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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ.  2562 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยสยาม 
คณะ/ภาควิชา :   คณะวิทยาศาสตร์ ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร 

 
หมวดที ่ 1  ข้อมูลทั่วไป 

1.   รหัสและชื่อหลักสูตร  
 รหัสหลักสูตร:  25501811103437 

ภาษาไทย:   หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต    สาขาวิชา  เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
ภาษาอังกฤษ:  Bachelor  of  Science        Program in Food Industry Technology 
 

2.  ชื่อปริญญา 
ภาษาไทย:     วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
ภาษาอังกฤษ:    Bachelor of Science (Food Industry Technology) 
อักษรย่อปริญญา (ภาษาไทย):  วท.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
อักษรย่อปริญญา (ภาษาอังกฤษ):  B.S. (Food Industry Technology) 

 
3.  วิชาเอก 

ไม่มี 
 

4.  จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
 120 หน่วยกิต 
 
5.  รูปแบบของหลักสูตร 
       5.1 รูปแบบ 
                       หลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง)         หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี 

            หลักสูตรปริญญาตรี 5 ปี                 หลักสูตรปริญญาตรี 6 ปี 
            อ่ืนๆ (ระบุ) 
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 5.2 ประเภทของหลักสูตร (เฉพาะหลักสูตรระดับปริญญาตรี) 
  หลักสูตรทางวิชาการ  
 

5.3 ภาษาที่ใช้ 
                  

          หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย 
   หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา) 
              หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ (ภาษาอังกฤษ) 
    

  5.4 การรับผู้เข้าศึกษา 
                  

          รับเฉพาะนักศึกษาไทย 
   รับเฉพาะนักศึกษาต่างประเทศ 
                 รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างประเทศที่สามารถใช้ภาษาไทย และ 
   ภาษาอังกฤษได้ 

    ความสามารถด้านภาษาอังกฤษ (เฉพาะหลักสูตรระดับปริญญาเอก) ระบุ  
     
  5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน    หลักสูตรเฉพาะของสถาบันที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
   
  5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 

                 ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
   ให้ปริญญามากกว่า 1 สาขาวิชา (ทวิปริญญา) 
                     ปริญญาร่วมกับสถาบัน........................................................................................  

 
6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
  - เป็นหลักสูตร(ปรับปรุง)พ.ศ. 2562 ซึ่งปรับมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
เทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560)  โดยเริ่มใช้หลักสูตรภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 
2562 
  - คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษา สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562  พิจารณากลั่นกรอง เมื่อวันที่ 5 เดือน เมษายน พ.ศ. 2562 
  - คณะกรรมการวิชาการ  พิจารณาให้ความเห็นชอบในการประชุมครั้งท่ี  4/2562  
เมื่อวันที่   9   เดือน เมษายน  พ.ศ. 2562 
  - สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุมครั้งที่ 2/2562 
เมื่อวันที่  24  เดือน เมษายน  พ.ศ.  2562 
 
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน (ระบุปีการศึกษาที่คาดว่าจะได้รับ
การเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
โดยต้องได้รับการประเมินคุณภาพการศึกษาในระดับดีขึ้นไปอย่างน้อย 2 ปี ติดต่อกัน) 
 ปีการศึกษา 2564 
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8.  อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
 8.1 พนักงานในสถานประกอบการ ด้านอุตสาหกรรมอาหาร ในต าแหน่งต่างๆ อาทิ  
 - นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (Research and Development Specialist)  
 - ผู้ตรวจสอบคุณภาพอาหาร (Food Quality Inspector)  
 - หัวหน้าฝ่ายผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร (Food Production Supervisor) 
 - นักวิชาการด้านความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Officer) 
          - นักวิทยาศาสตร์ทางอาหาร (Food Scientist/Technologist) 
 - ที่ปรึกษาด้านการขายผลิตภัณฑ์ทางด้านอาหาร (Technical Sale Advisor) 
 
 8.2 ผู้ประกอบการวิสาหกิจเริ่มต้นทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร  
                ผู้ประกอบการวิสาหกิจขนาดกลางหรือขนาดย่อม (SMEs) 
 
          8.3 รับราชการ/พนักงานของรัฐในหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น กระทรวงวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี  กระทรวงสาธารณสุข  และสถาบันอุดมศึกษา เป็นต้น  
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9.  ชื่อ  นามสกุล  เลขประจ าตัวบัตรประชาชน  ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ อาจารย์ประจ าหลักสูตร
@

 
ล าดับ ต าแหน่ง

วิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

(นาย/นาง/นางสาว) 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
คุณวุฒิ 
(เรียงจาก
สูงสุดไป
ต่ าสุด) 

สาขา/สถาบัน/ปีท่ีจบ ภาระงานสอน  
(ชม./สัปดาห์)  

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ต ารา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 

(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

หลักสูตร
ปัจจุบัน 

หลักสูตร
ปรับปรุง 

1 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นายมารุจ  
ลิมปะวัฒนะ 

3102001249xxx Ph.D. Food Science and Technology/The 
University of Georgia, USA/ 2550 

12 12 ภาคผนวก 

   M.Fd.Tech. Food Technology /The University of 
Newcastle, Australia/2542 

   

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร)  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง/2537 

   

2 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสาวณฐมล  
จินดาพรรณ 

3210300950xxx วศ.ด. วิศวกรรมศาสตรดุษฎบีัณฑติ(วิศวกรรมอาหาร)/
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร/ี2555 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (เทคโนโลยีทางอาหาร)/
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย/2544 

   

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต  
(เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร)/ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนคร
เหนือ/2539 
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ล าดับ ต าแหน่ง
วิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
(นาย/นาง/นางสาว) 

เลขประจ าตัว
ประชาชน 

คุณวุฒิ 
(เรียงจาก
สูงสุดไป
ต่ าสุด) 

สาขา/สถาบัน/ปีท่ีจบ ภาระงานสอน  
(ชม./สัปดาห์)  

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ต ารา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 

(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

3 อาจารย์ ดร. นางสาวสมฤดี  
ไทพาณิชย์ 

3102201224xxx วท.ด. วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ (เทคโนโลยีทางอาหาร)/
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย/2559 

12 12 ภาคผนวก 

    วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (เทคโนโลยีทางอาหาร)/
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย/2550 

   

    วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีทางอาหาร)/
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย/2548 

   

4 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสาวอ าพรรณ  
ชัยกุลเสรีวัฒน ์

4101500010xxx วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (จุลชีววิทยาประยุกต์)/
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร/ี2544 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (จุลชีววิทยา)/ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร/ี2541 

   

5 อาจารย์ ดร. นางสาวทิพวรรณ  
จูประจบ 

3800101880xxx วท.ด. วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ (เคมีประยุกต์)/   
มหาวิทยาลยัรามค าแหง/2557 

12 12 ภาคผนวก 

    วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (เคมีประยุกต์)/   
มหาวิทยาลยัรามค าแหง/2547 

   

    วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (เคมี)/             
มหาวิทยาลยัรามค าแหง/2542  

   

 
@

 ระบุอาจารย์ซึ่งมีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอนโดยมีคุณวุฒิและจ านวนสอดคล้องตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่องเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558   
 * หากมีรายละเอียดมากอาจจะเสนอเป็นเอกสารแนบเพิ่มเติมได้
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10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน 
        มหาวิทยาลัยสยาม 
 
11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
       11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

    การพัฒนาประเทศตามยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ.2560-2579) ได้ก าหนดวิสัยทัศน์ว่า 
“ประเทศไทยมีความม่ันคง มั่งค่ัง ยั่งยืน เป็นประเทศพัฒนาแล้ว ด้วยการพัฒนาตามปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง”  โดยมีเป้าหมายการพัฒนาประเทศ คือ “ประเทศชาติมั่นคง ประชาชนมีความสุข เศรษฐกิจ
พัฒนาอย่าง ต่อเนื่อง สังคมเป็นธรรม ฐานทรัพยากรธรรมชาติยั่งยืน ” ด้วยการยกระดับศักยภาพของ
ประเทศในหลายมิติ พัฒนาคนในทุกมิติและช่วงวัยให้เป็นคนดี เก่ง และมีคุณภาพ สร้างโอกาสและความ
เสมอภาคทางสังคม สร้างการเติบโตบนคุณภาพชีวิต ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม และมีภาครัฐของประชาชน
เพ่ือประชาชนและประโยชน์ส่วนรวม อันจะน าไปสู่การพัฒนาคุณภาพชีวิต เกิดการสร้างรายได้ระดับสูง 
และประเทศสามารถแข่งขันได้ในระบบเศรษฐกิจ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการขับเคลื่อนเศรษฐกิจแบบเดิมไปสู่
เศรษฐกิจขับเคลื่อนด้านนวัตกรรม ตามนโยบายประเทศไทย 4.0 เพ่ือให้ประเทศไทยหลุดพ้นจากกับ
รายได้ปานกลาง สามารถแข่งขันได้ในเศรษฐกิจโลก ซึ่งโมเดลประเทศไทย 4.0 นั้นเป็นการปรับเปลี่ยน
โครงสร้างเศรษฐกิจจากเดิมที่ขับเคลื่อนด้วยการพัฒนาประสิทธิภาพในการผลิตภาคอุตสาหกรรม ไปสู่
เศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม (Innovation Drive Economy) โดยการผลักดันการ
เจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ (S-curve) ซึ่งอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารนั้น เป็นกลุ่มอุตสาหกรรมที่มีอยู่
แล้วในประเทศที่เป็นกลไกที่ส าคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศ (growth engines) และ
ประเทศไทยมีศักยภาพความเชี่ยวชาญในการผลิต และมีศักยภาพในการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ สร้าง
มูลคา่การค้าเป็นจ านวนมาก แต่หากขาดการพัฒนาต่อยอดด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่ อุตสาหกรรมกลุ่มนี้จะ
ถึงจุดอ่ิมตัว และมีความสามารถในการเติบต่ า จึงจ าเป็นต้องใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมมาช่วยพัฒนาให้
กลุ่มอุตสาหกรรมนี้เติบโตต่อไปได้  การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางเศรษฐกิจดังกล่าว องค์ประกอบที่
ส าคัญประการหนึ่งคือ การเปลี่ยนจากแรงงานทักษะต่ าไปสู่แรงงานที่มีความรู้ ความเชี่ยวชาญ และทักษะ
สูง รวมทั้งการส่งเสริมความเป็นผู้ประกอบการ (Enterpreneur) ให้เกิดข้ึนในตัวบุคคล  
 

        11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ.2560-2564) ได้ก าหนดเป้าหมายมุ่งสู่
การพัฒนาที่ยั่งยืน การปรับโครงสร้างประเทศไทยไปสู่ประเทศไทย 4.0  ตลอดจนประเด็นการปฏิรูป
ประเทศ ที่ก าหนดประเด็นการพัฒนาหลักที่ส าคัญประการหนึ่งคือการเตรียมศักยภาพคนและโครงสร้าง
พ้ืนฐานซึ่งสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ที่มี
เป้าหมายการพัฒนาที่ส าคัญเพ่ือพัฒนาคนในทุกมิติและในทุกช่วงวัยให้เป็นคนดี เก่ง และมีคุณภาพ 
การศึกษาแนวทางปรับปรุงความพร้อมในการท างานของผู้ส าเร็จการศึกษา สามารถน าไปสู่การเป็ น
แรงงานที่ยั่งยืนส าหรับการเติบโตทางเศรษฐกิจในอนาคต 
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12.  ผลกระทบจาก  ข้อ 11.1  และ ข้อ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจ
ของสถาบัน 
       12.1  การพัฒนาหลักสูตร 

12.1.1 ปรับปรุงหลักสูตรโดยมุ่งเน้นให้เกิดผลสัมฤทธิ์ต่อผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ผลิตนัก
เทคโนโลยีการอาหารที่มีองค์ความรู้ ทักษะและประสบการณ์จริงในวิชาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม และ
ความรับผิดชอบต่อสังคม  

12.1.2 ปรับปรุงหลักสูตรเพื่อสร้างนักเทคโนโลยีการอาหารที่สามารถบูรณาการความรู้กับการ
ท างานในภาคอุตสาหกรรมอาหาร และมีทักษะในการจัดการอุตสาหกรรมอาหารที่สามารถตอบสนองต่อ
ความต้องการในด้านอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารของประเทศ 

12.1.3 ปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือสร้างนักเทคโนโลยีการอาหารที่มีทักษะและสมรรถนะที่จ าเป็น
ต่อการท างานและด ารงชีวิตในศตวรรษที่ 21 เช่น ความคิดสร้างสรรค์ ความสามารถด้านภาษาและการ
สื่อสาร การท างานเป็นทีม ความสามารถในการแก้ปัญหา การท าวิจัย และคิดค้นนวัตกรรมเพ่ือตอบสนอง
ความต้องการในอุตสาหกรรม 
       12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
      มหาวิทยาลัยสยามมุ่งเน้นการจัดการศึกษาโดยเน้นนวัตกรรม เทคโนโลยี และความร่วมมือ
กับองค์กรผู้ใช้บัณฑิต โดยหลักสูตรมุ่งเน้นให้เกิดผลสัมฤทธิ์ต่อผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected 
Learning Outcomes) โดยการจัดการศึกษาที่เน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ (Outcome Based Education, 
OBE) ที่เน้นความเชื่อมโยงกลยุทธ์การสอน การวัดและประเมินผล ส่งเสริมการพัฒนาบัณฑิตให้มีความรู้ มี
ทัศนคติและสมรรถนะในการประกอบวิชาชีพให้สอดคล้องกับความต้องการของโลกแห่งการท างานใน
บริบทของโลกาภิวัตน์ มีความสามารถในการพัฒนางานที่รับผิดชอบในบริบทของความหลากหลายของ
วัฒนธรรม มีคุณธรรมจริยธรรม มีความเข้าใจ และยอมรับความแตกต่างระหว่างวัฒนธรรม มุ่งเน้นการจัด
การศึกษาเพ่ือพัฒนาคนให้มีทักษะในการเรียนรู้ตลอดชีวิต และพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง และสามารถน า
องค์ความรู้ที่เกิดจากการวิจัยไปสู่การบริการวิชาการ   
 
13.  ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
          13.1  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

- วิชาศึกษาท่ัวไป ได้แก่ กลุ่มวิชามนุษย์ศาสตร์และสังคมศาสตร์ กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร  
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์  และกลุ่มวิชาสุนทรียศาสตร์และพลศึกษา 

- วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ บางรายวิชา  
      13.2  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน 

- วิชาศึกษาท่ัวไป ได้แก่ กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์บางรายวิชา เช่น ชีวิตกับ 
สิ่งแวดล้อม 

    - วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ได้แก่ ชีววิทยาทั่วไป และปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 
        13.3  การบริหารจัดการ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ประสานงานกับอาจารย์ผู้แทนจากภาควิชาอ่ืนๆ ในคณะที่
เกี่ยวข้อง ได้แก่ คณะศิลปศาสตร์ คณะบริหารธุรกิจ คณะวิศวกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีสารสนเทศ 
และคณะวิทยาศาสตร์ ที่ให้บริการการสอนวิชาต่างๆ ในการจัดการด้านเนื้อหาสาระของวิชา การจัด
ตารางเวลาเรียนและสอบ 
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หมวดที ่2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1.  ปรัชญา  ความส าคัญ  และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

  1.1  ปรัชญา/ความส าคัญ 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร  มุ่งจัดการเรียนการสอน

ที่เน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ เชื่อมโยงกับกลยุทธ์การสอนที่เน้นบูรณาการกับการท างานในภาคอุตสาหกรรม
อาหาร  ตลอดจนการวัดและประเมินผลที่สอดคล้องกับการจัดการเรียนการสอน เพ่ือสร้างบัณฑิตที่มี
คุณลักษณะของคนไทย 4.0 ตามมาตรฐานการศึกษาของชาติ คือ เป็นผู้เรียนรู้ตลอดชีวิต ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี มีความเชี่ยวชาญตรงตามความต้องการของอุตสาหกรรมอาหาร เป็นผู้ร่วม
สร้างนวัตกรรมที่มีสมรรถนะในโลกสมัยใหม่ และเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง  

 
  1.2  วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 1.2.1 เป้าหมาย / Goals 
  มุ่งสร้างบัณฑิต/ก าลังคนด้านอุตสาหกรรมอาหารของประเทศที่มีความรู้ทางวิชาการ มี

ทักษะทางวิชาชีพ มีความภาคภูมิใจในวิชาชีพนักเทคโนโลยีการอาหาร มีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อ
ผู้บริโภค สิ่งแวดล้อม สามารถท างานได้ในพหุวัฒนธรรม ภายใต้แนวคิดบัณฑิต “คิดได้ ท าเป็น” และมี
คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของมหาวิทยาลัยสยาม  

 
 1.2.2 วัตถุประสงค์ / Objectives 
 โดยจัดการศึกษาเพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้ความสามารถ ดังนี้ 

1) เป็นนักเทคโนโลยีการอาหารที่สามารถบูรณาการความรู้กับการท างานเพ่ือแก้ปัญหา สรา้ง
มูลค่าเพ่ิม และนวัตกรรมในภาคอุตสาหกรรมอาหาร 

2) มีทัศนคติเชิงบวก มีความภาคภูมิใจต่อวิชาชีพ และมีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต (Lifelong 
Learning) มีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค สิ่งแวดล้อม 

3) ประกอบสัมมาชีพด้านอุตสาหกรรมอาหารในสังคมพหุวัฒนธรรมไดอ้ย่างเหมาะสม 
 

  1.3 ผลลัพธ์/การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (Program–level Learning Outcomes: PLOs) 
1) ตรวจสอบ และควบคุมคุณภาพอาหารโดยค านึงถึงมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารสากล  
2) วางแผนการผลิตอาหารในระดับอุตสาหกรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3) สามารถแปรรูปอาหารในระดับอุตสาหกรรมโดยค านึงถึงอาหารปลอดภัย 
4) พัฒนาผลิตภัณฑ์และร่วมสร้างนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร 
5) วางแผนการตลาด และการขายผลิตภัณฑ์อาหารบนหลักการพ้ืนฐานของการเป็น

ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
6) สื่อสาร และน าเสนอข้อมูลวิชาการด้านเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารกับผู้เกี่ยวข้อง และ

ท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 
 
 
 



 

มหาวิทยาลยัสยาม   
หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 9 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/

เปลี่ยนแปลง 
กลยุทธ์ กิจกรรม หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ (ซึ่งเป็น

ส่วนหนึ่งในการประเมินใน
หมวด ๗ ) 

1. แผนบูรณาการการ
เรียนกับการท างานจริง
ในอุตสาหกรรมอาหาร 

1. สร้างความร่วมมือ
กับสถานประกอบการ 
  

กิจกรรมสร้างความรู้
ความเข้าใจ 

เกิดบันทึกความเข้าใจ
เครือข่ายความร่วมมือ (MOU) 
หรือเกิดบันทึกข้อตกลง
เครือข่ายความร่วมมือ (MOA) 

 
 

2. พัฒนาสมรรถนะ
บุคลากร 
 

อบรม/สัมมนาความรู้
ที่เก่ียวข้อง/นิเทศสห
กิจศึกษา/การ
ปฏิบัติงานจริงใน
ภาคอุตสาหกรรม 
(Talent Mobility) 

ร้อยละ 100 ของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

2. แผนจัดท าผลลัพธ์การ
เรียนรู้ระดับหลักสูตร 
(Program Learning 
Outcome) 

จัดท าผลลัพธ์การเรียนรู้
ระดับหลักสูตรร่วมกับ
กลุ่มอุตสาหกรรม 

กิจรรมจัดท าผลลัพธ์
การเรียนรู้ระดับ
หลักสูตรร่วมกับกลุ่ม
อุตสาหกรรม 

เกิดผลการประเมิน 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับ
หลักสูตรร่วมกับกลุ่ม
อุตสาหกรรม 

 
หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา  การด าเนินการ  และโครงสร้างของหลักสูตร 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 
1.1  ระบบ    
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม จัด

การศึกษาเป็นระบบทวิภาค โดยแบ่งเวลาการศึกษาในหนึ่งปีออกเป็นสองภาคการศึกษาปกติ แต่ละภาคจะ
มีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ และหากเห็นสมควรมหาวิทยาลัยอาจจัดให้มีการศึกษาภาค
ฤดูร้อนก็ได้    

 การก าหนดปริมาณการศึกษาของแต่ละรายวิชา ให้ก าหนดเป็นหน่วยกิตโดยมีเกณฑ์ต่อไปนี้ 
 -  การศึกษาภาคทฤษฏี  การบรรยาย  สัมมนา  หรือการเรียนการสอนลักษณะอ่ืนที่เทียบเท่า ให้

คิด 1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ หรือไม่น้อยกว่า 15 ชั่วโมง  ต่อหนึ่งภาคการศึกษาปกติเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
 -  การศึกษาภาคปฏิบัติ การทดลอง การฝึก หรือการศึกษาที่เทียบเท่า ให้คิด 2 ถึง 3 ชั่วโมงต่อ

สัปดาห์  หรือตั้งแต่ 30 ถึง 45 ชั่วโมง ต่อหนึ่งภาคการศึกษาปกติเท่ากัน 1 หน่วยกิต 
  
1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

การศึกษาฤดูร้อน มีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 6 สัปดาห์  และต้องมีชั่วโมงเรียนของแต่ละ
รายวิชารวมกันทั้งหมดเทียบเท่ากับชั่วโมงของการศึกษาในภาคการศึกษาปกติ 

 
1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 

    ไม่มี 
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2.  การด าเนินการหลักสูตร 
2.1  วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน (ระบุช่วงเวลาจัดการเรียนการสอนให้นักศึกษา) 

ภาคการศึกษาที่ 1   เดือนสิงหาคม ถึง เดือนธันวาคม 
ภาคการศึกษาที่ 2   เดือนมกราคม ถึง เดือนพฤษภาคม 
ภาคการศึกษาฤดูร้อน   เดือนพฤษภาคม ถึง เดือนสิงหาคม 
วันจันทร์-วันเสาร์  เวลา 8.30-16.30 น. 
 

2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
1. ส าเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า   
2. ผ่ านการสอบคัดเลือกตามระเบียบของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  

กระทรวงศึกษาธิการ หรือผ่านการสอบคัดเลือกตามระเบียบของมหาวิทยาลัยสยาม 
 

2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
1. ปัญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษา มาเป็นการเรียนที่มีรูปแบบแตกต่างไป

จากเดิมท่ีคุ้นเคย มีสังคมกว้างขึ้น ต้องดูแลตนเองมากขึ้น มีกิจกรรมทั้งการเรียนในห้องและกิจกรรมเสริม
หลักสูตรที่นักศึกษาต้องสามารถจัดแบ่งเวลาให้เหมาะสม  

2. ปัญหาข้อจ ากัดในการเรียน  ความรู้พ้ืนฐาน  ทักษะการคิดวิเคราะห์  การแก้ปัญหาของ
นักศึกษาไม่เพียงพอ และ/หรือไม่เท่ากัน และขาดความเข้าใจในการประกอบอาชีพหลังส าเร็จการศึกษา 

3. ปัญหาความรู้ด้านภาษาอังกฤษ  
4. ปัญหาการแคลนทุนทรัพย์ 
 

2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
 

ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า กลยุทธ์ในการด าเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา 
ปัญหาการปรับตัวจากการเรียน 1. จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะน าการวางเป้าหมาย

ชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลา 
2. จัดให้มีระบบอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือท าหน้าที่ดูแล 
ตักเตือน และให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษา 

ปัญหาและข้อจ ากัดในการเรียน ความรู้ พ้ืนฐาน 
ทักษะการคิดวิเคราะห์ การแก้ปัญหาของนักศึกษา
ไม่เพียงพอ และ/หรือไม่เท่ากัน และขาดความ
เข้าใจในการประกอบอาชีพหลังส าเร็จการศึกษา 

1. จัดโครงการเตรียมความพร้อมให้แก่นักศึกษาใหม่ 
(ปรับพื้นด้านคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์ ภาษาอังกฤษ 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับวิชาชีพ เป็นต้น) 
2. จัดกิจกรรมส่งเสริมการคิดวิเคราะห์และทักษะการ
แก้ปัญหา 

ปัญหาความรู้ด้านภาษาอังกฤษ  1. จัดการเรียนการสอนที่สอดแทรกภาษาอังกฤษในทุก
รายวิชา  
2. จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรด้านเพิ่มทักษะภาษาอังกฤษ 

ปัญหาการแคลนทุนทรัพย์ ทุน กยศ. กรอ. ทุนเรียนดี และทุนต่างๆ ของ
มหาวิทยาลัย 
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2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ....4.....ปี 
 

จ านวนนักศึกษา 
ที่คาดว่าจะรับ 

ปีการศึกษา 
2562 2563 2564 2565 2566 

ชั้นปีที่ 1 30 30 30 30 30 

ชั้นปีที่ 2 0 30 30 30 30 

ชั้นปีที่ 3 0 0 30 30 30 

ชั้นปีที่ 4 0 0 0 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา 0 0 0 30 30 

 

2.6  งบประมาณตามแผน 
 หน่วย : บาท 

หมวดรายรับ 2562 2563 2564 2565 2566 

1. ค่าบ ารุงการศึกษา 648,000 1,296,000 1,944,000 2,526,000 2,526,000 
2. ค่าลงทะเบียน 1,430,562 2,960,563 4,652,564 5,564,565 4,682,966 

รวม 2,078,562 4,256,563 6,596,564 8,090,565 8,090,565 
หมวดรายจ่าย 2562 2563 2564 2565 2566 

1. งบเงินเดือน 4,020,000 4,152,000 4,284,000 4,416,000 4,548,000 
2. งบพัฒนาอาจารย์ 165,000 165,000 220,000 220,000 275,000 
3. งบการศึกษาภาคปฏิบัติ 300,000 300,000 400,000 400,000 500,000 
4. งบพัฒนานักศึกษา 40,000 50,000 60,000 70,000 80,000 
5. งบบริการวิชาการ 40,000 50,000 60,000 70,000 80,000 
6. งบพัฒนาการเรียนการสอน 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 

7. งบพัฒนาการบริหารและระบบคุณภาพ 20,000 30,000 40,000 50,000 60,000 
8. งบบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 20,000 20,000 20,000 20,000 20,000 

9. งบการบริหารจัดการหลักสูตร 20,000 30,000 40,000 50,000 60,000 
รวม 4,725,000 4,897,000 5,224,000 5,396,000 5,723,000 

 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวต่อปี (สูงสุด)  75,000 บาท 
 

2.7  ระบบการศึกษา 
      แบบชั้นเรียน 
  แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
  แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
  แบบทางไกลผ่านอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
  แบบทางไกลทางอินเตอร์เนต 
        อ่ืนๆ (ระบุ)  แบบบูรณาการร่วมกับการท างานในสถานประกอบการ 
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2.8  การเทียบโอนหน่วยกิต  รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัยเป็นไปตาม
ระเบียบมหาวิทยาลัยสยามว่าด้วยการเทียบโอนความรู้และการให้โอนหน่วยกิตจากการศึกษานอก
ระบบและเพื่อการศึกษาตามอัธยาศัย เข้าสู่การศึกษาในระบบ  พ.ศ. 2552   และประกาศ
ทบวงมหาวิทยาลัยเรียงหลักเกณฑ์การเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเข้าสู่การศึกษาในระบบ 
พ.ศ. 2545 

 
3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

3.1  หลักสูตร 
3.1.1  จ านวนหน่วยกิตรวม    120    หน่วยกิต 
3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร 

3.1.1  โครงสร้างหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป   
           จ านวนหน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า                   33        หน่วยกิต       
           ประกอบด้วย 

1) ให้เรียนแต่ละกลุ่มวิชาตามท่ีก าหนด จ านวน 18 หน่วยกิต ดังนี้  
 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์    3  หน่วยกิต 

กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร     9 หน่วยกิต 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์     3 หน่วยกิต 
กลุ่มวิชาพลศึกษา สุขศึกษา และสุนทรียศาสตร์   3  หน่วยกิต 

2) เลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาต่างๆ ได้อีกไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต  
 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตรหมวดวิชาเฉพาะ          

จ านวนหน่วยกิตรวม  ไม่น้อยกว่า           81    หน่วยกิต 
  แบ่งออกเป็น 5 กลุ่มวิชา ดังนี้ 

 1) กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ       18      หน่วยกิต 
 2) กลุ่มวิชาชีพบังคับ              36       หน่วยกิต 
 3) กลุ่มวิชาเสริมทักษะวิชาชีพ                    3        หน่วยกิต 
 4) กลุ่มวิชาชีพเลือก                              8       หน่วยกิต 

          5) กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม           16 หน่วยกิต 
 

3.1.3 หมวดวิชาเลือกเสรี               6       หน่วยกิต 
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3.2  รายวิชา   
3.2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

        1) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ให้เรียนรายวิชาต่อไปนี้ 3 หน่วยกิต 

   *101-101     หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน 3(3-0-6) 
   (Sufficiency Economy Philosophy for Sustainable Development) 

2) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ให้เรียนรายวิชาต่อไปนี้  9 หน่วยกิต 

   *101-201   ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร       3(2-2-5) 
(Thai Language for Communication)  

  **@101-203 ภาษาอังกฤษเพ่ือการปรับพ้ืน     3(2-2-5) 
(English for Remediation) 
(@ เป็นรายวิชาไม่นับหน่วยกิตท่ีนักศึกษาต้องสอบผ่าน (S)  
จึงจะสามารถลงทะเบียนวิชา 101-204 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน ได้)  

 **101-204  ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน                    3(2-2-5) 
                               (Daily Life English)  

**101-205   ภาษาอังกฤษเพ่ือการศึกษาทางวิชาการ                3(2-2-5) 
                     (English for Academic Study)  

3) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ ให้เรียนรายวิชาต่อไปนี้ 3 หน่วยกิต 

 **101-301    ทักษะดิจิทัลส าหรับศตวรรษที่ 21              3(2-2-5) 
    (Digital Literacy for 21ST Century)    

4) กลุ่มวิชาพลศึกษา สุขศึกษา และสุนทรียศาสตร์ ให้เรียนรายวิชาต่อไปนี้ 3 หน่วยกิต 

**101-401   ชีวิต สุขภาวะ และการออกก าลังกาย    3(2-2-5) 
                     (Life, Well-Being and Sports)              
 

และใหเ้ลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาต่างๆ อีกไม่น้อยกว่า  15  หน่วยกิต ดังนี้ 

1) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
**101-102   ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก    3(3-0-6) 
    (Civic Literacy in Thai and Global Context)    
**101-103   การออกแบบตนเองและบุคลิกภาพเพ่ือความเป็นผู้น า    3(2-2-5) 
    (Designing Your Self and Personality for Leadership)   
**101-104   การบริหารการเงินอย่างชาญฉลาด              3(3-0-6) 

(Smart Money Management) 
**101-105 เปิดโลกชุมชนและการเรียนรู้ผ่านกิจกรรม                3(2-2-5) 

(Community Explorer and Service Learning) 
* รายวิชาปรับค าอธิบายใหม่   ** รายวิชาใหม่ 
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  **101-106 กฎหมายและการเมืองใกล้ตัว              3(3-0-6) 
   (Politics and Law in Everyday Life) 

101-107   ปรัชญาและศาสนากับการครองชีวิต    3(3-0-6) 
(Philosophy, Religions and Life Style)   

101-108   หลักตรรกศาสตร์และทักษะการคิดเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต   3(2-2-5) 
(Principles of Logics and Thinking Skill for Lifelong Learning)   

 *101-109 มนุษยสัมพันธ์และการพัฒนาบุคลิกภาพ    3(3-0-6) 
  (Human Relations and Personality Development) 
*101-110 จิตวิทยาในชีวิตประจ าวัน      3(3-0-6) 

(Psychology in Daily Life) 
*101-111 อาเซียนในโลกยุคใหม่      3(3-0-6) 

(ASEAN in the Modern World)   
*101-112 อารยธรรมศึกษา       3(3-0-6) 

(Civilization Studies) 
*101-113   ทักษะการศึกษา       3(2-2-5) 

(Study Skills)      
101-114  จิตวิทยาทั่วไป       3(3-0-6) 

 (General Psychology) 
 101-115  สังคมวิทยาเบื้องต้น   3(3-0-6) 
   (Introduction to Sociology) 
 101-116  หลักเศรษฐศาสตร์                      3(3-0-6) 
   (Principle of Economics)    

2) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
 *101-202  ภาษาไทยเพ่ือการน าเสนอ      3(2-2-5) 

  (Thai Language for Presentation) 
**101-206 ภาษาอังกฤษเพ่ือการน าเสนอแบบมืออาชีพ             3(2-2-5) 

                (English for Professional Presentation) 
**101-207 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสอบข้อสอบมาตรฐาน    3(2-2-5) 
                      (English for Proficiency Test) 
**101-208 การเขียนโค้ดคอมพิวเตอร์ส าหรับทุกคน    3(2-2-5) 
                      (Computer Coding for Everyone) 

 101-209   ภาษาจีน 1 (Chinese 1)      3(2-2-5) 
101-210   ภาษาจีน 2 (Chinese 2)      3(2-2-5) 

 101-211  ภาษาญี่ปุ่น 1 (Japanese 1)     3(2-2-5) 
 101-212 ภาษาญี่ปุ่น 2 (Japanese 2)     3(2-2-5) 
 101-213  ภาษาเกาหลี 1 (Korean 1)     3(2-2-5) 

 101-214 ภาษาเกาหลี 2 (Korean 2)     3(2-2-5) 
* รายวิชาปรับค าอธิบายใหม่   ** รายวิชาใหม่ 
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3)  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 

   **101-302  วิทยาการข้อมูลและจินตภาพ      3(2-2-5) 
(Data Science and Visualization)              

 **101-303   เทคโนโลยีสีเขียวเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน    3(3-0-6)
              (Green Technology for Sustainable Development) 
    **101-304   ตรรกะและการออกแบบความคิดเพ่ือสร้างนวัตกรรมและธุรกิจใหม่    3(3-0-6) 

(Logic and Design Thinking for Innovation and Start Up)   
**101-305 การเชื่อมต่อของสรรพสิ่งส าหรับทุกคน      3(2-2-5) 

(Internet of Thing for Everyone)  
**101-306 ห้องทดลองที่มีชีวิตเพ่ือความยั่งยืน        3(2-2-5) 
  (Living Lab for Campus Sustainability)  
*101-307   เทคโนโลยีสารสนเทศ      3(2-2-5) 

(Information Technology)       
*101-308   คอมพิวเตอร์ส าหรับการศึกษาและการท างาน   3(2-2-5) 

   (Computer for Studies and Work) 
 *101-309   ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม     3(3-0-6) 
   (Life and Environment) 

*101-310   อาหารเพื่อสุขภาพที่ดี      3(3-0-6)  
(Healthy Diet) 

*101-311   เคมีในชีวิตประจ าวัน      3(3-0-6)  
(Chemistry in Daily Life) 

*101-312   คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน     3(3-0-6) 
(Mathematics in Daily Life)  

*101-313   สถิติในชีวิตประจ าวัน      3(3-0-6)               
 (Statistics in Daily life) 

101-314  คณิตศาสตร์ในอารยธรรม      3(3-0-6)  
(Mathematics in Civilization)   

*101-315  สถิติและความน่าจะเป็น         3(3-0-6)   
   (Statistics and Probability)           
 4)  กลุ่มวิชาพลศึกษา สุขศึกษา และสุนทรียศาสตร์ 
 **101-402   ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต     3(3-0-6) 
     (Art and Music Appreciation)        

**101-403 นิยมไทยและอัศจรรย์ในสยาม                3(3-0-6) 
(Thai Appreciation and Unseen in Siam)  

 **101-404 การตามหาและออกแบบความฝัน               3(2-2-5) 
   (Designing Your Dream) 
 

* รายวิชาปรับค าอธิบายใหม่   ** รายวิชาใหม่ 
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**101-405 โยคะ สมาธิ และศิลปะการด าเนินชีวิต              3(2-2-5)  
  (Yoga, Meditation and Art of Living) 
**101-406 การถ่ายภาพเชิงสร้างสรรค์          3(2-2-5) 
  (Creative Photography) 

 
ความหมายรหัสวิชามีดังนี้ 

 รหัส 101-1xx หมายถึง กลุ่มวิชา มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
 รหัส 101-2xx หมายถึง กลุ่มวิชา ภาษาและการสื่อสาร 
 รหัส 101-3xx หมายถึง กลุ่มวิชา วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  
 รหัส 101-4xx หมายถึง กลุ่มวิชา พลศึกษา สุขศึกษา และสุนทรียศาสตร์ 

 
3.2.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ให้เรียนตามรายวิชาต่อไปนี้ 
  1) กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ จ านวน 18 หน่วยกิต  

ให้เรียนตามรายวิชาต่อไปนี้ 
122-117  ชีววิทยาทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร                 2(2-0-4)  
    (General Biology for Food Technology) 
122-118  ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร               1(0-2-1) 

 (General Biology Laboratory for Food Technology) 
123-122  เคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร   2(2-0-4) 
 (General Chemistry for Food Technology) 
123-123  ปฏิบัติการเคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร                1(0-2-1) 
 (General Chemistry Laboratory for Food Technology) 
123-217  ชีวเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร   2(2-0-4) 

