจอาหาร  กระบวนการกลุ่ม 

ภ าวะ ผู ้นํ า  ก าร ส่ื อ ส าร  ก ารบ ริห ารค วาม ขัด แ ย้ง  แ ล ะ

สภาพแวดลอ้มในการทาํงานในธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิต

อาหาร และกรณีศึกษา 

ประวติัความเป็นมาของจิตวิทยาอุตสาหกรรม พฤติกรรม

มนุษยใ์นองค์การ  การนําจิตวิทยามาประยุกต์ใช้ในการ

คดัเลือกบุคคล  การจูงใจในการทาํงาน ทศันคติและความพึง

พอใจในการทาํงานในธุรกิจอาหาร  กระบวนการกลุ่ม ภาวะ

ผูน้าํ การส่ือสาร การบริหารความขดัแยง้ และสภาพแวดลอ้ม

ในการทํางานในธุรกิจท่ีเก่ียวข้องกับการผลิตอาหาร และ

กรณีศึกษา 

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

  Food Engineering 

933-311     วศิวกรรมอาหาร                    4((3)-3-6) 

                   Food Engineering     

สมดุลมวลสารและพลงังาน กลศาสตร์ของไหล การถ่ายโอน

ความร้อน เคร่ืองแลกเปล่ียนความร้อน สมบัติไซโครเมตริก

ของอากาศ การระเหย การทาํแหง้  การกลัน่ การสกดั การแยก

เชิงกล การแช่เยน็  การแช่แข็ง  การคาํนวณปริมาณความร้อน 

การขนถ่ายวสัดุ การออกแบบและวางผงัโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร 

มิติและหน่วยทางวิศวกรรม สมดุลมวลสาร สมดุลพลงังาน 

การถ่ายโอนมวล การถ่ายโอนความร้อน การแลกเปล่ียน

ความร้อน การแปรรูปด้วยความร้อน กลศาสตร์ของไหล 

สมบติัไซโครเมตริกของอากาศ การทาํความเยน็ การแช่แข็ง

อาหาร การปิดผนึกกระป๋องโลหะ การตรวจสอบคุณภาพ

ของตะเขบ็สองชั้น การผลิตไอนํ้ าและการใชใ้นอุตสาหกรรม 

ระบบปฏิบติัการอตัโนมติั การออกแบบและวางผงัโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร บทปฎิบติัการท่ีเก่ียวขอ้ง และการศึกษา

ดูงานนอกสถานท่ี 

933-303   ปฏิบัตกิารวศิวกรรมอาหาร  1(0-3-0) 

 Food Engineering Laboratory 

การวดัค่าทางวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลงังาน  

การไหลของของไหล การระเหย การกลัน่ การสกัด การทํา

แหง้  การแช่แขง็  การคาํนวณความร้อน 
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933-354 เทคโนโลยกีารแปรรูปนํา้มนัปาล์ม             3(2-3-4) 

               และนํา้มนัพืช 1     

 Palm Oil and Vegetable Oil Processing  

               Technology I 

933-314 เทคโนโลยไีขมนัและนํา้มนั 1                 3((2)-3-4) 

 Fat and Oil Processing I 

การเพาะปลูกปาลม์นํ้ ามนัและพืชนํ้ ามนั การวิเคราะห์ดินและ

ใบ กระบวนการสกดันํ้ ามนัทางเคมีและกายภาพ การควบคุม

กระบวนการและคุณภาพในการผลิต การออกแบบและการ

วางผงัโรงงาน และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้

และศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

การจําแนกชนิดของกรดไขมัน การเรียกช่ือกรดไขมัน 

คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของกรดไขมนั ปฏิกิริยาเคมีท่ี

เก่ียวขอ้งกบักรดไขมนัและนํ้ ามนั เช่น การเกิดออกซิเดชัน 

คุณค่าทางโภชนาการของไขมนันํ้ ามนั กระบวนการสกดั การ

กลั่นนํ้ ามันบริสุทธ์ิสําหรับบริโภคโดยวิธีทางเคมีและ

กายภาพ การแยกกรดไขมนัอิสระ การควบคุมคุณภาพการ

ผลิต และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

933-355   เทคโนโลยกีารแปรรูปนํา้มนัปาล์ม            3(2-3-4) 

                 และนํา้มนัพืช 2     

  Palm Oil and Vegetable Oil Processing            

                Technology II 

933-315   เทคโนโลยไีขมนัและนํา้มนั 2                 3((2)-3-4) 

 Fat and Oil Processing II 

กระบวนการทาํนํ้ ามนัให้บริสุทธ์ิทั้งทางเคมีและกายภาพ การ

ค วบ คุ ม ก ระ บ วน ก ารแ ล ะคุ ณ ภ าพ ใน ก ารก ลั่น นํ้ ามัน 

กระบวนการแยกกรดไขมนัอิสระ การแปรรูปนํ้ ามนัชนิดต่าง 

ๆ โดยใช้วิธีทางเคมีและกายภาพ การพัฒนาวิธีการแปรรูป 

และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้และศึกษาดูงาน

นอกสถานท่ี 

กระบวนการท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมการผลิตไบโอดีเซล ครีม

เทียม มาร์การีน เนยขาว นมขน้หวาน สบู่เคร่ืองสําอาง และ

ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ รวมถึงผลิตภัณฑ์โอเลโอเคมีคอลในเชิง

พาณิชย ์ปฏิกิริยาของไขมนัและนํ้ ามนั เช่น เอสเทอร์ริฟิเคชัน่ 

ทรานเอสเทอร์ริฟิเคชัน่ ไฮโดรจิเนชัน่ ไฮโดรไลซิส เป็นตน้ 

การผลิตอนุพนัธ์ของกรดไขมนั โมโนกลีเซอร์ไรน์ ไดกลี

เซอร์ไรน์  กลีเซอร์รีน การใช้ประโยชน์ผลพลอยได้ใน

อุตสาหกรรมไขมนันํ้ ามนั มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา

ขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

933-356   ผลติภัณฑ์มูลค่าเพิม่และการใช้                 3(2-3-4) 

                ประโยชน์วสัดุเหลือใช้จากอุตสาหกรรม

 ไขมนัและนํา้มนั 

Value-Added Products and By-Products 

Utilization from Fat andOil Industry 

 