 (Biochemistry for Food Technology) 
123-218  ปฏิบัติการชีวเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร                          1(0-2-1) 
  (Biochemistry Laboratory for Food Technology) 
124-120  ฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร     2(2-0-4) 
  (General Physics for Food Technology) 
124-121  ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร               1(0-2-1)  
         (General Physics Laboratory for Food Technology)  
125-119  แคลคูลัสส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร     2(2-0-4)
         (Calculus for Food Technology) 
126-318  สถิติและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น     2(2-0-4)
         (Basic of Statistics and Experimental Design) 

           127-103  โลกของอุตสาหกรรมอาหาร     2(2-0-4) 
                        (World of Food Industry) 
 

* รายวิชาปรับค าอธิบายใหม่   ** รายวิชาใหม่ 
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 ส าหรับนักศึกษาที่ไม่ได้จบแผนวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ (เรียนเพิ่ม) 
 @@127-101  เตรียมพื้นฐานทางเคมีและชีววิทยา     3(3-0-6) 

 (Pre-Principles of Chemistry and Biology) 
 @@127-102  เตรียมพื้นฐานทางคณิตศาสตร์และฟิสิกส์             3(3-0-6) 
      (Pre- Principles of Mathmatics and Physics) 

(@@เป็นรายวิชาไม่นับหน่วยกิตที่นักศึกษาต้องสอบผ่าน (S)) 
 

    2) กลุ่มวิชาชีพบังคับ จ านวน 36 หน่วยกิต  
   ให้เรียนตามรายวิชาดังนี้ 

2.1 เคมีอาหาร  จ านวน 13 หน่วยกิต  
     127-221 เคมีอาหาร 1      3(3-0-6) 

    (Food Chemistry 1) 
     127-225 การวิเคราะห์อาหาร      3(2-3-4) 
                 (Food Analysis)      
     127-321 เคมีอาหาร 2                                 3(3-0-6) 

    (Food Chemistry 2) 
     127-335 ปฏิบัติการเคมีอาหาร                         1(0-2-1) 
     (Food Chemistry Laboratory) 
     127-457 เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส             3(2-3-4) 

         (Flavor Chemistry and Technology) 
 

2.2 จุลชีววิทยาทางอาหาร จ านวน 4 หน่วยกิต 
     127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร      3(3-0-6) 

     (Food  Microbiology) 
     127-224 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร                    1(0-2-1) 

    (Food Microbiology Laboratory) 
 

  2.3 การแปรรูปอาหาร จ านวน 7 หน่วยกิต  
     127-323 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1                 3(3-0-6) 

     (Food Processing 1) 
     127-325 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 2     3(3-0-6) 

    (Food Processing 2) 
     127-336 ปฏิบัติการกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร       1(0-2-1) 

    (Food Processing Laboratory) 
 

  2.4 วิศวกรรมอาหาร จ านวน 3 หน่วยกิต   
      127-337 วิศวกรรมอาหาร                  3(3-0-6) 

     (Food Engineering) 
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  2.5 การวิจัย จ านวน 3 หน่วยกิต 
            127-421 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                3(2-3-4) 
                             (Food Product Development) 

 

  2.6 การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล จ านวน 6 หน่วยกิต 
       127-430 การประเมินคุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผัส                     3(2-3-4) 
          (Sensory Evaluation) 
       127-432 การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร         3(3-0-6) 

                           (Food Quality Assurance and Sanitation) 
  

3) กลุ่มวิชาเสริมทักษะวิชาชีพ  จ านวน  3  หน่วยกิต  
ให้เลือกเรียนตามรายวิชาต่อไปนี้ 

       127-343  การเป็นผู้ประกอบการ     3(3-0-6)  
        (Entrepreneurship) 

127-460 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร     3(3-0-6) 
    (Innovative Food Packaging) 
 

      4) กลุ่มวิชาชีพเลือก จ านวน 8 หน่วยกิต  
ให้เลือกเรียนตามรายวิชาต่อไปนี้ 

127-340 การวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
            (Planning and Production Control in Food Industry) 
127-341 การจัดการการด าเนินงาน     3(3-0-6)

                     (Operation Management)  
 127-424  เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร                3(2-3-4) 

             (Food Biotechnology) 
127-431  โภชนศาสตร์      3(3-0-6) 

          (Nutrition)   
127-441  เทคโนโลยีของการแปรรูปผักและผลไม้    3(2-3-4) 
    (Fruit and Vegetable Processing  Technology) 
127-442  เทคโนโลยีของธัญพืชและผลิตภัณฑ์        3(2-3-4) 

 (Cereal and Cereal Product Technology) 
127-443 เทคโนโลยีของนมและผลิตภัณฑ์            3(2-3-4) 
    (Milk and Milk Product Technology) 
127-445  เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ประมง             3(2-3-4) 
    (Fishery Product Technology) 
127-446 เทคโนโลยีของไขมันและน้ ามันบริโภค     3(2-3-4) 

 (Technology of Edible Fat and Oil) 
127-447 เทคโนโลยีของเครื่องดื่ม                     3(2-3-4) 
    (Beverage Technology) 
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127-449 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว                 3(2-3-4) 
    (Post Harvest Technology) 
127-450 พิษวิทยาทางอาหาร                       3(3-0-6) 
    (Food Toxicology) 
127-452  เทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรม         3(2-3-4) 
    (Fermentation  Technology) 
127-455  เทคโนโลยีเนื้อ สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์      3(2-3-4) 
    (Meat, Poultry and Product Technology) 
127-456  เทคโนโลยีของลูกกวาดและช็อกโกแลต             3(2-3-4) 
    (Confectionery and Chocolate Technology) 

 127-458  วัตถุเจือปนในอาหาร                      3(3-0-6) 
 (Food Additive) 

  127-459 การจัดการโลจิสติกส์และห่วงโซ่อุปทานอาหาร                     3(3-0-6) 
            (Food Supply Chain and Logistics Management) 

 127-461 ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1          3(3-0-6) 
  (Agricultural Food product 1) 
 127-462 ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1   1(0-2-1) 
  (Agricultural Food Product Laboratory 1) 
 127-463 ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 2    3(3-0-6) 
           (Agricultural Food Product 2) 
 127-464 ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 2   1(0-2-1) 
 (Agricultural Food Product Laboratory 2) 
 

5) ประสบการณ์ภาคสนาม  จ านวน  16  หน่วยกิต 
127-490  เตรียมสหกิจศึกษาส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร             1(0-2-1) 

  (Pre-co-operative Education for Food Technology) 
@@127-492  การก าหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา   1(0-6-0) 

 (Pre-course Experience) 
@@127-493  การปฏิบัติงานภาคสนามในอุตสาหกรรมอาหาร          2(0-12-0) 

 (Work Based Learning in Food Industry)  
           (@@ เป็นรายวิชาที่นักศึกษาต้องสอบผ่าน (S)) 

 127-494  สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร  1                       6(0-36-0) 
         (Co-operative Education for Food Industry 1) 

             127-495  สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร  2                       6(0-36-0) 
           (Co-operative Education for Food Industry 2) 
 

6) หมวดวิชาเลือกเสรี  จ านวน  6  หน่วยกิต 
   ให้เลือกเรียนในรายวิชาที่เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยสยาม 
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3.3 แผนการศึกษา 
เป็นไปตามที่คณะวิชาต่างๆก าหนดให้นักศึกษาลงทะเบียนและเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 
 
 

แผนการศึกษา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร  หลักสูตร 4 ปี  (ภาคปกติ) 

 

ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาที่ 1 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
101-101      หลักปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพียงเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน  3(3-0-6) 
101-401   ชีวิต สุขภาวะ และการออกก าลังกาย  3(2-2-5) 
122-117 ชีววิทยาทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 2(2-0-4) 
122-118 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร        1(0-2-1) 
123-122 เคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 2(2-0-4) 
123-123   ปฏิบัติการเคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-2-1) 
127-103 โลกของอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-6-4) 

รวม 14(11-12-25) 
 

ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
101-1xx กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  3(3-0-6) 
101-201   ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร  3(2-2-5) 
101-204  ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน  3(2-2-5) 
101-301    ทักษะดิจิทัลส าหรับศตวรรษที่ 21  3(2-2-5) 
124-120 ฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 2(2-0-4) 
124-121 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร       1(0-2-1) 
125-119   แคลคูลัสส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 2(2-0-4) 

รวม 17(13-8-30) 
 

ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาฤดูร้อน 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
127-492   การก าหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา 1(0-6-0) 

 รวม 1(0-6-0) 
 
PLO 1  มีความรู้ทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์พื้นฐาน มีทักษะในการท าปฏิบัติการพื้นฐานทางเทคโนโลยีการอาหาร   
            มีจติส านึกความรับผิดชอบต่อสังคม มีความเข้าใจการท างานในอุตสาหกรรมอาหาร 
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ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
101-3xx กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  3(3-0-6) 
101-205   ภาษาอังกฤษเพ่ือการศึกษาทางวิชาการ   3(2-2-5) 
127-225 การวิเคราะห์อาหาร 3(2-3-4) 
123-217 ชีวเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 2(2-0-4) 
123-218   ปฏิบัติการชีวเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร    1(0-2-1) 
127-337 วิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 

รวม 15(12-7-26) 
 

ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
101-4xx กลุ่มวิชา พลศึกษา สุขศึกษา และสุนทรียศาสตร์  3(3-0-6) 
126-318 สถิติและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น  2(2-0-4) 
127-221 เคมีอาหาร 1 3(3-0-6) 
127-323 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1 3(3-0-6) 
127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร  3(3-0-6) 
127-224 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-2-1) 

รวม 15(14-2-29) 
 

ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาฤดูร้อน 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
127-493 การปฏิบัติงานภาคสนามในอุตสาหกรรมอาหาร 2(0-12-0) 

รวม 2(0-12-0) 
 

PLO 2  - สามารถอธิบายการเปลีย่นแปลงทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ ของวัตถุดิบและผลิตภณัฑ์อาหาร  เพื่อติดตาม 
และตรวจสอบคณุภาพอาหาร   

          - เลือกใช้วิธีการและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารได้อยา่งเหมาะสม 
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ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
101-1xx กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  3(3-0-6) 
 127-321 เคมีอาหาร 2  3(3-0-6) 
127-335 ปฏิบัติการเคมีอาหาร   1(0-2-1) 
127-325 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 2  3(3-0-6) 
127-336 ปฏิบัติการกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร  1(0-2-1) 
127-430 การประเมินคุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผัส 3(2-3-4) 
127-432 การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 

รวม 17(14-7-30) 
 

ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
101-2xx กลุ่มวิชา ภาษาและการสื่อสาร  3(2-2-5) 
127-421 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
127-457 เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส 3(2-3-4) 
127-461 ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1 3(3-0-6) 
127-462 ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1 1(0-2-1) 
127-490 เตรียมสหกิจศึกษาส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร        1(0-2-1) 

รวม 14(9-12-21) 
 

ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาฤดูร้อน 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
127-494 สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 1 6(0-36-0) 

รวม 6(0-36-0) 
  

PLO 3  - สามารถวิเคราะห์ ประเมิน และควบคมุการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี จลุินทรีย์ และลกัษณะทาง 
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหาร  และผลติภณัฑ์อาหารทางการเกษตร ได้อย่างถูกต้องตามมาตรฐานสากล 

- สามารถอธิบายและประยุกต์ใช้ระบบประกันคณุภาพอาหารสากลได้อย่างเหมาะสม 
- สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีการแปรรูปและบรรจุภณัฑ์อาหาร ในระดับอุตสาหกรรมได้อย่างเหมาะสม 
- สามารถวางแผนการผลิตอาหารในระดับอุตสาหกรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
-  สามารถวิเคราะห์และน าเสนอ ประยุกตค์วามรู้ทีไ่ดร้ับในการแก้ปญัหาอย่างเป็นระบบ สามารถท างาน  
 ร่วมกับผู้อื่นในองค์กรได ้
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ปีท่ี 4  ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
127-495 สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 2 6(0-36-0) 

รวม 6(0-36-0) 
 

ปีท่ี 4  ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
127-343   การเป็นผู้ประกอบการ  3(3-0-6) 
127-463 ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 2 3(3-0-6) 
127-464 ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 2 1(0-2-1) 
xxx-xxx กลุ่มเลือกเสรี 1 3(3-0-6) 
xxx-xxx กลุ่มเลือกเสรี 2  3(3-0-6) 

รวม 13(12-2-25) 
 

PLO 4 – สามารถบูรณาการความรู้ในการแกไ้ขปัญหา พัฒนาผลิตภัณฑ์และร่วมสร้างนวัตกรรมให้กับ ภาคอุตสาหกรรม
อาหาร  

         - สามารถใช้เทคโนโลยสีารสนเทศในการแสวงหาความรู้ เกบ็รวบรวมและประเมินผลข้อมูล น าเสนอและสื่อสาร 
ข้อมูลสารสนเทศ 

         - มีทักษะการเป็นผู้ประกอบการด้านอาหาร 
         - สามารถท างานร่วมกับบคุลากรที่มคีวามแตกต่างด้านเชื้อชาติ ศาสนา และวัฒนธรรมได้ 
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3.4 ค าอธิบายรายวชิา 
           3.4.1  หมวดศึกษาทั่วไป  
 

กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร ์
 

*101-101   หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่ย่ังยืน 3(3-0-6) 
(Sufficiency Economy Philosophy for Sustainable Development) 

  หลักการแนวคิดและความส าคัญของปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักการเบื้องต้นทาง
เศรษฐศาสตร์และการรู้เท่าทันทางการเงิน ความเชื่อมโยงระหว่างปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงกับการ
พัฒนาที่ยั่งยืนและเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน การด ารงชีวิตในสังคมร่วมสมัยด้วยการน้อมน าปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืนโดยมีการเรียนรู้จากโครงงานหรือกรณีศึกษา 

 Principles and significance of the Sufficiency Economy Philosophy (SEP); 
basic principles of economics and financial literacy; relationship between SEP, 
sustainable development (SD), and sustainable development goals (SDGs); living in 
contemporary society with SEP for sustainable development from project-based learning 
or case study 

 
**101-102   ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก  3(3-0-6) 

(Civic Literacy in Thai and Global Context)    
   สภาพการณ์ทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของกลุ่มประเทศต่างๆ 
ประเด็นปัญหาร่วมสมัยในสังคมโลก ประเทศไทยในสังคมโลก ความหลากหลายทางวัฒนธรรมและ
กระบวนการทางความคิดที่เป็นสากล ความรับผิดชอบต่อสังคม  การรู้หน้าที่ของพลเมืองและรับผิดชอบ
ต่อสังคมในการต่อต้านการทุจริต ความสัมพันธ์ระหว่างความเป็นพลเมืองกับสถานะการพัฒนาของ
ประเทศ บทบาทและหน้าที่ของบุคคลในฐานะพลเมืองไทยและพลเมืองโลก 
    Political, economic, social and cultural circumstances of various groups of 
countries; contemporary issues of the global society; Thailand in the world society; 
cultural diversity and global mindset; social responsibility; civic engagement and social 
responsibility against corruption; relationship between citizenship and developmental 
status of a country; roles and duties of individual as a Thai and global citizen 
 
**101-103 การออกแบบตนเองและบุคลิกภาพเพื่อความเป็นผู้น า   3(2-2-5) 
    (Designing Your Self and Personality for Leadership) 

 การวิเคราะห์ตนเอง การรู้จักตนเอง การก าหนดเป้าหมายในชีวิต การเสริมสร้างการเห็น
คุณค่าในตนเอง การพัฒนาบุคลิกภาพ การเสริมสร้างความมั่นใจในการอยู่ในสังคม การพัฒนาการพูดในที่
สาธารณะ การแนะน าตนเองเพ่ือความประทับใจแรกพบต่อผู้อ่ืน การพัฒนาภาวะผู้น า ทักษะมนุษย
สัมพันธ์ การท างานเป็นทีม   

Self-analysis; understanding one’s self; goal setting in life; self-esteem 
improvement; personality development; self-confidence improvement in public; public 
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speaking development; self-introduction for first impression; leadership development; 
human relation skills; team working 

 
**101-104 การบริหารการเงินอย่างชาญฉลาด   3(3-0-6)  
           (Smart Money Management) 

  การเงินกับชีวิตประจ าวัน สิทธิและหน้าที่ เป้าหมายการเงิน การบริหารการเงินส่วน
บุคคล นวัตกรรมทางการเงิน การลงทุนในประเทศและต่างประเทศ การประกันภัย สินเชื่อเงินกู้ การ
วางแผนภาษี การเป็นผู้ประกอบการ การบริหารพอร์ตการลงทุน การเตรียมตัวก่อนเกษียณ และอิสรภาพ
ทางการเงิน 

  Finance and daily life; right and duty; financial goal; personal financial 
management; financial innovation; international and domestic investments; insurance; 
loan; tax planning; entrepreneurship; management of investment port;  preparation for 
retirement and financial independence 

 
**101-105 เปิดโลกชุมชนและการเรียนรู้ผ่านกิจกรรม    3(2-2-5)  
  (Community Explorer and Service Learning) 

การเรียนรู้เกี่ยวกับวิถีชุมชน การวิเคราะห์ชุมชนเพ่ือค้นหาประเด็นปัญหาและแนว
ทางการพัฒนาโดยให้ชุมชนเป็นฐานของการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างผู้เรียนและสมาชิกชุมชน เทคนิคและ
การเสริมทักษะการเข้าถึงชุมชน การสร้างการมีส่วนร่วม ทักษะการใช้ชีวิตและทักษะด้านสังคม การ
สื่อสาร การเรียนรู้ผ่านกิจกรรมบริการ การพัฒนาและการขับเคลื่อนโครงการเพ่ือการพัฒนาและกิจกรรม
บริการชุมชน การเตรียมความพร้อมสู่การเป็นนักวิจัยและนักพัฒนาชุมชนเพ่ือรองรับภารกิจการพัฒนา
ชุมชนทุกมิติอย่างยั่งยืนในศตวรรษที่ 21  

Learning on community context; community analysis to identify issues and 
development approaches using collaborative community based approach among 
learners and community members; techniques and enhanced skills in approaching 
community engagements, community participation, social and life skills, communication; 
service learning; project development and implementation for community development 
and services; preparation for becoming community researcher and developer in variety 
dimensions of sustainable community development in the 21ST century  

 
**101-106 กฎหมายและการเมืองใกล้ตัว 3(3-0-6)  
  (Politics and Law in Everyday Life) 

กฎหมายรัฐธรรมนูญและการเมืองเบื้องต้น กฎหมายใกล้ตัวที่เกี่ยวข้องในชีวิตประจ าวัน 
อาทิ กฎหมายแพ่ง กฎหมายอาญา สิทธิมนุษยชน กฎหมายทรัพย์สินทางปัญญา กฎหมายภาษีอากร และ
กฎหมายอื่นๆ ตามสถานการณ์ปัจจุบันของสังคม  

Introduction to constitutional law and politics; laws in daily lives such as 
Civil Law, Criminal Law, Human Rights, Intellectual Property Law, Tax Law and other laws 
related to current social situations 
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101-107 ปรัชญาและศาสนากับการครองชีวิต 3(3-0-6)  
  (Philosophy, Religions and Life Style)   

หลักปรัชญา ค าสอนของศาสนาต่างๆและความส าคัญของศาสนากับการด าเนินชีวิต 
ความหมายและคุณค่าของชีวิตตามหลักศาสนา หลักธรรมในการด ารงชีวิต ความส าคัญของศีล สมาธิ 
ปัญญา การพัฒนาตนและการแก้ปัญหาชีวิตโดยใช้หลักค าสอนทางศาสนาต่างๆ การประยุกต์ใช้เพ่ือสร้าง
ความส าเร็จในการท างานและการอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนอย่างสันติ 

Principles of philosophy; religious teachings; impact of religion on living; 
meanings and values of life in religious view; dharma for living; significances of precept, 
concentration, and wisdom; self improvement and solution of life problems through 
religious teachings; application for successful working and peaceful living with others 

 
101-108   หลักตรรกศาสตร์และทักษะการคิดเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต 3(2-2-5)  
   (Principles of Logics and Thinking Skill for Lifelong Learning)   
  หลักตรรกศาสตร์ ความรู้พ้ืนฐานของกระบวนการคิด การคิดเชิงนิรนัยและอุปนัย การ
เลือกใช้ทักษะการคิดชนิดต่างๆในการแก้ปัญหาที่แตกต่างกัน การคิดวิเคราะห์ การคิดเปรียบเทียบ การคิด
สังเคราะห์ การคิดวิพากษ์ การคิดอย่างมีวิจารณญาณ การคิดประยุกต์ การคิดเชิงมโนทัศน์ การคิดเชิงกล
ยุทธ์ การคิดแก้ปัญหา การคิดบูรณาการ การคิดสร้างสรรค์ การคิดอนาคต และการเรียนรู้ด้วยตนเอง 
ทักษะการเข้าถึงแหล่งความรู้เพ่ือการพัฒนาตนเองตลอดชีวิต 
  Principles of logics; basic concepts of thinking processes: inductive and 
deductive thinking; selection of various thinking skills to solve different problems; 
analytical thinking; comparative thinking; synthesis thinking; critical thinking; considerate 
thinking; applied thinking; conceptual thinking; strategic thinking; problem-solving thinking; 
integrative thinking; creative thinking; future thinking; and self-study learning; skills 
approaching to various resources for lifelong self development   
 
*101-109 มนุษยสัมพันธ์และการพัฒนาบุคลิกภาพ 3(3-0-6)  
   (Human Relations and Personality Development) 

ความหมาย ที่มา และประโยชน์ของมนุษยสัมพันธ์ ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและกลุ่ม
ต่างๆ ในสังคม การปรับตัวให้เหมาะสมกับสภาพแวดล้อมในสังคม ทฤษฎีทางบุคลิกภาพ พัฒนาการทาง
บุคลิกภาพของบุคคลเพ่ือการปรับตัวทางสังคม ความแตกต่างระหว่างบุคคล ภาวะผู้น า การฝึกพฤติกรรม
ที่เหมาะสมและมารยาททางสังคม การสร้างความประทับใจแรกพบ การแต่งกายการแต่งหน้าและการท า
ผมเพ่ือส่งเสริมบุคลิกภาพและเหมาะสมกับสถานการณ์ การพัฒนาทักษะการพูดด้วยการออกเสียงที่
ชัดเจนและใช้ภาษาท่ีถูกต้องและเหมาะสมกับสถานการณ์  
  Meanings, background, and advantages of human relation; interpersonal 
relationship between individual and various groups in society; appropriate adjustment to 
circumstances in society; theories of personality; individual personality development for 
social adjustment; individual differences; leadership; appropriate behavioral practice and 
social manners; how to create first impression; outfits, make up, and hair styles to 
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improve personality and fit circumstances; speech improvement through correct 
pronunciation and proper use of language to fit circumstances 
 
*101-110  จิตวิทยาในชีวิตประจ าวัน  (Psychology in Daily Life) 3(3-0-6)  
  แนวคิดทางจิตวิทยาและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน พัฒนาการมนุษย์ บุคลิกภาพ
และความแตกต่างระหว่างบุคคล การเข้าใจตนเองและผู้อ่ืน การวิเคราะห์ปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล การ
เรียนรู้และการรับรู้ การจูงใจ การพัฒนาความฉลาดทางอารมณ์ การจัดการความเครียด สุขภาพจิตและ
การปรับตัว  
  Psychological concepts and application in daily life; human development; 
personality and individual differences; understanding oneself and others; transactional 
analysis; learning and perception; motivation; EQ improvement; stress management; 
mental health and adjustment 
 
*101-111 อาเซียนในโลกยุคใหม่  (ASEAN in the Modern World) 3(3-0-6)  
  การเปลี่ยนแปลงครั้งใหญ่ของเอเชียที่มีแนวโน้มในการเป็นศูนย์กลางเศรษฐกิจของโลก 
กลุ่มประเทศที่มีอัตราการเติบโตทางเศรษฐกิจระดับสูง และมีศักยภาพที่จะเปลี่ยนแปลงภูมิเศรษฐกิจของ
โลก ความท้าทายของเอเชียและอาเซียนในการปรับตัวและคงอยู่บนเส้นทางการเป็นศูนย์กลางของโลก 
พัฒนาการของอาเซียนและประชาคมอาเซียน ด้านการเมือง เศรษฐกิจ และสังคมวัฒนธรรม บทบาทของ
อาเซียนและประเทศไทยในเวทีโลก 
  Great change of Asia to be global economic hub; countries with high 
economic growth, and potentiality to change global geo-economics; ongoing challenges 
of  Asian and ASEAN countries for adjustment and sustainability as global centralization; 
progression of ASEAN and ASEAN COMMUNITY developments: politic, economic, socio-
cultural aspects, roles of ASEAN and Thailand in global stages  
 
*101-112 อารยธรรมศึกษา  (Civilization Studies) 3(3-0-6)  
  อารยธรรมที่ส าคัญ ทั้งอารยธรรมตะวันตกและตะวันออก ยุคโบราณ ยุคกลาง ยุคใหม่ 
การส่งต่อมรดกทางภูมิปัญญาให้กับโลกในยุคปัจจุบัน ผลงานศิลปกรรมที่โดดเด่นในแต่ละยุค ภูมิหลังทาง
ประวัติศาสตร์และมรดกทางวัฒนธรรมของไทยและประเทศเพ่ือนบ้านในกลุ่มอาเซียน  
 Major civilizations: both western and eastern; ancient age; middle age; 
modern age; hand over intellectual heritages to the present world; outstanding 
masterworks of fine arts in each era; historical background and cultural heritage of 
Thailand and neighboring countries in ASEAN  
 
*101-113   ทักษะการศึกษา  (Study Skills) 3(2-2-5)  
  คุณค่าของการศึกษา วิธีการศึกษาให้สัมฤทธิ์ผลในระดับอุดมศึกษา ทักษะที่จ าเป็น
ส าหรับการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 การใช้ห้องสมุดและเทคโนโลยีสารสนเทศ ทักษะการคิดวิเคราะห์ การ
คิดอย่างมีวิจารณญาณ ความคิดสร้างสรรค์ การท างานเป็นทีม จิตสาธารณะ การบริหารเวลา    
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  Value of education; learning methods for success in higher education;  
necessary learning skills in 21st century; use of library and information technology;  
analytical thinking skill; critical thinking; creativity thinking; team work; public mind; time 
management 

 
101-114  จิตวิทยาทั่วไป  (General Psychology) 3(3-0-6)  
 แนวทางการศึกษาและความเป็นมาของจิตวิทยา ความหมายของพฤติกรรม เป้าหมายของ
วิชาจิตวิทยาและคุณค่าในทางปฏิบัติ การสัมผัสและการรับรู้ แรงจูงใจ การเรียนรู้ บุคลิกภาพและความ
แตกต่างระหว่างบุคคล อารมณ์ พัฒนาการของแต่ละช่วงวัย สติปัญญาและการวัด ความผิดปกติทางจิต
และการพัฒนาสุขภาพจิต การเข้าใจและการพัฒนาตนเอง 
  Guidelines and background of psychology; behavior interpretation, 
objectives of the subject and values of the practice; sensation and perception; 
motivation; learning; personalities and individual differences; emotions; development of 
each step of life; intelligences and measurement; psychological disorders; mental health 
development; self understanding and development 
 
101-115  สังคมวิทยาเบื้องต้น  (Introduction to Sociology) 3(3-0-6)  
   อิทธิพลของสิ่งแวดล้อมทางสังคมที่มีต่อบุคคล สถานภาพ และบทบาทของบุคคลใน
สังคม อิทธิพลของกลุ่มต่อพฤติกรรมของบุคคล โครงสร้างของกลุ่ม และความเป็นผู้น า เจตคติในการ
ท างาน มนุษยสัมพันธ์ที่ดี ความส าคัญและวิวัฒนาการของสถาบันต่าง ๆ โดยเทียบล าดับ ความเจริญทาง
เทคโนโลยี และความเปลี่ยนแปลงทางประชากร 
  Influence of social environment to individuals, status and roles of people 
in society; influence of norms on human behavior; group construction and leadership; 
attitudes towards working; good human relationships; the importance and evolution of 
institutes by ranking; technology progress and population change 
 
101-116  หลักเศรษฐศาสตร์  (Principle of Economics) 3(3-0-6)  
  หลักทั่วไปของเศรษฐศาสตร์ที่ว่าด้วยมูลค่า ราคาและการจัดสรรทรัพยากร พฤติกรรม
ของผู้บริโภค แนวความคิดเรื่องอรรถประโยชน์ ทฤษฎีการเลือก กฎการลดของสินค้า ภายใต้ทฤษฎีต้นทุน
และปัจจัยต่าง ๆ ที่ก าหนดอุปทานของสินค้าและบริการของปัจจัยการผลิตในตลาดที่มีการแข่งขันอย่าง
สมบูรณ์และไม่สมบูรณ์ ปัจจัยการผลิตและการก าหนดปัจจัยการผลิต โดยย่อในส่วนของต้นทุนเชิง
เปรียบเทียบ 
  General principles of economics regarding values, pricing and resource 
management; consumer behavior; points of view on utilities; theory of choices; goods 
reduction rules under the theory of cost and other factors determining demand and 
supply of products and services of product factors in the complete and incomplete 
competitive market; production factors and determination of production factors by 
shortening in terms of comparative cost 
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กลุ่มวชิาภาษาและการสือ่สาร 
 

*101-201   ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร  (Thai Language for Communication)  3(2-2-5)  
การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ การฟังจับใจความ หลักการใช้ภาษา 

ในการพูดให้บรรลุวัตถุประสงค์และเหมาะสมกับกาลเทศะ การอ่านจับใจความ สรุปความ และวิเคราะห์
สารที่อ่าน หลักการใช้ภาษาในการเขียนในรูปแบบต่างๆ   

Thai language for communication in various situations; listening 
comprehension; principles of effective speaking; reading comprehension, summarizing 
and analyzing messages; principles of writing in various forms 
 

*101-202   ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ  (Thai Language for Presentation) 3(2-2-5)  
การใช้ภาษาไทยน าเสนอข้อมูลในสถานการณ์ต่างๆ  อาทิ การน าเสนอข้อมูลทางวิชาการ 

การน าเสนอข้อมูลทางธุรกิจ การแสดงความคิดเห็น วิเคราะห์และวิจารณ์ การน าเสนอข้อมูลที่มีความน่าเชื่อถือ 
การเลือกใช้ช่องทางการสื่อสารอย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพเป็นประโยชน์ต่อการศึกษาและการท างาน 
        Using Thai language to present information in various situations such as 
academic presentation; business presentation; expressing opinion, analysis and criticism; 
presentation reliable information by using the right and effective communication channel 
for learning and work 
 

**@101-203   ภาษาอังกฤษเพื่อการปรับพื้น  (English for Remediation) 3(2-2-5)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

การวัดผล :  ผ่าน (Satisfactory - S) และ ไม่ผ่าน (Unsatisfactory - U) 
เงื่อนไข :  เป็นรายวิชาไม่นับหน่วยกิตท่ีนักศึกษาต้องสอบผ่าน (S) จึงจะสามารถ 

ลงทะเบียนเรียนรายวิชา 101-204 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน ได ้
  ค าศัพท์ส านวนโครงสร้างทางไวยากรณ์ขั้นพ้ืนฐาน และทักษะการสื่อสารที่ใช้บ่อยใน
ชีวิตประจ าวัน การอ่านและการเขียนข้อความสั้นๆ การตั้งค าถามและการตอบอย่างสั้น บทสนทนาอย่าง
ง่ายในระดับค า วลี และประโยคสั้นๆ 
  Vocabulary, expressions, grammatical structures, and communicative skills 
frequently used in everyday life; reading and writing short texts, short questions and 
answer and simple dialogues at word, phrase, and short sentence levels 
หมายเหตุ : นักศึกษาที่ได้คะแนนต่ ากว่าเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด ต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชา  
               101-203 ภาษาอังกฤษเพ่ือการปรับพื้น (English for Remediation) 
 

**101-204   ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน   (Daily Life English)       3(2-2-5)  
  ค าศัพท์ ส านวน และ โครงสร้างทางไวยากรณ์ และ ทักษะในการสื่อสาร โดยเน้นที่หัวข้อ
ในชีวิตประจ าวัน ความสนใจส่วนบุคคล และสถานการณ์ปัจจุบัน 
  Vocabulary, expressions, grammatical structures, and communicative skills 
with emphasis on everyday life; personal interest topics; current situations 
 

หมายเหตุ : นักศึกษาที่ได้คะแนนสูงกว่าเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด ให้ยกเว้นการลงทะเบียนเรียนรายวิชา    
      101-204  ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน (Daily Life English) และให้ได้เกรด A ในรายวิชาดังกล่าว  
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**101-205   ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาทางวิชาการ 3(2-2-5)  
                    (English for Academic Study)  

วิชาบังคับก่อน : 101-204  ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน (Daily Life English) 
การฝึกทักษะที่จ าเป็นที่เก่ียวข้องเชิงวิชาการ การฟัง การพูด การอ่าน ไวยกรณ์ การ

เขียน และค าศัพท์ 
  Practice essential skills in relation to academic study; listening 
comprehension, oral presentation, reading, grammar, writing and vocabulary  
  
**101-206 ภาษาอังกฤษเพื่อการน าเสนอแบบมืออาชีพ 3(2-2-5)  
   (English for Professional Presentation)  

หลักการพูด การเลือกใช้ค า ประโยค ค าเชื่อม โวหาร การออกเสียงค า และการพูดใน
สถานการณ์ต่าง ๆ การแสดงความคิดเห็นและการน าเสนอเชิงวิชาการ การน าเสนอทางธุรกิจ และการ
สัมภาษณ์งาน 

Principles of speaking; word choices selection of sentences, conjunctions, 
and expressions; speaking in various situations; discussion, academic presentation, 
business presentation, and job interview 

 
**101-207 ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบข้อสอบมาตรฐาน  3(2-2-5)  
   (English for Proficiency Test)  

 บูรณาการทักษะการใช้ภาษาอังกฤษทั้ง 4 ด้าน การฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน
เพ่ือการสอบข้อสอบมาตราฐาน ฝึกให้นักศึกษาคุ้นเคยกับเนื้อหาและรูปแบบของข้อสอบ TOEFL ฝึก
เทคนิคที่เป็นประโยชน์ส าหรับท าข้อสอบ 

Integration of four English skills for proficiency test; listening, speaking, 
reading and writing. Familiarize students with the contents and format of TOEFL 
examination; practice useful examination techniques 

 
**101-208 การเขียนโค้ดคอมพิวเตอร์ส าหรับทุกคน 3(2-2-5)  
   (Computer Coding for Everyone) 
  ความรู้พ้ืนฐานการเขียนโปรแกรมด้วยภาษาไพทอน การติดตั้งไพทอน เครื่องมือที่ใช้ใน
การเขียนโปรแกรม การติดตั้งไลบรารี่ การประมวลผลด้วยคอมมานด์ไลน์ ชนิดของข้อมูลและตัวแปร การ
รับข้อมูลเข้าและการแสดงผลลัพธ์ การใช้งานค าสั่งทางเลือก การใช้งานค าสั่งวนลูป การสร้างฟังก์ชัน ไลบ
รารี่ทางคณิตศาสตร์และกราฟฟิก และการประยุกต์ใช้กับงานด้านกราฟิก  
  Basic knowledge of programming with Python; Python installation; IDE 
tools;  Library installation; executing from command line; data type and variable; simple 
input and output; selection statement usage; looping statement usage; function 
definition; math and graphic library and graphic application 
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101-209 ภาษาจีน 1  (Chinese 1) 3(2-2-5)  
  สัทอักษรการถอดเสียงภาษาจีนกลางระบบ pinyin ค าศัพท์ประมาณ 300 ค า และ
ส านวนต่าง ๆ อย่างง่ายทีใ่ช้ในชีวิตประจ าวัน ฝึกสนทนาภาษาจีน โดยเน้นการออกเสียงที่ถูกต้อง 

 Phonetic transliteration using Chinese pinyin system; 300 vocabulary and 
simple expressions used in everyday life; Chinese conversation practice, with emphasis 
on correct pronunciation 

 
101-210 ภาษาจีน 2  (Chinese 2) 3(2-2-5)  
 วิชาบังคับก่อน : 101-209 ภาษาจีน 1   
 การเรียบเรียงประโยคพ้ืนฐาน การหาค าศัพท์จากพจนานุกรมจีน-ไทย สนทนาภาษาจีน
ด้วยหัวข้อเรื่องท่ีเป็นที่สนใจ ศึกษาค าศัพท์เพ่ิมข้ึนอีกประมาณ 300 ค า 
 Composing basic sentences; finding words in Chinese-Thai dictionary; 
Chinese conversation on interesting topics; 300 additional vocabulary 
 