วธีิการเพ่ิมมูลค่าผลิตภณัฑ์จากนํ้ ามนั การแปรรูปนํ้ ามนัชนิด

ต่าง ๆ โดยใชว้ิธีทางกายภาพและทางเคมีเพ่ือเป็นอาหารหรือ

ไม่ใช่อาหาร เช่น การผลิตมาการีน การผลิตนํ้ ามนัสลดั การ

ผลิตสบู่ การผลิตไบโอดีเซล การผลิตครีมเทียม การผลิตไขมนั

ทดแทนเนยโกโก้ กรดไขมันอิสระ และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวข้อง การนําวสัดุเหลือใช้จากอุตสาหกรรมไขมันและ
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นํ้ ามนัมาใชป้ระโยชน์ การผลิตปุ๋ยหมกัชีวภาพ การเพาะเห็ด

ฟาง การผลิตอาหารสัตว ์การผลิตก๊าซชีวมวล การผลิตไบโอ

ดีเซล มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

933-352  บรรจุภณัฑ์อาหาร                     3(2-3-4) 

                Food Packaging 

933-351     บรรจุภณัฑ์อาหาร                      3((3)-0-6)  

                   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

เขา้กนัไดข้องอาหารและบรรจุภณัฑ ์การออกแบบบรรจุภณัฑ ์

หลกัการตรวจสอบบรรจุภณัฑ์ บรรจุภณัฑ์ยอ่ยสลายไดแ้ละ

บริโภคได ้กฎหมายต่างๆและความปลอดภยัท่ีเก่ียวขอ้งกับ

บรรจุภณัฑอ์าหาร 

933-366    เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม  3(2-3-4) 

                 Beverage Technology 

933-358    เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม                 3((2)-3-4) 

   Beverage Technology 

ประเภท บทบาทและความสําคญัของเคร่ืองด่ืม เคร่ืองด่ืมจาก

สมุนไพร ชา กาแฟ และโกโก ้องคป์ระกอบทางเคมีและคุณค่า

ทางโภชนาการ เทคนิคและวิธีการผลิต การควบคุมคุณภาพ

และมาตรฐานของเคร่ืองด่ืมประเภทตา่งๆ ปัญหาของเคร่ืองด่ืม 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีเก่ียวขอ้ง และมีการปฏิบติัท่ีสอดคลอ้ง

กบัเน้ือหาขา้งตน้ รวมถึงการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

ประวติั บทบาทและความสําคญัของอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืม

และเค ร่ืองด่ืม  ป ระเภท บท บาท และความสําคัญ ของ

เคร่ืองด่ืม การแปรรูปเคร่ืองด่ืม  เคร่ืองด่ืมต่าง ๆ รวมถึง

เคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์และมีแอลกอฮอล์ ม็อกเทล 

ค็อกเทล เคร่ืองด่ืมชนิดพิเศษและเคร่ืองด่ืมท่ีสกัดจากพืช 

ส่วนผสมกระบวนการผลิตและบรรจุภณัฑ์ อุปกรณ์สาํหรับ

เคร่ืองด่ืมท่ีแตกต่างกนั การบาํบดันํ้ าและคุณภาพของนํ้ าใน

กระบวนการให้ความหวาน สารให้สี สารท่ีเป็นกรด การทาํ

ให้ขุ่น การทาํให้ใส และสารให้กล่ินสําหรับเคร่ืองด่ืม การ

ทดสอบคุณภาพ การบริการ อาหารท่ีช่วยในการเลือกหรือ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ ท่ี เหมาะสมสําหรับผู ้บ ริโภค แนะนํา

แนวทางการนําเสนอผลิตภัณฑ์ และทักษะการติดฉลาก

ผลิตภณัฑ ์การจดัการตน้ทุนและเวลาการบริการลูกคา้ ความ

พึงพอใจเวลาดาํเนินการและเง่ือนไข  การทดลองต่างๆ ใน

ห้องปฏิบติัการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหัวขอ้การบรรยาย การเยี่ยมชม

โรงงานและ / หรือสถานประกอบการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหัวขอ้ท่ี

เก่ียวขอ้ง 
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933-368  อาหารหมกัดั้งเดมิ      3(2-3-4) 

               Traditional Fermented Food 

933-360  เทคโนโลยกีารหมกั                3((2)-3-4) 

               Fermentation Technology 

บทบาทและความสําคญัของจุลินทรียใ์นอาหารหมกัดั้ งเดิม 

การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของอาหารระหวา่งการ

หมกั กรรมวิธีการผลิตและการควบคุมการหมกัอาหารดั้งเดิม

ชนิดต่างๆ การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การนาํเสนอรายงาน

ความก้าวหน้าในเน้ือหาท่ี เก่ียวข้อง และมีปฏิบัติการท่ี

สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

บทบาทและความสาํคญัของจุลินทรียใ์นอาหารหมกั การแยก

และคัดเลือกจุลินทรีย์ การปรับปรุงสายพัน ธ์ุจุลินทรีย ์

เทคโนโลยีการหมักและการควบคุมการหมักอาหาร การ

เปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของอาหารระหว่างการ

หมกั การวิเคราะห์ความปลอดภยัของอาหารหมกั การศึกษา

ดูงานนอกสถานท่ี การนําเสนอรายงานความก้าวหน้าใน

เน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง และมีปฏิบัติการท่ีสอดคล้องกับเน้ือหา

ขา้งตน้ 

933-369 การหมกัอาหารในอุตสาหกรรม 3(2-3-4) 

                 Industrial Food Fermentation  

ความสําคัญของอุตสาหกรรมการหมักอาหาร การแยกและ

คดัเลือกจุลินทรียท่ี์มีความสาํคญัในอุตสาหกรรม การปรับปรุง

สายพนัธ์ุจุลินทรีย ์กรรมวธีิการผลิต การหาสภาวะท่ีเหมาะสม

ในการหมัก การเก็บเก่ียวผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพ 

รวมถึงการวเิคราะห์ความปลอดภยัของอาหารหมกัชนิดต่าง ๆ 

ในอุตสาหกรรม การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี การนําเสนอ

รายงานความกา้วหนา้ในเน้ือหาท่ีเก่ียวขอ้ง และมีปฏิบติัการท่ี

สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

933-375   เทคโนโลยขีองขนมอบ                     3(2-3-4) 

                 Bakery Technology 

933-366   เทคโนโลยขีองขนมอบ                3((2)-3-4) 

                 Bakery Technology 

สมบติัและหน้าท่ีของส่วนประกอบท่ีใชใ้นการทาํผลิตภณัฑ์

ขนมอบ หลักการและเทคโนโลยีในการผลิต การควบคุม

คุ ณ ภ าพ  ก ารบ รรจุ  ก าร เก็บ รัก ษ า ก ารจัด ก ารโรงงาน

อุตสาหกรรม ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้ง   กบัเน้ือหาและการดูงาน

นอกสถานท่ี 

คุณสมบติัและการทาํงานของส่วนผสมท่ีใชใ้นผลิตภณัฑ ์

เบเกอร่ี หลกัการและเทคโนโลยขีั้นพ้ืนฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบั

การแปรรูปเบเกอร่ี ประกอบดว้ย การควบคุมคุณภาพ บรรจุ

ภณัฑ ์การเก็บรักษาระบบการบริหารจดัการโรงงาน การ

ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยเีบเกอร่ีในการจดัเล้ียงและบริการ

อาหารท่ีช่วยในการเลือกหรือพฒันาผลิตภณัฑท่ี์เหมาะสม

สาํหรับผูบ้ริโภค แนวทางการนาํเสนอผลิตภณัฑ ์และฉลาก

ผลิตภณัฑ ์การจดัการตน้ทุน และการบริหารจดัการดา้นเวล 

การบริการลูกคา้และความพึงพอใจ การทดลองใน

หอ้งปฏิบติัการท่ีเก่ียวขอ้งกบัหวัขอ้การบรรยายและการเยีย่ม

ชมโรงงานและ / หรือสถานประกอบการท่ีเก่ียวขอ้งกบั

หวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้ง 
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933-376 เทคโนโลยขีองขนมไทย                         3(2-3-4) 

                 Thai Dessert Technology 

933-367  เทคโนโลยขีองอาหารไทยและขนมไทย  

                                                                             3((2)-3-4) 

                Thai Food and Thai Dessert Technology 

ชนิดของผลิตภณัฑข์นมไทย ชนิดของส่วนประกอบขนมไทย 

สมบติัทางกายภาพ และเคมี ของส่วนประกอบ และหนา้ท่ีใน

ผลิตภณัฑข์นมไทย กระบวนการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา 

และการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ขนมไทย การจัดการการ

ผลิตขนมไทย และการพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ มีปฏิบัติการท่ี

สอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 

เทคโนโลยกีารแปรรูปและผลของการแปรรูปต่อคุณภาพของ

ผลิตภณัฑ์อาหารไทยและขนมไทย การบรรจุ การเก็บรักษา 

และการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ ์การจดัการการผลิตอาหาร

ไทยและขนมไทย และการพฒันานวตักรรมผลิตภณัฑ์ใหม่ 

การจดับริการอาหาร มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและ

การดูงานนอกสถานท่ี 

933-377    เทคโนโลยขีองอาหารไทย                 3(2-3-4) 

                Thai Food Technology 

ชนิดของอาหารไทย สมบติัและหนา้ท่ีของส่วนประกอบท่ีใช้

ในการทาํอาหารไทย หลกัการและเทคโนโลยใีนการผลิต การ

ควบคุมและการตรวจสอบคุณภาพ การบรรจุ การเก็บรักษา 

การผลิตอาหารไทยท่ีถูกสุขลกัษณะ การขนส่งและการตลาด 

ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาและการดูงานนอกสถานท่ี 

 

933-402 โครงงานนักศึกษา 1  2(0-6-0) 

 Student Project I 

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

 Student Project I 

การเลือกหัวขอ้โครงงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร โดยเขา้ปรึกษาอาจารยผ์ูส้อนในหลกัสูตร 

การสืบคน้ขอ้มูล และเขียนโครงร่างโครงงานวิจยัภายใตก้าร

ควบคุมของอาจารย ์    ท่ีปรึกษาโครงงาน และนาํเสนอเพ่ือขอ

ความเห็นชอบจากคณะกรรมการสอบโครงร่าง การศึกษา

ทดลองเบ้ืองตน้ 

การเลือกหัวขอ้โครงงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยอีาหาร โดยเขา้ปรึกษาอาจารยผ์ูส้อนในหลกัสูตร 

การสืบคน้ขอ้มูล และเขียนโครงร่างโครงงานวิจยัภายใตก้าร

ควบคุมของอาจารย ์    ท่ีปรึกษาโครงงาน และนําเสนอเพ่ือ

ขอความเห็นชอบจากคณะกรรมการสอบโครงร่าง  

933-403 โครงงานนักศึกษา 2  4(0-12-0) 

   Student Project II  

933-402 โครงงานนักศึกษา 2  5(0-15-0) 

 Student Project II 

การศึกษาวิจัยและทดลองภายใต้การควบคุมของอาจารย์ท่ี

ปรึกษา ตามหัวขอ้ในโครงร่าง         ท่ีได้รับความเห็นชอบ 

ภายหลงัการศึกษาและทดลองแลว้ นกัศึกษาตอ้งจดัทาํรายงาน

การทดลองท่ีสมบูรณ์ส่งและนาํเสนอผลการศึกษาและทดลอง

เพ่ือขอความเห็นชอบต่อคณะกรรมการสอบโครงงานวจิยั 

การศึกษาวิจยัและทดลองภายใตก้ารควบคุมของอาจารยท่ี์

ปรึกษา ตามหัวขอ้ในโครงร่าง         ท่ีได้รับความเห็นชอบ 

ภายหลังการศึกษาและทดลองแล้ว นักศึกษาต้องจัดทํา

รายงานการทดลองท่ีสมบูรณ์ส่งและนําเสนอผลการศึกษา

และทดลองเพ่ือขอความเห็นชอบต่อคณะกรรมการสอบ

โครงงานวจิยั 
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933-404  โครงงานธุรกจิอาหาร 1   2(0-6-0)  

    Food New Venture Creation Project I  

 

ก าร เลื อ ก หั วข้อ โค รงงาน วิจัย ท่ี เก่ี ยวข้อ งกับ ธุร กิจ ใน

อุตสาหกรรมอาหาร โดยเขา้ปรึกษาอาจารยผ์ูส้อนในหลกัสูตร 

การสืบค้นข้อมูล และเขียนข้อเสนอโครงงานธุรกิจอาหาร

ภายใตก้ารควบคุม         ของอาจารยท่ี์ปรึกษา และนาํเสนอเพ่ือ

ขอความเห็นชอบจากคณะกรรมการสอบ การศึกษาเบ้ืองตน้

ภายใตส้ถานการณ์การทาํธุรกิจจริง 

 

933-405     โครงงานธุรกจิอาหาร 2  4(0-12-0)  

    Food New Venture Creation Project II 

  