101-211 ภาษาญี่ปุ่น 1  (Japanese 1) 3(2-2-5)  
 การฟัง พูด ภาษาญี่ปุ่นขั้นพ้ืนฐาน โครงสร้างพ้ืนฐานของภาษาญี่ปุ่น ระบบการออกเสียง
ภาษาญี่ปุ่น ค าศัพท์ และ ส านวนอย่างง่าย ทักษะการอ่านประโยคอย่างง่ายและการเขียนด้วยตัวอักษรฮิ
ราคานะและคาตะคานะ 
  Listening and speaking of basic Japanese; basic Japanese structures; 
Japanese phonology; vocabulary and simple expressions; simple reading comprehension 
at sentence level; writing using Hiragana and Katakana characters  
 
101-212 ภาษาญี่ปุ่น 2  (Japanese 2) 3(2-2-5)  
  วิชาบังคับก่อน : 101-211  ภาษาญี่ปุ่น 1   

ทักษะการฟังและการพูดโดยใช้โครงสร้างไวยากรณ์ที่ซับซ้อนขึ้น ค าศัพท์ และ ส านวน
อย่างง่าย  ฝึกการอ่านคันจิ และเขียนอนุเฉทในระดับง่ายเกี่ยวกับชีวิตประจ าวัน  

Listening and speaking using more complex structures; vocabulary and 
simple expressions; reading Kanji characters; writing at short paragraph level about 
everyday life  

 
101-213 ภาษาเกาหลี 1  (Korean 1) 3(2-2-5)  
ตัวอักษร ระบบเสียง และรูปแบบประโยค โครงสร้างพ้ืนฐานของภาษาเกาหลี ค าศัพท์ที่ใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน ทักษะการฟังและการพูด เน้นประโยคสนทนาอย่างง่ายที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน   

Alphabet, phonetics and sentence patterns; basic Korean grammar 
structures; vocabulary for daily life; listening and speaking skills emphasis on simple 
conversations for daily communication 
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101-214 ภาษาเกาหลี 2  (Korean 2) 3(2-2-5)  
  วิชาบังคับก่อน : 101-213 ภาษาเกาหลี 1  

ทักษะการฟังและการพูดโดยใช้โครงสร้างไวยากรณ์ของภาษาเกาหลีที่ซับซ้อนขึ้น บท
สนทนาอย่างง่าย และ ค าศัพท์ที่ ใช้ ในชีวิตประจ าวัน ทักษะการอ่านและเขียนอนุ เฉทเกี่ยวกับ
ชีวิตประจ าวันโดยใช้ส านวนอย่างง่าย  

Listening and speaking with more complex Korean structures; simple 
conversation and vocabulary using in daily life; reading and writing short paragraph about 
everyday life using simple expressions 

 
 

กลุ่มวชิาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร ์
 

**101-301    ทักษะดิจิทัลส าหรับศตวรรษที่ 21 3(2-2-5)  
     (Digital Literacy for 21st Century) 

ความรู้พ้ืนฐานการใช้งานคอมพิวเตอร์ การเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี การจัดการ
สมัยใหม่ด้วยเทคโนโลยี การรักษาความปลอดภัยทางดิจิทัลเบื้องต้น ความเสี่ยงในการใช้งานทาง
อินเทอร์เน็ตและสังคมออนไลน์ กฎหมายดิจิทัลที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจ าวันและความรับผิดชอบต่อการ
ปฏิบัติตนในสังคมออนไลน์ การท าธุรกรรมทางการเงินทางดิจิทัล การซื้อสินค้าทางอินเทอร์เน็ต การ
ให้บริการของรัฐบาลผ่านอินเทอร์เน็ต การสร้างความสมดุลด้านดิจิทัล การใช้งานโปรแกรมส านักงาน การ
สร้างอินโฟกราฟิก การตลาดดิจิทัล    
  Basic knowledge of computer usage; disruptive technology; modern 
technology management; basic cyber security; risks and risk management of internet and 
social media; daily life-related digital laws and social media responsibilities; online 
financial transactions; online purchase through e-commerce services; e-government 
services; digital society balancing; office application usage; info graphic creation; digital 
marketing 
 
**101-302 วิทยาการข้อมูลและจินตภาพ 3(2-2-5)  
    (Data Science and Visualization) 

ความรู้พ้ืนฐานด้านวิทยาการข้อมูล อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่ง การใช้ประโยชน์และการ
ตระหนักถึงความเหมาะสมในการให้ข้อมูล การแสดงภาพข้อมูลเพ่ือการตัดสินใจ ฝึกการวิเคราะห์ข้อมูล
ด้วยแอพลิเคชัน 
  Basic knowledge of data science; Internet of Things; usage and awareness 
of sufficient information given; data visualization for decision making; data analysis with 
applications 
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**101-303 เทคโนโลยีสีเขียวเพื่อการพัฒนาที่ย่ังยืน 3(3-0-6)  
             (Green Technology for Sustainable Development) 

แหล่งพลังงานทางเลือก พลังงานทดแทน การอนุรักษ์และการจัดการพลังงาน การลด
ของเสีย  ผลิตภาพสีเขียว การจัดการห่วงโซ่อุปทานสีเขียว วัฐจักรชีวิตผลิตภัณฑ์ คาร์บอนเครดิต คาร์บอน
ฟุตพริ้นท์ การจัดการผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่ 

Alternative energy resources; renewable energy; energy conservation and 
management; waste reduction; green productivity; green supply-chain management; 
product life cycle; carbon  credit; carbon footprint; management of environmental 
impacts using modern technologies 

 
**101-304   ตรรกะและการออกแบบความคิดเพื่อสร้างนวัตกรรมและธุรกิจใหม่         3(3-0-6)  
   (Logic and Design Thinking for Innovation and Start Up)    

แนวคิด กระบวนการ และทักษะวิธีคิดเพ่ือการออกแบบนวัตกรรมและธุรกิจใหม่ การ
ส ารวจปัญหา การระดมความคิด การวิเคราะห์เพ่ือส ารวจความต้องการที่แท้จริงของผู้ใช้งาน การ
ออกแบบการแก้ปัญหาที่ตรงตามความต้องการที่แท้จริงของผู้ใช้งานและตรงกับความต้องการของตลาด 
หลักการสร้างนวัตกรรมต้นแบบ การคุ้มครองสิทธิในทรัพย์สินทางปัญญา 

Concept; process; and skills regarding design thinking for innovation and 
start up; customer discovery; brainstorming; customer validation; customer development; 
product-market fit; prototyping; intellectual property rights protection 

 
**101-305 การเชื่อมต่อของสรรพสิ่งส าหรับทุกคน   3(2-2-5)  
 (Internet of Thing for Everyone) 

 ท าความเข้าใจการเชื่อมต่อของสรรพสิ่ง องค์ประกอบพ้ืนฐาน การสื่อสารข้อมูลภายใน
และการเชื่อมต่อของสรรพสิ่ง ระบบนิเวศการเชื่อมต่อของสรรพสิ่ง การประยุกต์ใช้งาน 

Understanding IoT; fundamental elements in IoTs; communication and 
connectivity of IoTs; ecosystem; application of IoTs 

 
**101-306 ห้องทดลองท่ีมีชีวิตเพื่อความย่ังยืน     3(2-2-5)  
    (Living Lab for Campus Sustainability) 

หลักการของห้องทดลองที่มีชีวิต และการประยุกต์ใช้หลักการดังกล่าวเพ่ือแก้ไขปัญหา
หรือพัฒนาอาคารและสิ่งแวดล้อมในมหาวิทยาลัยสู่ความยั่งยืน การสร้างแบบจ าลองเพ่ือขยายผลและ
ประยุกต์ใช้ในสถานที่อ่ืนๆ และในขนาดที่ใหญ่ขึ้นได้ การบริหารโครงการ โดยเน้นด้านการออกแบบและ
พัฒนาอาคารสถานที่เพ่ือประหยัดพลังงานอย่างยั่งยืน 

Principle of living lab and its application for solving problems or improving 
buildings and environment in the university campus for sustainability; building an 
innovative scalable model for the effective project based implementation and 
knowledge transfer; project management emphasized on designing and developing 
buildings for sustainably energy saving 
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*101-307 เทคโนโลยีสารสนเทศ  (Information Technology) 3(2-2-5)  
  แนวคิดเก่ียวกับเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ ส่วนประกอบของระบบคอมพิวเตอร์ หน้าที่การ 
ท างานของฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์ ระบบการสื่อสารข้อมูลและเครือข่ายคอมพิวเตอร์ เทคโนโลยีสื่อ
ประสม อินเทอร์เน็ตและการประยุกต์ใช้งาน การสืบค้นข้อมูล การใช้งานโปรแกรมประมวลผลค า การ
สร้างเว็บเพจเบื้องต้น 

Concept of computer technology; components of computer system; the 
functions of hardware and software; data communication and computer networking; 
multimedia technology; internet and application; data retrieving; word processing 
implementation; developing basic Webpage 

 
*101-308  คอมพิวเตอร์ส าหรับการศึกษาและการท างาน  3(2-2-5)  
  (Computer for Studies and Works)       
  หลักการจัดการข้อมูลและสารสนเทศ ประเภทของแฟ้มข้อมูล อัลกอริทึมและการแก้
โจทย์ปัญหา ธุรกรรมอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายเทคโนโลยีสารสนเทศ จริยธรรม อาชีพและวุฒิบัตรด้าน
คอมพิวเตอร์ และแนวโน้มของ เทคโนโลยีสารสนเทศ การใช้งานโปรแกรมตารางท างาน  โปรแกรม
น าเสนองาน 
  Principles of data and information management; types of data files; 
algorithm and problem solving; e-business; computer laws; computer ethics; computer 
careers and certification; trends of information technology; spreadsheet implementation; 
software presentation  
 
*101-309 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม  (Life and Environment) 3(3-0-6)  
  ความสัมพันธ์ระหว่างชีวิตกับสิ่งแวดล้อม ความส าคัญของทรัพยากรธรรมชาติ พลังงาน 
การเปลี่ยนแปลงของโลกและภูมิอากาศ การตระหนักถึงปัญหาของสิ่งแวดล้อมและผลกระทบต่อมลภาวะ
และการสูญเสียความหลากหลายทางชีวภาพ การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม การใช้เทคโนโลยีชีวภาพและ
พลังงานทดแทน กฎหมายสิ่งแวดล้อม การด าเนินชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
  Relationship between human and environment; significance of natural 
resources, energy, global climate change1; awareness of environmental problems and 
impacts: from pollutions, loss of biodiversity; environmental conservation; application of 
biotechnology and alternative energy; environmental laws and laws; lifestyle following 
philosophy of sufficiency economy 
 
*101-310 อาหารเพื่อสุขภาพที่ดี  (Healthy Diet) 3(3-0-6)  
  ความส าคัญและบทบาทของอาหารต่อสุขภาพ โภชนาการและพลังงานจากอาหาร 
อาหารกับโรค โภชนาการเพ่ือการป้องกันและการบ าบัดโรค อาหารอินทรีย์ การแปรรูปอาหาร การ
ปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของอาหาร คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ฉลากโภชนาการ ความ
มั่นคงทางด้านอาหาร ความเชื่อของการเสริมอาหารและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร นวัตกรรมอาหารและ
ทิศทางตลาดของอาหารสุขภาพ   
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Importance and roles of nutrition to health; nutrition and food energy;  
nutrition and diseases; nutrition for prevention and therapy; organic diets; food 
transformation; contamination and food spoilage; quality and food safety; nutrition 
labels; food stability; belief of supplementary diets and dietary supplements products; 
food innovation and marketing direction of healthy diets 
 

*101-311 เคมีในชีวิตประจ าวัน  (Chemistry in Daily Life) 3(3-0-6)  
ความส าคัญของเคมี สสารและการจ าแนกสสาร โลหะและสารประกอบทางเคมีที่ส าคัญ 

ในชีวิตประจ าวัน สีจากธรรมชาติและสีสังเคราะห์ ยาและสารเสพติด ดีเทอเจนต์และเครื่องส าอาง สารเคมี
ที่ก่อให้เกิดมะเร็ง สารเคมีที่เป็นสารพิษท่ีใช้ในชีวิตประจ าวัน การป้องกันและแก้พิษจากสารเคมี 
  Essence of chemistry; matter and their classifications; metal and chemical 
compounds in daily life; natural and synthetic colors; drugs and addictive drugs; 
detergents and cosmetics; carcinogenic compounds; toxic compounds used in daily life; 
chemical prevention and alleviation 
 

*101-312 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน  (Mathematics in Daily Life) 3(3-0-6)  
   ตรรกศาสตร์เบื้องต้นและการให้เหตุผล เรขาคณิตกับการน าไปใช้ในชีวิตประจ าวัน การ
ประยุกต์ใช้ความรู้ทางคณิตศาสตร์เพ่ือการแปลความหมายข้อมูลทางสถิติ การประยุกต์ใช้ความรู้เบื้องต้น
ทางคณิตศาสตร์เพ่ือการแก้ปัญหาและตัดสินใจในชีวิตประจ าวัน 
  Logic and reasoning; Geometry and implementation in daily life; 
application of mathematics for statistical interpretation; application of fundamental 
mathematics for problem solving and decision making in daily life 
 

*101-313 สถิติในชีวิตประจ าวัน   (Statistics in Daily Life)  3(3-0-6)  
  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติ การเก็บรวบรวมขัอมูล การบันทึกข้อมูลส่วนตัว บัญชี
รายรับรายจ่ายประจ าวัน การบันทึกข้อมูลทางธุรกิจ การหาค่าสถิติเบื้องต้นความน่าจะเป็นอย่างง่าย การ
ประยุกต์ใช้ความรู้เบื้องต้นทางสถิติในชีวิตประจ าวันเพ่ือการตัดสินใจในการวางแผนการใช้จ่าย การท านาย
ผลการลงทุน และ การพยากรณ์อากาศ 
     Basic knowledge of statistics; data collection: demographic data, daily 
income and expenses account, business record; basic statistics and probability; 
application of basic statistics in daily life for decision making: spending planning, 
predictive investment, and weather forecast 
 

101-314 คณิตศาสตร์ในอารยธรรม   (Mathematics in Civilization) 3(3-0-6)  
  หลักเบื้องต้นและพัฒนาการของการเกิดข้ึนของตัวเลขและระบบการคิดโดยใช้ตัวเลขเป็น
ฐาน การน าเอาตัวเลขไปประยุกต์ให้ในทางเรขาคณิตและตรีโกณมิติ ระบบการนับจ านวนและพัฒนาการ
ของความเป็นไปได้ทางสถิติเบื้องต้น ความรู้พ้ืนฐานทางตรรกเชิงตัวเลข 
  Fundamental principle and development of numbers and thinking system 
with numbers as the base; application of numbers to geometry and trigonometry; 
numbering system and development of basic statistic possibilities; fundamental 
knowledge of logical numbers  
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*101-315 สถิติและความน่าจะเป็น   (Statistics and Probability) 3(3-0-6)  
  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติ ความหมายขอบเขตและการใช้ประโยชน์ทางธุรกิจ ลักษณะ
ของข้อมูลทางธุรกิจ วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล ทฤษฏีความน่าจะเป็นเบื้องต้น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจง
ความถี่ การประมาณค่าทางสถิต ิค่าความแปรปรวนและสัดส่วนของประชากร การวิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวนร่วมและค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ การทดสอบสมมติฐาน 
  Fundamental statistics; meaning, scope, and usage in business; aspects of 
business data; data collection; basic probability theory; random variable; frequency 
distribution; statistical estimation; variance and proportion of population; analysis of 
covariance and correlation coefficient; hypothesis testing 
 
 

กลุ่มวชิาพลศกึษา สุขศกึษา และสุนทรียศาสตร์  
  

**101-401   ชีวิต สุขภาวะ และการออกก าลังกาย 3(2-2-5)  
   (Life, Well-Being and Sports)           

  สุขภาวะด้านร่างกาย จิตใจ อารมณ์ สังคม เพศศึกษา และการเลือกคู่ครอง การสร้าง
เสริมสุขภาพ อาหารการกิน การเลือกใช้ผลิตภัณฑ์สุขภาพ ยา เครื่องส าอาง สมุนไพร และผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารที่ใช้ในชีวิตประจ าวันให้เกิดความปลอดภัย การออกก าลังกาย คุณค่าและผลของการออกก าลังกาย
ที่มีต่อระบบต่างๆในร่างกาย การออกก าลังกายเพ่ือเสริมสร้างสมรรถภาพของร่างกาย และการออกก าลัง
กายในลักษณะของกีฬาเพ่ือการแข่งขัน 

 Physical, mental, emotional and social well-being; sex education; marriage 
life; health promotion; health literacy and safety selection of healthcare products, 
medication, cosmetic, herbs; food, nutrition and dietary supplements; value and effect of 
physical exercises on various systems of body; personal sports and game sports practices 

 
**101-402   ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต   3(3-0-6)  
 (Art and Music Appreciation)    

ความรู้ เกี่ยวกับสุนทรียศาสตร์  ศิลปะในรูปแบบของสถาปัตยกรรม จิตรกรรม 
ประติมากรรม  นาฎศิลป์ และดุริยางคศิลป์ ยุคสมัยต่างๆของศิลปะ แรงบันดาลใจเบื้องหลังผลงานศิลปะ 
ความซาบซึ้งในศิลปะ การประเมินคุณค่าทางสุนทรียะ ความสัมพันธ์ระหว่างศิลปะ ดนตรี กับชีวิต ศิลปะ
ในชีวิตประจ าวัน และคุณค่าความงามในงานศิลปะแขนงต่าง ๆ ในฐานะเป็นเครื่องมือจรรโลงจิตใจและ
สร้างสุนทรียภาพต่อชีวิตของมนุษย์     

 Aesthetic knowledge; art in the form of architecture, painting, sculpture, 
dances and music; arts in major eras; inspiration behind pieces of arts; art appreciation; 
aesthetic evaluation; relationship between arts, music and life; art in daily life; the value 
of arts as a tool to sustain the human mind 
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**101-403 นิยมไทยและอัศจรรย์ในสยาม   3(3-0-6)  
 (Thai Appreciation and Unseen in Siam) 

ภูมิหลังของสังคมไทย ศิลปะและวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณีไทย เอกลักษณ์
ความเป็นไทย มรดกทางภูมิปัญญาที่มีคุณค่า น่าภาคภูมิใจและควรค่าแก่การศึกษา  คติความเชื่อและ
ค่านิยม วิถีชีวิต ดนตรี นาฏศิลป์ และการละเล่นพ้ืนบ้าน  แนวทางอนุรักษ์  สืบทอดและเผยแพร่ความเป็น
ไทย   

Background of Thai society; arts and culture; Thai custom and tradition; 
identity of Thainess; admirable and valuable intellectual heritages; beliefs and values; 
ways of life; music; Thai dances and folk plays; conservation, inheritance and 
dissemination of Thainess 

 
**101-404 การตามหาและออกแบบความฝัน   3(2-2-5)  
  (Designing Your Dream)  

ฝึกทักษะตั้งประเด็นหัวข้อเรื่องที่สนใจเรียนรู้จากความต้องการของตนเอง ตั้งสมมติฐาน
และให้เหตุผลโดยใช้ความรู้จากศาสตร์สาขาต่างๆ ค้นคว้าแสวงหาความรู้เกี่ยวกับสมมติฐานที่ตั้งไว้จาก
แหล่งเรียนรู้ที่หลากหลาย ออกแบบวางแผนรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้วิธีการเหมาะสม 
สังเคราะห์สรุปองค์ความรู้ น าเสนอแนวคิดอย่างเป็นระบบด้วยกระบวนการคิด กระบวนการสืบค้นข้อมูล 
กระบวนการแก้ปัญหา และกระบวนการกลุ่ม เพ่ือให้เกิดทักษะเรียนรู้ตลอดชีวิต  

Practicing skills in formulating interested topic from your own inspiration 
and ideas; hypothesis formulation and reasoning based on related concepts and theories; 
reviewing of information in relation to formulated hypothesis from various tools; data 
collection and data analysis planning; practicing systematic process of thinking, data 
gathering, problem-solving, and group working for the presentation of ideas in order to 
enhance lifelong learning skills 
 
**101-405 โยคะ สมาธิ และศิลปะการด าเนินชีวิต  3(2-2-5)  
    (Yoga, Meditation and Art of Living) 

การฝึกโยคะเพ่ือร่างกายและจิตใจที่ดี ความหมายของโยคะ ประโยชน์ของการฝึกโยคะ 
ปรัชญาโยคะ ประวัติโยคะ องค์ประกอบ 8 ประการของโยคะ โยคะอาสนะประเภทต่าง ๆ ปราณายามะ 
การฝึกสมาธิเพื่อโยคะ การผ่อนคลายในการฝึกโยคะ การเตรียมความพร้อมของร่างกายในการฝึกโยคะ ข้อ
ควรปฏิบัติและข้อควรระวังในการฝึกโยคะ อุปกรณ์ที่ใช้ในการฝึกโยคะ หลักการสุขภาพแบบองค์รวมและ
ศิลปะการด ารงชีวิต 
    Yoga for healthy body and mind; meaning of yoga; benefits of yoga 
practicing; yoga philosophy; history of yoga; eight limbs of yoga; categories of yoga 
asanas; pranayama; meditation for yoga; relaxation for yoga practicing; body preparation 
before yoga practicing; recommendations and precautions for yoga practicing; equipment 
for yoga practicing; holistic health concept and art of living 
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**101-406 การถ่ายภาพเชิงสร้างสรรค์ 3(2-2-5)  
    (Creative Photography) 

การฝึกปฏิบัติเทคนิคการถ่ายภาพอย่างง่ายโดยใช้กล้องโทรศัพท์มือถือและกล้องอ่ืนๆ 
เพ่ือสร้างสรรค์ผลงานภาพถ่ายที่ใช้ในชีวิตประจ าวันและหรือใช้เพ่ือการค้า เรียนรู้การสื่อสารด้วยภาพถ่าย 
การจัดองค์ประกอบศิลป์ พ้ืนฐานการจัดองค์ประกอบภาพ ทฤษฎีสัดส่วนทอง ความกลมกลืน มุ มกล้อง 
สมดุลของภาพ แสงกับการสร้างสรรค์ภาพถ่าย และมุมมองภาพกับการสื่อความหมาย  

Practicing simple photographic techniques using mobile phone camera 
and other cameras to create photography in daily life or for commercial purposes; visual 
communication by using basic art composition, Golden Ratio Theory, harmony, camera 
angle, balance, photographic creation and perspective 

 
      * รายวิชาปรับค าอธิบายใหม่   ** รายวิชาใหม ่
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3.4.2  หมวดวิชาเฉพาะ   
 

 กลุ่มวชิาพื้นฐานวิชาชีพ  
 

127-101  เตรียมพื้นฐานทางเคมีและชีววิทยา      3(3-0-6) 
 (Pre-Principles of Chemistry and Biology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  การวัดผล :  ผ่าน (Satisfactory - S) และ ไม่ผ่าน (Unsatisfactory - U) 

เงื่อนไข :  เป็นรายวิชาไม่นับหน่วยกิตท่ีนักศึกษาต้องสอบผ่าน (S) ส าหรับนักศึกษาท่ี 
ไม่ได้จบแผนวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 

  สารเคมีในเซลล์สิ่งมีชีวิต เซลล์และองค์ประกอบของเซลล์ การเจริญเติบโตและการแบ่ง
เซลล์ สารพันธุกรรม และกฎของเมนเดล รวมถึงโครงสร้างและการท างานของพืชและสัตว์ หลักการ
พ้ืนฐานทางด้านเคมี เช่น สสาร พลังงาน และการวัด อะตอมและตารางธาตุ พันธะเคมี สถานะของสสาร 
สมการเคมี สารละลาย  

  Chemicals in living cell, cell and cell components, cell growth and cell 
division, genetic materials and Mendel’s law including of structures and functions of 
plant and animal. Basic principle of chemistry, such as energy and measurement, atom 
and Periodic table, chemical bonding, state of matter, chemical equations, solutions. 

 
127-102  เตรียมพื้นฐานทางคณิตศาสตร์และฟิสิกส์    3(3-0-6) 
     (Pre- Principles of Mathmatics and Physics) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

การวัดผล :  ผ่าน (Satisfactory - S) และ ไม่ผ่าน (Unsatisfactory - U) 
เงื่อนไข :  เป็นรายวิชาไม่นับหน่วยกิตท่ีนักศึกษาต้องสอบผ่าน (S) ส าหรับนักศึกษาท่ี 

ไม่ได้จบแผนวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
  พืชคณิตของจ านวน พหุนามและพืชคณิตของพหุนาม การแก้สมการ ฟังก์ชันและการหา
ค่าฟังก์ชัน ล าดับและอนุกรม ความน่าจะเป็นและสถิติเบื้องต้น เวกเตอร์ หน่วย การเคลื่อนที่แบบต่างๆ 
เสียงและการได้ยิน แสงและการมองเห็น ไฟฟ้าและแม่เหล็ก ฟิสิกส์อะตอม ฟิสิกส์นิวเคลียร์ 

Algebraic number, polynomial and polynomial algebra, solving equations, 
function and function determination, sequence and series, probability and basic of 
statistics, vector, unit, various types of motion, sound and hearing, lightand vision, 
electricity and magnetic, atomic physics, nuclear physics 
 

122-117  ชีววิทยาทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร      2(2-0-4) 
    (General Biology for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    

  ความสัมพันธ์ของอาหารกับศาสตร์ทางชีววิทยา สารอินทรีย์ในร่างกายและการรักษา
สมดุล องค์ประกอบของเซลล์ การแบ่งเซลล์และการเสื่อมอายุของเซลล์ กรรมพันธุ์และการถ่ายทอด ได้แก่ 
เบาหวาน มะเร็ง โครงสร้างและความหลากหลายของชนิดพันธุ์ใน พืช  สัตว์ และจุลินทรีย์ และการสร้าง
พลังงานของสิ่งมีชีวิต การย่อยและดูดซึมสารอาหาร สารพิษและการก าจัดสารพิษในร่างกาย  
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  Food connection to biology, organic compounds and homeostasis, 
components of cell, cell division and aging, heredity and transmission etc., diabetes and 
cancer, structure and diversity in plants, animals and microorganisms, bioenergetics of 
organisms, digestion and absorption of nutrients, toxins and detoxification in body. 
 
122-118  ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร     1(0-2-1) 
             (General Biology Laboratory for Food Technology)     
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    

           ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา 122-117  ชีววิทยาทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร  
ได้แก่ ศึกษาส่วนประกอบและการใช้งานกล้องจุลทรรศน์ ลักษณะและส่วนประกอบของเซลล์ การล าเลียง
สารผ่านเยื่อหุ้มเซลล์ สมบัติทางเคมี-กายภาพของสารชีวโมเลกุล กระบวนการเมตาบอลิสมที่ส าคัญ ได้แก่ 
การสังเคราะห์แสง การหายใจระดับเซลล์ สารพันธุกรรม การถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรมและความ
น่าจะเป็น การแบ่งเซลล์ การทดสอบหมู่เลือดและการล าเลียงเลือด รวมถึงความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต
และระบบนิเวศ 

          A study of experiments related to 122-117  General Biology Laboratory for 
Food Technology, study on microscope components and usage, cell and cell 
components, cell transportation, physical and chemical properties of biomolecules, 
metabolism pathway such as photosynthesis and cell respiration, genetic materials, 
probability of gene expression and regulation, cell division, blood group (ABO) testing and 
blood circulation including diversity of organism and ecosystem.     
 
123-122  เคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร      2(2-0-4) 
           (General Chemistry for Food Technology)   
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
  สสารและการวัด อะตอมและสมบัติของธาตุตามตารางธาตุ พันธะเคมี แก๊ส ของเหลว 
ของแข็ง ปริมาณสารสัมพันธ์ สารละลาย จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลเคมี กรดและเบส อุณหเคมี และเคมี
อินทรีย์  

  Matter and measurement, atoms and properties of the elements in the 
Periodic table, chemical bonding, gas, liquids, solids, stoichiometry, solutions, chemical 
kinetics, chemical equilibrium, acids and bases, thermochemistry and organic chemistry. 
 
123-123  ปฏิบัติการเคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร       1(0-2-1) 

(General Chemistry Laboratory for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี     
              ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา 123-122  เคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร  
ได้แก่ การใช้อุปกรณ์และเครื่องแก้วในห้องปฏิบัติการเคมี การวัด การเตรียมสารละลาย ปริมาณสาร
สัมพันธ์ สมดุลเคมี การแยกและการท าให้สารอินทรีย์บริสุทธิ์ สมบัติของสารอินทรีย์     
    A study of experiments related to 123-122  General Chemistry Laboratory 
for Food Technology, lab equipment and glassware usability in chemical laboratory, 
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measurements, solution preparation, stoichiometry, chemical equilibrium, separation and 
purification of organic compounds, properties of organic compounds. 
 
123-217  ชีวเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร     2(2-0-4) 
            (Biochemistry for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : 122-117  ชวีวิทยาทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร,  
  123-122  เคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร  

  ความรูทั่วไปทางชีวเคมี ศึกษาโครงสร้าง สมบัติทางเคมี-กายภาพ และหน้าที่ของสาร 
ชีวโมเลกุล ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ลิปิด โปรตีน และกรดนิวคลิอิก ประเภทและการท างานของเอนไซม์และ
โคเอนไซม์ เมทาบอลิสมของสารชีวโมเลกุลต่างๆ ชีวสังเคราะห์ของดีเอ็นเอ อาร์เอ็นเอ และโปรตีน  
พันธุวิศวกรรม ตลอดจนบทบาทของโภชนาการต่อการด ารงชีวิต 

  Biochemical general knowledge; study structures, physico-chemical 
properties and functions of biomolecules such as carbohydrate, lipid, protein and nucleic 
acid, types and properties action of enzymes and coenzymes, metabolism of various 
biomolecules, biosynthesis of DNA, RNA and protein, genetic engineering including roles 
of nutrition on life style. 
 
123-218  ปฏิบัติการชีวเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร                      1(0-2-1) 
             (Biochemistry Laboratory for Food Technology)   
วิชาบังคับก่อน : 122-118 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 
                    123-118 ปฏิบัติการเคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 
          ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา 123-217  ชีวเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร ได้แก่ 
การศึกษาปฏิกิริยาเคมีของคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และกรดนิวคลีอิก รวมทั้งศึกษาการใช้เทคนิค
ต่างๆ ที่ใช้ในงานด้านชีวเคมี เช่น โครมาโตกราฟฟี สเปกโตรโฟโตเมตรี และการสกัดดีเอ็นเอ เป็นต้น 

A study of experiments related to 123-217 Biochemistry for Food  
Technology,  study on chemical reactions of carbohydrate, protein lipid and nucleic acid, 
including study of the various techniques used in biochemistry e.g. chromatography, 
spectrophotometry and DNA extraction, etc. 

 
124-120  ฟิสิกสท์ั่วไปส าหรับส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร    2(2-0-4) 
              (General Physics for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี   

        มิติและหน่วย แรง งาน พลังงาน สมบัติเชิงกลของสสาร กลศาสตร์ของไหล ความร้อน
และการถ่ายเทความร้อน คลื่นเสียง แสง สี กัมมันตภาพรังสี ไฟฟ้า แม่เหล็ก คลื่นไมโครเวฟ โดยเน้นที่
เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีทางอาหาร  

  Dimensions and units, force, work, energy, mechanical properties of 
matter, fluid mechanics, heat and heat transfer, sound wave, light, color, radioactivity, 
electricity, magnetic, microwave by focusing on the food technology. 
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124-121  ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร                           1(0-2-1) 
 (General Physics Laboratory for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี 

ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา 124-121 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับเทคโนโลยี
การอาหาร  ได้แก่ ท าการทดลองเกี่ยวกับการวัด การเคลื่อนที่ กฎของนิวตัน สัมประสิทธิ์การขยายตัวเชิง
เส้น กฎของบอยล์ ไฟฟ้ากระแสตรง ไฟฟ้ากระแสสลับ  แม่เหล็ก และ ทัศนศาสตร์เชิงประยุกต์ 

A study of experiments related to 124-121 Biochemistry for Food 
Technology, experiments on measurement, motion, Newton’s law, linear thermal 
expansion, Boyle’s law, direct current, alternative current, magnetic and application of 
optics. 
 
125-119  แคลคูลัสส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร   2(2-0-4)              
     (Calculus for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี  
  ลิมิตและความต่อเนื่อง อนุพันธ์ ปริพันธ์ และเทคนิคการหาปริพันธ์ สมการเชิงอนุพันธ์ 
และการประยุกต์ 
  Limits and continuity, derivatives, integrals and technique of integration, 
differential equations and application. 
 
126-318  สถิติและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น                            2(2-0-4) 
            (Basic of Statistics and Experimental Design) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี  
            ความรู้พื้นฐานทางสถิติ การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา การทดสอบสมมติฐาน
ทางสถิติ การวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้น การทดสอบสมมติฐานที่ไม่ใช้พารามิเตอร์ ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการวางแผนการทดลอง แผนแบบการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ แผนแบบการทดลองแบบสุ่ม
อย่างสมบูรณ์ภายในบล็อก และแผนแบบการทดลองแบบแฟคทอเรียล 
 Basic statistics, descriptive statistics, statistical hypothesis testing, linear 
regression analysis, non-parametric methods, an introduction to experimental design, 
completely randomized design (CRD), randomized complete block design (RCBD), 
factorial design. 
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127-103  โลกของอุตสาหกรรมอาหาร (World of Food Industry)  2(2-0-4) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  บทบาทและความส าคัญของอุตสาหกรรมอาหารต่อเศรษฐกิจ  สุขภาพ  และความมั่นคง
ทางอาหารที่ยั่งยืนของประชากรโลก ตลอดจนความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับประเภทอุตสาหกรรมอาหาร แหล่ง
วัตถุดิบ การแปรรูป กระบวนการผลิตอาหาร และแนวโน้มของอุตสาหกรรมอาหารในอนาคต   
  Role and importance of the food industry toward the economy, health 
and sustainable food security of the world population including basic knowledge of the 
food industry, raw materials sources, food processing, food production process and the 
future trends of the food industry  
 

กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
1. เคมีอาหาร 
 

127-221 เคมีอาหาร 1 (Food Chemistry 1)      3(3-0-6) 
วิชาบังคับก่อน : 123-217  ชวีเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 
  โครงสร้าง และสมบัติทางเคมีขององค์ประกอบในอาหาร ได้แก่ น้ า โปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต เกลือแร่ วิตามิน และรงควัตถุ ปฏิกิริยาทางเคมีที่เกิดขึ้นระหว่างการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร คุณสมบัติและการประยุกต์ใช้สารเคมีบางชนิดในอาหาร สารก่อภูมิแพ้ในอาหาร เรื่อง
ปัจจุบันของสถานการณ์โภชนศาสตร์ในระดับสากลและประเทศไทยที่เกี่ยวข้องกับเคมีอาหาร 
  Structural and chemical properties of food components such as water, 
protein, fat, carbohydrates, minerals, vitamins and pigments, chemical reaction of food 
during production and storage, properties and applications of some chemicals in foods, 
food Allergens, current issues of global and local nutrition situation of related food 
chemistry 
 
127-225   การวิเคราะห์อาหาร (Food Analysis)    3(2-3-4) 
วิชาบังคับก่อน : 123-122  เคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 
  อธิบายหลักการสุ่มตัวอย่าง การเตรียมตัวอย่าง วิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบของอาหาร 
สมบัติทางเคมี และสมบัติทางกายภาพของอาหาร การใช้อุปกรณ์และเครื่องมือเพ่ือการวิเคราะห์ และการ
ตรวจสอบคุณภาพเบื้องต้นของอาหาร การใช้โปรแกรมทางสถิติเพ่ือการวิเคราะห์ข้อมูล และแปรผล และ
ฝึกปฏิบัติในเนื้อหาที่เก่ียวข้อง 
  Explaining the principles of sampling, preparation of samples, analytical 
methods for food constituents, food chemistry and food physics, using equipments and 
tools for basically analysis and quality inspection of foods, using statistical program for 
analyzing and interpreting and practices of related knowledge 
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127- 321 เคมีอาหาร 2 (Food Chemistry 2)     3(3-0-6) 
วิชาบังคับก่อน : 127-221 เคมีอาหาร 1 
 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพในผลิตภัณฑ์อาหาร ได้แก่ ธัญพืช ผักและผลไม้ 
นม ไข่ เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก สัตว์น้ า และผลิตภัณฑ์ น้ ามันบริโภค เครื่องดื่ม ลูกกวาดและช็อกโกแลต และ
เอนไซม์ทางอาหาร เป็นต้น วัตถุกันเสีย และสารพิษในอาหาร 
    Physicochemical changes in foods and food products such as cereals, 
fruits and vegetables, milk, eggs, meat, poultry fishery and their products, edible oils, 
beverages, confectionery, food enzymes, etc., food preservatives and food toxins 
 
127-335  ปฏิบัติการเคมีอาหาร  (Food Chemistry Laboratory)  1(0-2-1) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี   

ฝึกปฏิบัติ การตรวจวิเคราะห์และติดตามปฏิกิริยาเคมี สารออกฤทธิ์ส าคัญ องค์ประกอบ 
ของอาหารระดับโมเลกุล คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ปฏิกิริยาเคมีที่เกี่ยวข้องกับคุณลักษณะเฉพาะ
ของอาหาร การใช้อุปกรณ์ และเครื่องมือที่มีความซับซ้อนเพ่ือการวิเคราะห์ และการตรวจสอบคุณภาพ
อาหาร  
  Practices on chemical analysis and monitor of chemical reactions, 
important active ingredients, molecular food compositions, nutritional assessment of 
foods, chemical reactions related to food characteristics, using sophisticatedly 
equipments and tools for analysis and quality inspection of foods 
 
127-457  เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส       3(2-3-4) 

   (Flavor Chemistry and Technology) 
วิชาบังคับก่อน : 127-321 เคมีอาหาร 2   
 เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรสเป็นสหวิทยาการทั้งทางด้านเคมี จิตวิทยา และประสาท
วิทยาของการรับรู้กลิ่นรส วิชานี้มุ่งศึกษาความรู้โดยทั่วไปทางเคมีของกลิ่นรส และการประยุกต์ใช้ กลไก
การรับรู้กลิ่นรสของมนุษย์ สารเคมีส าคัญที่ให้ลักษณะเฉพาะตัวของกลิ่นรสอาหาร การเปลี่ยนแปลงของ
กลิ่นรสจากกระบวนการผลิต การแปรรูป และการเก็บอาหาร การเรียนรู้เทคนิคสกัดแยก และวิเคราะห์
กลิ่นรสจากอาหาร รวมถึงเทคโนโลยีการผลิตหรือสังเคราะห์กลิ่นรสอาหาร พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงาน
นอกสถานที ่
  Flavor chemistry and technology is a multidisciplinary area of study: 
chemistry, psychology and neurology of flavor perception. This course is designed to 
provide a broad introduction to the area of flavor chemistry and application including 
the mechanism of human flavor perception, character and impact chemical compounds 
of aroma in food system, flavor deterioration from food processing and storage, 
technique of flavor extraction and analysis and flavor production technology as well as 
hands-on experience in laboratory and flavor factory visit 
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2. จุลชีววิทยาทางอาหาร 
 

127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร  (Food  Microbiology)    3(3-0-6) 
วิชาบังคับก่อน : 122-117  ชวีวิทยาทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร               
  การจ าแนกจุลินทรีย์ การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์  การควบคุมจุลินทรีย์ พันธุศาสตร์ของจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่มีบทบาทความส าคัญต่ออุตสาหกรรม
อาหาร การเน่าเสียของอาหาร หลักในการถนอมอาหาร  การคัดเลือกจุลินทรีย์เพ่ือใช้ในอุตสาหกรรม 
กระบวนการหมัก การผลิตผลิตภัณฑ์จากจุลินทรีย์ในระดับอุตสาหกรรม ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก อาหารเป็น
พิษจากจุลินทรีย์ มาตรฐานอาหารและการควบคุมทางด้านจุลชีววิทยา   

Classification of microorganisms, microbial growth, factors affecting 
microbialgrowth, control of microorganisms, role of microorganisms in food industries, 
food spoilage affected by microorganisms, principles in food preservation, microbial 
screening for industrial, fermentation process, food microorganism production for 
industrial, food fermentation, poisoning microorganisms, food standard and 
microbiological control 
 
127-224 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร (Food Microbiology Laboratory)  1(0-2-1) 
วิชาบังคับก่อน : 122-118  ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร               
  ปฏิบัติการสอดคล้องกับรายวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร เช่น การใช้กล้องจุลทรรศน์ศึกษา
ลักษณะรูปร่างของเซลล์ เทคนิคการท าให้ปราศจากเชื้อ การท าให้ได้เซลล์บริสุทธิ์ การเตรียมอาหารเลี้ยง
เชื้อ การวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของจุลินทรีย์ที่ก่อโรคในอาหาร 
ปริมาณแบคทีเรียมาตรฐานทางจุลชีววิทยาทางอาหาร การตรวจแบคทีเรียโคลิฟอร์มในน้ าและอาหาร 

Laboratory related to food microbiology such as study of morphological 
microorganisms by microscope, aseptic technique, pure culture technique, medium 
preparation, determination of viable count technique in food, determination of types and 
food borne diseases microorganism, standard of bacterial content in food microbiology, 
coliform bacterial and detecting methods. 
 
3. แปรรูปอาหาร 
 
127-323 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1 (Food Processing 1)   3(3-0-6)  
วิชาบังคับก่อน : 124-120  ฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 
           ทฤษฎีและหลักการของการถนอมและแปรรูปอาหาร ได้แก่ ความหมายของปฏิบัติการ
เฉพาะหน่วย กระบวนการแปรรูปแบบกะและต่อเนื่อง การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูป การถนอม
อาหารโดยใช้น้ าตาล เกลือ รมควัน การลดขนาด การแยกทางกล การผสมและขึ้นรูปอาหาร การลวก การ
แลกเปลี่ยนความร้อน การพาสเจอไรส์ การสเตอไรส์และยูเอชที การก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ การอบ 
การย่าง และการทอด  
     Theory and principles of food process and preservation, definition of unit 
operation, batch and continuous processing, material preparation for processing, 
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preservation using sugar, salt and smoke, size reduction, mechanical separation, food 
mixing and forming, blanching, heat exchange, pasteurization, sterilization and UHT, 
processing establishment, baking, roasting and frying 
 
127-325  กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 2 (Food Processing 2)     3(3-0-6)  
วิชาบังคับก่อน : 127-323 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1 
   หลักการและเทคนิคของกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร ได้แก่ การอบแห้ง การแช่เย็น การ
แช่แข็ง การท าให้เข้มข้น การใช้รังสี ไมโครเวฟและอินฟราเรด การแยกโดยใช้เมมเบรน การดันผ่านเกลียว 
กระบวนการให้ความร้อนแบบโอมห์มิค การใช้ความดันสูง ภาชนะบรรจุอาหาร การบรรจุและปิดผนึก
ภาชนะบรรจุ และเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารอ่ืนๆ ที่ทันสมัย 
               Principles and techniques of food process such as drying, chilling, freezing, 
concentration, irradiation, microwave and infrared, membrane separation, extrusion, 
ohmic heating, high pressure, food package, filling and sealing of food container and 
others related novel techniques. 
 
127-336  ปฏิบัติการกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร (Food Processing Laboratory) 1(0-2-1) 
วิชาบังคับก่อน: ไม่มี   
  ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชากรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1 และ 2 เช่น การเตรียม
วัตถุดิบก่อนการแปรรูปอาหาร การถนอมอาหารโดยใช้น้ าตาล เกลือ รมควัน การลดขนาด การแยกทาง
กล การผสมและขึ้นรูปอาหาร การลวก และการแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน เป็นต้น  
     The practical work in accordance with the lecture of food processing 1 
and 2, i.e., raw materials preparation, preservation using sugar, salt and smoke, size 
reduction, mechanical separation, food mixing and forming, blanching and thermal 
processes.  
 
4. วิศวกรรมอาหาร 
127-337 วิศวกรรมอาหาร  (Food Engineering)     3(3-0-6) 
วิชาบังคับก่อน : 124-120 ฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร และ 125-119  แคลคูลัสส าหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร           

หลักการพื้นฐานของวิศวกรรมอาหาร หน่วยและการเปลี่ยนหน่วย  สมดุลมวลสารและ
พลังงาน การไหลของไหล การถ่ายเทโมเมนตัม การถ่ายเทมวลและความร้อน และการค านวณท่ีเกี่ยวข้อง
กับปฏิบัติการเฉพาะหน่วยที่ใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหาร เช่น การท าแห้ง การแช่แข็ง การระเหย การ
แลกเปลี่ยนความร้อน เป็นต้น  

      Fundamental principles of food engineering-unit and unit conversion, mass 
and energy balance, fluid flow, momentum transfer, mass and heat transfer. Theory and 
operation of equipments used for food processing including related calculation; for 
example, drying, freezing, evaporation, heat exchanger.  
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5. วิจัย 
127-421 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (Food Product Development)  3(2-3-4) 
วิชาบังคับก่อน : 126-318 สถิติและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น, 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร,  
                    127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 2 
 ความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร การสร้างนวัตกรรมอาหาร
ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การกลั่นกรองและคัดเลือกแนวความคิด การสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
การพัฒนาสูตรที่เหมาะสม วิเคราะห์และทดสอบผลิตภัณฑ์โดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์ รวมทั้ง
การวิเคราะห์ตลาด กระจายสินค้า  และการขายเชิงพาณิชย์ 
 Importance of agricultural product development, development and 
process of innovative product, such as product idea concept and product concept 
screening, product prototype design, product optimization, analysis and examination of 
products using scientific research methodology including marketing analysis, distribution 
and commercial sales 
 
6. กลุ่มการประกันคุณภาพและสุขาภิบาล       
127-430 การประเมินคุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผัส     3(2-3-4)  
            (Sensory Evaluation of Food) 
วิชาบังคับก่อน : 126-318 สถิติและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น 
 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารและการรับรู้ของมนุษย์ หลักการและวิธีการ
ประเมินลักษณะประจ าและความชอบของอาหารโดยใช้วิธีการทดสอบความแตกต่าง การทดสอบเชิง
พรรณนา การทดสอบความชอบและการยอมรับ ปัจจัยที่ส่งผลกระทบต่อการตัดสินใจ การออกแบบวิธี
ทดสอบและแนวปฏิบัติที่ดี การวิเคราะห์ผลทางสถิติและปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับวิธีการทดสอบแบบต่างๆ 
 Sensory characteristics of food and human perception, principles and 
procedures for assessing food attributes and hedonic properties including difference 
tests, descriptive tests and affective tests, factors impacting sensory judgments, test 
design and good practices, statistical analysis of data and practical works pertinent to 
various types of tests 
 
127-432 การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร          3(3-0-6)         

  (Food Quality Assurance and Sanitation) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2,  
                   127-325 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 2 
 ขั้นตอนและมาตรการด าเนินการส าหรับการประกันคุณภาพ หลักการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ ปัจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ สถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพ  
ความปลอดภัยของอาหาร โปรแกรมการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร กฎหมายอาหาร หรือข้อก าหนด 
หลักเกณฑ์หรือมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารทั้งในประเทศและต่างประเทศ การจัดท าระบบประกัน
คุณภาพส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
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 Regulations and standards involving for quality assurance. Quality control of raw 
materials, production process and product. Quality factors and quality measurement. The 
statistics used in quality control. Food safety. The food sanitation, law, food or any rules 
or standards for food products, both domestically and internationally. Preparation of 
quality assurance systems for the food industry. 

 

 
กลุ่มวชิาเสริมทกัษะวิชาชพี 

 

127-343 การเป็นผู้ประกอบการ (Entrepreneurship)    3(3-0-6) 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 

ความหมายของธุรกิจ ทักษะที่จ าเป็นส าหรับผู้ประกอบการที่ต้องการประสบความส าเร็จ  
หลักการพ้ืนฐานของการเริ่มต้นและการด าเนินธุรกิจ การพัฒนาแผนธุรกิจ การจัดหาเงินทุน การท าบัญชี 
การท าการตลาดผลิตภัณฑ์อาหารรวมทั้งบริการที่เก่ียวข้อง  

Meaning of business, skills necessary to succeed as an entrepreneur, 
fundamentals of starting and operating a business, development of a business plan, 
funding a business, accounting, marketing food products and related services.  
 

127-460 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร (Innovative Food Packaging)    3(3-0-6) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
 ประเภทของวัสดุบรรจุภัณฑ์ บทบาทหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ ชนิดของบรรจุภัณฑ์ทาง
อาหาร เทคโนโลยีการพิมพ์บรรจุภัณฑ์ การทดสอบบรรจุภัณฑ์ นวัตกรรมเทคโนโลยีการบรรจุอาหาร การ
พัฒนานวัตกรรมและการออกแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่า ความสะดวก ความยั่งยืน และความปลอดภัย
ของผลิตภัณฑ์อาหาร ฉลาก ข้อบังคับ และกฎหมายบรรจุภัณฑ์ 
 Types of packaging materials, functions of packaging, types of food 
packaging, packaging printing technology, packaging testing, innovative food packaging 
technology, innovation development and packaging designs for adding value, 
convenience, sustainability and safety of food products, Labeling and packaging laws and 
regulations 
 

กลุ่มวชิาชีพเลือก 
 

127-340 การวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
            (Planning and Production Control in Food Industry) 
วิชาบังคับก่อน : 126-318  สถิติและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น และ  
                    127-323  กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1  

การออกแบบและวางผังโรงงาน การวางแผนและควบคุมการผลิต แผนภูมิ และแผนภาพ
การไหลของวัสดุและกระบวนการ การจัดการโลจิสติกส์และห่วงโซ่อุปทาน การจัดหาและจัดซื้อ การ
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จัดการสินค้าคงคลัง การกระจายสินค้า การศึกษาและออกแบบงาน การบริหารงานความปลอดภัยและอา
ชีวอนามัย 

Plant layout and design, production planning and design, flow chart and 
flow diagram of material and process, logistics and supply chain management, 
purchasing, warehouse management, product distribution, safety and occupational 
management 
 
127-341 การจัดการการด าเนินงาน      3(3-0-6)  
           (Operation Management)  
วิชาบังคับก่อน:  126-318 สถิติและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น และ  
                    127-323 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1  
                     ยุทธศาสตร์การด าเนินงาน การบริหารโครงการ การพยากรณ์สมรรถภาพ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และการเลือกกระบวนการผลิต การออกแบบห่วงโซ่อุปทาน การวางผังและท าเลที่ตั้งสถานที่ 
การวัดและออกแบบงาน การวางแผนการด าเนินงานและการบริหารจัดการตารางงาน การควบคุมคงคลัง 
การบริหารและควบคุมคุณภาพ การปรับปรุงเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพ 

          Operations strategy, project management, forecasting a capacity, product 
design and manufacturing process Selection, supply chain design, facility layout and 
location, job design and measurement, operations planning and schedule management, 
inventory control, quality management and control, productivity improvement  

 
127-424  เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร  (Food Biotechnology)   3(2-3-4) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
 ความหมายและขอบเขตของเทคโนโลยีชีวภาพ  กระบวนการผลิตสารชีวภาพ ซึ่งได้จาก
สิ่งมีชีวิตทั้งพืช สัตว์ และจุลินทรีย์ กระบวนการทางพันธุวิศวกรรม การน าเทคโนโลยีชีวภาพไปใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร รวมทั้งข้อดีและข้อเสียของการน าไปใช้ดังกล่าว  สิทธิบัตรและกฎหมายทาง
เทคโนโลยีชีวภาพ ดูงานนอกสถานที่ 

 Definition and scope of biotechnology, production process of bio-products 
from plants, animals and microorganisms, genetic engineering, utilization of 
biotechnology  in food industry, patents and laws related to biotechnology, field trip 
 
127-431  โภชนศาสตร์ (Nutrition)       3(3-0-6) 
วิชาบังคับก่อน : 123-122  เคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 
          เรื่องปัจจุบันของสถานการณ์โภชนาการในระดับสากลและประเทศไทย เป้าหมายแห่ง
การพัฒนาอย่างยั่งยืนของสหประชาชาติที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการ  ปริมาณสารอาหารที่ร่างกายต้องการ
และค่าอ้างอิงมาตรฐาน ระบบการย่อยและดูดซึมของร่างกาย บทบาทและหน้าที่ของสารอาหารต่อ
ร่างกาย การจัดแผนบริโภคและเลือกอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารฟังก์ชันและเภสัชโภชนภัณฑ์ โภชนาการ
กับการเกิดโรค ผลกระทบของการแปรรูปและการเก็บรักษาต่อคุณภาพทางโภชนาการ 
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 Current issues of global and local nutrition situation, Sustainable 
Development Goal of United Nations related to nutrition, dietary requirements and 
reference standards, human digestive system and absorption,  roles and function of 
nutrients for human body, dietary planning and food choices for health,  functional foods 
and nutraceuticals, nutrition-related diseases, effects of processing and storage on 
nutritional quality. 
 
127-441  เทคโนโลยีของการแปรรูปผักและผลไม้        3(2-3-4) 
             (Fruit and Vegetable Processing Technology) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
 ชนิดของผักและผลไม้และคุณภาพที่เหมาะสมต่อการแปรรูป คุณค่าทางโภชนาการ การ
เตรียมวัตถุดิบ การใช้น้ าตาลและเกลือในการแปรรูป การท าผลไม้บรรจุกระป๋อง แช่แข็ง  ท าแห้ง การดอง 
เป็นต้น การบรรจุหีบห่อและมาตรฐานการส่งออก พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

 Varieties and qualities of fruits and vegetables suitable for food processing, 
nutritional values of fruit and vegetables, preparation of raw material, use of sugar and 
salt for fruits and vegetables processing, fruit canning, freezing, drying, fermentation, 
packaging and standards of vegetables and fruits for export including laboratory practice 
and field trip 

 
127-442 เทคโนโลยีของธัญพืชและผลิตภัณฑ์           3(2-3-4) 

  (Cereal and Cereal Product Technology) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 

ความรู้เบื้องต้นและความส าคัญของธัญพืช  การแบ่งชนิดของธัญพืช การเสื่อมเสีย การ
เก็บรักษาและการขนส่งธัญพืช โครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมี โภชนาการและการน าไปใช้ประโยชน์ของ
ธัญพืช กระบวนการแปรรูปเป็นแป้ง คุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของแป้งจากธัญพืช  การประยุกต์ใช้
แป้งในผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น ผลิตภัณฑ์เส้น ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภค ผลิตภัณฑ์หมัก และ 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ เป็นต้น แป้งที่ต้านทานการย่อยสลาย การดัดแปรแป้งและการน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์
อาหาร พร้อมทั้งปฏิบัติการ และการดูงานนอกสถานที่ 

Basic information and importance of cereals, classification, spoliation, 
storage and transportation of cereal grains, structure, chemical compositions nutrition 
value and application of cereals, starch processing, chemical and physical properties of 
cereal starch, application of starch from cereals, application of starch in various food 
products, i.e., noodle, cereal breakfast, fermented product and bakery products, 
hydrolysis-resistant starch, modified starch and application, and using them in food 
product including laboratory practice and field trip 
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127-443  เทคโนโลยีของนมและผลิตภัณฑ์       3(2-3-4)  
            (Milk and Milk Product Technology) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
               องค์ประกอบและสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ านมดิบ กระบวนการผลิตนมและ
ผลิตภัณฑ์นมชนิดต่างๆ การตรวจสอบทางเคมี กายภาพ และ จุลินทรีย์ การเก็บรักษาและเสื่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ์ มาตรฐานและการควบคุมคุณภาพน้ านมดิบและผลิตภัณฑ์ พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอก
สถานที ่

     Chemical composition and physicochemical properties of raw milk, 
processes of milk and milk products, physical, chemical and microbiological inspection, 
storage and spoilage of milk products, standard and quality control of milk and milk 
products including laboratory and field trip 
 
127-445 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ประมง (Fishery Product Technology)  3(2-3-4) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
 สรีรวิทยาของสัตว์น้ า สมบัติทางเคมีและกายภาพของสัตว์น้ า วิเคราะห์และการ
ตรวจสอบสารบ่งชี้และจุลินทรีย์ของสัตว์น้ า เทคโนโลยีแปรรูปสัตว์น้ า กฎหมายและมาตรฐานสัตว์น้ าใน
อุตสาหกรรม พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

 Physiology of fishery, physicochemical properties of fishery, quantitative 
analysis of chemical and inspection microorganisms index, processing technology, 
legislation and standards industry including laboratory practice and field trip 
 
127-446 เทคโนโลยีของไขมันและน้ ามันบริโภค          3(2-3-4) 
             (Technology of Edible Fat and Oil) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
         ความรู้เกี่ยวกับชนิด โครงสร้างทางเคมีของไขมันและน้ ามัน ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ
และเคมีของไขมันและน้ ามันที่ใช้บริโภค การผลิตไขมันและน้ ามันในอุตสาหกรรมและกรรมวิธีการท าให้
บริสุทธิ์ ประกอบด้วยขั้นตอนการก าจัดยางตะกอน การท าให้เป็นกลาง การฟอกสี การก าจัดกลิ่น และตก
ผลึกล าดับส่วน การใช้ไขมันและน้ ามันในผลิตภัณฑ์ต่างๆ รวมถึงผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการลดไขมันและ
แคลอรี่หรือใช้สารทดแทนไขมัน ตลอดจนการดัดแปรไขมันและน้ ามันด้วยเอนไซม์ พร้อมทั้งปฏิบัติการ
และดูงานนอกสถานที่ 

 Physical and chemical properties of edible fat and oil consumption, 
methods in industrial production including extraction, colloid and free fatty acid 
elimination, bleaching, deodorization, spoilage, storage and product development  
including laboratory practice and field trip 
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127-447 เทคโนโลยีของเครื่องดื่ม (Beverage Technology)   3(2-3-4) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
          ชนิดของเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์ ทั้งชนิดที่อัดแก๊สและไม่อัดแก๊ส 
วัตถุดิบ กรรมวิธีและเครื่องมือที่ใช้ในการผลิต การควบคุมการผลิต  การบรรจุและบรรจุภัณฑ์  รวมถึงการ
ตรวจสอบทางด้านองค์ประกอบ คุณค่าทางโภชนาการและจุลินทรีย์ ตลาดและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
เครื่องดื่มแต่ละประเภท ตลอดจนการพัฒนาการผลิตเครื่องดื่มในปัจจุบัน และแนมโน้มในอนาคต พร้อม
ทั้งปฏิบัติการและศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

 Types of alcoholic and non-alcoholic beverages, raw materials and 
beverage processing both carbonation and non-carbonation, relevant instruments and 
process control, inspection of compositions, nutrition and microorganisms, market and 
legislation for each beverages, development and trend of beverage production including 
laboratory practice and field trip 

 
127-449 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  (Post Harvest Technology)  3(2-3-4) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
          ความส าคัญ การประเมิน และสาเหตุของการสูญเสียผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว รวมทั้ง
องค์ประกอบทางเคมีและการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว ปัจจัยภายในและภายนอกที่มีผลต่อการ
สูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ดัชนีความบริบูรณ์ ดัชนีในการเก็บเกี่ยว  คุณภาพมาตรฐาน  การ
ป้องกันและควบคุมโรคและแมลงหลังการเก็บเกี่ยว การบรรจุหีบห่อ การท าให้เย็น การเก็บรักษา การ
ขนส่ง และการแปรรูปผลิตผลสดพร้อมบริโภคและการเตรียมผลิตผลออกสู่ตลาด พร้อมทั้งปฏิบัติการและ
ดูงานนอกสถานที ่

 Importance, loss evaluation and causes of loss, structure and chemical 
compositions, physiological and biochemical of fresh produce and the important 
produce, harvesting index, quality and standards, storage in modified and controlled 
atmosphere, packaging and transportation including laboratory practice and field trip 
 
127-450 พิษวิทยาทางอาหาร  (Food Toxicology)       3(3-0-6)  
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
 ชนิดและแหล่งของสารที่ก่อให้เกิดพิษในอาหาร ทั้งจากจุลินทรีย์ สารเคมี และสารพิษที่
เกิดข้ึนตามธรรมชาติของพืช สัตว์ และอาหารทะเล วิธีการก าจัดและตรวจสอบสารพิษเบื้องต้น ผลกระทบ
ต่อกระบวนการแปรรูปอาหาร ตลอดจนชีวิตมนุษย์ รวมทั้งการป้องกันและควบคุมการเกิดพิษในอาหาร 
และการดูงานนอกสถานที่ 

 Types and sources of toxic substances that cause the food, both chemical 
and microbial toxins that occur naturally in plants, animals and seafood, eliminate 
method and determine toxic substances, impact on food processing, human life, 
including the prevention and control of food poisoning and field trip 
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127-452 เทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรม  (Fermentation  Technology)  3(2-3-4) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
         กระบวนการหมักในอุตสาหกรรมจากจุลินทรีย์  การคัดเลือกจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อ
อุตสาหกรรมจากธรรมชาติ  ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ และการผลิตผลิตภัณฑ์หมัก  
กระบวนการทั้งก่อนการหมัก  กระบวนการหมัก  และกระบวนการหลังการหมัก   กระบวนการบ าบัดน้ า
เสียจากอุตสาหกรรมหมัก พร้อมทั้งปฏิบัติการกระบวนการหมักผลิตภัณฑ์อาหารแข็ง  และอาหารเหลว 
และดูงานนอกสถานที่ 

 Microbial fermentation technology, microbial selection for commercial 
significance, factors effect on microbial growth and fermentation production, upstream 
process, fermentation and downstream process, wastewater treatment of fermentation 
industry, including fermentation laboratory practice, solid state and liquid state and field 
trip 
127-455 เทคโนโลยีเนื้อ สัตว์ปีก และผลิตภัณฑ์         3(2-3-4) 
            (Meat, Poultry and Product Technology) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
 สรีรวิทยาของสัตว์ปีก สมบัติทางเคมีและกายภาพของสัตว์น้ า วิเคราะห์และการ
ตรวจสอบสารบ่งชี้และจุลินทรีย์ของสัตว์ปีก เทคโนโลยีแปรรูปสัตว์ปีก กฎหมายและมาตรฐานสัตว์น้ าใน
อุตสาหกรรม พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

 Physiology of poultry, physicochemical properties of poultry, quantitative 
analysis of chemical and inspection microorganisms index, processing technology, 
legislation and standards industry including laboratory practice and field trip 
 

127-456 เทคโนโลยีลูกกวาดและช็อกโกแลต      3(2-3-4) 
 (Confectionery and Chocolate Technology) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
            ประเภทของลูกกวาดและช็อกโกแลต สมบัติและหน้าที่ของวัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการ
ผลิต กรรมวิธีการผลิต เทคนิค และอุปกรณ์ในการผลิต การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ข้อบกพร่องของ
ผลิตภัณฑ์  บรรจุภัณฑ์  การเก็บรักษา และการตลาด พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 
 Types of candies and chocolates, properties and functionality of raw 
materials for manufacturing confectioneries, techniques, equipment and quality control 
of products, packaging, storage and marketing of confectioneries including laboratory and 
field trip 
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127-458 วัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additive)                  3(3-0-6) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
 ความหมายและความส าคัญของวัตถุเจือปนอาหาร หลักเกณฑ์ในการใช้วัตถุเจือปน
อาหาร ชนิด และหน้าที่ของวัตถุเจือปนที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร และเครื่องดื่ม ข้อก าหนด และ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการใช้วัตถุเจือปนในอาหาร อันตรายจากการใช้วัตถุเจือปนอาหารและการป้องกัน 
 Meaning and importance of food additives, types, functions, guidelines, 
laws and regulations on using food additives in food and beverage industry, dangers of 
using food additive and protection 
 

127-459 การจัดการโลจิสตกิส์และห่วงโซ่อุปทานอาหาร                               3(3-0-6) 
  (Food Supply Chain and Logistics Management) 

วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
              การจัดการห่วงโซ่อุปทานและการจัดการโลจิสติกส์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร  
ทุกกระบวนการในการไหลของวัตถุดิบและข้อมูลจากผู้ผลิตขั้นแรกสุดไปยังผู้บริโภคขั้นสุดท้าย เพ่ือเพ่ิม
มูลค่าให้กับสินค้าหรือบริการ   กลยุทธ์ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการห่วงโซ่อุปทาน  การจัดหาและจัดซื้อ  การ
ผลิต  การจัดการสินค้าคงคลัง  การกระจายสินค้า และการประเมินประสิทธิภาพของการจัดการโซ่อุปทาน 
 Food supply chains and logistics related to food industries, all processes 
including manufacturers and consumers to increase the value of products or service, 
strategies related to supply chain management, purchasing, warehouse management, 
production distribution and evaluating efficiency of food supply chain 
 

127-461 ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1 (Agricultural Food products 1)   3(3-0-6) 
วิชาบังคับก่อน : 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-321 เคมีอาหาร 2, 127-325 กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
          กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตรต่างๆ ในอุตสาหกรรมอาหารที่
สอดคล้องกับแหล่งฝึกประสบการณ์ของนักศึกษา เช่น ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์ประมง ผลิตภัณฑ์ผัก
และผลไม้ และผลิตภัณฑ์เครื่องเทศและสมุนไพร วัตถุเจือปนอาหาร และเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 
เป็นต้น 
  Processing of various agricultural food products in food industry that 
corresponding the students experience training resources such as meat products, fishery 
products, fruit and vegetable products, spices and herbs products, food additives and 
food packaging technology etc. 
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127-462 ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1      1 (0-2-1) 
            (Agricultural Food Products Laboratory 1) 
วิชาบังคับก่อน : 127-224 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร, 127-335 ปฏิบัติการเคมีอาหาร, 127-336 
ปฏิบัติการกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร  

ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชาผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1 และดูงานนอก 
สถานที่ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่เกี่ยวข้อง 
  Practices on accordance with the course of Agricultural food products 1 
and field trips in the related food industries. 
 
127-463 ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 2 (Agricultural Food Products 2)  3(3-0-6) 
วิชาบังคับก่อน : 127-460 ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1 
           กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตรต่างๆ ในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น 
ผลิตภัณฑ์ธัญพืช ผลิตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑ์น้ ามันบริโภค ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
วัตถุประสงค์พิเศษ และผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ (Novel food products)  
  Processing of various agricultural food products in food industry such as 
cereal products, dairy products, edible oil products, beverage products, food products 
for special dietary uses and novel food products 
 

127-464 ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 2    1(0-2-1) 
            (Agricultural Food Products Laboratory 2) 
วิชาบังคับก่อน : 127-461 ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1   

ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชาผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 2 และดูงานนอก 
สถานที่ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่เกี่ยวข้อง 
  Practices on accordance with the course of Agricultural food products 2 
and field trips in the related food industries. 
 

กลุ่มวชิาประสบการณ์ภาคสนาม 
 

127-490  เตรียมสหกิจศึกษาส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร                              1(0-2-1) 
             (Pre-co-operative Education for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              เตรียมศึกษาข้อมูลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านอาหาร  เพ่ือให้นักศึกษา
ได้ทราบข้อมูลเบื้องต้นก่อนการฝึกงานภาคสหกิจศึกษา จากผู้เชี่ยวชาญจากสถานประกอบการและ
อาจารย์ที่ปรึกษา 
  Preparation of practical information by experts from food industry and a 
class advisor necessary for students prior to attending co-operative education at the food 
manufacturers. 
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127-492 การก าหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา  1(0-6-0) 
            (Pre-course Experience) (S/U)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
     การศึกษาดูงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร โดยการสังเกตการณ์ การประเมิน การสรุป 
และการวิจารณ์ กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพของโรงงานอุตสาหกรรม 
  Observation, evaluation, conclusion, and criticism of the production 
process, and hygienic quality of food and other related industrial plant.  
 

127-493 การปฏิบัติงานภาคสนามในอุตสาหกรรมอาหาร 2(0-12-0) 
            (Work-Based Learning in Food Industry) (S/U) 
วิชาบังคับก่อน : 127-335 ปฏิบัติการเคมีอาหาร, 127-336 ปฏิบัติการกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 
  ศึกษากระบวนงานและฝึกปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ไม่น้อยกว่า 200 
ชั่วโมง การบูรณาการความรู้ภาคทฤษฎีกับภาคปฏิบัติสู่การฝึกงานในหน้าที่ต่างๆ ตามภารกิจของสถานที่
ฝึกงานและการแก้ปัญหาเบื้องต้น และการน าเสนอผลการฝึกประสบการณ์ พร้อมส่งรายงาน โดยผ่าน
ความเห็นชอบร่วมกันของผู้รับผิดชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้นๆ และรายงานผลการปฏิบัติงานตลอด
ระยะเวลาการฝึกงาน 
  Work process study and practice in food industry for a minimum of 200 
hours; integration of knowledge and experience to farm practicum; training in a variety of 
jobs followed by mission organization; problem solving and presentation of practicum 
experience including complete report. 
 

127-494  สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 1    6(0-36-0) 
             (Co-operative  Education for Food Industry 1) 
วิชาบังคับก่อน :  127-490 เตรียมสหกิจศึกษาส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 
                     127-493 การปฏิบัติงานภาคสนามในอุตสาหกรรมอาหาร 
            การปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหาร เสมือนพนักงานของ
หน่วยงานตามลักษณะงานในต าแหน่งงานที่ได้รับการคัดเลือก ศึกษาโจทย์ปัญหา วิเคราะห์ วางแผน และ
น าเสนอแนวทางการแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบโดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์ ภายใต้การดูแลจาก
พนักงานพ่ีเลี้ยงของสถานประกอบการ และอาจารย์ที่ปรึกษา  รวมทั้งทักษะที่จ าเป็นส าหรับการเป็น
ผู้ประกอบการ 
  Work practice in food industry as an employee according to the job 
description, problem-based study, analysis, planning and presentation of a systematic 
approach to solving problems using scientific research methodology under supervision of 
mentors and advisors, including skills necessary to succeed as an entrepreneur. 
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127-495  สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 2    6(0-36-0) 
              (Co-operative  Education for Food Technology 2) 
วิชาบังคับก่อน :  127-494  สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 1 
             การปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านอาหาร  เสมือนพนักงานของหน่วยงานตาม
ลักษณะงานในต าแหน่งงานที่ได้รับการคัดเลือก ด าเนินงานตามแนวทางการแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ โดย
ใช้ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์ รายงานความก้าวหน้า สอบจบและจัดท ารายงาน ภายใต้การดูแลจาก
พนักงานพ่ีเลี้ยงของสถานประกอบการ และอาจารย์ที่ปรึกษา เพ่ือให้นักศึกษามีคุณภาพตรงตามความ
ต้องการของสถานประกอบการ รวมทั้งทักษะที่จ าเป็นส าหรับการเป็นผู้ประกอบการ 
  Work practice in food industry as an employee according to the job 
description, work operation according to the systematic approach to solving problems 
using scientific research methodology, progress report, final examination and report 
preparation under supervision of job supervisor and coop advisors in order to provide 
qualified students as requirement of the workplace, including skills necessary to succeed 
as an entrepreneur. 
 