การศึกษาวิจัยและทดลองทาํธุรกิจอาหารภายใตก้ารควบคุม

ของอาจารยท่ี์ปรึกษา ตามหัวข้อ  ในโครงร่างท่ีได้รับความ

เห็นชอบแล้ว ภายหลังการศึกษาแล้ว นักศึกษาต้องจัดทํา

รายงานท่ีสมบูรณ์ส่ง          และนําเสนอผลการศึกษาและ

ทดลองทาํธุรกิจอาหารเพ่ือขอความเห็นชอบต่อคณะกรรมการ

สอบโครงงาน 

 

933-406    สหกจิศึกษา 1   1(1-0-2) 

   Co-operative Study I 

933-405  เตรียมสหกจิศึกษา              ≥ 30 ช่ัวโมง 

 Co-operative Study Preparation 

การเตรียมความพร้อมในการปฏิบติังานสหกิจศึกษา การคน้หา

ปัญหาเพ่ือการวิจัยด้านอุตสาหกรรมอาหาร แนวคิดและ

หลกัการแกไ้ขปัญหา เคร่ืองมือสําหรับการแก้ไขปัญหา การ

สืบคน้ รวบรวม และเรียบเรียง ขอ้มูลเชิงวิชาการท่ีเก่ียวขอ้ง 

การพฒันาโครงร่างการวิจยัสําหรับสหกิจศึกษา              การ

วิเคราะห์และประมวลผลการวิจัย การเขียนและนําเสนอ

รายงานผลการวจิยั 

การเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา การ

คน้หาปัญหาเพ่ือการวิจัยด้านอุตสาหกรรมอาหาร แนวคิด

และหลกัการแกไ้ขปัญหา เคร่ืองมือสาํหรับการแกไ้ขปัญหา 

การสืบค้น รวบรวม และเรียบเรียง ข้อมูลเชิงวิชาการท่ี

เก่ียวข้อง การพฒันาโครงร่างการวิจัยสําหรับสหกิจศึกษา              

การวิเคราะห์และประมวลผลการวิจยั การเขียนและนาํเสนอ

รายงานผลการวจิยั 

933-407  สหกจิศึกษา 2                                   5(0-0-30) 

 Co-operative Study II 

933-406  สหกจิศึกษา    6(0-36-0) 

 Co-operative Study 

ก าร ทํ าวิ จั ย /โ ค ร ง ง าน ท่ี มี ก าร วิ จั ย เป็ น ฐ าน ใน ส ถ าน

ประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานราชการ

เสมือนเป็นพนกังานจริง เป็นเวลา 1 ภาคการศึกษา ภายใตก้าร

ให้ค ําปรึกษาของคณาจารย์       ท่ี รับผิดชอบ และมีการ

ประเมินผลการปฏิบติังานเช่นเดียวกบับุคลากรของหน่วยงาน

นั้น 

ก าร ทําวิ จัย /โ ค รงงาน ท่ี มี ก าร วิจัย เป็ น ฐ าน ใน ส ถ าน

ประกอบการอุตสาหกรรม รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงาน

ราชการเสมือนเป็นพนักงานจริง เป็นเวลา 1 ภาคการศึกษา 

ภายใตก้ารให้คาํปรึกษาของคณาจารย ์      ท่ีรับผิดชอบ และ

มีการประเมินผลการปฏิบัติงานเช่นเดียวกับบุคลากรของ

หน่วยงานนั้น 
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933-341 การประเมนิและควบคุมคุณภาพอาหาร     3(2-3-4) 

 Food Quality Assessment and Control 

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดั             9((4)-15-8) 

                การระบบคุณภาพอาหาร        

              Food Quality Control and Management  

                System 

ความหมายและความสําคัญของคุณภาพและการควบคุม

คุณภาพ ปัจจยัคุณภาพของผลิตผลและผลิตภณัฑ์เกษตรและ

อาหาร ประเภทการวดัค่าปัจจยัคุณภาพทางกายภาพ เคมีและ

จุลินทรีย ์การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั สถิติสาํหรับ

การควบคุมคุณภาพและควบคุมกระบวนการผลิต และมี

ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

ความสําคัญของคุณภาพและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

ปัจจยัคุณภาพอาหารดา้นต่างๆ หลกัการ และวิธีการตรวจวดั

คุณภาพอาหาร สถิติสําหรับการควบคุมคุณภาพ หลกัการ

ประกันคุณภาพอาหาร องคก์รและการบริหารงานคุณภาพ 

ข้อปฏิบัติท่ีดีในการเพาะปลูก (GAPs) สุขาภิบาลโรงงาน

อาหาร สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMPs) การผลิต

อาหารฮาลาล การวเิคราะห์อนัตรายและการควบคุมจุดวกิฤต 

(HACCP) ขอ้กาํหนดระบบคุณภาพในระบบไอเอสโอ (ISO) 

มาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (IFS) มาตรฐาน BRC กฎ

ขอ้บงัคบัและมาตรฐานอาหาร 

การประเมนิและควบคุมคุณภาพอาหาร                 3((2)-3-4) 

Food Quality Assessment and Control 

ความสําคัญของคุณภาพและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

ปัจจยัคุณภาพอาหารดา้นต่างๆ หลกัการ และวิธีการตรวจวดั

คุณภาพทางกายภาพของอาหาร หลกัการ และวธีิการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในอาหาร สถิติสําหรับการ

ควบคุมคุณภาพ มีปฏิบัติการและการปฏิบัติงานจริงท่ี

สอดคลอ้งกบัเน้ือหา 

ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 1                 3((3)-0-6) 

Food Quality Management System I 

หลกัการประกนัคุณภาพอาหาร องค์กรและการบริหารงาน

คุณภาพ ข้อปฏิบัติท่ีดีในการเพาะปลูก (GAPs) สุขาภิบาล

โรงงานอาหาร สุขลักษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMPs) 

การผลิตอาหารฮาลาล การวเิคราะห์อนัตรายและการควบคุม

จุดวิกฤต (HACCP)  กรณีศึกษา และมีการปฏิบัติงานจริงท่ี

สอดคลอ้งกบัเน้ือหา 

ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 2                   3((3)-0-6) 

Food Quality Management System II 

แนวคิดเก่ียวกบัการบริหารกระบวนการ การพฒันาสู่ระบบ

บริหารกระบวนการ การปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว การแปรรูป 

การเก็บรักษา การขนส่งและการกระจายสินคา้ (Logistics) 

933-342 ระบบการจดัการคุณภาพอาหาร 1 2(2-0-4) 