 
 

3.4.2  หมวดวิชาเลือกเสรี  6  หน่วยกิต 
      ให้เลือกเรียนในรายวิชาที่เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยสยาม 
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            3.2  ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
  3.2.1  อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ล าดับ ต าแหน่ง
วิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
(นาย/นาง/นางสาว) 

เลขประจ าตัว
ประชาชน 

คุณวุฒิ 
(เรียงจาก
สูงสุดไป
ต่ าสุด) 

สาขา/สถาบัน/ปีท่ีจบ ภาระงานสอน  
(ชม./สัปดาห์)  

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ต ารา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 

(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

หลักสูตร
ปัจจุบัน 

หลักสูตร
ปรับปรุง 

1 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นายมารุจ  
ลิมปะวัฒนะ 

3102001249xxx Ph.D. Food Science and Technology/The 
University of Georgia, USA/ 2550 

12 12 ภาคผนวก 

   M.Fd.Tech. Food Technology /The University of 
Newcastle, Australia/2542 

   

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร)  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง/2537 

   

2 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสาวณฐมล  
จินดาพรรณ 

3210300950xxx วศ.ด. วิศวกรรมศาสตรดุษฎบีัณฑติ(วิศวกรรมอาหาร)/
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร/ี2555 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (เทคโนโลยีทางอาหาร)/
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย/2544 

   

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอตุสาหกรรม
เกษตร)/สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
พระนครเหนือ/2539 

   

 

 

 

58  



 

มหาวิทยาลยัสยาม   
หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร                                                 59 

ล าดับ ต าแหน่ง
วิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
(นาย/นาง/
นางสาว) 

เลขประจ าตัว
ประชาชน 

คุณวุฒิ 
(เรียง
จาก

สูงสุดไป
ต่ าสุด) 

สาขา/สถาบัน/ปีท่ีจบ ภาระงานสอน  
(ชม./สัปดาห์)  

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ต ารา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 

(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

หลักสูตร
ปัจจุบัน 

หลักสูตร
ปรับปรุง 

3 อาจารย์ ดร. นางสาวสมฤดี  
ไทพาณิชย ์

3102201224xxx วท.ด. วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ (เทคโนโลยีทางอาหาร)/
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย/2559 

12 12 ภาคผนวก 

    วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (เทคโนโลยีทางอาหาร)/
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย/2550 

   

    วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีทางอาหาร)/จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั/2548 

   

4 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสาวอ าพรรณ  
ชัยกุลเสรีวัฒน ์

4101500010xxx วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (จุลชีววิทยาประยุกต์)/
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร/ี2544 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (จุลชีววิทยา)/ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร/ี2541 

   

5 อาจารย์ ดร. นางสาวทิพวรรณ  
จูประจบ 

3800101880xxx วท.ด. วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ (เคมีประยุกต์)/    
มหาวิทยาลยัรามค าแหง/2557 

12 12 ภาคผนวก 

    วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (เคมีประยุกต์)/   
มหาวิทยาลยัรามค าแหง/2547 

   

 
 

 
 

 
 

 
 

วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (เคมี)/ 
มหาวิทยาลยัรามค าแหง/2542 
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  3.2.2  อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
ล าดับ ต าแหน่ง

วิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

(นาย/นาง/นางสาว) 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
คุณวุฒิ 
(เรียงจาก
สูงสุดไป
ต่ าสุด) 

สาขา/สถาบัน/ปีท่ีจบ ภาระงานสอน  
(ชม./สัปดาห์)  

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ต ารา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 

(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

หลักสูตร
ปัจจุบัน 

หลักสูตร
ปรับปรุง 

1 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นายมารุจ  
ลิมปะวัฒนะ 

3102001249xxx Ph.D. Food Science and Technology/The 
University of Georgia, USA/ 2550 

12 12 ภาคผนวก 

   M.Fd.Tech. Food Technology /The University of 
Newcastle, Australia/2542 

   

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร)  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง/2537 

   

2 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสาวณฐมล  
จินดาพรรณ 

3210300950xxx วศ.ด. วิศวกรรมศาสตรดุษฎบีัณฑติ(วิศวกรรมอาหาร)/
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร/ี2555 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (เทคโนโลยีทางอาหาร)/
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย/2544 

   

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอตุสาหกรรม
เกษตร)/สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
พระนครเหนือ/2539 
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ล าดับ ต าแหน่ง
วิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
(นาย/นาง/
นางสาว) 

เลขประจ าตัว
ประชาชน 

คุณวุฒิ 
(เรียง
จาก

สูงสุดไป
ต่ าสุด) 

สาขา/สถาบัน/ปีท่ีจบ ภาระงานสอน  
(ชม./สัปดาห์)  

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ต ารา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 

(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

หลักสูตร
ปัจจุบัน 

หลักสูตร
ปรับปรุง 

3 อาจารย์ ดร. นางสาวสมฤดี  
ไทพาณิชย ์

3102201224xxx วท.ด. วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ (เทคโนโลยีทางอาหาร)/
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย/2559 

12 12 ภาคผนวก 

    วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (เทคโนโลยีทางอาหาร)/
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย/2550 

   

    วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีทางอาหาร)/ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย/2548 

   

4 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสาวอ าพรรณ  
ชัยกุลเสรีวัฒน ์

4101500010xxx วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (จุลชีววิทยาประยุกต์)/
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร/ี2544 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (จุลชีววิทยา)/ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร/ี2541 

   

5 อาจารย์ ดร. นางสาวทิพวรรณ  
จูประจบ 

3800101880xxx วท.ด. วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ (เคมีประยุกต์)/    
มหาวิทยาลยัรามค าแหง/2557 

12 12 ภาคผนวก 

    วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (เคมีประยุกต์)/   
 มหาวิทยาลัยรามค าแหง/2547 

   

 
 

 
 

 
 

 
 

วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (เคมี)/ 
มหาวิทยาลยัรามค าแหง/2542 
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ล าดับ ต าแหน่ง
วิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
(นาย/นาง/นางสาว) 

เลขประจ าตัว
ประชาชน 

คุณวุฒิ 
(เรียงจาก
สูงสุดไป
ต่ าสุด) 

สาขา/สถาบัน/ปีท่ีจบ ภาระงานสอน  
(ชม./สัปดาห์)  

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ต ารา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 

(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

หลักสูตร
ปัจจุบัน 

หลักสูตร
ปรับปรุง 

6 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสาวกาญจนา  
มหัทธนทวี 

3101201510xxx Ph.D. Food Science (Flavor Chemistry)/University of 
Florida, USA/2547 
 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (จุลชีววิทยาทาง
อุตสาหกรรม)/จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย/2534 

   

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (จุลชีววิทยา)/ 
มหาวิทยาลยัศรีนครินทร์วิโรฒ (ประสานมิตร)/2531 

   

7 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสาวธัญญาภรณ ์
ศิริเลศิ 

3559900069xxx ปร.ด. ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร)/มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์/2548 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (วิทยาศาสตร์การอาหาร)/ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง/2539 

   

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร)/ 
มหาวิทยาลยัแม่โจ/้2537 
 

   

8 อาจารย์ ดร. นางสาวณัฏฐิกา  
ศิลาลาย 

3949900045xxx Ph.D. Food Science and Technology /  
University College Cork / 2554 

12 12 ภาคผนวก 

  วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (อาหารและโภชนาการเพื่อ
การพัฒนา) /มหาวิทยาลัยมหิดล/2546 
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ล าดับ ต าแหน่ง
วิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
(นาย/นาง/นางสาว) 

เลขประจ าตัว
ประชาชน 

คุณวุฒิ 
(เรียงจาก
สูงสุดไป
ต่ าสุด) 

สาขา/สถาบัน/ปีท่ีจบ ภาระงานสอน  
(ชม./สัปดาห์)  

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ต ารา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 

(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

หลักสูตร
ปัจจุบัน 

หลักสูตร
ปรับปรุง 

    วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร)/
มหาวิทยาลยัแม่โจ/้2542 

   

9 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางจิรนาถ บุญคง 3840100660xxx วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (เทคโนโลยีชีวเคมี)/
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร/ี2544 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (เคม-ีชีววิทยา)/
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ (วิทยาเขตหาดใหญ่)/ 
2541 

   

10 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสาวปิยนุสร์  
น้อยด้วง 

3160100124xxx วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (เทคโนโลยีชีวเคมี)/ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร/ี2544  
 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีชวีภาพ)/
มหาวิทยาลยัมหิดล/2541 

   

11 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสุภาพร พงษ์มณ ี 3101500927xxx วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ (จุลชีววิทยาทาง
อุตสาหกรรม)/จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย/2536 

12 12 ภาคผนวก 

  วท.บ. 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (จุลชีววิทยา)/ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย/2533 

   

 
 3.2.3  อาจารย์พิเศษ  ไม่มี 
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  4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) 
การปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งเป็นไปตาม 

ความเห็นชอบของหลักสูตรฯ มีการก าหนดประสบการณ์ภาคสนาม จ านวนทั้งหมด 16 หน่วยกิต โดยมี
รายวิชาดังนี้ 
  การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าปฏิบัติงาน 1 หน่วยกิต  (127-490  เตรียมสหกิจศึกษา
ส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร) และการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 15 หน่วยกิต  รวมเป็นเวลาทั้งสิ้น 
12 เดือน โดยมีรายวิชา ดังนี้  127-492  การก าหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา  127-493  การ
ปฏิบัติงานภาคสนามในอุตสาหกรรมอาหาร  127-494  สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร  1 และ 
127-495  สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 2  
 
          4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 

1) แสดงออกซ่ึงความเข้าใจในต าแหน่งงานในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร 
2) สามารถปฏิบัติงานตามข้ันตอนที่ได้รับมอบหมายได้อย่างถูกต้อง 
3) สามารถผลิตอาหารและควบคุมคุณภาพอาหารได้ในระดับอุตสาหกรรม  
4) สามารถสืบค้น รวบรวมข้อมูล และน าเสนอได้อย่างเป็นระบบ 
5) สามารถคิดวิเคราะห์และบูรณาการองค์ความรู้ทางเทคโนโลยีทางอาหาร ในการแก้ปัญหา 

ตามความต้องการของภาคอุตสาหกรรม 
 

          4.2  ช่วงเวลาจัดประสบการณ์ภาคสนาม 

ชั้นปีที ่
รูปแบบการจดัการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 ภาคฤดูร้อน 

ชั้นปีที่ 1 หมวดศึกษาทัว่ไป+ วิชาเฉพาะ  
(พื้นฐานวิชาชพี) 

Pre-course Experience (2 เดือน) 
LO 1: แสดงออกซ่ึงความเข้าใจในต าแหน่งงานในอุตสาหกรรมการ 
แปรรูปอาหาร 

ชั้นปีที่ 2 
หมวดศึกษาทัว่ไป + วิชาเฉพาะ 

(พื้นฐานวิชาชพี +  วิชาชีพบังคับ) 

Work Based Learning (2 เดือน) 
LO 2: สามารถปฏิบัติงานตามขั้นตอนที่ได้รับมอบหมายได้อยา่งถูกต้อง 

ชั้นปีที่ 3 
หมวดศึกษาทัว่ไป + วิชาเฉพาะ   
(วิชาชีพบังคับ + วิชาชีพเลือก) 

+ Industrial Problem Based Learning (PrBL) 

Co-op I (4 เดือน) 
LO 3.1: สามารถผลิตอาหารและควบคุมคุณภาพอาหารได้ในระดับ
อุตสาหกรรม 
LO 3.2:  สามารถสืบค้น รวบรวมข้อมลู และน าเสนอได้อยา่งเป็นระบบ 
LO 3.3: สามารถคิดวิเคราะหแ์ละบูรณาการองค์ความรู้ทางเทคโนโลยี
ทางอาหาร ในการแก้ปัญหาตามความต้องการของภาคอุตสาหกรรม 

ชั้นปีที่ 4 

Co-op II (4 เดือน) 
LO 4: สามารถคิดวิเคราะห์
และบูรณาการองค์ความรู้ทาง
เทคโนโลยีทางอาหาร ในการ
แก้ปัญหาตามความต้องการ
ของภาคอุตสาหกรรม 

 
วิชาเฉพาะ (เสริมทักษะ

วิชาชีพ + วิชาชพีเลือก) + 
Project Based 

Learning (PBL)) + 
วิชาเลือกเสร ี
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 4.3  การจัดเวลาและตารางสอน 
                   ปฏิบัติงานในสถานประกอบการไม่น้อยกว่า 12 เดือน  

 
  5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี) 
         5.1  ค าอธิบายโดยย่อของการท าโครงงานหรืองานวิจัย 
               ท าการศึกษาวิจัยโดยใช้โจทย์ หรือตามความต้องการจากสถานประกอบการ (Industrial 
Problem Based และ Project Based) โดยเน้นการเรียนรู้ด้วยตนเอง และลงมือปฏิบัติจริงภายใต้การ
ดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา และพ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการ เรียนรู้วิธีการวิเคราะห์ และประเมินผลการ
ทดลอง  สรุปวิจารณ์ผลการทดลอง ตลอดจนการเขียนรายงานที่ได้จากการศึกษาวิจัย และผ่านการ
ประเมิน โดยคณะกรรมการ ซึ่งได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร   
 

         5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของโครงงานหรืองานวิจัย 
1) มีจริยธรรมในการท าวิจัย  

 2) สามารถคิดวิเคราะห์ และเสนอแนวทางแก้ปัญหาได้ 
 3) สามารถสืบค้น รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูล สรุปอย่างเป็นระบบ 
 4) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอโครงงานหรืองานวิจัยได้อย่างเหมาะสม 
 

         5.3  ช่วงเวลา 
        ปีการศึกษาชั้นปีที่  3 และ 4 
 

         5.4  จ านวนหน่วยกิต 
        12 หน่วยกิต 
 

         5.5  การเตรียมการ 
          1. อาจารย์ผู้สอนประจ าหลักสูตรท าหน้าที่เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานวิจัย เพ่ือให้

ค าแนะน าปรึกษา โดยนักศึกษาเป็นผู้เลือกหัวข้อวิจัยที่สนใจ และน าเสนออาจารย์ที่มีความเชี่ยวชาญใน
เรื่องท่ีสนใจ      

       2. อาจารย์จัดตารางเวลาเพื่อให้ค าปรึกษาและติดตามการท างานของนักศึกษา 
      

         5.6  กระบวนการประเมินผล 
       1. ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงการวิจัย โดย อาจารย์ที่ปรึกษา และพ่ีเลี้ยงจากสถาน

ประกอบการ 
      2. ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท างานวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษา และพ่ีเลี้ยงจาก

สถานประกอบการ จากการสังเกตและจากการรายงาน ด้วยวาจา และเอกสาร 
      3. ประเมินการน าเสนอผลงานวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษา และพ่ีเลี้ยงจากสถานประกอบการ   
4. ประเมินการปฏิบัติงานในสถานประกอบการของนักศึกษา โดยอาจารย์ที่ปรึกษา และพ่ีเลี้ยง

จากสถานประกอบการ  จากการติดตามการท างาน ผลงานที่เกิดข้ึนในแต่ละขั้นตอน และรายงาน
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***หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา กลยุทธ์การสอนหรือกิจกรรมของนักศึกษา 
มีความรู้และทักษะในการผลิตและควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารระดับอุตสาหกรรม 

จัดการเรียนรู้แบบ active learning การเรียนรู้จาก
กรณีศึกษาโดยเชิญผู้ประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหารมา
มีส่วนร่วมในการจัดการเรียนการสอน การศึกษาดูงานใน
โรงงานอุตสาหกรรม  

มีความสามารถด้านการสร้างนวัตกรรมอาหาร  จัดการเรียนรู้แบบโครงงานจากโจทย์วิจัยของสถาน
ประกอบการ ตลอดจนการสร้างนวัตกรรมอาหารในรายวิชา
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

มีความสามารถด้านการบริหารจัดการวาง
แผนการผลิตในระบบอุตสาหกรรมอาหาร 

เชิญผู้ประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหารมามีส่วนร่วมใน
การจัดการเรียนการสอน 

มีสมรรถนะตรงตามความต้องการของสถาน
ประกอบการ 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการไม่น้อยกว่า 12 เดือน โดยใช้
เกณฑ์ประเมินสมรรถนะร่วมจากสถานประกอบการ 

 
2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
        2.1.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม  

2.1.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) มีคุณธรรม 
2) มีจริยธรรม 

2.1.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
1) ก าหนดให้เป็นวัฒนธรรมในองค์กร ปลูกฝังความมีคุณธรรม จริยธรรม 

เช่นการเข้าชั้นเรียนตรงเวลา การแต่งกายตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ให้ผู้เรียนตระหนักและเห็นคุณค่าของ

การเรียนรู้ กระตือรือร้นในการเรียนรู้รวมทั้งลักษณะอันพึงประสงค์
ของคนดีการยกย่องผู้ท าความดี 

3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการปฏิบัติให้ผู้เรียนเกิดความ
เข้าใจอย่างลึกซึ้งถึงคุณธรรมที่ต้องการปลูกฝัง มีความขยันอดทน 

4 ) จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรเพ่ือเน้นให้ผู้เรียนเข้าใจถึงคุณธรรม
จริยธรรมที่ต้องการปลูกฝังบ่มเพาะให้ปรากฏในตัวผู้เรียนอย่างเป็น
รูปธรรม 

5) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นให้ผู้เรียนเรียนรู้จากสถานการณ์
จริงและกรณีตัวอย่าง เช่น พฤติกรรมด้านคุณธรรมเช่นความซื่อสัตย์ 
ประหยัด อดออม 

6) จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรเพื่อเน้นให้ผู้เรียนเข้าใจถึงคุณค่าของ 
 ศิลปะและดนตรี รวมทั้งคุณค่าของการมีจิตสาธารณะ 
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2.1.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้คุณค่าด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) ประเมินจากพฤติกรรมของผู้เรียน เช่น การการเข้าชั้นเรียนตรงเวลา 

การแต่งกายตามระเบียบของมหาวิทยาลัย การเข้าร่วมกิจกรรมในชั้น
เรียน การส่งงานที่ได้รับมอบหมาย 

2) ประเมินจากการทดสอบย่อย การสอบกลางภาค การสอบปลายภาค 
ที่เป็นไปอย่างสุจริต 

3) ประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่แสดงถึงความมีวินัย 
ความเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี ความรับผิดชอบ การมีจิตสาธารณะ 

  2.1.2 ด้านความรู้ 
2.1.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) สามารถอธิบายถึงความรู้ความเข้าใจในศาสตร์ที่เรียนได้ 
2) สามารถบูรณาการความรู้พ้ืนฐานในรายวิชาต่างๆ ที่เรียนกับการเรียน    
    ในสาขาวิชาได้ หรือน าไปใช้เพื่อการด ารงชีวิตได้ 

2.1.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) จัดการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ  เน้นการเรียนการสอน 
    ที่เป็น (Active Learning)     
2) จัดกิจกรรมในลักษณะบูรณาการความรู้และประสบการณ์ของผู้เรียน

ด้านสังคมโลกผสมผสานกับความรู้และประสบการณ์ใหม่ในรายวิชา 
    ที่สอน  
3) จัดให้มีการเรียนรู้จากห้องปฏิบัติการ และหรือสถานการณ์จริง 
    ที่เก่ียวข้องกับธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
4) จัดบรรยายพิเศษโดยวิทยากรที่มีความเชี่ยวชาญ หรือมีประสบการณ์

ตรงจากสถานประกอบการ เพ่ือให้มีการเรียนรู้ทั้งองค์ความรู้ ทักษะ
กระบวนการ หลักการและทฤษฏีสู่การประยุกต์ในชีวิตประจ าวัน 

5) เรียนรู้จากแหล่งเรียนรู้ที่หลากหลายทั้งภายในและภายนอก โดย
ค านึงถึงความเปลี่ยนแปลงทางด้านวิทยาการและเทคโนโลยี สู่การ
ประยุกต์ในชีวิตประจ าวันอย่างมีความสุข 

6) จัดให้มีกิจกรรมการเรียนรู้โดยการน าเสนองานในรูปแบบการท า
รายงาน การน าเสนองานทั้งแบบกลุ่มและหรือเป็นรายบุคคล 

2.1.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) ให้มีการประเมินตนเองก่อนเรียนและภายหลังการเรียน 
2) ประเมินโดยการทดสอบย่อย สอบกลางภาคและสอบปลายภาค

การศึกษา 
3) ประเมินจากการปฏิบัติกิจกรรมของรายวิชาทั้งในและนอกห้องเรียน 
4) ประเมินจากผลการการท าแบบฝึกหัดในชั้นเรียนการท ารายงาน หรือ

การน าเสนองาน ทั้งเป็นกลุ่มหรือรายบุคคล  
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2.1.3  ด้านทักษะทางปัญญา 
2.1.3.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) สามารถแสดงออกถึงการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบและมีเหตุผล 
2) แสดงออกถึงความใฝ่รู้ สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ

อย่างต่อเนื่องในรายวิชาที่เรียนได้ 
3) สามารถวิเคราะห์สถานการณ์และใช้ความรู้ความเข้าใจในแนวคิด

หลักการ ทฤษฎีและกระบวนการต่างๆ ในการคิดแก้ปัญหาใน
สถานการณ์ท่ีไม่เคยคาดคิดมาก่อนได้อย่างเหมาะสม 

2.1.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนด้วยกระบวนการคิดเพ่ือส่งเสริมให้

ผู้เรียนคิดวิเคราะห์ด้วยเหตุผลเช่นการอภิปรายกลุ่ม จัดสถานการณ์
จ าลอง 

2) การถาม ตอบปัญหาแสดงความเห็นในชั้นเรียน 
3) จัดการเรียนรู้จากประสบการณ์ ตรง เช่นการฝึกปฏิบัติ การสังเกต 

การสัมภาษณ์จากผู้มีประสบการณ์ แล้วน ามาสรุปเป็นสาระความรู้ 
และน าไปใช้ในชีวิตประจ าวัน 

4) จัดการเรียนการสอนแบบ (Problem based learning) ในลักษณะ
การประเมินสภาพปัญหาที่เกิด กับชีวิตประจ าวัน โดยใช้กระบวนการ
วิเคราะห์เพื่อการแก้ปัญหา 

2.1.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) ประเมินจากรายงานการเรียนรู้ 
2) ประเมินจากผลการวิเคราะห์ปัญหาและความเหมาะสมในการ  
    แก้ปัญหา 
3) ประเมินจากพฤติกรรมทางปัญญาของผู้เรียน ตั้งแต่การตั้งค าถาม การ

สืบค้น การคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ 
4) ประเมินจากการจัดท าโครงการเพ่ือประยุกต์องค์ความรู้ในรายวิชา

ทักษะที่น ามาใช้ในสถานการณ์จริง 

2.1.4 ทักษะด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.1.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) แสดงออกถึงความใส่ใจทั้งต่อตนเองและผู้อื่น 
    2) สามารถท างานเป็นกลุ่ม มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
    3) แสดงออกถึงภาวะผู้น าและผู้ตามท่ีเหมาะสม 
2.1.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านความสัมพันธ์ 

          ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
1)  จัดกิจกรรมการเรียนรู้ผ่านประสบการณ์ตรงจากการท างานเป็นกลุ่ม

และงานที่ต้องมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล เพ่ือฝึกทักษะความ
รับผิดชอบ การยอมรับความแตกต่างของตนในสังคม 
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2) จัดประสบการณ์การเรียนรู้ในภาคปฏิบัติ 
3) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การท างานเป็นทีม มีมนุษยสัมพันธ์ 

การเข้าใจวัฒนธรรมในองค์กร ในรายวิชาต่างๆ 
4) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ให้โอกาสให้ผู้เรียนได้มีปฏิสัมพันธ์ช่วยการ

เรียนรู้  เช่น ความส าคัญและความรับผิดชอบต่อธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อม 

5) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ให้โอกาสให้ผู้เรียนได้มีโอกาสแสดงออกในการ
เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี เช่น การท างานเป็นกลุ่ม 

 2.1.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ 
         ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกขณะท ากิจกรรมกลุ่มของผู้เรียน 
2) การน าเสนอผลงานเป็นกลุ่ม 
3) การประเมินความรับผิดชอบ ในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
4) การประเมิน โดยเพื่อนในชั้นเรียน 

 
2.1.5  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี 

           สารสนเทศ 
2.1.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร  
        และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2) สามารถวิเคราะห์ข้อมูลเชิงตัวเลขหรือใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และ     
   สถิติในการด ารงชีวิต 
3) สามารถรู้เท่าทันและเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการ 

 สื่อสารและน าเสนอข้อมูลได้ 
2.1.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห ์
          เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดการเรียนการสอนที่เน้นการฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการพูด  
 การอ่าน การเขียนและการน าเสนอในชั้นเรียนเป็นภาษาต่างประเทศ 

2) จัดการเรียนการสอนที่เน้นการฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการพูด  
 การอ่าน การเขียน และการน าเสนอในชั้นเรียนเป็นภาษาไทย 

3) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้ผู้ เรียนได้สืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยี
สารสนเทศที่หลากหลายและเหมาะสมและได้ข้อมูลที่ทันสมัย ตรงกับ
วัตถุประสงค์ที่ต้องการ 

4) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยการจัดประสบการณ์ตรงให้ผู้เรียนได้
ใช้คณิตศาสตร์เชิงตัวเลขสถิติพ้ืนฐานในการวิเคราะห์ข้อมูลด้วย
คอมพิวเตอร์ พร้อมกับน าเสนอด้วยเทคโนโลยีที่เหมาะสม 
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2.1.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  
          การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดกิจกรรมให้ผู้เรียนได้สะท้อนความรู้ ความคิด ความเข้าใจ ทักษะ
การสื่อสารด้านภาษาไทย/ภาษาต่างประเทศ ผ่านสื่อเทคโนโลยีแบบ
ต่างๆ 

2) สังเกตพฤติกรรมการใช้เทคโนโลยีระหว่างกิจกรรมการเรียนรู้ในชั้น
เรียน และการร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตร 

3) ประเมินจากทักษะการเขียนรายงาน การน าเสนอ ผลงาน โดยใช้
เทคโนโลยี 

4) ประเมินจากการทดสอบย่อย ทดสอบกลางภาค และการ 
 ทดสอบปลายภาค 

 
2.2 หมวดวิชาเฉพาะสาขา  

        2.2.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
2.2.1.1  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
2) แสดงความซื่อสัตย์สุจริตอย่างสม่ าเสมอ 

  3) มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
4) เคารพกฎระเบียบข้อบังคับขององค์กรและสังคม 
5) เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 

2.2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 
1) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 
2) สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 
3) การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ 
4) จัดกิจกรรมพิเศษเพ่ือพัฒนาการเรียนรู้ 
5) การสอนแบบอภิปรายจากตัวอย่างกรณีศึกษา 

2.2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 
1) นักศึกษาประเมินผลการเรียนรู้ด้วยตนเอง ก่อนและหลังการเรียน 
2) ประเมินโดยอาจารย์จากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออก  

ตามปกติของนักศึกษา 
3) ผู้ใช้บัณฑิตประเมินคุณธรรมจริยธรรมของบัณฑิต 
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  2.2.2 ด้านความรู้ 
2.2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) มีความรู้หลักการและทฤษฎีที่สัมพันธ์กับสาขาเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ ในหมวดพ้ืนฐานวิชาชีพ 
วิชาชีพบังคับ เสริมทักษะวิชาชีพ และวิชาชีพเลือก 

2) มีความรู้ในสาขาวิชาอ่ืน ได้แก่ องค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับการเป็น
ผู้ประกอบการ เช่น แนวคิดในการสร้างธุรกิจต้นแบบ การวางแผน
ธุรกิจ การสร้าง Start Up เป็นต้น 

3) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร และสาขาวิชาอ่ืนที่เก่ียวข้อง 

4) รู้กฎระเบียบ ข้อก าหนดทางวิชาการและการเปลี่ยนแปลง  
2.2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรุปย้ าความรู้ใหม่
หลังบทเรียนพร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ ใหม่กับความรู้ เดิม การ
เชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่อีกวิชาหนึ่งในระดับที่สูงขึ้น การ
เลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับเนื้อหาสาระ 

2) ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่ การ
บรรยาย การทบทวน การฝึกปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนอ่ืนๆที่
เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เช่น การเรียนแบบร่วมมือ การเรียนแบบใช้
ปัญหาเป็นฐาน การเรียนโดยการค้นคว้าด้วยตนเอง  

3) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง จากการฝึกงานในอุตสาหกรรมและ
การทัศนศึกษา จากวิทยากรภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอก
สถาบัน ในหัวข้อที่น่าสนใจและทันสมัย 

4) การถาม ตอบปัญหาทางวิชาการในห้องเรียน                 
2.2.2.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  

1) ประเมินจากผลงานระหว่างภาค เช่น การบ้าน การเขียนรายงาน  
การสอบย่อย การน าเสนอรายงานการค้นคว้าหน้าชั้น  

2) ประเมินจากการสอบข้อเขียน การสอบปฏิบัติ              
 

 2.2.3 ด้านความรู้ทักษะทางปัญญา 
2.2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจและประเมิน
ข้อมูลสารสนเทศ แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลที่
หลากหลาย และใช้ข้อสรุปที่ได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองานอ่ืนๆ โดย
ไม่ต้องอาศัยค าแนะน า  

2) สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่าง
สร้างสรรค ์โดยค านึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ใน
ภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจนั้น    
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3) สามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในกลุ่มเคมีอาหาร 
จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกัน
คุณภาพและสุขาภิบาล และการวิจัย ในบริบททางวิชาชีพและ
วิชาการ  ได้แก่ การดูแลจัดการการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจ
วิเคราะห์อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ  การวิจัย และงาน
อ่ืนๆที่เก่ียวข้อง  

4) สามารถใช้ทักษะภาคปฏิบัติที่ได้รับการฝึกฝน ตามเนื้อหา 
 สาระส าคัญของสาขาวิชา 

2.2.3.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) การแนะน าและฝึกกระบวนการคิดอย่างสร้างสรรค์เมื่อเริ่มเข้าศึกษา 

เริ่มจากโจทย์ที่ง่าย และเพ่ิมความยากตามระดับชั้นเรียนที่สูงขึ้น ใน
รายวิชาที่เหมาะสม   

2) การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษา หรือ
สถานการณ์จ าลอง 

3) การจัดให้มีรายวิชาที่เสริมสร้างการพัฒนาทักษะทางเชาวน์ปัญญา ให้
ได้ฝึกคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ความรู้ใหม่จากความรู้เดิมด้านต่างๆ ทั้ง
ในสาขาและนอกสาขา ได้แก่ วิชาเทคนิควิจัย ปัญหาพิเศษ           

4) การสอนแบบผู้เรียนเป็นส าคัญ ที่เปิดโอกาสให้มีการอภิปรายแสดง
ความคิดเห็นได้มากขึ้น 

 2.2.3.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
1) ประเมินจากผลงานการแก้ไขปัญหาที่ได้รับมอบหมาย 
2) ประเมินโดยการสอบข้อเขียนด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา   
3) ประเมินรายงานผลการวิจัยในรายวิชาเทคนิควิจัย 

 

 2.2.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ 
          รับผิดชอบ 

1) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงาน
กลุ่ม 

2) สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิก
กลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และ
ความรับผิดชอบ 

4) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเอง 
และวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
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2.2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ 
          ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) ใช้การเรียนการสอนแบบกลุ่มร่วมมือ ซึ่งต้องแนะน ากฎ กติกา 
มารยาท บทบาทความรับผิดชอบของแต่ละคนในการเรียนรู้ร่วมกัน 

2) มอบหมายการท างานแบบกลุ่มย่อย ที่สลับหมุนเวียนสมาชิกกลุ่ม และ
ต าแหน่งหน้าที่ในกลุ่ม ยกตัวอย่างผลกระทบของทักษะด้านนี้ที่มีต่อ
ตนเองและสังคม สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 

  2.2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง 
                                      บุคคลและความรับผิดชอบ  

1) มอบหมายนักศึกษาประเมินตนเองและเพ่ือนในกลุ่ม สรุปผลการ 
ประเมินโดยใช้เสียงส่วนใหญ่ 

2) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน                                
 

 2.2.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 2.2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) สามารถใช้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขได้อย่างเหมาะสม 
2) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการรวบรวมข้อมูล คัดเลือก  

วิเคราะห์ และน าเสนอข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3) สามารถใช้ทักษะทางภาษาในการสื่อสารและน าเสนอไดอ้ย่างเหมาะสม 
4) การสืบค้นและการใช้งานเครื่องมือและเทคโนโลยี การสร้างสรรค์และ

นวัตกรรม เอกลักษณ์และคุณภาพชีวิต การสอนหรือการเรียนรู้ การ
ติดต่อสื่อสารและการประสานงาน 

2.2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห ์
          เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) มอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะในการวิเคราะห์หรือค านวณในทุก
รายวิชาที่ต้องฝึกทักษะ โดยผู้สอนต้องแนะน าวิธีการ ติดตาม
ตรวจสอบงาน และตรวจแก้พร้อมให้ค าแนะน า 

2) มอบหมายงานที่ต้องใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลายใน
การศึกษาค้นคว้ารายบุคคล/รายกลุ่ม 

3) เรียนจากประสบการณ์ตรง และจากการฝึกปฏิบัติ (WBL) 
4) เรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน (PrBL) 
5) เรียนจากประสบการณ์ตรงและการใช้ปัญหาเป็นฐาน (Co-op) 
6) เรียนแบบใช้โครงงาน (PBL) 
7) จัดกิจกรรมที่เน้นทักษะการใช้ภาษาและการน าเสนอ 
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         2.2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  
                                 การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศที่มอบหมายแต่ละบุคคล 

2) ประเมินจากการสอบข้อเขียนในการแก้โจทย์ปัญหาเชิงตัวเลขที่ไม่เคย
พบมาก่อน 

3) ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยภาษาเขียนจากรายงานแต่ละบุคคลหรือ
รายงานกลุ่มในส่วนที่นักศึกษานั้นรับผิดชอบ   

4) ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยภาษาพูดจากพัฒนาการการน าเสนอ
รายงานในชั้นเรียน การน าเสนอสัมมนา  

5) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน 
 

  2.2.6 ทักษะพิสัยในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร 

 2.2.6.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัยในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร 

1) แสดงออกซ่ึงความเข้าใจในต าแหน่งงานในอุตสาหกรรมการแปรรูป 
   อาหาร และทักษะที่จ าเป็นส าหรับการเป็นผู้ประกอบการ 
2) สามารถปฏิบัติงานได้ตามข้อแนะน าหรือปฏิบัติได้ด้วยตนเอง 
3) สามารถวางแผนการปฏิบัติงานได้อย่างรวดเร็ว ถูกต้อง 

    2.2.6.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัยใน
อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร 

1) เรียนจากประสบการณ์ตรงจากการดูงานโรงงานอุตสาหกรรม 
   อาหาร (Pre-course Experience) 
2) เรียนจากประสบการณ์ตรง และจากการฝึกปฏิบัติ (WBL) 
3) เรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน (PrBL) 
4) เรียนรู้จากการใช้ปัญหาเป็นฐาน (Co-op) 
5) เรียนแบบใช้โครงงาน (PBL) 

    2.2.6.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัยในอุตสาหกรรมการ
แปรรูปอาหาร 

1) ประเมินโดยการสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา 
2) ประเมินจากการน าเสนอปากเปล่า 
3) ประเมินโดยการสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา 
4) ประเมินจากการน าเสนอปากเปล่า 
5) ประเมินจากงานที่ได้รับมอบหมาย 
6) ประเมินจากการท ารายงาน/โครงงาน 

 
 
 
 



 

มหาวิทยาลยัสยาม   
หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร                                                 75 

2.3 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
 

ชั้นปีที่ 1 - มีความรู้ทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์พื้นฐาน มีทักษะในการท าปฏิบัติการพื้นฐานทาง
เทคโนโลยีการอาหาร  
- มีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อสังคม มีความเข้าใจการท างานในอุตสาหกรรมอาหาร 

ชั้นปีที่ 2 - สามารถอธิบายการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ ของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์
อาหาร เพ่ือติดตามและตรวจสอบคุณภาพอาหาร  
- เลือกใช้วิธีการและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารได้อย่างเหมาะสม 

ชั้นปีที่ 3 - สามารถวิเคราะห์ ประเมิน และควบคุมการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหาร และผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ได้
อย่างถูกต้องตามมาตรฐานสากล  
- สามารถอธิบายและประยุกต์ใช้ระบบประกันคุณภาพอาหารสากลได้อย่างเหมาะสม - 
สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีการแปรรูปและบรรจุภัณฑ์อาหาร ในระดับอุตสาหกรรมได้อย่าง
เหมาะสม  
- สามารถวางแผนการผลิตอาหารในระดับอุตสาหกรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
- สามารถวิเคราะห์และน าเสนอ ประยุกต์ความรู้ที่ได้รับในการแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ 
สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนในองค์กรได้ 

ชั้นปีที่ 4 - สามารถบูรณาการความรู้ในการแก้ไขปัญหา พัฒนาผลิตภัณฑ์และร่วมสร้างนวัตกรรม
ให้กับภาคอุตสาหกรรมอาหาร  
- สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการแสวงหาความรู้ เก็บรวบรวมและประเมินผลข้อมูล 
น าเสนอและสื่อสารข้อมูลสารสนเทศ  
- มีทักษะการเป็นผู้ประกอบการด้านอาหาร  
- สามารถท างานร่วมกับบุคลากรที่มีความแตกต่างด้านเชื้อชาติ ศาสนา และวัฒนธรรมได้ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 

                 ความรับผิดชอบหลัก 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ ์
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

 5. ทักษะการวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

 
1. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
 

101-101 หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาท่ียั่งยืน     
   

   
   

101-102 ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก      
  

  
    

101-103 การออกแบบตนเองและบุคลิกภาพเพื่อความเป็นผู้น า      
     

   

101-104 การบริหารการเงินอย่างชาญฉลาด     
    

    
 

101-105 เปิดโลกชุมชนและการเรยีนรูผ้่านกิจกรรม     
      

   

101-106 การเมืองและกฎหมายใกลต้ัว     
   

  
    

101-107 ปรัชญาและศาสนากับการครองชีวิต              

101-108 หลักตรรกศาสตร์และทักษะการคิดเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต              

101-109 มนุษยสัมพันธ์และการพัฒนาบุคลกิภาพ     
         

101-110 จิตวิทยาในชีวิตประจ าวัน              

101-111 อาเซียนในโลกยุคใหม ่              

101-112 อารยธรรมศึกษา              

101-113 ทักษะการศึกษา      
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รหัสวิชา ชื่อวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ ์
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

 5. ทักษะการวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

101-114 จิตวิทยาทั่วไป              

101-115 สังคมวิทยาเบื้องต้น              

101-116 หลักเศรษฐศาสตร ์              
 
2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
 

101-201 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร              

101-202 ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ              

101-203 ภาษาอังกฤษเพื่อการปรับพ้ืน               

101-204   ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน              

101-205   ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาทางวิชาการ               

101-206 ภาษาอังกฤษเพื่อการน าเสนอแบบมืออาชีพ              

101-207 ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบข้อสอบมาตรฐาน              

101-208 การเขียนโคด้คอมพิวเตอร์ส าหรับทุกคน             
 

101-209 ภาษาจีน 1               

101-210 ภาษาจีน 2              

101-211 ภาษาญี่ปุ่น 1              

101-212 ภาษาญี่ปุ่น 2              

101-213 ภาษาเกาหลี 1              
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รหัสวิชา ชื่อวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ ์
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

 5. ทักษะการวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

101-214 ภาษาเกาหลี 2              
 
3. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
 

101-301 ทักษะดิจิทัลส าหรับศตวรรษที่ 21     
   

  
    

101-302 วิทยาการข้อมูลและจินตภาพ      
    

   
 

101-303 เทคโนโลยีสเีขียวเพื่อการพัฒนาท่ียั่งยืน    
     

    
 

101-304 
 

ตรรกะและการออกแบบความคดิเพื่อสร้างนวัตกรรม 
และธุรกิจใหม่   

             

101-305 อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่งเพื่อทุกคน              

101-306 ห้องทดลองที่มีชีวิตเพื่อความยั่งยนื              

101-307 เทคโนโลยีสารสนเทศ              

101-308 คอมพิวเตอรส์ าหรับการศึกษาและการท างาน              

101-309 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม              

101-310 อาหารเพื่อสุขภาพที่ดี               

101-311 เคมีในชีวิตประจ าวัน               

101-312 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน              

101-313 สถิติพื้นฐานเพื่อการวเิคราะห์ข้อมลู              

101-314 คณิตศาสตร์ในอารยธรรม              

101-315 สถิติความน่าจะเป็น              
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รหัสวิชา ชื่อวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ ์
ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

 5. ทักษะการวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

 
4. กลุ่มวิชาพลศึกษา สุขศึกษา และสุนทรียศาสตร์ 
 

101-401 ชีวิต สุขภาวะ และการออกก าลังกาย              

101-402 ศิลปะและดนตรเีพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต     
    

     

101-403 นิยมไทยและอัศจรรย์ในสยาม              

101-404 การตามหาและออกแบบความฝัน              

101-405 โยคะ สมาธิ และศิลปะการด ารงชึวิต              

101-406 การถ่ายภาพเชิงสร้างสรรค ์              
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 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 
 

                                                                    
                                             จุดมุ่งหมาย 1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัยใน
อุตสาหกรรมการแปร

รูปอาหาร 

รหัสวิชา รายชื่อวชิา 1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 5.4 6.1 6.2 6.3 

(2) หมวดวิชาเฉพาะสาขา   

1. กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ   
122-117   ชีววิทยาท่ัวไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร                                       

122-118   
ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไปส าหรับเทคโนโลยี
การอาหาร                                       

123-122   เคมท่ัีวไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร                         

123-123   
ปฏิบัติการเคมีท่ัวไปส าหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร                         

123-217   ชีวเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร                         

123-218   ปฏิบัติการชีวเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร                         

124-120   
ฟิสิกส์ท่ัวไปส าหรับส าหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร                         

124-121   
ปฏิบัติการฟิสิกส์ท่ัวไปส าหรับส าหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร                         

125-119 แคลคูลัสส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร                         

126-318 สถิติและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น                         

127-101   เตรียมพ้ืนฐานทางเคมีและชีววิทยา                         

127-102   เตรียมพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และฟิสิกส์                         

127-103   โลกของอุตสาหกรรมอาหาร                         
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                                                จดุมุ่งหมาย 1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิง
ตัวเลข สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัยใน
อุตสาหกรรมการ
แปรรปูอาหาร 

รหัสวิชา รายชื่อวชิา 1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 5.4 6.1 6.2 6.3 
2. กลุ่มวิชาชีพบังคับ                         
       2.1 เคมีอาหาร                         

127-221 เคมีอาหาร 1                         

127-225 การวิเคราะห์อาหาร                         

127-321 เคมีอาหาร 2                         

127-335 ปฏิบัติการเคมีอาหาร                         

127-457 เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส                         

       2.2 จุลชีววิทยาทางอาหาร                         

127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร                         

127-224 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร                           

       2.3 การแปรรูปอาหาร                         

127-103   โลกของอุตสาหกรรมอาหาร                         

127-323 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1                         

127-325 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 2                         

127-336 ปฏิบัติการกรรมวิธกีารแปรรูปอาหาร                          

       2.4 วิศวกรรมอาหาร                         

127-337 วิศวกรรมอาหาร                          

       2.6 การวิจัย                         

127-421 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                         
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                                                จดุมุ่งหมาย 1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิง
ตัวเลข สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัยใน
อุตสาหกรรมการ
แปรรปูอาหาร 

รหัสวิชา รายชื่อวชิา 1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 5.4 6.1 6.2 6.3 

       2.5 การประกันคุณภาพและสขุาภิบาล                         

127-430 การประเมินคุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผัส    
                     

127-432 การประกันคุณภาพและสุขาภบิาลอาหาร                               
3. กลุ่มวิชาเสริมทักษะวิชาชีพ                         

127-343 การเป็นผู้ประกอบการ                         

4. กลุ่มวิชาชีพเลือก                         
127-340 

 
การวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงาน 
อุตสาหกรรมอาหาร                         

127-341 การจัดการการด าเนินงาน                         

127-424 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร                         

127-431 โภชนศาสตร์                         

127-441 เทคโนโลยีของการแปรรูปผักและผลไม ้                         

127-442 เทคโนโลยีของธัญพืชและผลิตภัณฑ์                         

127-443 เทคโนโลยีของนมและผลิตภัณฑ์                         

127-455 เทคโนโลยีเนื้อ สัตว์ปกี และผลิตภัณฑ์                         
127-445 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ประมง                         
127-446 เทคโนโลยีของไขมันและน้ ามันบริโภค                         

127-447 เทคโนโลยีของเครื่องดื่ม                         

127-449 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว                         

127-450 พิษวิทยาทางอาหาร               
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                                                จดุมุ่งหมาย 1. คุณธรรม จริยธรรม 2.  ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิง
ตัวเลข สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัยใน
อุตสาหกรรมการ
แปรรปูอาหาร 

รหัสวิชา รายชื่อวชิา 1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 5.4 6.1 6.2 6.3 

127-452 เทคโนโลยีการหมกัในอุตสาหกรรม                         

127-454 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร               
          

127-456 เทคโนโลยีของลูกกวาดและชอ็กโกแลต                         

127-458 วัตถุเจือปนในอาหาร               
          

127-459 การจัดการโลจิสติกส์และห่วงโซ่อุปทานอาหาร                         
127-460 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร                         

127-461 ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1                      
          

127-462 ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1                         

127-463 ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 2                      
          

127-464 ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 2                         

5. กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม                         

127-490 เตรียมสหกิจศึกษาส าหรับเทคโนโลยกีารอาหาร                         

127-492 การก าหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา                         

127-493 การปฏิบัติงานภาคสนาม                         

127-494 สหกิจศึกษาส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 1          
           

    

127-495 สหกิจศึกษาส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 2                            

สรุปรวมหลักสูตร                         
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  หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป  

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสมัพันธ ์

ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1.1 มีคุณธรรม 
1.2 มีจริยธรรม 

2.1 สามารถอธิบายถึงความรู้  
     ความเข้าใจในศาสตร์ที่เรียนได้ 
2.2 สามารถบูรณาการความรู้พื้นฐาน 
     ในรายวิชาต่างๆ ท่ีเรียนกับการ 
     เรียนในสาขาวิชาได้ หรือน าไปใช้ 
     เพื่อการด ารงชีวิตได ้

3.1 สามารถแสดงออกถึงการคิด 
     วิเคราะห์อย่างเป็นระบบและมี 
     เหตุผล 
3.2 แสดงออกถึงความใฝ่รู้ สามารถ 
     ติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ 
     อย่างต่อเนื่องในรายวิชาที่เรียนได้ 
3.3 สามารถวิเคราะหส์ถานการณแ์ละ 
     ใช้ความรู้ความเข้าใจในแนวคดิ 
     หลักการ ทฤษฎีและกระบวนการ 
     ต่างๆ ในการคิดแก้ปัญหาใน 
     สถานการณ์ที่ไมเ่คยคาดคิดมา 
     ก่อนได้อย่างเหมาะสม 

4.1 แสดงออกถึงความใส่ใจท้ังต่อ 
     ตนเองและผู้อื่น 
4.2 สามารถท างานเป็นกลุ่ม มีความ 
     รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
4.3 แสดงออกถึงภาวะผู้น าและ 
     ผู้ตามที่เหมาะสม 

5.1 สามารถใช้ภาษาเพื่อการสื่อสารได ้
     อย่างมีประสิทธิภาพ 
5.2 สามารถวิเคราะห์ข้อมลูเชิงตัวเลข 
     หรือใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และ 
     สถิติในการด ารงชีวิต 
5.3 สามารถรูเ้ท่าทันและเลือกใช้ 
     เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการ 
     สื่อสารและน าเสนอข้อมลูได ้
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  หมวดวิชาเฉพาะสาขา  

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสัมพันธ์ 

ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะพิสัยใน
อุตสาหกรรมการแปรรูป

อาหาร 
1.1 มีจิตส านึกและตระหนัก

ในการปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

1.2 แสดงความซ่ือสัตย์
สุจริตอย่างสม่ าเสมอ 

1.3 มีวินัยและความ
รับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม 

1.4  เคารพกฎระเบียบ
ข้อบังคับขององค์กร
และสังคม 

1.5  เคารพสิทธิและรับฟัง
ความคิดเห็นของผู้อื่น 

2.1 มีความรู้หลักการและทฤษฎีท่ี
สัมพันธ์กั บสาขา เทคโนโลยี
อุ ต ส า หก ร ร มอ า ห าร อ ย่ า ง
กว้างขวางและเป็นระบบ ใน
หมวดพื้นฐานวิชาชีพ วิชาชีพ
บังคับ เสริมทักษะวิชาชีพ และ
วิชาชีพเลือก 

2.2 มีความรู้ในสาขาวิชาอื่น ได้แก่ 
องค์ความรู้ ท่ีเกี่ยวข้องกับการ
เป็นผู้ประกอบการ เช่น แนวคิด
ในการสร้างธุรกิจต้นแบบ การ
วางแผนธุรกิจ การสร้าง Start 
Up เป็นต้น 

2.3 สามารถติดตามความก้าวหน้า
ท า ง วิ ช า ก า ร ใ น ส า ข า วิ ช า
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
และสาขาวิชาอื่นท่ีเกี่ยวข้อง 

2.4 รู้กฎระเบียบ ข้อก าหนดทาง
วิชาการและการเปลี่ยนแปลง 

3.1 มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง 
ท าความเข้าใจและประเมินข้อมูล
สารสนเทศ แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ 
จากแหล่งข้อมูลท่ีหลากหลาย และใช้
ข้อสรุปท่ีได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองาน
อื่นๆ โดยไม่ต้องอาศัยค าแนะน า                                                                           

3.2 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและ
เสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่าง
สร้างสรรค์ โดยค านึงถึงความรู้ทาง
ทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้อง ประสบการณ์ใน
ภาคปฏิบัติ และผลกระทบท่ีตามมา
จากการตัดสินใจน้ัน    

3.3 สามารถใช้ทักษะและความรู้ 
ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในกลุ่มเคมี
อาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูป
อาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกัน
คุณภาพและสุขาภิบาล และการวิจัย 
ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ  
ได้แก่ การดูแลจัดการการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจวิเคราะห์
อาหาร การควบคุมและประกัน
คุณภาพ  การวิจัย และงานอื่นๆท่ี
เกี่ยวข้อง  

3.4 สามารถใช้ทักษะภาคปฏิบัติท่ีได้รับการ
ฝึกฝน ตามเน้ือหา สาระส าคัญของ
สาขาวิชา 

4.1 มีความรับผิดชอบในงานท่ี
ได้รับมอบหมาย ท้ังงาน
รายบุคคลและงานกลุ่ม 

4.2 สามารถปรับตัวและท างาน
ร่วมกับผู้อื่นท้ังในฐานะผู้น า
และสมาชิกกลุ่มได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

4.3 วางตัวและแสดงความ
คิดเห็นได้เหมาะสมกับ
บทบาท หน้าท่ี และความ
รับผิดชอบ 

4.4 สามารถวางแผนและ
รับผิดชอบในการเรียนรู้และ
พัฒนาตนเองและวิชาชีพ
อย่างต่อเนื่อง 

5.1 สามารถใช้ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลขได้อย่าง
เหมาะสม 

5.2 สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ ในการรวบรวม
ข้อมูล คัดเลือก วิเคราะห์ 
และน าเสนอข้อมูลได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

5.3 สามารถใช้ทักษะทางภาษา
ในการสื่อสารและน าเสนอ
ได้อย่างเหมาะสม 

5.4 การสืบค้นและการใช้งาน
เครื่องมือและเทคโนโลยี 
การสร้างสรรค์และ
นวัตกรรม เอกลักษณ์และ
คุณภาพชีวิต การสอนหรือ
การเรียนรู้ การ
ติดต่อสื่อสารและการ
ประสานงาน 

6.1 แสดงออกซ่ึงความ
เข้าใจในต าแหน่งงาน 

     ในอุตสาหกรรมการ
แปรรูปอาหาร และ
ทักษะท่ีจ าเป็น
ส าหรับการเป็น
ผู้ประกอบการ 

6.2 สามารถปฏิบัติงานได้
ตามข้อแนะน าหรือ
ปฏิบัติได้ด้วยตนเอง 

6.3 สามารถวางแผนการ 
     ปฏิบัติงานได้อย่าง

รวดเร็ว ถูกต้อง 
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 
1.   กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

 
1.1   นักศึกษามีสิทธิ์เข้าสอบในรายวิชาใดจะต้องมีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

ของชั่วโมงท่ีมีการสอนในวิชานั้น 
 
1.2   สัญลักษณ์ของการวัดผล 

 ผลการสอบของแต่ละรายวิชา จะวัดออกมาเป็นล าดับขั้น(Grade) โดยมีแต้มประจ า  
(Grade Point) ดังนี้ 

         ล าดับขั้น           ความหมาย   แต้ม 
  A   ดีเยี่ยม    4.00 
  B+    ดีมาก    3.50 
  B    ดี    3.00 
  C+    ค่อนข้างดี   2.50 
  C   พอใช้     2.00 
  D+    อ่อน    1.50 
  D   ผ่าน     1.00 

  F   ตก       0 
 
2.   กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษามีกระบวนการดังนี้ 

  
2.1  มีการแต่งตั้งคณะกรรมการประจ าคณะ  ท าหน้าที่ตรวจรายละเอียด มคอ.5 และ มคอ.6 สรุป 

ข้อเสนอแนะ และการปรับปรุงรายวิชาในการเรียนการสอนของภาคการศึกษาถัดไป  
 
2.2   มหาวิทยาลัยมีคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษาซึ่งได้รับการแต่งตั้งจาก

สภามหาวิทยาลัย ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิระดับรองศาสตราจารย์หรือปริญญาเอกจากภายนอก  และ
ภายในสถาบัน  ท าหน้าที่ในการกลั่นกรองข้อสอบและกระบวนการวัดและประเมินผล 

 
3.   เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

ศึกษาครบตามจ านวนหน่วยกิตที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร และได้ระดับแต้มคะแนนเฉลี่ยสะสม  
ไม่ต่ ากว่า  2.00 (ระบุรายละเอียดเกี่ยวกับเกณฑ์การส าเร็จการศึกษาในหลักสูตรซึ่งต้องสอดคล้องกับเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา) 
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 
1.   การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่                              

1.1  อาจารย์ใหม่ทุกคนเข้าโปรแกรมปฐมนิเทศ ประกอบด้วย 
1.1.1  บทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบของอาจารย์ตามพันธกิจ 
1.1.2  สิทธิประโยชน์ของอาจารย์และกฏระเบียบต่าง ๆ 
1.1.3  หลักสูตร การจัดการเรียนการสอน และกิจกรรมต่าง ๆของมหาวิทยาลัย  

1.2 มอบหมายอาจารย์ผู้อาวุโสงานเป็นอาจารย์พ่ีเลี้ยง โดยมีหน้าที่ ดังนี้ 
1.2.1  ให้ค าแนะน าและการปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตนเองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ 
1.2.2  ให้ค าแนะน าและให้เข้ารับการอบรมการสอนทั้งภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ 
1.2.3  ประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 

1.3  การด าเนินการพัฒนาอาจารย์ 
อาจารย์ทุกคนได้รับการพัฒนาในด้านการเรียนการสอน ความรู้ที่ทันสมัย ทักษะที่พึงมีส าหรับ

การเป็นอาจารย์ ตลอดจนถึงการวิจัย โดยจัดกิจกรรมพัฒนาวิชาการ ส่งเสริมให้เข้าร่วมการประชุม สัมมนา 
และอบรมในสถาบันอื่น ๆ ดังนี้ 

1.3.1  สนับสนุนให้เข้าร่วมการอบรม ประชุมวิชาการภายในมหาวิทยาลัย 
1.3.2  สนับสนุนให้เข้าร่วมการอบรม ประชุมวิชาการภายนอกมหาวิทยาลัย 
1.3.3  สนับสนุนให้ศึกษาดูงาน อบรมต่างประเทศ 
1.3.4  สนับสนุนให้ท างานวิจัย 
1.3.5  แนะน าทุนวิจัยต่าง ๆ ทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย 
1.3.6  ร่วมงานวิจัยกับอาจารย์ในคณะต่างๆ รวมทั้งภายนอกมหาวิทยาลัย และตีพิมพ์ผลงาน 
1.3.7  สนับสนุนการเข้าร่วมประชุม เสนอผลงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ 
1.3.8  จัดตั้งหัวหน้าผู้ประสานงานวิจัยของคณะเพ่ือช่วยอาจารย์ในการท าวิจัย 

 
2.   การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
2.1.1 จัดระบบการประเมินผลด้านการสอนและการประเมินผลอย่างมีส่วนร่วมระหว่างผู้สอน 

ผู้บริหารและผู้เรียน 
2.1.2  จัดสัมมนาเชิงปฎิบัติการ เพื่อทบทวนการประเมินผลการจัดการเรียนการสอนประจ าปี  

โดยเน้นที่ต้นแบบมาตรฐานคุณวุฒิตามรายละเอียดหลักสูตรและค าอธิบายรายวิชา (course description)  
2.1.3  สนับสนุนให้เข้ารับการอบรมเกี่ยวกับทักษะการสอน และการประเมินผลที่ทันสมัยทั้งใน 

หอ้งเรียนและนอกห้องเรียน ที่สอดคล้องกับสิ่งที่ควรเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
2.1.4  จัดการอบรมเกี่ยวกับการออกข้อสอบให้ได้มาตรฐาน การท า blue print การออก 

ข้อสอบ การประเมินผล (ตัดเกรด) อิงเกณฑ์ และอิงกลุ่ม 
2.1.5  สนับสนุนอาจารย์เข้าร่วมประชุมวิชาการและดูงานเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอน 

และการประเมินผล 
2.1.6  สนับสนุนให้ท าวิจัยในชั้นเรียน 

     2.1.7  พัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
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          2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ 
2.2.1  สนับสนุนให้อาจารย์เข้ารับการอบรมทักษะปฏิบัติ 
2.2.2  ส่งเสริมให้อาจารย์เพ่ิมคุณวุฒิทั้งด้านวิชาการ (ศึกษาต่อ) และการเพิ่มคุณวุฒิ 

ต าแหน่งวิชาการ (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ รองศาสตราจารย์ และศาสตราจารย์) 
2.2.3  ก าหนดเป็นนโยบายที่อาจารย์ทุกคนควรปฏิบัติในการพัฒนาตนเอง 
2.2.4  สนับสนุนให้อาจารย์ทุกคนต้องมีจริยธรรม คุณธรรมวิชาชีพในการฝึกปฏิบัติ 

 
 

**** หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร **** 
1.  การก ากับมาตรฐาน 

การบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ประกาศใช้และเป็นไปตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติหรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา โดยมีกระบวนการดังต่อไปนี้ 

1.1  คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ซึ่งประกอบไปด้วยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้งหมด ได้รับ 
การแต่งตั้งจากอาจารย์ประจ าหลักสูตร และมีภาระหน้าที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียน
การสอน อาจารย์ผู้รับผิดชอบ ต้องมีคุณสมบัติดังต่อไปนี้คือ มีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมี
ต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ในสาขาวิชาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชา และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่
ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์
ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทางวิชาการ อย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง  

1.2 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรวางแผน การพัฒนา และการประเมินหลักสูตรตามรอบระยะเวลา
ที่ก าหนด และรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรทุกปีการศึกษา (มคอ.7) และน าข้อมูลที่ได้ไปปรับปรุง
พัฒนาหลักสูตรเป็นระยะๆ อย่างน้อยทุกรอบ 5 ปี 

1.3 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมอบหมายความรับผิดชอบตามรายวิชาแก่ผู้ประสานงาน
รายวิชาตามความถนัดและความเหมาะสมแก่อาจารย์ 

1.4 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณารายละเอียด มคอ.3 และ มคอ.4 ในส่วนของเนื้อหา 
กิจกรรมการเรียนการสอน และแนวทางการประเมินของรายวิชา โดยอาจารย์ประจ ารายวิชาเป็นผู้ชี้แจง
รายละเอียด และด าเนินการปรับปรุงแก้ไขตามความเห็นของคณะกรรมการ  

1.5 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาข้อสอบก่อนที่จะน าเข้าที่ประชุมพิจารณาของ
คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษา  

1.6 นักศึกษาประเมินการสอนของอาจารย์ โดยท าแบบประเมินทุกภาคการศึกษา ประมวลผล และ
แจ้งแก่อาจารย์ทุกท่าน เพ่ือให้ด าเนินการปรับปรุงกลยุทธ์การสอนในภาคการศึกษาต่อไป 

1.7 มีการประเมินหลักสูตรโดยนักศึกษา บัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่เกี่ยวกับการ
ด าเนินการของหลักสูตร และน าผลการประเมินมารวบรวม และพิจารณา เพ่ือด าเนินการปรับปรุงหลักสูตร
ให้เหมาะสม  

1.8  คณะกรรมการบริหารหลักสูตรด าเนินงานตามตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานเพ่ือการประกันคุณภาพ
หลักสูตรและการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
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2.  บัณฑิต 
บัณฑิตที่พึงประสงค์ต้องมีคุณลักษณะดังต่อไปนี้  

  1) เป็นผู้เรียนรู้ตลอดชีวิต  
   1.1) มีความรู้หลักการและทฤษฎีที่สัมพันธ์กับสาขาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารอย่าง
กว้างขวางและเป็นระบบ ในหมวดพ้ืนฐานวิชาชีพ วิชาชีพบังคับ เสริมทักษะวิชาชีพ และวิชาชีพเลือก  มี
ความรู้ในสาขาวิชาอ่ืน ได้แก่ องค์ความรู้ที่เก่ียวข้องกับการเป็นผู้ประกอบการ เช่น แนวคิดในการสร้างธุรกิจ
ต้นแบบ การวางแผนธุรกิจ การสร้าง Start Up เป็นต้น ทั้งนี้เป็นผู้เรียนรู้ตลอดชีวิต มีความสามารถติดตาม
ความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร และสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง และรู้
กฎระเบียบ ข้อก าหนดทางวิชาการและการเปลี่ยนแปลง 

1.2) สามารถรับรู้บทบาทผู้ประกอบอาชีพในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร และสามารถ 
เลือกตัวแบบที่สนใจ สามารถปฏิบัติงานได้ตามข้อแนะน าหรือปฏิบัติได้ด้วยตนเอง สามารถวางแผนการ
ปฏิบัติงานได้อย่างรวดเร็ว ถูกต้อง 
   นอกจากนี้หลักสูตรจัดให้มีการส ารวจภาวการณ์มีงานท าหรือประกอบอาชีพอิสระของ
บัณฑิตภายใน 1 ปี หลังจากส าเร็จการศึกษาทุกปีการศึกษา จัดให้มีการประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตร โดยผู้ใช้บัณฑิต/ผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสีย ทุกปีการศึกษา 
  2) เป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม  

2.1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจและประเมินข้อมูลสารสนเทศ  
แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อสรุปที่ได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองานอ่ืนๆ 
โดยไม่ต้องอาศัยค าแนะน า สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ 
โดยค านึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการ
ตัดสินใจนั้น สามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในกลุ่มเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การ
แปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการวิจัย ในบริบททางวิชาชีพและ
วิชาการ ได้แก่ การดูแลจัดการการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจวิเคราะห์อาหาร การควบคุมและประกัน
คุณภาพ  การวิจัย และงานอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง และสามารถใช้ทักษะภาคปฏิบัติที่ได้รับการฝึกฝน ตามเนื้อหา 
สาระส าคัญของสาขาวิชา 

  2.2) สามารถใช้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขได้อย่างเหมาะสม สามารถใช้เทคโนโลยี 
สารสนเทศ ในการรวบรวมข้อมูล คัดเลือก วิเคราะห์ และน าเสนอข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถใช้
ทักษะทางภาษาในการสื่อสารและน าเสนอได้อย่างเหมาะสม การสืบค้นและการใช้งานเครื่องมือและ
เทคโนโลยี การสร้างสรรค์และนวัตกรรม เอกลักษณ์และคุณภาพชีวิต การสอนหรือการเรียนรู้ การ
ติดต่อสื่อสารและการประสานงาน 
 3) เป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง  

  3.1) มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ แสดงความซื่อสัตย์
สุจริตอย่างสม่ าเสมอ มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบข้อบังคับขององค์กร
และสังคม เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น และเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง 

  3.2) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม สามารถ 
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ปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ  วางตัวและแสดง
ความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบ และสามารถวางแผนและรับผิดชอบใน
การเรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

นอกจากนี้หลักสูตรจัดให้มีการส ารวจภาวการณ์มีงานท าหรือประกอบอาชีพอิสระของ 
บัณฑิตภายใน 1 ปี หลังจากส าเร็จการศึกษาทุกปีการศึกษา จัดให้มีการประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตร โดยผู้ใช้บัณฑิต/ผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสีย ทุกปีการศึกษา 
 
3. นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษา  
 3.1.1 การรับนักศึกษา  
 การรับนักศึกษา สาขาวิชาฯ ได้ด าเนินการตามกระบวนการต่อไปนี้ ได้แก่ 

1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรไดป้ระชุมร่วมกันก าหนด 
เป้าหมายจ านวนของการรับนักศึกษา (ประมาณ 30 คนต่อปีการศึกษา) และก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษา
แรกเข้าตามกรอบที่มหาวิทยาลัยก าหนด และเสนอส านักวิชาการเพ่ือขอความเห็นชอบก่อนการด าเนินการ
ประกาศรับนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 

 2) ก าหนดคุณสมบัติของผู้มีสิทธิ์สมัครเข้าศึกษา คือ ส าเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอน 
ปลาย หรือเทียบเท่า  ผ่านการสอบคัดเลือกตามระเบียบของกระทรวงการอุดมศึกษา หรือผ่านการสอบ
คัดเลือกตามระเบียบของมหาวิทยาลัยสยาม  

 3) ท าการประชาสัมพันธ์ โดยทางหลักสูตรมีการส่งเอกสารประชาสัมพันธ์การรับ 
นักศึกษา ไปยังสถานศึกษาต่างๆ เผยแพร่ผ่านเว็บไซต์มหาวิทยาลัยและสื่อออนไลน์ต่างๆ 

 4) การรับนักศึกษา สามารถท าได้ 2 วิธี คือ รับสมัครตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
สยาม หรือรับสมัครโดยผ่านการคัดเลือกนักศึกษาท่ีสมัครสอบจาก สกอ. 

 5) ท าการสอบสัมภาษณ์นักศึกษา ซึ่งจะด าเนินการโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
เพ่ือพิจารณาเกี่ยวกับบุคลิกภาพ ความเหมาะสมต่อการศึกษา และความพร้อมที่จะเข้าศึกษาใน
มหาวิทยาลัย 

 6) หลังการด าเนินการเสร็จสิ้น จะมีการสรุปจ านวนนักศึกษาท่ีรายงานตัวเป็นนักศึกษา 
ใหม่เสนอผู้บริหารมหาวิทยาลัย พร้อมทั้งส ารวจผลการรับข้อมูลข่าวสารประชาสัมพันธ์การรับสมัครศึกษา
ต่อระดับปริญญาตรี 

  3.1.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  
       การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา สาขาวิชาฯ ได้ด าเนินการตามกระบวนการต่อไปนี้ 

ได้แก่ 
 1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอนจัดการ
ประชุมร่วมกันก าหนดรูปแบบกิจกรรมและรายละเอียดของกิจกรรมในการเตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษา
แรกเข้า เช่น วัน-เวลา ผู้สอน ต ารา-สื่อ สถานที่ และค่าใช้จ่ายต่างๆ      

 2) ก าหนดปฏิทินกิจกรรมของแต่ละรายวิชาที่จะอบรม โดยให้นักศึกษาท าแบบทดสอบ
ของแต่ละรายวิชาก่อนที่จะอบรมปรับพื้นฐาน ประเมินผลคะแนนของแต่รายละรายวิชาที่ได้ 

 3) ด าเนินการอบรมแต่ละรายวิชา 
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 4) นักศึกษาท าแบบทดสอบของแต่ละรายวิชาหลังการอบรมปรับพ้ืนฐาน 
 5) หลังการด าเนินการเสร็จสิ้น ท าการส ารวจคะแนนเฉลี่ยของศึกษาแต่ละคนประเมิน

กระบวนการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา โดยพิจารณาจากคะแนนเฉลี่ยของนักศึกษาแต่ละคน เพ่ือ
น ามาปรับปรุงกระบวนการเตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษาแรกเข้าต่อไป 

 
3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา  

 3.2.1  การควบคุมการดูแล การให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนว การคงอยู่ การส าเร็จ
การศึกษา 

สาขาวิชาฯ มีกระบวนการเกี่ยวกับการดูแลให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่ 
นักศึกษาเพ่ือให้มีแนวโน้มอัตราการคงอยู่ และอัตราการส าเร็จการศึกษาในระดับที่สูง ดังนี้ 

1) อาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมเสนอรายชื่ออาจารย์ที่ปรึกษาชั้นปีเพ่ือให้
มหาวิทยาลัยออกค าสั่งแต่งตั้ง 

  2) ก าหนดอัตราส่วนของอาจารย์ที่ปรึกษาต่อนักศึกษาไว้ไม่เกิน 1:15  
  3) ก าหนดให้มีชั่วโมงให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษา อย่างน้อย 3 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 
 4) ให้ค าปรึกษาและบันทึกการให้ค าปรึกษา  

   การดูแลนักศึกษา อาจารย์ที่ปรึกษาใช้คู่มืออาจารย์ที่ปรึกษาของส านักงานคณะกรรมการ
อุดมศึกษา เพื่อใช้เป็นแนวทางในการให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษา และในกรณีที่นักศึกษาในความดูแลมีปัญหา
ที่เกินความสามารถของอาจารย์ที่ปรึกษาจะให้ค าปรึกษาได้ อาจารย์น าเข้าสู่การประชุมอาจารย์ประจ า
หลักสูตร และหาทางแก้ไข หากที่ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  แก้ไขไม่ได้ให้พิจารณาส่งต่อคณบดี
เพ่ือหาวิธีการแก้ไขในระดับคณะวิชา 

   การนัดพบนักศึกษา เมื่ออาจารย์ที่ปรึกษามีนักศึกษาในความดูแล อาจารย์จะเป็นผู้นัด
หมายนักศึกษาในความดูแลเพ่ือมาพบ 3-4 ครั้งต่อหนึ่งภาคการศึกษา เพ่ือให้ค าปรึกษาในเรื่องเกี่ยวกับการ
เรียนการสอนหรือช่วยแก้ไขปัญหาในเรื่องอ่ืนๆ ของนักศึกษาต่อไป  

การติดต่อสื่อสารระหว่างอาจารย์ท่ีปรึกษากับนักศึกษาในความดูแล ก าหนดให้ม ี
ชั่วโมงให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษา อย่างน้อย 3 ชั่วโมงต่อสัปดาห์  นอกจากวัน-เวลาที่อาจารย์ก าหนด
นักศึกษาสามารถนัดหมายวัน-เวลากับอาจารย์ที่ปรึกษาและเข้าพบเพื่อขอค าปรึกษาได้  
 3.2.2 ส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ให้ได้
มาตรฐานสากล 
 ส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ให้ได้
มาตรฐานสากล ผ่านโครงการพัฒนานักศึกษาและการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาชีพบังคับ 
 

3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา  
ความพึงพอใจและการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 

 นักศึกษาสามารถยื่นร้องเรียนเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนต่อหัวหน้าสาขา และ
หัวหน้าสาขาวิชาน าเข้าสู่การประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และหาทางแก้ไข หากที่ประชุมแก้ไขไม่ได้
ให้พิจารณาส่งต่อคณบดีเพื่อหาวิธีการแก้ไขในระดับคณะวิชา 
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4. อาจารย์ 
4.1 การรับอาจารย์ใหม่ 

สาขาวิชาฯ มีการรับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรใหม่ ตามกระบวนการต่อไปนี้ 
4.1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประชุมร่วมกัน เพ่ือวางแผนและตรวจสอบ 

คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์ จากนั้นจึงส ารวจจ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรที่คงอยู่ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่จะเกษียณหรือลาออก เพ่ือวิเคราะห์อัตราก าลังโดยค านึงถึง
สัดส่วนของจ านวนอาจารย์ต่อจ านวนนักศึกษาที่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

4.1.2 ก าหนดคุณสมบัติของอาจารย์ที่จะรับให้สอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร  
และสอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรปริญญาตรี โดยต้องมีคุณวุฒิระดับปริญญาโทขึ้นไป ในสาขาวิชา
เทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน รวมทั้งมีความเชี่ยวชาญเฉพาะตามความต้องการของ
หลักสูตร 

4.1.3 หากอัตราก าลังไม่เพียงพอ สาขาวิชาเสนอขออนุมัติรับอาจารย์เพิ่มต่อคณะวิชา  
และมหาวิทยาลัย โดยการสรรหาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมี 2 ระบบ 

1) คัดเลือกจากอาจารย์ประจ าหลักสูตรซึ่งมีคุณสมบัติตรงตามความต้องการ 
ของหลักสูตร 
  2) รับสมัครอาจารย์ใหม่โดยแจ้งไปยังฝ่ายบุคคลให้ท าการประกาศรับสมัครผ่านช่อง
ทางการประชาสัมพันธ์ต่างๆ อาทิ เว็บไซต์มหาวิทยาลัยสยาม เว็บไซต์การจัดหางาน ฯลฯ จากนั้นอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะท าการคัดเลือกผู้ที่มีคุณสมบัติเบื้องต้นตรงตามความต้องการจากใบสมัครงาน และ
ด าเนินการสอบสัมภาษณ์ และ/หรือทดสอบการสอน โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกับคณบดี 

 4.1.4 เสนอผ่านความเห็นชอบต่อคณะกรรมการวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย ตามล าดับ 
 4.1.5 ประกาศและแต่งตั้งเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร     

 
4.2 การบริหารและพัฒนาอาจารย์  

สาขาวิชาฯ มีการบริหารและพัฒนาอาจารย์ ตามกระบวนการต่อไปนี้ 
4.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ร่วมกันส ารวจ/วิเคราะห์ภาระงาน 
4.2.2 จัดท าเกณฑ์การก าหนดภาระงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน 

การอุดมศึกษา โดยการมีส่วนร่วมของอาจารย์ทั้งหมด เพ่ือเป็นแนวทางปฏิบัติงานของอาจารย์และเป็น
แนวทางของผู้บริหารในการติดตามผลงาน  

เกณฑ์การก าหนดภาระงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นไปนโยบายของ 
มหาวิทยาลัย และสอดคล้องกันเกณฑ์มาตรฐานการอุดมศึกษา ดังนี้  

1) ด้านภาระงานสอน ก าหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ไม่มีต าแหน่งบริหาร  
มีภาระงานสอนขั้นต่ า 12 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ ส่วนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่มีต าแหน่งบริหาร ตั้งแต่
ระดับหัวหน้าภาคข้ึนไป ให้มีภาระงานสอนขั้นต่ า 6-9 ชั่วโมงต่อสัปดาห์  

2) ด้านภาระงานวิจัย ก าหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควรมีผลงานวิชาการ
หรือวิจัยที่ตีพิมพ์เผยแพร่ ในงานประชุมวิชาการหรือวารสารที่รับรองโดย สกอ . อย่างน้อย 1 ผลงานต่อปี
การศึกษา 
   3) ด้านภาระงานบริการวิชาการ ก าหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการ
ด าเนินงานด้านบริการวิชาการอย่างน้อย 1 ครั้งต่อปีการศึกษา 
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  4) ด้านภาระงานพัฒนานักศึกษา/ท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ก าหนดให้อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนมีการด าเนินงาน หรือเข้าร่วมโครงการหรือกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับงานพัฒนา
นักศึกษา/ท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 
  5) ด้านภาระงานประกันคุณภาพ ก าหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคน มีหน้าที่
ร่วมกันด าเนินงานด้านประกันคุณภาพ ซึ่งรวมถึงงานบริหารหลักสูตรตามที่ประธานหลักสูตร (หรือหัวหน้า
ภาควิชา) มอบหมาย 

6) ด้านภาระงานจัดท าโครงการ/กิจกรรม ก าหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มี 
หน้าที่รับผิดชอบโครงการ/กิจกรรม ที่เก่ียวข้องกับงานบริหารหลักสูตรอย่างน้อย 1 โครงการต่อคน 

7) ด้านภาระงานบริหาร (นอกเหนือจากงานบริหารหลักสูตร) ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
หลักสูตรที่มีต าแหน่งบริหารอื่นๆ ยังคงต้องปฏิบัติงานให้ครบภาระงานข้างต้น 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

5.1 กระบวนการออกแบบหลักสูตร  
กระบวนการออกแบบหลักสูตร ประกอบไปด้วย การส ารวจสถานการณ์ปัจจุบันทางเศรษฐกิจ 