    Food Quality Management System I 

หลักการประกันคุณภาพอาหาร องค์กรและการบริหารงาน

คุณภาพ ข้อปฏิบัติท่ีดีในการเพาะปลูก (GAPs) สุขาภิบาล

โรงงานอาหาร สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMPs) การ

ผลิตอาหารฮาลาล การวิเคราะห์อนัตรายและการควบคุมจุด

วกิฤต (HACCP) และกรณีศึกษา 

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

   Food Quality Management System II 

แนวคิดเก่ียวกับการบริหารกระบวนการ การพฒันาสู่ระบบ

บริหารกระบวนการ การปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียว การแปรรูป 

การเก็บรักษา การขนส่งและการกระจายสินคา้ (Logistics) 

ขอ้กาํหนดระบบคุณภาพในระบบไอเอสโอ การพฒันาและ

จัดทําเอกสารตามข้อกําหนด การประยุกต์ใช้ การตรวจ

ประเมินและพฒันาระบบคุณภาพ  มาตรฐานอาหารระหว่าง

ประเทศ (IFS) มาตรฐาน BRC กฎข้อบังคับและมาตรฐาน

อาหารและกรณีศึกษา 
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ขอ้กาํหนดระบบคุณภาพในระบบไอเอสโอ การพฒันาและ

จัดทําเอกสารตามข้อกําหนด การประยุกต์ใช้ การตรวจ

ประเมินและพฒันาระบบคุณภาพ  มาตรฐานอาหารระหวา่ง

ประเทศ (IFS) มาตรฐาน BRC กฎขอ้บังคบัและมาตรฐาน

อาหาร กรณีศึกษา และมีการปฏิบติังานจริงท่ีสอดคลอ้งกบั

เน้ือหา 
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4. รายวชิาใหม่   

001-102  ศาสตร์พระราชากบัการพฒันาทีย่ัง่ยืน            2((2)-0-4)   

    The King’s Philosophy and Sustainable Development 

   ความหมาย หลักการ แนวคิด ความสําคัญ และเป้าหมายของหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

หลกัการ       ทรงงาน หลกัการเขา้ใจ เขา้ถึง พฒันา การพฒันาตามศาสตร์พระราชา และการพฒันาอย่างย ัง่ยืน และการ

วิเคราะห์การนําศาสตร์พระราชาไปประยุกต์ใช้ในพื้นท่ีระดับบุคคล องค์กรธุรกิจหรือชุมชนในระดบัท้องถ่ิน และ

ระดบัประเทศ  

    Meaning, principles, concept, importance and goal of the philosophy of sufficiency; work principles, 

understanding and development of the King’s wisdom and sustainable development; an analysis of application of the 

King’s wisdom in the area of interest including individual, business or community sectors in local and national level    

(หมายเหตุ : การวดัและประเมินผลเป็นระดบัคะแนน) 

 

001-103  ไอเดียสู่ความเป็นผู้ประกอบการ       1((1)-0-2)    

     Idea to Entrepreneurship  

     การเป็นผูป้ระกอบการ การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมธุรกิจ การแสวงหาโอกาสทางธุรกิจ การจดัทาํ

แนวคิดธุรกิจดว้ยเคร่ืองมือทางธุรกิจสมยัใหม่ 

     Introduction to new entrepreneur creation; business environment analysis; survey for business 

opportunity analysis; using business models with modern business tools 

 

933-213   การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 1               2((2)-0-4) 

  Food Product Development I 

ขั้นตอนของกระบวนการนวตักรรมอาหาร การสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค การแบ่งกลุ่มผูบ้ริโภค 

การสร้างแบบจาํลองธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ การสร้างความคิดผลิตภณัฑ์นวตักรรมอาหาร การคดัเลือกความคิด

ผลิตภณัฑน์วตักรรมอาหาร  การพฒันาและทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ ์

  Steps of food product development process; customer need survey; customer segmentation; business 

model canvas; business plan; build food innovation product concepts; selection of food innovation product concepts; 

develop and test the food innovation product concepts 

 

933-301  การสร้างธุรกจิใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 1      1((1)-0-2) 

              New Venture Creation in Food Industry I 

  ระบบธุรกิจการเกษตรของประเทศ อุตสาหกรรมการผลิตอาหารของไทย หลกัและวธีิการจดัการธุรกิจ

เกษตรทั้งในดา้นการผลิตและการแปรรูป 
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  National agribusiness system; food production industry of Thailand; principles of agribusiness 

management including production and processing 

 

933-302   การสร้างธุรกจิใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 2         2((1)-2-3)     

  New Venture Creation in Food Industry II 

 การแสวงหาและประเมินโอกาสทางธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็น

ผูป้ระกอบการ แผนธุรกิจใหม่และการระดมทุน การบริหารการตลาด การบริหารการเงินและการผลิตสําหรับธุรกิจใหม่ 

การจดัการทรัพยสิ์นทางปัญญาและความลบัทางการคา้ การฝึกปฏิบติัตามเน้ือหาดงักล่าว  

 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 

 

933-312   ผลติภัณฑ์ประมง 1                          3((2)-3-4) 

  Fishery Products I 

วตัถุดิบสําหรับการแปรรูปสัตวน์ํ้ าและผลิตภณัฑ์ประมง การจดัการวตัถุดิบทางทะเล และการคดัเลือก 

วตัถุดิบ การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การทาํแห้ง การแช่เยือกแข็ง การใช้ไมโครเวฟ การทอด การยา่ง การหมกัให้เกิด

กรดแลกติกและการดองเกลือ การสกดันํ้ าและเทคนิคการแปรรูปแบบใหม่สําหรับการแปรรูปสัตวน์ํ้ า และผลิตภณัฑ์

ประมง ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Raw materials for fish and fishery products, management of marine raw materials, and selection of 

raw materials, thermal processing, smoking and drying, freezing, microwave, frying, roasting, lactic acid fermentation 

and salting, marine oil extraction and other new processing techniques for fish and fishery products ; laboratory 

experiments related to the lecture topics 

 

933-313  ผลติภัณฑ์ประมง 2                          3((2)-3-4) 

  Fishery Products II 

การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในสัตวน์ํ้ าหลงัการตายและการควบคุม เอนไซม์และผลของเอนไซม์ต่อ

คุณภาพของสัตวน์ํ้ า และผลของการแปรรูปต่อองค์ประกอบทางเคมีของสัตวน์ํ้ าและ วิธีการป้องกนั หลกัการควบคุม

คุณภาพในกระบวนการผลิตภณัฑ์ประมง การใช้สถิติในการควบคุม คุณภาพในกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์สัตวน์ํ้ า 

การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพทางกายภาพ เคมี ชีวเคมี และประสาทสัมผสัของวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์สําเร็จรูป มี

ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

Biochemical changes in fish postmortem and controls, enzymes and their effects on fish quality and effects of 

processing on chemical components of fish and preventions, principle of quality control in fishery products processing, 
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statistic quality control in fishery products processing. physical, chemical, biochemical and sensory quality analysis 

and control of raw materials and finished products; laboratory experiments related to the lecture topics 

 

933-314  เทคโนโลยไีขมันและนํา้มัน 1                3((2)-3-4) 

  Fat and Oil Processing I 

การจาํแนกชนิดของกรดไขมนั การเรียกช่ือกรดไขมนั คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของกรดไขมนั 

ปฏิกิริยาเคมีท่ีเก่ียวขอ้งกบักรดไขมนัและนํ้ ามนั การเกิดออกซิเดชนั คุณค่าทางโภชนาการของไขมนันํ้ ามนั กระบวนการ

สกดั การกลัน่นํ้ามนับริสุทธ์ิสาํหรับบริโภคโดยวิธีทางเคมีและกายภาพ การแยกกรดไขมนัอิสระ การควบคุมคุณภาพการ

ผลิต มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

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; physico-chemical 

extraction and refining process of edible oil; free fatty acid separation process; quality and process control; laboratory 

experiments related to the lecture topics; visiting related factories or enterprises 

 

933-315   เทคโนโลยไีขมันและนํา้มัน 2                3((2)-3-4) 

  Fat and Oil Processing II 

กระบวนการท่ีใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตไบโอดีเซล ครีมเทียม มาร์การีน เนยขาว นมขน้หวาน สบู่

เคร่ืองสําอาง และผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ รวมถึงผลิตภณัฑ์โอเลโอเคมีคอลในเชิงพาณิชย ์ปฏิกิริยาของไขมนัและนํ้ามนั การผลิต

อนุพนัธ์ของกรดไขมนั โมโนกลีเซอร์ไรน์ ไดกลีเซอร์ไรน์ กลีเซอร์รีน การใช้ประโยชน์ผลพลอยได้ในอุตสาหกรรม

ไขมนันํ้ามนั มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Industrial production process of bio-diesel production, creamer production, margarine production, 

shortening production, condensed milk production, soap and cosmetic production, and others including marketing 

oleochemical products; chemical reaction related to fat and oil; fatty acid derivatives production; monoglyceride, 

diglyceride, glycerin; by-products utilization in fat and oil industry; laboratory experiments related to the lecture topics; 

visiting related factories or enterprises 

 

933-317  เทคโนโลยชีา กาแฟ และโกโก้      3((2)-3-4) 

   Industrial Food Fermentation  

การจดัการหลงัการเก็บเก่ียวชา กาแฟ และโกโก ้ชนิด ประเภท ส่วนประกอบ และกรรมวธีิการผลิตของ

เคร่ืองด่ืมชา กาแฟและโกโก ้การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ การพฒันา

นวตักรรมผลิตภณัฑใ์หม่ มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
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   Post-harvest of tea, coffee and cocoa; types, groups, components and production processes of tea, 

coffee and cocoa; quality changes during storage; quality control of product; new product innovation development;; 

laboratory experiments related to the lecture topics and visiting related factories or enterprises 

 

933-318   การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 2               3((2)-3-4) 

  Food Product Development II 

การศึกษาความเป็นไปได้ของโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทดสอบผลิตภัณฑ ์              

การประเมินอายุการเก็บรักษา การออกแบบฉลากบรรจุภณัฑ์ การวางแผนการผลิต การกาํหนดราคา การคิดตน้ทุนการ

ผลิตและจุดคุม้ทุน การวางแผนการตลาดและการนาํผลิตภณัฑอ์อกสู่ตลาด 

project feasibility; formulation of prototype product; process development;  product testing; shelf life 

evaluation; design labelling; costing a new products; consumer testing and launching of the product; product shelf life 

calculation; packaging design; laboratory experiments related to the lecture topics 

 

933-331  เคมีอาหาร 2        3((2)-3-4) 

Food Chemistry II 

ปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนในอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร หลักการพื้นฐานของเทคนิคการ

วิเคราะห์อาหาร เช่น การวิเคราะห์โดยนํ้ าหนกั การวิเคราะห์โดยปริมาตร UV-spectrometer, gas chromatography (GC), 

high performance liquid chromatography (HPLC), infrared spectra (IR), atomic absorption spectrometry (AA), 

electroanalytical, electrophoresis และมีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

 

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจัดการระบบคุณภาพอาหาร                       9((4)-15-8) 

Food Quality Control and Management System 

               ความสําคญัของคุณภาพและการควบคุมคุณภาพอาหาร ปัจจยัคุณภาพอาหารดา้นต่างๆ หลกัการ และ

วิธีการตรวจวดัคุณภาพอาหาร สถิติสําหรับการควบคุมคุณภาพ หลักการประกันคุณภาพอาหาร องค์กรและการ

บริหารงานคุณภาพ ขอ้ปฏิบติัท่ีดีในการเพาะปลูก (GAPs) สุขาภิบาลโรงงานอาหาร สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร

(GMPs) การผลิตอาหารฮาลาล (Halal) การวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) ข้อกาํหนดระบบ

คุณภาพในระบบไอเอสโอ (ISO) มาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (IFS) มาตรฐาน BRC                

  Importance of quality and quality control; food quality attributes; principle and measurement of food 

properties, statistics for quality control, concept in food quality assurance, Good agricultural practices (GAPs); food 

plant sanitation; good manufacturing practices (GMPs); halal food production; hazard analysis and critical control 

point (HACCP), requirement for quality management in ISO system, International Food Standard (IFS); The British 

Retail Consortium standard (BRC standard) 

 
 



195 
 

933-342     ชุดวชิาการพฒันาผลติภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์อาหาร                    9((4)-15-8)     

        Food Packaging and Products Development 

ความสาํคญัของการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพ  ขั้นตอนกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร การ

สร้างนวตักรรมอาหารเพื่อสุขภาพ  โภชนศาสตร์ส่วนบุคคล การตลาด การสร้างแบบจาํลองธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ 

การพฒันาตน้แบบ การเลือกออกแบบและสร้างบรรจุภณัฑ ์การทดสอบ การประเมินอายกุารเก็บ การทดสอบตลาด การ

ประเมินความเป็นไปไดโ้ครงการ การวเิคราะห์ตน้ทุน พร้อมปฏิบติัการ 

Importance of health food product development; step of food product development process; creative 

health food innovation; personal nutrition; marketing; make business model; write business plan; develop prototype; 

select and design label of packaging; product texting; shelf life evaluation; marketing test; project feasibility; cost 

analysis; include laboratory. 