สังคม และวัฒนธรรม  ความต้องการของตลาดแรงงาน การส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตและ
ภาวะการมีงานท าของบัณฑิต การส ารวจความพึงพอใจของศิษย์เก่าและศิษย์ปัจจุบันต่อหลักสูตร และความ
พึงพอใจของอาจารย์ และนักศึกษา เพ่ือน าผลมาใช้ในการออกแบบและปรับปรุงแผนการเรียนโครงสร้าง
หลักสูตร และเนื้อหาแต่ละรายวิชาในหลักสูตร ตลอดจนถึงการจัดท ารายวิชาให้ทันสมัย สอดคล้องกับ
ความก้าวหน้าทางวิชาการ รวมทั้งเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษาแห่งชาติ และเกณฑ์มาตรฐาน
ขั้นต่ าหลักสูตร จากนั้นน าเสนอต่อคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษา หลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะกรรมการวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย 
ตามล าดับ 
 5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน  
 เพ่ือให้การด าเนินงานด้านการเรียนการสอนของหลักสูตรเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ  อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะพิจารณาแผนการศึกษาของนักศึกษาแต่ละกลุ่มแต่ละชั้นปี เพ่ือวางแผนก าหนด
รายวิชาที่จะเปิดสอน และผู้สอน ทั้งรายวิชาบังคับ และวิชาเลือก  หลังจากรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับรายวิชาที่
จะเปิดสอนแล้ว  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอนจะประชุมร่วมกัน เพ่ือก าหนดผู้สอนในแต่
ละรายวิชา  โดยการจัดผู้สอนในแต่ละภาคการศึกษานั้นได้พิจารณาทั้งจากความรู้ ความสามารถใน
เนื้อหาวิชา ความเชี่ยวชาญ และประสบการณ์ในการสอน ซึ่งถือว่ามีความส าคัญเป็นอันดับต้นๆ  
 ในการก ากับ ติดตาม ตรวจสอบ กระบวนการจัดการเรียนการสอน ด าเนินการโดยอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ก าหนดวัน-เวลาในการจัดส่งแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 แก่อาจารย์ผู้สอน และ
มอบหมายให้อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจัดท าแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 ให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ตามที่ระบุไว้ในเอกสาร มคอ.2 รวมถึงก าหนดให้มีการบูรณาการพันธกิจ
ต่างๆ กับการเรียนการสอน ทั้งนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะรวบรวม มคอ.3 และ มคอ.4 ของแต่ละ
รายวิชา น ามาตรวจสอบ และแก้ไข ก่อนรวบรวมส่งส านักวิชาการ ก่อน 1 สัปดาห์ ก่อนเปิดภาคการศึกษา 
และเมื่อเสร็จสิ้นภาคการศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรก าหนดการจัดส่งแบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 
พร้อมทั้งให้อาจารย์ผู้สอนสรุป เสนอแนะวิธีการสอนหรือแนวทางการจัดการเรียนการสอนให้มีประสิทธิผล 
และตอบสนองกลุ่มผู้เรียนตามที่ได้ปรับปรุงพัฒนา หลังจากนั้นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะรวบรวมแบบ 



 

มหาวิทยาลยัสยาม   
หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 94 
 

มคอ.5 และ มคอ. 6 และท าการตรวจสอบ และแก้ไข ก่อนรวบรวมส่งส านักวิชาการ ภายใน 30 วัน หลัง
สิ้นสุดการศึกษา 

5.3 การประเมินผู้เรียน  
หลักสูตรฯ มีระบบการประเมินผู้เรียนตามผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับ 

อุดมศึกษาแห่งชาติ ตามที่ระบุไว้ในเอกสาร มคอ.2 โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรน าผลการเรียนรู้ที่
ก าหนดตาม มคอ.3 ของอาจารย์ผู้สอน เข้าพิจารณาผ่านคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐาน
การศึกษา และก าหนดสัดส่วนในการประเมิน รายวิชาทฤษฎี  รายวิชาปฏิบัติ  และรายวิชาชีพเลือก ให้
เป็นไปตามเกณฑ์เดียวกัน และสรุปผลตามบริบทของแต่ละรายวิชา คือวิชาทฤษฎีมีการวัดผลและประเมิน
ผู้เรียนโดยใช้ข้อสอบทั้งอัตนัย ปรนัย งานที่มอบหมาย รายงาน การบ้าน สอบปากเปล่า สังเกตพฤติกรรม 
ส่วนวิชาปฏิบัติจะเน้นการวัดทักษะในการปฏิบัติงาน รายงานกลุ่ม และข้อสอบวัดความรู้ นอกจากนี้
นักศึกษายังมีส่วนร่วมในการก าหนดเกณฑ์ หรือมีส่วนร่วมในการประเมินกิจกรรมย่อยได้ และอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรน าผลสรุปสัดส่วนที่ได้แจ้งให้อาจารย์ผู้สอนรับทราบ มีการก าหนดเกณฑ์การประเมิน 
โดยระบุไว้ใน มคอ.3 ของรายวิชาที่เปิดสอนอย่างชัดเจน  

     ในส่วนของผู้สอนอาจารย์ผู้รับผิดชอบในแต่ละรายวิชาที่เปิดสอนในปีการศึกษานั้นๆ ของ
หลักสูตรฯ จะด าเนินการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิของนักศึกษาในแต่ละรายวิชา 
ตามกลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน หลังจากเสร็จสิ้นกระบวนการจัดการเรียนการสอน และ
การประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาแล้ว ผู้รับผิดชอบในแต่ละรายวิชา ด าเนินการจัดท ารายงานผลการ
จัดการเรียนการสอนหรือ มคอ.5 ของรายวิชา ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุดภาคการศึกษา ภายใต้การก ากับ 
ติดตาม และตรวจสอบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ 

 

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
สาขาวิชาฯ มีระบบการด าเนินงานด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ดังนี้ 
6.1 ส ารวจรายวิชาที่เปิดสอนและจ านวนนักศึกษา 
6.2 จัดท าแผนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ และก าหนดผู้รับผิดชอบด้านต่างๆ 
6.3 ด าเนินการจัดหาและปรับปรุงสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ในด้านต่างๆ ได้แก่ ด้านอาคารสถานที่ 

และสื่อการสอน  ด้านทรัพยากรสารสนเทศ ด้านวัสดุ ด้านสารเคม ีและด้านครุภัณฑ์ 
สาขาวิชาฯ มีการด าเนินการจัดหา และปรับปรุงสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้มีคุณภาพและปริมาณ

เพียงพอต่อการใช้งานตลอดเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอน โดยมีการน าเสนอต่อคณะวิชา และหน่วยงาน
ที่เก่ียวช้องเพ่ือด าเนินการต่อไป  
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

มหาวิทยาลยัสยาม   
หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 95 
 

 7.   ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Index) 
 

ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย ปีการศึกษา 
2562 2563 2564 2565 2566 

1.อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพ่ือ
วางแผน ติดตาม และทบทวน   การด าเนินงานหลักสูตร 

     

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ. 2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/
สาขาวิชา (ถ้ามี) 

     

3. รายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละ
ภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

     

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

     

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่
ก าหนดในมคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่
เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน  กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน 
มคอ.7  ปีที่แล้ว 

-     

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการ
จัดการเรียนการสอน 

     

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/ หรือวิชาชีพ 
อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

     

10.จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการและ/หรือวิชาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

     

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5  จากคะแนน 5.0 

- - -   

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - -  

13. อ่ืนๆ ระบุ.....      
รวมตัวบ่งชี้(ข้อ) ในแต่ละปี 9 10 10 11 12 
ตัวบ่งชี้บังคับ (ข้อที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

ตัวบ่งชี้ต้องผ่านรวม (ข้อ) 9 10 10 11 12 
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หมวดที ่8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน      
1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน (กระบวนการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน การน าไปใช้  

การประเมินการสอน และน ามาแก้ไขปรับปรุง การหาความรู้ใหม่ๆ เพิ่ม) 
อาจารย์ผู้สอนจะเป็นผู้ประเมินผู้เรียนในหัวข้อที่ก าหนดนักศึกษามีความเข้าใจหรือไม่ โดย 

อาจประเมินจากการทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การตั้งค าถามและการตอบค าถามของ
นักศึกษาในชั้นเรียน การทดสอบกลางภาคและปลายภาคเรียน ซึ่งวิธีการดังกล่าวจะช่วยให้อาจารย์ผู้สอน
สามารถทราบได้ว่ากลยุทธ์การสอนที่ใช้อยู่ประสบความส าเร็จหรือไม่และควรปรับเปลี่ยนอย่างไร   

 
1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

 นักศึกษาท่ีลงทะเบียนเรียนแต่ละรายวิชาจะท าการประเมินการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งด้าน
ทักษะกลยุทธ์การสอน การตรงต่อเวลา การชี้แจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา ชี้แจงเกณฑ์การ
ประเมินผลรายวิชารวมทั้งการใช้สื่อการสอน 
 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1  คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประชุมเพ่ือวางแผนการประเมินหลักสูตรอย่างเป็นระบบ  
และครอบคลุมตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

2.2  คณะกรรมการด าเนินการส ารวจข้อมูลการประเมินหลักสูตรจากผู้เรียนปัจจุบัน บัณฑิต 
ที่จบการศึกษาซึ่งศึกษาโดยใช้หลักสูตรที่ต้องการประเมิน ผู้ใช้บัณฑิต  อาจารย์ภายในหมวดวิชา  และ
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
  2.3  ประมวลผลการส ารวจ 

 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

มีการประเมินผลการด าเนินงานตามตัวบ่งชี้ในหมวด 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 
3 คน (ควรเป็นคณะกรรมการประเมินชุดเดียวกับการประกันคุณภาพภายใน) 

 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

น าข้อมูลการส ารวจการประเมินหลักสูตรทั้งหมดท าการวิเคราะห์ เพ่ือพิจารณาผลการส ารวจ และ
น ามาปรับปรุงหลักสูตรโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและน าเสนอแก่คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร
และมาตรฐานการศึกษา เพ่ือด าเนินการปรับปรุงแก้ไขตามมติที่ประชุมของคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร
และมาตรฐานการศึกษาต่อไป  
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เอกสารแนบ 
1. ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกท่าน       
2. ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560)  และหลักสูตรที่ปรับปรุงใหม่ (พ.ศ.2562) 
3. หนังสือรับรองให้ความเห็นชอบหลักสูตรของคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐาน

การศึกษา 
4. ระเบียบข้อบังคับของมหาวิทยาลัยสยาม 

 



1 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร  
และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มารุจ ลิมปะวัฒนะ 
 

ประวัติการศึกษา : 
พ.ศ.2550  Ph.D. (Food Science and Technology), The University of Georgia, USA 
พ.ศ.2542  M.Fd.Tech. (Food Technology), The University of Newcastle, Australia         
พ.ศ.2537  วท.บ. (วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร))  
 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

         
ประวัติการท างานและประสบการณ์ 

2558-ปัจจุบัน ผู้ช่วยอธิการบดีและผู้อ านวยการส านักสหกิจศึกษา มหาวิทยาลัยสยาม 
2560-ปัจจุบัน ประธานคณะกรรมการด าเนินงานสหกิจศึกษา มหาวิทยาลัยสยาม 
2560-ปัจจุบัน ประธานคณะกรรมการบริหารศูนย์บ่มเพาะวิสาหกิจ มหาวิทยาลัยสยาม 
2560-ปัจจุบัน รองประธานคณะกรรมการประกันคุณภาพการศึกษา มหาวิทยาลัยสยาม 
2560-ปัจจุบัน อนุกรรมการวิชาการ สมาคมเครือข่ายการพัฒนาวิชาชีพอาจารย์และองค์กร 
    ระดับอุดมศึกษาแห่งประเทศไทย (ThaiPOD, ควอท) 
2560-2561 Associate Director Innovative Leadership for Global Competitiveness  

(ILG) Executive Program สถาบันวิทยาการเพ่ือการแข่งขัน มหาวิทยาลัยสยาม  
2560  คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรคณาจารย์นิเทศสหกิจศึกษา สมาคมสหกิจศึกษา 

ไทย 
2559-ปัจจุบัน ผู้ประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับคณะ/สถาบัน สกอ. 
2559-ปัจจุบัน  กรรมการบริหาร สมาคมวิจัยสถาบันและพัฒนาอุดมศึกษา (สวพอ.) 
2559-ปัจจุบัน กรรมการบริหาร สมาคมสหกิจศึกษาไทย (TACE) 
2559  รองประธานคณะกรรมการจัดท าต้นแบบหลักสูตรศึกษาทั่วไป มหาวิทยาลัยสยาม 
2559  วิทยากรฝึกอบรม สมาคมสหกิจศึกษาไทย 
2558-ปัจจุบัน ผู้ประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร ส านักงานคณะกรรมการการ 

    อุดมศึกษา (สกอ.)  
2558-ปัจจุบัน กรรมการพัฒนาสหกิจศึกษานานาชาติ สมาคมสหกิจศึกษาไทย 
2558-2560      กรรมการฝ่ายวิชาการและประกันคุณภาพการศึกษา สสอท. ในพระราชูปถัมภ์ 

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (วาระท่ี 2) 
2558-2559      เลขานุการ คณะกรรมการพิจารณาต าแหน่งทางวิชาการ สภามหาวิทยาลัยสยาม 
2556-2558 ผู้อ านวยการ ส านักสหกิจศึกษา มหาวิทยาลัยสยาม (วาระท่ี 1) 
2556-2558 กรรมการบริหาร สมาคมสถาบันอุดมศึกษาเอกชนแห่งประเทศไทย (สสอท.) 
2554-2556 รองคณบดี คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม (วาระท่ี 2)  
2552-2554 กรรมการและเลขานุการ ฝ่ายวิชาการและประกันคุณภาพการศึกษา สมาคม 

             สถาบันอุดมศึกษาเอกชนแห่งประเทศไทย (สสอท.) (วาระที่ 1) 
 2551-2554 รองคณบดี คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม (วาระท่ี 1) 

2551  ผู้ช่วยคณบดี คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
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2546  หัวหน้าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
2539-ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าหลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย 

สยาม 
การฝึกอบรม 
2561 Certificate of Learning and Teaching in Higher Education. Advanced HE 

United Kingdom-ThaiPOD-OHEC 
2559  Certificate, “The Animals for Scientific Purposes License”, the 12th  

Examination, Institute of Animal for Scientific Purposes Development, 
National Research Council of Thailand, Bangkok. 

2558 Certificate, “Alternative Techniques in Descriptive Test and Application of 
R Program for Statistical Data Analysis”, Kasetsart University-AgroSup 
Dijon-ISA Lille Catholic University France. 

2558 Certificate, “ACS/CST Boost Skill Workshop for Young Thai Scientists and 
Engineers, ACS-US Department of State, Bangkok. 

2557  Certificate, “Sensory Evaluation Techniques and Consumer Testing for  
Product Development” FoSTAT-Public Training Bangkok Thailand 

 
หนังสือ/ต ารา 

เอกสารประกอบการสอนวิชา การประเมินคุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผัส (ทฤษฎีและปฏิบัติการ)  
มหาวิทยาลัยสยาม  120 หน้า 

  
ผลงานวิชาการ 
Sangsuriyawong, A., Limpawattana, M., Siriwan, D., & Klaypradit, W. (2019). Properties and  
           bioavailability assessment of shrimp astaxanthin loaded liposomes. Food Science   
           and Biotechnology, 28 (2), 529-537. 
Aenglong C., Worawattanamateekul, W., Klaypradit, W., & Limpawattana, M. (2018). Effects  
           of phospholipids concentrations on physicochemical and stability of liposomal fish    
           oils. Thai Science and Technology Journal, 26(5), 822-833. 
Sangsuriyawong, A., Limpawattana, M., Siriwan, D., Kaewnern, P., & Klaypradit, W. (2016).  

Effects of phospholipids concentration and mixing methods on properties of astaxanthin 
extract encapsulated in liposomes. Journal of Agriculture, Faculty of Agriculture Chiang 
Mai University, 32(3), 421-432. 

Limpawattana, M. (2015). Sensory thresholds for natural flavoring extracts in different  
           matrices. Rangsit Journal of Arts and Sciences, 5(1), 13-18. 
Takunrat, T., Limpawattana, M., & Klaypradit, W. (2015). Astaxanthin encapsulated in beads  
           using ultrasonic atomizer and application in yogurt as evaluated by consumer  
           sensory profile. LWT-Food Science and Technology, 62, 431-437. 
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รายวิชาที่สอน 
1. การประเมินคุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation of Food) 
2. โภชนศาสตร ์(Nutrition) 
3. สัมมนา (Seminar) 
4. ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1 และ 2 (Agricultural Food Products 1 and 2) 
5. ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1 และ 2 (Agricultural Food Products Laboratory 1 

and 2) 
6. สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร (Co-operative  Education for Food Industry) 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณฐมล จินดาพรรณ 
 

ประวัติการศึกษา 
 พ.ศ. 2555 วศ.ด. (วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร)) 

  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 
พ.ศ. 2544 วท.ม. (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีทางอาหาร)) 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
พ.ศ. 2539 วท.บ. (วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร))  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 
  
ประวัติการท างานและประสบการณ์ 

พ.ศ. 2544-ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร  
คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม  

        พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน  กรรมการบริหารคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
 
 

หนังสือ/ต ารา 
Chindapan, N., Niamnuy, C., Devahastin, S. 2015. Nutritional and Toxicological Aspects of the  

Chemical Changes of Food Components and Nutrients During Drying. In: Peter C.K. Cheung  
and Bhavbhuti M. Mehta (eds.) Handbook of Food Chemistry (pp 1-27). Springer Berlin  
Heidelberg. 

 
ผลงานวิชาการ 
Chindapan, N., Soydok, S., & Devahastin, S. (2019). Roasting kinetics and chemical composition 

changes of Robusta coffee beans during hot air and superheated steam roasting. Journal 
of Food Science, 84(2), 292-302. 

Ratanasanya, S., Chindapan, N., Polvichai, J., Sirinaovakul, B., & Devahastin, S. (2018). Particle 
swarm optimization as alternative tool to sensory evaluation to produce high-quality low-
sodium fish sauce via electrodialysis. Journal of Food Engineering, 228, 84-90. 

Chindapan, N., Niamnuy, C., & Devahastin, S. (2018). Physical properties, morphology and 
saltiness of salt particles as affected by spray drying conditions and potassium chloride 
substitution. Powder Technology, 326, 265–271. 

Yodkaew, P, Chindapan, N, & Devahastin, S. (2017). Influences of superheated steam roasting 
and water activity control as oxidation mitigation methods on physicochemical properties, 
lipid oxidation and free fatty acids compositions of roasted rice. Journal of Food Science, 
82, 69-79. 
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Niamnuy, C., Chindapan, N., & Devahastin, S. (2016). Effects of Potassium Chloride Substitution 
and Spray Drying Conditions on Morphology and Saltiness Intensity of Low-sodium salt 
Particles. In Proceedings of the 20th International Drying Symposium (IDS 2016). Gifu, 
Japan. 

Bawornruttanaboonya, K., Devahastin, S., Yoovidhya, T. & Chindapan, N. (2015). Mathematical 
modeling of transport phenomena and quality changes of fish sauce undergoing 
electrodialysis desalination. Journal of Food Engineering, 159, 76-85. 

Ackarabanpojoue, Y., Chindapan, N., Yoovidhya, T. & Devahastin, S. (2015). Electrodialytic 
removal of nitrate from pineapple juice: effect on selected physicochemical properties, 
amino acids, and aroma components of the juice. Journal of Food Science, 80(5): E998-
E1004. 

 
รายวิชาที่สอน 

1. กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1 และ 2 (Food Processing 1 and 2) 
2. ปฏิบัติการกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1 และ 2 (Food Processing Laboratory 1 and 2) 
3. วิศวกรรมอาหาร 1 และ 2 (Food Engineering 1 and 2) 
4. สัมมนา (Seminar) 
5. ปัญหาพิเศษ (Special Problem) 
6. ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1 และ 2 (Agricultural Food Products 1 and 2) 
7. ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1 และ 2 (Agricultural Food Products Laboratory 1 

and 2) 
8. สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร (Co-operative  Education for Food Industry) 
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ดร.สมฤด ีไทพาณิชย์ 
 

ประวัติการศึกษา 
พ.ศ. 2559     วท.ด. (วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีทางอาหาร)) 

  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
พ.ศ. 2550  วท.ม. (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีทางอาหาร)) 

  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
พ.ศ. 2548 วท.บ. (วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีทางอาหาร))  

  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  
 

ประวัติการท างานและประสบการณ์ 
พ.ศ. 2550-ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์  

มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2550-2561  Certified Food Professional (CFoP) 

Food Science and Technology Association of Thailand (FoSTAT), 
Thailand 

พ.ศ. 2560-ปัจจุบัน ผู้จัดการวารสาร วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 
 

 

หนังสือ/ต ารา 
 - 
 
ผลงานวิชาการ 
Kunarayakul, S., Thaiphanit, S., Anprung, P., & Suppavorasatit. I. (2018). Optimization of coconut 

protein deamidation using protein-glutaminase and its effect on solubility, emulsification, 
and foaming properties of the proteins. Food Hydrocolloids, 79, 197–207. 

Thaiphanit, S., & Anprung, P. (2016). Physicochemical and emulsion properties of edible protein 
concentrate from coconut (Cocos nucifera L.) processing by–products and the influence 
of heat treatment. Food Hydrocolloids, 52, 756–765. 

Thaiphanit, S. Schleiningc, G., & Anprung, P. (2016). Effects of coconut (Cocos nucifera L.) protein 
hydrolysates obtained from enzymatic hydrolysis on the stability and rheological 
properties of oil–in–water emulsions. Food Hydrocolloids, 60, 252–264. 

สมฤดี ไทพาณิชย์ และปราณี อ่านเปรื่อง. (2559). การวิเคราะห์ทางเคมีกายภาพของโปรตีนมะพร้าว (Cocos 
nucifera L.) ดัดแปรโดยใช้เอนไซม์โปรตีนเอสทางการค้า. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย
สยาม, 11(1), 21–37. 
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รายวิชาที่สอน 
1. การวิเคราะห์อาหาร (Food analysis) 
2. ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร (Food analysis laboratory) 
3. เคมีอาหาร 1 (Food Chemistry 1) 
4. ปฏิบัติการเคมีอาหาร (Food Chemistry Laboratory) 
5. สัมมนา (Seminar) 
6. ปัญหาพิเศษ (Special Problem) 
7. ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1 และ 2 (Agricultural Food Products 1 and 2) 
8. ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1 และ 2 (Agricultural Food Products Laboratory 1 

and 2) 
9. สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมการอาหาร (Co-operative  Education for Food Industry) 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์อ าพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน ์
 

ประวัติการศึกษา 
พ.ศ. 2544  วท.ม. (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (จุลชีววิทยาประยุกต์))   

       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี  
พ.ศ. 2541  วท.บ. (วิทยาศาสตรบัณฑิต (จุลชีววิทยา))   

       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี  
 

ประวัติการท างานและประสบการณ์ 
พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน  กรรมการบริหารคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน  คณะท างานด้านแผนงานและประกันคุณภาพ คณะวิทยาศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2555 - ปัจจุบัน อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ระดับปริญญาตรี สาขาเทคโนโลยีการอาหาร  

คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2544 - ปัจจุบัน คณะกรรมการประกันคุณภาพการศึกษาคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 

 
หนังสือ/ต ารา 
อ าพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์. 2558. เอกสารประกอบการสอนรายวิชา วิชา 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
จิรนาถ บุญคง ปิยนุสร์ น้อยด้วง และอ าพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์. 2555. เอกสารประกอบการเรียน  

122-112 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป พิมพ์ครั้งที่ 2 ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์  
มหาวิทยาลัยสยาม, 112 หน้า 

 
ผลงานวิชาการ 
อ าพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์ และเอกพล ชัยศรีรัตนกุล. (2561). ศึกษาปริมาณหัวเชื้อ น้ าผึ้ง และคาร์ราจีแนนที่

เหมาะสมในการผลิตนมเปรี้ยวข้าวโพดพร้อมดื่มผสมน้ าผึ้ง. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 49(2/ฉบับพิเศษ), 
645-648. 

อ าพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์ และสุนันทิดา สิงหพล. (2559). การผลิตไวน์สับปะรดผสมแครอท. วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร, 47(2/ฉบับพิเศษ), 165-169. 

อ าพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์, ชนิตา ชูพรม และอายูรีน มานะ. (2558). การคัดแยกแบคทีเรียชอบเค็มท่ีผลิตเอนไซม์
โปรติเอสจากปลาร้า. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 10(1), 1-8. 

อ าพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์, วิญญู ช่วยแก้ว และเนตรนภา สกุลซ้ง. (2558). การปรับปรุงรสชาติของโยเกิร์ตข้าว
กล้องพันธุ์หอมนิล, วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 46(3/ฉบับพิเศษ), 709-712. 
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รายวิชาที่สอน 
1.  ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป (General Biology Laboratory) 
2.  จุลชีววิทยาทั่วไป (General Microbiology) 
3.  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป (General Microbiology Laboratory) 
4.  จุลชีววิทยาทางอาหาร  (Food  Microbiology) 
5.  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร (Food Microbiology Laboratory) 

 6. ปฏิบัติการชีวเคมี (Biochemistry Laboratory) 
  7. ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป (Biology Laboratory) 
  8. ปฏิบัติการจุลชีววิทยาและปรสิตวิทยาส าหรับเภสัชศาสตร์ (Microbiology and Parasitology  
     Laboratory for Pharmacy) 

9.  การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร (Food Quality Assurance and Food Regulation) 
10.  ปัญหาพิเศษ (Special Problem) 
11.  สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร (Co-operative Education for Food Industry) 
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ดร.ทิพวรรณ จูประจบ 
 

ประวัติการศึกษา :   
  พ.ศ.2557 วท.ด. (วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (เคมีประยุกต์))   
    มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
  พ.ศ.2547 วท.ม. (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เคมีประยุกต์))   
    มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
  พ.ศ.2542 วท.บ. (วิทยาศาสตรบัณฑิต (เคมี))   
    มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
 
ประวัติการท างานและประสบการณ์ 

พ.ศ.2557 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าภาควิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ.2547 – พ.ศ.2551 Research and Development Chemist 

    บริษัท เอ เอส ดี ไอ ไทย ไดเร็ก เคมมิสทรี โซลูชั่น จ ากัด 
 

หนังสือ/ต ารา 
-  

  
ผลงานวิชาการ 
Srivilai, J., Rabgay, K., Khorana, N., Waranuch, N., Nuengchamnong, N., Wisuitiprot, W., Chuprajob, 

W., Changtam, C., Suksamrarn, A., Chavasiri, W., Sornkaew, N., & Ingkaninan, K. (2017). Anti-
androgenic curcumin analogues as steroid 5-alpha reductase inhibitors. Medicinal 
Chemistry Research, 26, 1550–1556. 

Kruangtip, O., Chootip, K., Temkitthawon, P., Changwichit, K., Chuprajob, T., Changtam, C., 
Suksamrarn, A., Khorana, N., Scholfield, C.N., & Ingkaninan. K. (2015). Curcumin analogues 
inhibit phosphodiesterase-5 and dilate rat pulmonary arteries. Journal of Pharmacy and 
Pharmacology, 67, 87-95. 

 
รายวิชาที่สอน 

1. เคมีทั่วไปส าหรับนักวิทยาศาสตร์ (General Chemistry for Scientist) 
2. ปฏิบัติการเคมีทั่วไปส าหรับนักวิทยาศาสตร์ (General Chemistry Laboratory for Scientist) 
3. เคมีทางการพยาบาล  (Chemistry in Nursing) 
4. ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ (Analytical Chemistry) 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. กาญจนา มหัทธนทวี 
 

ประวัติการศึกษา 
พ.ศ. 2547    Ph.D.  Food Science (Flavor Chemistry), University of Florida,  USA 
พ.ศ. 2534    วท.ม. (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรม)) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
พ.ศ. 2531    วท.บ. (วิทยาศาสตรบัณฑิต (จุลชีวิทยา)) มหาวิทยาลัยศรีนครินทร์วิโรฒ (ประสานมิตร) 
  
ประวัติการท างานและประสบการณ์ 
2008-ปัจจุบัน    คณบดีคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
1992-ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม  
2011-ปัจจุบัน    President of American Chemical Society International Chemical Sciences           
                   Chapter in Thailand 
2009-2010      Chair Flavor Subdivision, Agricultural and Food Chemistry Division, American      
                   Chemical Society (ACS), USA  
2006-ปัจจุบัน    A reviewer for Journal of Agriculture and Food Chemistry, Food Chemistry, Food         
                   Science 
2004-2006       Post-Doctoral Research Associate, USDA, ARS, Winter Haven, Florida, USA 
2002-ปัจจุบัน    Membership of Honor Society of Agriculture Gamma Sigma Delta, USA 
2001-ปัจจุบัน    Membership of American Chemical Society (ACS), USA. 
2001-ปัจจุบัน    Membership of Institute of Food Technology (IFT), USA 
1993-ปัจจุบัน    Membership of Osaka University Alumni, Japan 
1992-ปัจจุบัน    Membership of Thai Biotechnology Society, Thailand 
1999   Siam University Scholarship for Ph.D. in Food Science, at University of Florida, USA 
1992   UNESCO Scholarship for International Post-Graduate University Course in Microbiology   
           & Biotechnology, at Osaka University, Japan 
1990   National Center for Genetic Engineering and Biotechnology of Thailand Scholarship for  
          A Master’s Thesis in Microbiology 
1985   An award for academic excellence in biology from Science Society of Thailand, under  
          the Patronage H.M. King  
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หนังสือ/ต ารา 
Kanjana Mahattanatawee, & Russell L. Rouseff. (2011). Gas Chromatography/Olfactometry  

(GC/O). In Practical Analysis of Flavor and Fragrance Materials.; Goodner, K., Rouseff, R.,  
Eds.; John Wiley &Sons, Ltd.; pp. 66-90.   

กาญจนา มหัทธนทวี (2016) เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 127-457 เทคโนโลยีและเคมขีองกลิ่นรส 
 
 
ผลงานวิชาการ 
Mahattanatawee, K., Luanphaisarnnont, T., & Rouseff, R.L. (2018). Comparison of aroma 

character impact volatiles of Thummong Leaves (Listea petiolata Hook. f.), Mangdana 
Water Beetle (Lethocerus indicus) and a commercial product as flavoring agents in Thai 
traditional cooking. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 66, 2480-2484. 

 
รายวิชาที่สอน 

1. เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส (Flavor Chemistry and Technology) 
2. ปฏิบัติการเทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส (Flavor Chemistry and Technology laboratory) 
3. สัมมนา (Seminar) 
4. ปัญหาพิเศษ (Special problem) 
5. สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร (Co-operative  Education for Food Industry) 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ธัญญาภรณ์ ศิรเิลิศ 
 
ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2548 ปร.ด. (ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร))  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

พ.ศ. 2539  วท.ม. (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์การอาหาร)) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2537  วท.บ. (วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร)) 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

 
ประวัติการท างานและประสบการณ์ 

พ.ศ. 2548 - ปัจจุบัน  หัวหน้าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2548 - ปัจจุบัน  กรรมการและเลขานุการคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐาน

การศึกษา สาขาเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2548 - ปัจจุบัน  กรรมการบริหารคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2548 - ปัจจุบัน  คณะท างานด้านการพัฒนาการเรียนการสอน คณะวิทยาศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2548 - 2550  คณะอนุกรรมการโครงการอุตสาหกรรมและวิจัยส าหรับนักศึกษาปริญญาตรี  

(สกว.) 
พ.ศ. 2540 - ปัจจุบัน อาจารย์ผู้ สอนในระดับปริญญาตรี  สาขาเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
 
หนังสือ/ต ารา 
ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ, (2552). เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ประมง. กรุงเทพฯ: สถาบันการพิมพ์มหาวิทยาลัยสยาม. 
  
ผลงานวิชาการ 
Sirilert, T., Kajonboon, N., & Silalai, N. (2018). Influence of Whey Protein on Stability of α-

Mangostin Entrapped in Alginate/Whey Protein Beads. Science & Technology Asia, 23(2), 
29-36. 

ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ, ณัฏฐิกา ศิลาลาย, กมลพร ฉายสุริยะ และชลธิรา สารวงษ์. (2560). ผลของกระบวนการท า
แห้งต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของครีมเทียมไขมันต่ าจากแป้งข้าว. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 22(2), 155-
168. 

Silalai, N., Sirilert, Y., Roos, Y.H., Potes, N., & Devahastin, S. (2016). Role of solids composition on 
a-relaxation behavior, molecular structure and stability of spray-dried xanthones 
encapsulation systems around glass transition. Journal of Food Engineering, 174, 85-91. 
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Sirilert, T. & Silalai, N. (2016). Effect of pre-frying treatments on moisture content, effective 
moisture diffusivity and oil uptake content of deep fat fried shitake mushrooms (Lentinus 
edodes). Journal of Food Technology, Siam University, 11(1), 57-66. 

Silalai, N., Sirilert, T., Roos Y.H., & Devahastin, S. (2015). Carbohydrate and protein as carrier 
systems for encapsulation of xanthone using spray drying. In Proceedings of the 17th Food 
Innovation Asia Conference 2015 (FIAC 2015), Innovative ASEAN Food Research towards 
the World (pp. 391-401). Bangkok, Thailand. 

 
รายวิชาที่สอน 

1. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (Food Product Development) 
2. เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ประมง (Fishery Product Technology) 
3. เคมีอาหาร (Food Chemistry) 
4. สัมมนา (Seminar) 
5. ปัญหาพิเศษ (Special Problem) 
6. สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร (Co-operative  Education for Food Industry)  
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ดร.ณัฏฐิกา ศลิาลาย 
 

ประวัติการศึกษา 
พ.ศ. 2554 Ph.D. (Food Science and Technology) 

University College Cork, Cork, Ireland. 
พ.ศ. 2546 วท.ม. (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (อาหารและโภชนาการเพ่ือการพัฒนา) 

มหาวิทยาลัยมหิดล  
พ.ศ. 2542 วท.บ. (วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร))  

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
 
ประวัติการท างานและประสบการณ์ 

พ.ศ. 2555 - ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์  
มหาวิทยาลัยสยาม  

พ.ศ. 2554 - 2555  นักวิจัยและผู้ช่วยฝึกสอนสาขาเทคโนโลยีการอาหารหลังปริญญาเอก  
ณ University College Cork 

พ.ศ. 2546 – 2549 อาจารย์ประจ าภาควิ ชา เทคโนโลยี การอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์  
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
หนังสือ/ต ารา 
Roos YH., Silalai N. 2011. Glass Transitions: Opportunities and Challenges. In: Food Engineering  

Interfaces, Aguilera, J.M.; Barbosa-Canovas, G.; Simpson, R.; Welti-Chanes, J.; Bermudez-
Aguirre, D. (Eds.), 693 p. Springer Science+Business Media: New York, USA. 

 
ผลงานวิชาการ 
Sirilert, T., Kajonboon, N., & Silalai, N. (2018). Influence of whey protein on stability of α-mangostin 

entrapped in alginate/whey protein beads. Science & Technology Asia, 23(2), 29-36. 
ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ, ณัฏฐิกา ศิลาลาย, กมลพร ฉายสุริยะ และชลธิรา สารวงษ์. (2560). ผลของกระบวนการท า

แห้งต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของครีมเทียมไขมันต่ าจากแป้งข้าว. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 22(2), 155-
168. 

ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ และณัฏฐิกา ศิลาลาย. (2559). ผลของการลดปริมาณความชื้นก่อนทอดต่อปริมาณความชื้น
ค่าสัมประสิทธิ์การแพร่ของความชื้นและการดูดซับน้ ามันในผลิตภัณฑ์เห็ดหอม (Lentinusedodes) ทอด
แบบน้ ามันท่วม. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 11(1), 57-66. 

Silalai, N., Sirilert, Y., Roos, Y.H., Potes, N., & Devahastin, S. (2016). Role of solids composition on 
a-relaxation behavior, molecular structure and stability of spray-dried xanthones 
encapsulation systems around glass transition. Journal of Food Engineering, 174, 85-91. 
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รายวิชาที่สอน 
 1. เคมีอาหาร (Food Chemistry) 
 2. เทคโนโลยีของนมและผลิตภัณฑ์นม (Milk Technology and Product) 

3. สัมมนา (Seminar) 
4. ปัญหาพิเศษ (Special problem) 
5. สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร (Co-operative Education for Food Industry) 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์จิรนาถ บุญคง 
 
ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2544  วท.ม. (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวเคมี))  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

พ.ศ. 2541  วท.บ. (วิทยาศาสตรบัณฑิต (เคมี-ชีววิทยา)) 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ (วิทยาเขตหาดใหญ่) 

 
ประวัติการท างานและประสบการณ์ 

พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน  ผู้ช่วยคณบดีด้านแผนงานและประกันคุณภาพ  
คณะวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลัยสยาม 

พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน  กรรมการบริหารคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน  คณะท างานด้านแผนงานและประกันคุณภาพ คณะวิทยาศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยสยาม 
 พ.ศ. 2551 – 2556 คณะกรรมการประสานงานประกันคุณภาพด้านบริการวิชาการ 
  คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 

พ.ศ. 2559 - ปัจจุบัน คณะกรรมการประสานงานสหกิจศึกษา มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2544 - ปัจจุบัน คณะกรรมการประกันคุณภาพการศึกษาคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2544 - ปัจจุบัน อาจารย์ผู้สอนในระดับปริญญาตรี สาขาเทคโนโลยีการอาหาร  

คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2550 – 2559 ผู้จัดการวารสาร วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 

 
หนังสือ/ต ารา 

เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 127-442 เทคโนโลยีธัญพืชและผลิตภัณฑ์ 
เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 122-112 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 
เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 121-103 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม 
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ผลงานวิชาการ 
จิรนาถ บุญคง และ การันต์ พุกชัยวาณิชย์. (2561).  ผลของระยะเวลาในการย่อยต่อสมบัติทางเคมี-กายภาพและ

สมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีนไฮโดรไลเซตจากปลาดาบเงิน. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 49 (2) (พิเศษ), 473-
476. 