 

933-441     ชุดวชิาเทคโนโลยขีองไขมันและนํา้มัน                    9((4)-15-8)                

  Fat and Oil Technology 

     การจาํแนกชนิด คุณสมบติั ปฏิกิริยาเคมี คุณค่า โภชนาการของไขมนันํ้ ามนั กระบวนแปรรูปไขมนั

นํ้ ามนัการสกดั การกลัน่ทาํบริสุทธ์ิ การแยกไข การตรวจสอบคุณภาพ การเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์จากไขมนันํ้ ามนั และ

ผลิตภณัฑโ์อเลโอเคมีคอล  รวมถึงการใชป้ระโยชน์จากวสัดุเศษเหลือในอุตสาหกรรมไขมนันํ้ามนั   

      Classification, characterisation, chemical reaction, value, nutrition of fat and oil; fat and oil 

processing; milling, refining, fractionation, quality control, fat and oil products and oleochemicals including by-

products utilization in fat and oil industry 

 

933-442  ชุดวชิาเทคโนโลยชีา กาแฟ โกโก้และผกัผลไม้พืน้เมืองเพ่ือสุขภาพ      9((4)-15-8) 

  Tea Coffee Cocoa and Local Fruit Vegetable for Health 

องคป์ระกอบและคุณค่าทางโภชนาการ คุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และชีวเคมีของผกัและผลไม ้ชา 

กาแฟ และโกโก ้การเก็บรักษา การเตรียมก่อนการแปรรูป วิธีการแปรรูป เทคโนโลยีสมยัใหม่ในการแปรรูป การบรรจุ

หีบห่อ     การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ การพฒันานวตักรรมผลิตภณัฑ์

ใหม่  ปัญหาและการควบคุมในขบวนการผลิต องคป์ระกอบทางเคมีของชา กาแฟ โกโกแ้ละผกัผลไมเ้พื่อสุขภาพท่ีสาํคญั

ปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ และการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Composition and nutritional value; physical, chemical and biochemical characteristics of tea, coffee 

and cocoa vegetables and fruits; storage; pre-process preparations; processing methods; modern processing 

technology;  packing; quality changes during storage; new product innovation development. Problems and the control 

of the production process chemical components of important nutraceuticals; laboratory experiments related to the 

lecture topics and visiting related factories or enterprises 
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933-443  ชุดวชิาผลติภัณฑ์อาหารทะเลเพ่ือสุขภาพ      9((4)-15-8) 

  Seafood Products for Health 

วตัถุดิบสําหรับการแปรรูปสัตวน์ํ้ าและผลิตภณัฑ์ประมง การจดัการวตัถุดิบทางทะเล และการคดัเลือก 

วตัถุดิบ การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การทาํแห้ง การแช่เยือกแข็ง การใช้ไมโครเวฟ การทอด การยา่ง การหมกัให้เกิด

กรดแลกติกและการดองเกลือ การสกดันํ้ าและเทคนิคการแปรรูปแบบใหม่สําหรับการแปรรูปสัตวน์ํ้ า และผลิตภณัฑ์

ประมง การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในสัตวน์ํ้ าหลงัการตายและการควบคุม เอนไซมแ์ละผลของ เอนไซมต่์อคุณภาพของ

สัตวน์ํ้ า และผลของการแปรรูปต่อองค์ประกอบทางเคมีของสัตวน์ํ้ าและ วิธีการป้องกนั หลกัการควบคุมคุณภาพใน

กระบวนการผลิตภณัฑ์ประมง การใชส้ถิติในการควบคุม คุณภาพในกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์สัตวน์ํ้า การวเิคราะห์

และควบคุมคุณภาพทางกายภาพ เคมี ชีวเคมี และประสาทสัมผสัของวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์สําเร็จรูป  ปัญหาและการ

ควบคุมในขบวนการผลิต องคป์ระกอบทางเคมีของอาหารทะเลเพื่อสุขภาพท่ีสําคญั มีปฏิบติัการท่ีสอดคลอ้งกบัเน้ือหา

ขา้งตน้ 

Raw materials for fish and fishery products, management of marine raw materials, and selection of 

raw materials, thermal processing, smoking and drying, freezing, microwave, frying, roasting, lactic acid fer-mentation 

and salting, marine oil extraction and other new processing techniques for fish and fishery products. Biochemical 

changes in fish postmortem and controls, enzymes and their effects on fish qual-ity and effects of processing on 

chemical components of fish and preventions, principle of quality control in fishery products processing, statistic 

quality control in fishery products processing. physical, chemical, biochemical and sensory quality analysis and control 

of raw materials and finished products. Problems and the control of the production process chemical components of 

important nutraceuticals from fish and fishery products; laboratory experiments related to the lecture topics 

 

935-001  ประโยชน์เพ่ือนมนุษย์          1((1)-0-2) 

               Benefit of Mankinds 

    การทาํกิจกรรมเชิงบูรณาการองค์ความรู้  เน้นหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักการทรงงาน 

หลกัการเขา้ใจ เขา้ถึง พฒันา เพือ่ประโยชน์สังคมและประโยชน์เพื่อนมนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึง     

     The Integrative activities for gaining knowledge are emphasizing on the philosophy of sufficiency 

economy and apply to its principles of job,principles of understanding, accessibility and development, for thebenefit of 

society and the benefit of mankind  

 

935-002  รู้รอด ปลอดภัย        1((1)-0-2) 

    Life Safety 

    แนวคิด หลักการ การปฐมพยาบาลเบ้ืองต้น การเคล่ือนยา้ยผูบ้าดเจ็บ และการช่วยชีวิตขั้นพื้นฐาน      

การช่วยชีวติโดยการป๊ัมหวัใจ การฝึกปฏิบติัการปฐมพยาบาล การปฏิบติัในสถานการณ์ 
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    Concepts and principles of first aid; patient transportation and basic life support, Cardiopulmonary 

resuscitation (CPR), first aid practice; simulation based first aid training 

 

935-003  ทกัษะชีวติสําหรับความเป็นพลเมืองในศตวรรษที ่21   2((2)-0-4) 

    Life Skills for Citizens of the 21st Century 

    ทักษะชีวิต ท่ี มีความจําเป็ นในชีวิตประจําว ัน  การเมืองการบ ริหารปกครอง หน้าท่ี พ ลเมือง                    

ทกัษะทางสังคม และกฎหมายเบ้ืองตน้ในชีวติประจาํวนั  

    Essential Life skills  for everyday life; politics and governance; citizenship; social skills and basic 

laws for everyday life 

 

935-004  วทิยาการสมัยใหม่และโลก      2((2)-0-4) 

    Modern Science and the World 

               การศึกษา  สถานการณ์ และการเปล่ียนแปลง ทางสังคม เศรษฐกิจ การเมือง ส่ิงแวดลอ้ม ผลกระทบของ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสมยัใหม่ การใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อการพฒันาสังคม การป้องกนัและแกไ้ข

ปัญหาสังคมท่ีเกิดจากวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  

    Studying  situations and social, economic, politics and environmental changes, impacts of modern 

science and technology; application of science and technology in social development; preventing and solving social 

problems derived from science and technology  

 

935-005  เทคโนโลยสีารสนเทศ        2((2)-0-4) 

    Information Technology 

              เทคโนโลยีสารสนเทศสมัยใหม่และแนวโน้มในอนาคต องค์ประกอบของระบบสารสนเทศ 

องค์ประกอบของคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์ต่อพ่วง  ทกัษะดิจิทลั การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสมยัใหม่ การใช้งานบน

อินเตอร์เน็ตและส่ือสังคมออนไลน์ ความปลอดภยัของขอ้มูลสารสนเทศ จริยธรรมและกฎหมายคอมพิวเตอร์              

      Modern and trend of information technology; components of information System; computer system 

and devices; digital skills; application of modern information technology; security of data and information; utility of 

internet and online social network; computer ethics and laws 

 

935-006   คิดเป็น คิดสนุก        2((2)-0-4) 

     Intelligent Thinking 

     ตรรกะแห่งความคิด สนุกคิดรอบดา้น  คิดคาํนวณในชีวิตประจาํวนั การตดัสินใจเชิงความคิด 

     Logic of thinking, systematic thinking, calculation in daily life, conceptual decision making 
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935-007  สนุกคิด         2((2)-0-4) 

    Smart Thinking 

    กระบวนการคิดและวางแผน การเขา้ใจปัญหา การแกไ้ขปัญหาและนาํแนวทางมาทดสอบ และพฒันา 

บนพื้นฐานการใช้เทคโนโลยีอย่างชาญฉลาดกระบวนการคิดและวางแผน การเขา้ใจปัญหา การแก้ไขปัญหาและนํา

แนวทางมาทดสอบและพฒันา บนพื้นฐานการใชเ้ทคโนโลยอียา่งชาญฉลาด 

    Thinking process and planning; problem understanding; problem solving and test solutions; based on 

intelligible use of technology 

 

935-012  ชีวติงดงาม         1((1)-0-2) 

    Aesthetic Life 

    การเขา้ใจความงดงามตามธรรมชาติของมนุษย ์การเขา้ใจความเป็นตวัตน การเห็นคุณค่าในตนเองและ 

ผูอ่ื้น การสานสัมพนัธ์เพือ่การอยูร่่วมกบัมนุษยแ์ละธรรมชาติอยา่งมีความสุข  

    Understanding of human natural beauty; self-awareness; self-esteem and appreciation of others; 

building and maintaining good relationships between humans and nature for happy living    

 

935-029   ชีวติทีด่ี         3((3)-0-6) 

  Happy and Peaceful Life 

การมีสติและความรู้สึกตวั ความสุขของชีวิต การรู้เท่าทนัตนเองและสังคม การเข้าใจ ยอมรับ และ

เคารพความแตกต่างหลากหลาย ทกัษะการส่ือสารในการทาํงาน การแกปั้ญหาร่วมกนัอย่างสร้างสรรค ์การใช้ชีวิตใน

สังคมท่ีมีความหลากหลาย 

Consciousness and mindfulness; happiness; self-awareness; social literacy; understanding and 

respecting diversity; communication and collaboration skills; creative problem-solving; living in diversity 
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5. รายวชิาทีเ่ทยีบเท่ากนัระหว่างหลกัสูตรเดิม พ.ศ. 2558 กบัหลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

หลกัสูตรเดมิ พ.ศ. 2558 หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

933-201 เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้                   1(1-0-2) 

 Introduction to Food Technology 

933-112   เทคโนโลยอีาหารเบ้ืองตน้                       1((1)-0-2)  

                Introduction to Food Industry 

933-203  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1                  3(2-3-4) 

 Food Processing Technology I 

933-211   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 1                      3((2)-3-4) 

                Food Processing Technology I 

933-301  เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2                  2(2-0-4) 

 Food Processing Technology II 

933-212   เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2                      2((2)-0-4) 

                Food Processing Technology II 

933-221  จุลชีววทิยาอาหาร                                            4(3-3-6) 

 Food Microbiology 

933-221 จุลชีววทิยาอาหาร                       4((3)-3-6) 

 Food Microbiology 

933-304  การวางแผนการทดลอง                                        3(3-0-6) 

                สาํหรับเทคโนโลยอีาหาร   

 Experimental Design for Food Technology 

933-304   การวางแผนการทดลองสาํหรับ                                 3((2)-2-4) 

               เทคโนโลยอีาหาร     

 Experimental Design for Food Technology 

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

                  Nutrition 

933-305  โภชนศาสตร์                         2((2)-0-4) 

Nutrition 

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

  Food Engineering 

933-303   ปฏิบติัการวศิวกรรมอาหาร                   1(0-3-0) 

 Food Engineering Laboratory 

933-311  วศิวกรรมอาหาร                                         4((3)-3-6) 

                Food Engineering     

933-352  บรรจุภณัฑอ์าหาร                                  3(2-3-4) 

                 Food Packaging 

933-351    บรรจุภณัฑอ์าหาร                            3((3)-0-6)  

                 Food Packaging   

933-366   เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม                   3(2-3-4) 

                 Beverage Technology 

933-358   เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม                       3((2)-3-4) 

   Beverage Technology 

933-375   เทคโนโลยขีองขนมอบ                        3(2-3-4) 

                 Bakery Technology 

933-366   เทคโนโลยขีองขนมอบ                                  3((2)-3-4) 

                 Bakery Technology 

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 

933-341  ชุดวชิาการควบคุมและการจดัการระบบ 

                คุณภาพอาหาร                                                        9((4)-15-8)

 Food Quality Control and Management System  
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ภาคผนวก ญ 

เอกสารข้อตกลงความร่วมมือ (MOU) 
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ภาคผนวก ฎ 

ระเบียบมหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ ว่าด้วยการศึกษาช้ันปริญญาตรี 
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ภาคผนวก ฏ 

สัญญาจ้าง 
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ภาคผนวก ฐ 

คําส่ังแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลกัสูตร 
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