จิรนาถ บุญคง และสุกัญญา ส่งแสง. (2559). การใช้แป้งข้าวฟ่างแทนเซโมลินาบางส่วนเพื่อใช้ในการผลิตพาสต้า. 
วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 47 (2) (พิเศษ), 281-284. 

จิรนาถ บุญคง, ธนันพัชญ์ อภิธนสรณ์ และ นูไอนี ล่ากูด. (2558). ผลของความชื้น และระยะเวลาให้ความร้อนต่อ
สมบัติทางเคมี-กายภาพของสตาร์ชข้าวเจ้าดัดแปรโดยวิธีให้ความร้อนร่วมกับความชื้น . วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร, 46 (3) (พิเศษ), 713-716.  

จิรนาถ บุญคง, ทิพวรรณ บุญมี และพัชราวรรณ เรือนแก้ว (2557). การใช้แป้งกล้วยหอมทองดิบที่มีสมบัติ
ต้านทานการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ในผลิตภัณฑ์พาสต้า. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย
สยาม, 10 (1), 19-29.  

จิรนาถ บุญคง. (2557). การใช้สตาร์ชเมล็ดขนุนดัดแปรในการผลิตแผ่นแป้งฮะเก๋า . วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 
45 (2) (พิเศษ), 165-168. 

 
รายวิชาที่สอน 

1.   เทคโนโลยีธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals Technology and Products) 
2. ชีววิทยาทั่วไป (Biology) 
3. ชีววิทยาทางการพยาบาล (Biology for Nursing) 
4. ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป (Biology Laboratory) 
5. ปฏิบัติการชีวเคมี (Biochemistry Laboratory) 
6. ปัญหาพิเศษ (Special Problem) 
7. อาหารเพื่อสุขภาพที่ดี (Food for Good Health) 
8. สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร (Co-operative  Education for Food Industry) 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปิยนุสร์ น้อยด้วง 
 

ประวัติการศึกษา : 
  พ.ศ. 2544  วท.ม. (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวเคมี)) 
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 
  พ.ศ. 2541 วท.บ. (วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ)) 
    มหาวิทยาลัยมหิดล 
 
ประวัติการท างานและประสบการณ์ 
 พ.ศ. 2544 - ปัจจุบัน อาจารย์ผู้สอนในระดับปริญญาตรี สาขาเทคโนโลยีการอาหาร 

คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
 พ.ศ. 2544 - 2550 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ 
 พ.ศ. 2548 - ปัจจุบัน  กรรมการบริหารคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
  พ.ศ. 2551 – 2554 คณะกรรมการประสานงานประกันคุณภาพด้านส่งเสริมกิจกรรมนักศึกษา 

คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
 พ.ศ. 2555 - ปัจจุบัน คณะกรรมการประกันคุณภาพการศึกษาคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
     คณะท างานด้านท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและด้านพัฒนานักศึกษา 
 
หนังสือ/ต ารา 
  เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 123-215 ชีวเคมี 
 เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 122-112 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 

เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 121-103 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม 
 
ผลงานวิชาการ 
ปิยนุสร์ น้อยด้วง, อารีรัตน์ อิฏฐกรพันธ์ และวศินี มฤคทัต. (2561). การใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นพรีไบโอติกใน

การผลิตไอศกรีมโยเกิร์ต. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 49 (2) (พิเศษ), 641-644. 
ปิยนุสร์ น้อยด้วง และยุพิน บุญภา. (2559). การผลิตเฟรนช์ฟรายจากมันส าปะหลังเสริมคุณค่าทางอาหารจากงา . 

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 47 (2) (พิเศษ), 237-240. 
ปิยนุสร์ น้อยด้วง, ลลิดา ท้าวลา และอรพรรณ ปะอ้าย. (2558). ศึกษาการผลิตฟิล์มที่รับประทานได้จากสตาร์ชแห้ว

จีน. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 46 (3) (พิเศษ), 665-668. 
ปิยนุสร์ น้อยด้วง และนคร บรรดิจ. (2558). การใช้มอลทิทอลและซูคราโลสในการผลิตคุกก้ีเนยแคลอรี่ต่ า.

วารสารวิชาการสมาคมสถาบันอุดมศึกษาเอกชนแห่งประเทศไทย ในพระราชูปถัมภ์สมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ฉบับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 4 (2), 42-51. 
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รายวิชาที่สอน 
  1. ชีวเคมี (Biochemistry) 
  2. ปฏิบัติการชีวเคมี (Biochemistry Laboratory) 
  3. ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป (Biology Laboratory) 
  4. ปฏิบัติการจุลชีววิทยาและปรสิตวิทยาส าหรับเภสัชศาสตร์ (Microbiology and Parasitology  

    Laboratory for Pharmacy) 
  5. ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป (Microbiology Laboratory) 
  6. เทคโนโลยีธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals Technology and Products) (ปฏิบัติการ) 
 7. ปัญหาพิเศษ (Special Problem) 
  8. สหกิจศึกษาส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร (Co-operative Education for Food Technology) 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุภาพร พงษ์มณี 
 

ประวัติการศึกษา  
พ.ศ. 2536  วท.ม. (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรม)) 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
 พ.ศ. 2533 วท.บ. (วิทยาศาสตรบัณฑิต (จุลชีววิทยา))  

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
     
ประวัติการท างานและประสบการณ์ 

พ.ศ.2551- ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์  และ 
ผู้อ านวยการส านักวิชาการ มหาวิทยาลัยสยาม 

พ.ศ.2541-2550  อาจารย์ประจ าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์   
มหาวิทยาลัยสยาม 

 พ.ศ.2538-2541  Product Specialist, Sciencetech Co.,Ltd. Thailand 
 พ.ศ.2536-2537  Microbiologist, Johnson & Johnson (Thailand) Co.,Ltd. 
 
หนังสือ/ต ารา 

เอกสารประกอบการสอน วิชาเทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรม  
 
ผลงานวิชาการ 
สุภาพร พงษ์มณี และธีรพงษ์ อนันตรังสี. (2561). การจัดการเรียนรู้ด้วยการใช้กิจกรรมเป็นฐานในชั้นเรียนขนาด
 ใหญ่: กรณีศึกษาวิชาทักษะการศึกษา  มหาวิทยาลัยสยาม. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติด้านการศึกษา
 ทั่วไป 2561. เครือข่ายการศึกษาท่ัวไปแห่งประเทศไทย 9-10 ก.ค. 2561. กรุงเทพฯ:  มหาวิทยาลัยสยาม. 
สุภาพร พงษ์มณี, มารุจ ลิมปะวัฒนะ, สมฤดี ไทพาณิชย์ และธีรพงษ์ อนันตรังสี. (2561). การพัฒนาต้นแบบ 
    การศึกษาท่ัวไป มหาวิทยาลัยสยาม. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติด้านการศึกษาท่ัวไป 2561. เครือข่าย    
        การศึกษาทั่วไปแห่งประเทศไทย 9-10 ก.ค. 2561. กรุงเทพฯ:  มหาวิทยาลัยสยาม. 
สุภาพร พงษ์มณี, พุทธิพร จันทร์แฉ่ง และบุษบา ปัญญา. (2560). สมบัติการต้านจุลชีพและการต้านอนุมูลอิสระ

ในอาหารหมักไทยบางชนิด. ใน รายงานการประชุม การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 5 (หน้า 556-561). กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยสยาม. 

 
รายวิชาที่สอน 

1.  เทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรม (Fermentation Technology) 
2.  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร (Food Microbiology Laboratory) 
3.  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป (General Microbiology Laboratory) 
4.  สัมมนา (Seminar) 
5.  ปัญหาพิเศษ (Special Problem) 
6.  สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร (Co-operative Education for Food Industry) 
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ภาคผนวก ข 
 

 
 

ตารางเปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ. 2560 

 
และ 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร พ.ศ. 2562
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 

ตารางเปรียบเทียบรายวิชา หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2560 และ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2562 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2562 สาระในการปรบัปรงุ 

1. ชื่อหลักสูตร 
  1.1 ชื่อภาษาไทย : วิทยาศาสตรบัณฑิต 
        สาขาวิชา เทคโนโลยีการอาหาร 
  1.2 ชื่อภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science 
         Program in Food Technology 
 
2. ชื่อปรญิญา 
  2.1 ชื่อภาษาไทย    
    2.1.1 ชื่อเต็ม : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 
    2.1.2 ชื่อย่อ : วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
  2.2 ภาษาอังกฤษ    
    2.2.1 ชื่อเต็ม : Bachelor of Science (Food 
Technology) 
    2.2.2 ชื่อย่อ : B.S. (Food Technology) 

 
 

3.  จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร  
     ไม่น้อยกวา่ 135 หนว่ยกิต 
 
4. อาจารย์ผู้สอน 
  4.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธัญญาภรณ์  ศิริเลิศ 
ดร.ณฐมล จินดาพรรณ 
ดร.ณัฏฐิกา ศิลาลาย 
ดร.สมฤดี ไทพาณิชย์ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์อ าพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์ 
 
5. หลักสูตร 
   5.1 จ านวนหน่วยกิตรวม 
  จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 135 หน่วยกิต แบ่ง
ออกเป็น 3 หมวดวิชา ดังนี้ 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป              จ านวน  34 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะสาขา             จ านวน  95 หน่วยกิต 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี                 จ านวน   6 หน่วยกิต 
 

1. ชื่อหลักสูตร 
  1.1 ชื่อภาษาไทย : วิทยาศาสตรบัณฑิต 
        สาขาวิชา เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
  1.2 ชื่อภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science 
        Program in Food Industry Technology 
 
2. ชื่อปรญิญา 
  2.1 ชื่อภาษาไทย    
    2.1.1 ชื่อเต็ม : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
                       อาหาร) 
    2.1.2 ชื่อย่อ : วท.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
  2.2 ภาษาอังกฤษ    
    2.2.1 ชื่อเต็ม : Bachelor of Science (Food Industry  
                       Technology) 
    2.2.2 ชื่อย่อ : B.S. (Food Industry Technology) 
 
3.  จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร  
     ไม่น้อยกวา่ 120 หนว่ยกิต 
 
4. อาจารย์ผู้สอน 
  4.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มารุจ ลิมปะวัฒนะ 
ดร.ณฐมล จินดาพรรณ 
ดร.สมฤดี ไทพาณิชย์ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์อ าพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์ 
ดร.ทิพวรรณ จูประจบ 
 
5. หลักสูตร 
   5.1 จ านวนหน่วยกิตรวม 
  จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 120 หน่วยกิต แบ่งออกเป็น  
3 หมวดวิชา ดังนี้ 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป              จ านวน   33  หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะสาขา             จ านวน    81   หน่วยกิต 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี                 จ านวน    6   หน่วยกิต  
 

- ปรับเปลี่ยนชื่อ
หลักสูตรให้ตรงกับ
หลักสูตรปรับปรุง 
- ปรับจ านวนหนว่ย
กิต 
- ปรับชื่ออาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
- เพื่อให้เป็นไปตาม
กรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ  
สอดคล้องกับ
คุณลักษณะของ
บัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 
และตรงตามความ
ต้องการของ
ตลาดแรงงาน 
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5.2 โครงสร้างหลักสูตร 
5.2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง  พ.ศ. 2562 สาระในการปรบัปรงุ 

โครงสร้างหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
คณะวิชาสังกัดด้านสายสังคมศาสตร์   37    หน่วยกิต 
คณะวิชาสังกัดด้านสายวิทยาศาสตร์             34    หน่วยกิต 
คณะวิชาสังกัดด้านสายวิทยาศาสตร์สุขภาพ    32    หน่วยกิต 
  

โครงสร้างหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
หน่วยกิตรวม              ไม่น้อยกว่า  33       หนว่ยกิต  
 
 
 

จ านวนหนว่ยกิตรวม
เท่ากันทุกคณะวิชา 
และสาขาวิชาแต่เปิด
โอกาสให้นกัศึกษามโีอกาส
เลือกเรียนตามความสนใจ
มากขึ้น 

ประกอบด้วย 4 กลุ่มวิชา ดังนี้ 
1. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  9     หน่วยกิต 
2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร         15-17    หน่วยกิต 
3. กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์   
- ส าหรับนักศึกษาสังกัดคณะสายสังคมศาสตร์  9    หน่วยกิต 
- ส าหรับนักศึกษาสังกัดคณะสายวิทยาศาสตร์  6    หน่วยกิต 
- ส าหรับนักศึกษาสังกัดคณะสายวิทยาศาสตร์สุขภาพ  6  
  หน่วยกิต 
4. กลุ่มวิชาสุนทรียศาสตร์และพลศึกษา   2    หน่วยกิต 

ประกอบด้วย 4 กลุ่มวิชา ดังนี ้
1) ให้เรียนแต่ละกลุ่มวิชาตามทีก่ าหนด จ านวน 18 หน่วยกิต ดังนี้  
กลุ่มวิชามนุษยศาสตรแ์ละสังคมศาสตร์        3        หน่วยกิต 
*101-101  หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง            
               เพื่อการพัฒนาทีย่ั่งยืน                3(3-0-6) 
  (Sufficiency Economy Philosophy for 
               Sustainable Development) 
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร   9        หน่วยกติ 
*101-201  ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร             3(2-2-5) 
              (Thai Language for Communication)   
**101-204 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน               3(2-2-5)
   (Daily Life English)  
**101-205 ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาทางวิชาการ      3(2-2-5)  
  (English for Academic Study)  
กลุ่มวิชาวทิยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์    3        หน่วยกติ 
**101-301 ทักษะดิจิทัลส าหรับศตวรรษที่ 21             3(2-2-5) 
               (Digital Literacy for 21st Century) 
กลุ่มวิชาพลศึกษา สุขศึกษา และสุนทรียศาสตร์   3   หน่วยกติ 
**101-401 ชีวิต สุขภาวะ และการออกก าลังกาย   3(2-2-5)
   (Life, Well-Being and Sports)   
         
2) และให้เลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาต่างๆ อีกไม่น้อยกวา่ 15 
หน่วยกิต 

 
- มีวิชาบังคับ 6 รายวิชา 
  18 หนว่ยกิต 
- นักศึกษาทุกคณะวิชา 
  เรียนวิชาบังคับเหมือน 
  กันทกุวิชา 
- เปลี่ยนชื่อกลุ่มวิชาที่ 3  
  และ 4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
- เปิดโอกาสให้นักศึกษา 
  ได้เลือกเรียนตาม 
  ความสนใจ 15 หน่วยกิต 
 

1. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  9   หน่วยกิต 
   ให้เรียนรายวิชาต่อไปน้ี 
100-101  หลักเศรษฐศาสตร์และปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
                                                      3(3-0-6) 
             (Principles of Economics and Philosophy  
             of Sufficiency Economy) 
100-106  อาเซียนในโลกยุคใหม่                         3(3-0-6) 
             (ASEAN in the Modern World)  
และเลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปน้ี ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
100-102  ปรัชญาและศาสนากับการครองชีวิต         3(3-0-6) 
              (Philosophy, Religions and Life Style)  
100-103   หลักตรรกศาสตร์และทักษะการคิดเพื่อการเรียนรู้ 
             ตลอดชีวิต                            3(2-2-5) 
              (Principles of Logics and Thinking Skill  
              for Lifelong Learning )   

1. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสงัคมศาสตร ์
**101-102 ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก 3(3-0-6)
  (Civic Literacy in Thai and Global Context)   
**101-103 การออกแบบตนเองและบุคลิกภาพ           
               เพื่อความเป็นผู้น า                3(2-2-5)                                       
               (Designing Your Self and Personality   
               for Leadership)   
**101-104 การบริหารการเงินอยา่งชาญฉลาด            3(3-0-6)
  (Smart Money Management)   
**101-105  เปิดโลกชุมชนและการเรียนรู้ผ่านกจิกรรม   3(2-2-5)  
               (Community Explorer and Service Learning) 
**101-106  กฎหมายและการเมืองใกล้ตัว             3(3-0-6)  
  (Politics and Law in Everyday Life) 
101-107  ปรัชญาและศาสนากับการครองชีวิต            3(3-0-6)
 (Philosophy, Religions and Life Style)  

- นักศึกษาสามารถเลือก 
  เรียนรายวิชาใด ๆ ก็ได ้
  ใน 4 กลุ่มวิชาจ านวน 
  ไม่น้อยกว่า 15 หน่วย 
  กิต 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง  พ.ศ. 2562 สาระในการปรบัปรงุ 

100-104 มนุษยสัมพันธ์และการพัฒนาบุคลิกภาพ      3(3-0-6) 
 (Human Relations and Personality 
              Development) 
100-105 จิตวิทยาในชีวิตประจ าวัน                 3(3-0-6) 
              (Psychology in Daily Life) 
100-108 ทักษะการศึกษา                3(2-2-5) 
 (Study Skills) 
100-107 อารยธรรมศึกษา              3(3-0-6) 
             (Civilization Studies) 
111-101  จิตวิทยาทั่วไป              3(3-0-6) 
 (General Psychology)   
111-102  สังคมวิทยาเบื้องต้น              3(3-0-6) 
 (Introduction to Sociology)   
111-103  หลักเศรษฐศาสตร์                                3(3-0-6) 
 (Principle of Economics)   
111-106  สันติภาพศึกษา              2(2-0-4) 
 (Peace Studies) 
111-107 ความรู้เบื้องต้นด้านทรัพย์สินทางปัญญา      2(2-0-4)
 (Introduction to Intellectual Property )  
112-101  อารยธรรม               3(3-0-6)
 (Civilizations) 
112-102 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับปรัชญาและตรรกศาสตร์
                             3(3-0-6)
 (Fundamental of Philosophy and Logic) 
112-103  มนุษย์กับวรรณกรรม              3(3-0-6) 
 (Man and Literature) 
112-104  มนุษย์กับศิลปะ              3(3-0-6)
 (Man and Arts) 
112-106  ไทยศึกษา               3(3-0-6) 
 (Thai Studies) 
112-107  ศาสนาเปรียบเทียบ              3(3-0-6) 
              (Comparative Religions)                    
112-108  การวางแผนชวีิตครอบครัว             2(2-0-4)
 (Family Life Planning) 
112-109  ดนตรีปฏิบัติ             2(1-2-3) 
 (Music Practice)     
 
 

101-108  หลักตรรกศาสตร์และทักษะการคิดเพื่อการเรียนรู้ 
              ตลอดชีวิต                             3(2-2-5) 
              (Principles of Logics and Thinking Skill 
              for Lifelong Learning)   
*101-109 มนุษยสัมพันธแ์ละการพัฒนาบุคลิกภาพ      3(3-0-6)
 (Human Relations and Personality 
              Development) 
*101-110 จิตวิทยาในชีวิตประจ าวัน             3(3-0-6)
 (Psychology in Daily Life) 
*101-111 อาเซียนในโลกยุคใหม ่              3(3-0-6)
 (ASEAN in the Modern World)   
*101-112 อารยธรรมศึกษา              3(3-0-6)
 (Civilization Studies) 
*101-113 ทักษะการศึกษา              3(2-2-5)
 (Study Skills)    
101-114  จิตวิทยาทั่วไป              3(3-0-6)
 (General Psychology)   
101-115  สังคมวิทยาเบื้องต้น              3(3-0-6) 
 (Introduction to Sociology) 
101-116  หลักเศรษฐศาสตร์                                3(3-0-6)
 (Principle of Economics)   
    

2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร จ านวนไม่น้อยกว่า  
   17 หน่วยกิต 
   (ส าหรับนักศึกษาสังกัดคณะวิทยาศาสตร์สุขภาพ จ านวน 15 
   หนว่ยกิต) 
   ให้เลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปน้ี  
2.1 รายวิชาภาษาไทย ให้เลือกเรียนจากรายวชิาต่อไปน้ี  
     จ านวน 3 หน่วยกิต 
113-108  การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร             3(2-2-5) 
             (Thai Usage for Communication) 
113-109  การใช้ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ             3(2-2-5)  
             (Thai Usage for Presentation) 
 

2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
101-202  ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ             3(2-2-5)
 (Thai Language for Presentation) 
**@101-203 ภาษาอังกฤษเพื่อการปรบัพื้น             3(2-2-5)
     (English for Remediation) 
  (@ เป็นรายวิชาไม่นับหนว่ยกิตที่นักศกึษาต้องสอบผ่าน (S) 
  จึงจะสามารถลงทะเบียนวิชา 101-204 ภาษาอังกฤษใน 
  ชีวิตประจ าวัน ได้)  
**101-206  ภาษาอังกฤษเพื่อการน าเสนอแบบมอือาชีพ 3(2-2-5)
  (English for Professional Presentation) 
**101-207 ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบขอ้สอบมาตรฐาน  3(2-2-5) 
               (English for Proficiency Test) 

- นักศึกษาสามารถเลือก 
  เรียนรายวิชาใด ๆ ก็ได ้
  ใน 4 กลุ่มวิชาจ านวน 
  ไม่น้อยกว่า 15 หน่วย 
  กิต 
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2.2 รายวิชาภาษาอังกฤษ จ านวน 12 หน่วยกิต 
     ให้เรียนรายวิชาต่อไปน้ี  
114-101   ภาษาอังกฤษ 1 (English 1)             2(1-2-3) 
114-102   ภาษาอังกฤษ 2 (English 2)             2(1-2-3) 
114-201   ภาษาอังกฤษ 3 (English 3)             2(1-2-3) 
114-202   ภาษาอังกฤษ 4 (English 4)             2(1-2-3) 
ทั้งน้ีเมื่อนักศึกษาเรียนและสอบผ่านรายวิชาภาษาอังกฤษ 4 
แล้ว ต้องผ่านการทดสอบภาษาอังกฤษตามเกณฑ์มาตรฐานของ
มหาวิทยาลัย หากนักศึกษาสอบได้คะแนนไม่ผ่านตามเกณฑ์ที่
มหาวิทยาลัยก าหนด ต้องเรียนรายวิชา 
114-301   ภาษาอังกฤษ 5 (English 5)             2(1-2-3) 
และ/หรือ114-302  ภาษาอังกฤษ 6 (English 6)         2(1-2-3) 
หากนักศึกษาเรียนและสอบผ่านรายวิชาภาษาอังกฤษ 4 และ
สอบผ่านการทดสอบภาษาอังกฤษตามเกณฑ์มาตรฐานของ
มหาวิทยาลัยแล้ว ให้เรียนรายวิชาต่อไปน้ีแทน 
114-303 การใช้ภาษาอังกฤษเพื่อวิชาชีพ             2(1-2-3) 
              (English Usage for Profession) 
114-304   เทคนิคการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการน าเสนอทางวิชาชีพ
                                          2(1-2-3) 
         (English Presentation Techniques for Profession) 
2.3  รายวิชาภาษาต่างประเทศที่  2 
       ให้เลือกเรียนรายวิชาภาษาตา่งประเทศที่  2  จ านวน  2  
       หนว่ยกิต จากรายวิชาตอ่ไปนี้ 
2.3.1  กลุ่มวิชาภาษาตะวันออก 
113-103   ภาษาจีน 1  (Chinese 1)              2(1-2-3) 
113-104   ภาษาจีน 2  (Chinese 2)             2(1-2-3) 
113-201   ภาษาจีน 3  (Chinese 3)              2(1-2-3) 
113-202   ภาษาจีน 4  (Chinese 4)              2(1-2-3) 
113-105  ภาษาญี่ปุ่น 1  (Japanese 1)             2(1-2-3) 
113-106   ภาษาญี่ปุ่น 2  (Japanese 2)             2(1-2-3) 
113-203   ภาษาญี่ปุ่น 3  (Japanese 3)             2(1-2-3) 
113-204   ภาษาญี่ปุ่น 4  (Japanese 4)             2(1-2-3)  
113-111  ภาษาเกาหล ี1  (Korean 1)             2(1-2-3) 
113-112  ภาษาเกาหล ี2  (Korean 2)             2(1-2-3) 
113-113  ภาษาเกาหล ี3  (Korean 3)             2(1-2-3) 
113-114  ภาษาเกาหล ี4  (Korean 4)             2(1-2-3) 
2.3.2  กลุ่มวิชาภาษาอาเซียน 
102-101  ภาษาพม่า 1  (Burmese 1)             2(1-2-3) 
102-102  ภาษาพม่า 2  (Burmese 2)             2(1-2-3) 
102-103  ภาษาพม่า 3  (Burmese 3)             2(1-2-3) 
102-104  ภาษาพม่า 4  (Burmese 4)             2(1-2-3) 
102-111  ภาษาบาฮาซาอินโดนีเซีย 1                     2(1-2-3)
 (Bahasa Indonesia 1)   
102-112 ภาษาบาฮาซาอินโดนีเซีย 2                     2(1-2-3) 
              (Bahasa Indonesia 2)     
102-113 ภาษาบาฮาซาอินโดนีเซีย 3                     2(1-2-3) 
              (Bahasa Indonesia 3)   
102-114 ภาษาบาฮาซาอินโดนีเซีย 4                     2(1-2-3) 
              (Bahasa Indonesia 4)   
102-121  ภาษาบาฮาซามาเลเซีย 1                       2(1-2-3) 

**101-208  การเขียนโค้ดคอมพิวเตอร์ส าหรับทกุคน      3(2-2-5) 
               (Computer Coding for Everyone) 
101-209   ภาษาจีน 1 (Chinese 1)             3(2-2-5) 
101-210   ภาษาจีน 2 (Chinese 2)             3(2-2-5) 
101-211  ภาษาญี่ปุ่น 1 (Japanese 1)             3(2-2-5) 
101-212 ภาษาญี่ปุ่น 2 (Japanese 2)             3(2-2-5) 
101-213  ภาษาเกาหล ี1 (Korean 1)             3(2-2-5) 
101-214  ภาษาเกาหล ี2 (Korean 2)             3(2-2-5) 
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             (Bahasa Malasia 1)    
102-122 ภาษาบาฮาซามาเลเซีย 2                        2(1-2-3) 
              (Bahasa Malasia 2)    
102-123 ภาษาบาฮาซามาเลเซีย 3                        2(1-2-3) 
              (Bahasa Malasia 3)    
102-124 ภาษาบาฮาซามาเลเซีย 4                        2(1-2-3) 
              (Bahasa Malasia 4)    
3. กลุ่มวิชาคณิตศาสตรแ์ละวิทยาศาสตร์ จ านวนไม่น้อยกว่า 6  
หรือ 9 หน่วยกิต ดังนี้ 
- นักศึกษาสังกัดคณะสายวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี เรยีนไม่  
  น้อยกว่า 6 หน่วยกติ 
- นักศึกษาสังกัดคณะสายวิทยาศาสตรส์ุขภาพ เรียนไม่น้อยกว่า 
  6 หน่วยกิต 
- นักศึกษาสังกัดคณะสายสังคมศาสตร์ เรียนไม่น้อยกว่า 9  
  หน่วยกิต ในรายวิชาต่อไปน้ี 
121-101  เทคโนโลยีสารสนเทศ                           3(2-2-5) 
              (Information Technology) 
121-102  คอมพิวเตอร์ส าหรับการศึกษาและการท างาน 3(2-2-5)  
              (Computer for Studies and Work) 
- นักศึกษาสังกัดคณะสายสังคมศาสตร ์เรียนเพิ่มอีก จ านวน 3   
  หน่วยกติ จากรายวชิาต่อไปน้ี 
121-103  ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม                           3(3-0-6)
 (Life and Environment) 
121-104  อาหารเพื่อสขุภาพที่ด ี              3(3-0-6)  
              (Food for Good Health) 
121-105  เคมีในชีวิตประจ าวัน              3(3-0-6) 
             (Chemistry in Daily Life) 
121-106  คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวนั             3(3-0-6) 
              (Mathematics in Daily Life)  
121-107  สถิติพื้นฐานเพื่อการวิเคราะห์ข้อมูล             3(3-0-6) 
              (Basic Statistics for Data Analysis)  
120-101  มนุษย์กับสิ่งแวดล้อม              3(3-0-6) 
              (Man and Environment) 
125-101  คณิตศาสตร์ในอารยธรรม                        3(3-0-6)   
              (Mathematics in Civilization)   
126-316  สถิติและความน่าจะเป็น                 3(3-0-6) 
              (Statistics and Probability)           
  

3.  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
**101-302 วิทยาการข้อมูลและจินตภาพ              3(2-2-5)
  (Data Science and Visualization)              
**101-303 เทคโนโลยีสีเขียวเพื่อการพฒันาที่ยั่งยืน       3(3-0-6)    
         (Green Technology for Sustainable Development) 
**101-304 ตรรกะและการออกแบบความคิดเพื่อสร้าง    
               นวัตกรรมและธุรกิจใหม่                        3(3-0-6) 
               (Logic and Design Thinking for Innovation  
               and Start Up)   
**101-305  การเชื่อมต่อของสรรพสิ่งส าหรับทุกคน       3(2-2-5)  
               (Internet of Thing for Everyone)  
**101-306 ห้องทดลองที่มีชีวิตเพื่อความยั่งยืน            3(2-2-5) 
  (Living Lab for Campus Sustainability)  
*101-307  เทคโนโลยีสารสนเทศ              3(2-2-5)
  (Information Technology)    
*101-308  คอมพิวเตอร์ส าหรับการศึกษาและการท างาน 3(2-2-5)
  (Computer for Studies and Work) 
*101-309  ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม                           3(3-0-6)
  (Life and Environment) 
*101-310  อาหารเพื่อสุขภาพที่ด ี             3(3-0-6)
  (Healthy Diet) 
*101-311  เคมีในชีวิตประจ าวัน              3(3-0-6)
  (Chemistry in Daily Life) 
*101-312  คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวนั             3(3-0-6)
  (Mathematics in Daily Life)  
*101-313  สถิติในชีวิตประจ าวัน                            3(3-0-6)              
  (Statistics in Daily life) 
101-314  คณิตศาสตร์ในอารยธรรม             3(3-0-6)
 (Mathematics in Civilization)   
101-315  สถิติและความน่าจะเป็น                 3(3-0-6)  
 (Statistics and Probability)            

- นักศึกษาสามารถเลือก 
  เรียนรายวิชาใด ๆ ก็ได ้
  ใน 4 กลุ่มวิชาจ านวน 
  ไม่น้อยกว่า 15 หน่วย 
  กิต 

4. กลุ่มวิชาสุนทรียศาสตร์และพลศึกษา จ านวนไม่น้อยกว่า 2  
   หน่วยกิต ให้เลือกเรียนจากรายวชิาต่อไปน้ี  
129-101   พลศึกษาและนันทนาการ             2(1-2-3)
 (Physical Education and Recreation) 
129-102   ศิลปะและสังคีตนิยม              2(1-2-3)
 (Art and Music Appreciation)  

4.  กลุ่มวิชาพลศึกษา สขุศึกษา และสนุทรียศาสตร์ 
**101-402  ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต   3(3-0-6)
   (Art and Music Appreciation)     
**101-403  นิยมไทยและอัศจรรย์ในสยาม               3(3-0-6)
  (Thai Appreciation and Unseen in Siam) 
**101-404  การตามหาและออกแบบความฝัน             3(2-2-5)
  (Designing Your Dream) 
**101-405  โยคะ สมาธ ิและศิลปะการด าเนินชีวิต       3(2-2-5)
  (Yoga, Meditation and Art of Living) 
**101-406  การถา่ยภาพเชิงสร้างสรรค์             3(2-2-5)
  (Creative Photography) 

- นักศึกษาสามารถเลือก 
  เรียนรายวิชาใด ๆ ก็ได ้
  ใน 4 กลุ่มวิชาจ านวน 
  ไม่น้อยกว่า 15 หน่วย 
  กิต 
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5.2.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2562 เหตุผลประกอบ 

โครงสร้างหลักสูตรหมวดวิชาเฉพาะ 
หน่วยกิตรวม              ไม่น้อยกว่า      95     หน่วยกิต 

โครงสร้างหลักสูตรหมวดวิชาเฉพาะ 
หน่วยกิตรวม              ไม่น้อยกว่า  81         หน่วยกิต 
 

 

ประกอบด้วย 5 กลุ่มวิชา ดังนี้ 
1. กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ                 จ านวน   33     หน่วยกิต 
2. กลุ่มวิชาชีพบังคับ                  จ านวน   43     หน่วยกิต 
3. กลุ่มวิชาเสริมทักษะวิชาชีพ             จ านวน    7      หน่วยกิต 
4. กลุ่มวิชาชีพเลือก                       จ านวน    6      หน่วยกิต 
5. กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม       จ านวน     6     หน่วยกิต 
 

ประกอบด้วย 5 กลุ่มวิชา ดังนี้ 
1. กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ                 จ านวน   18     หน่วยกิต 
2. กลุ่มวิชาชีพบังคับ                  จ านวน   36     หน่วยกิต 
3. กลุ่มวิชาเสริมทักษะวิชาชีพ            จ านวน     3   หน่วยกิต 
4. กลุ่มวิชาชีพเลือก                        จ านวน     8   หน่วยกิต 
5. กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม      จ านวน   16  หน่วยกิต 
 

 

1. กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ  จ านวน 33 หน่วยกิต  
ให้เรียนตามรายวิชาต่อไปนี ้
122-111  ชีววิทยาทั่วไป                                    3(3-0-6) 
  (General Biology) 
122-112 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป                       1(0-2-1) 
  (General Biology Laboratory) 
122-211 จุลชีววิทยาทั่วไป                                3(3-0-6) 
  (General Microbiology) 
122-212 ปฏิบัติการจุลชวีวิทยาทัว่ไป                    1(0-2-1) 
  (General Microbiology Laboratory) 
123-117 เคมทีั่วไปส าหรับนักวิทยาศาสตร์             3(3-0-6) 
  (General Chemistry for Scientist) 
123-118 ปฏิบัติการเคมีทั่วไปส าหรับนกัวิทยาศาสตร์ 1(0-2-1) 
  (General Chemistry Laboratory for Scientist) 
123-215 ชีวเคมี                   3(3-0-6) 
 (Biochemistry) 
123-216 ปฏิบัติการชีวเคม ี                               1(0-2-1) 
 (Biochemistry Laboratory) 
124-111 ฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับนักวิทยาศาสตร์           3(3-0-6) 
 (General Physics for Scientist) 
124-112 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐานทั่วไปส าหรับนักวิทยาศาสตร์        
           (General Physics Laboratory for Scientist) 1(0-2-1) 
125-116 แคลคูลัส                                3(3-0-6) 
  (Calculus) 
126-317 สถิติและการวางแผนการทดลอง             3(3-0-6) 
 (Statistics and Experimental Design) 
127-225 การวิเคราะห์อาหาร 3(3-0-6) 
 (Food Analysis) 
127-226 ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร 1(0-2-1) 
 (Food Analysis Laboratory) 
127-431 โภชนศาสตร์                               3(3-0-6) 
 (Nutrition) 
 
 
 
 
 

1. กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ  จ านวน 18 หน่วยกิต  
     ให้เรียนตามรายวิชาต่อไปนี ้
122-117  ชีววิทยาทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร    2(2-0-4) 
             (General Biology for Food Technology) 
122-118  ปฏิบัติการชีววิทยาทัว่ไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร        
                                                                       1(0-2-1)   
            (General Biology Laboratory for Food Technology) 
123-122  เคมทีั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร              2(2-0-4) 
     (General Chemistry for Food Technology) 
123-123  ปฏิบัติการเคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-2-1) 
           (General Chemistry Laboratory for Food  
              Technology)  
123-217  ชีวเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 2(2-0-4) 
        (Biochemistry for Food Technology) 
123-218  ปฏิบัติการชีวเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร   1(0-2-1) 
 (Biochemistry Laboratory for Food Technology) 
124-120  ฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร       2(2-0-4) 
         (General Physics for Food Technology) 
124-121  ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไปส าหรบัเทคโนโลยีการอาหาร      
      1(0-2-1)  
            (General Physics Laboratory for Food Technology) 
125-119  แคลคูลัสส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร          2(2-0-4) 
 (Calculus for Food Technology) 
126-318  สถิติและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น      2(2-0-4) 
  (Basic of Statistics and Experimental Design)  
127-103  โลกของอุตสาหกรรมอาหาร                     2(2-0-4)  
 World of Food Industry) 
   ส าหรับนักศึกษาที่ไม่ได้จบแผนวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  
ให้เรียนรายวิชาต่อไปนี้เพิ่มเติม 
@@127-101  เตรียมพื้นฐานทางเคมีและชีววิทยา  3(3-0-6) 
              (Pre-Principles of Chemistry and Biology) 
@@127-102  เตรียมพื้นฐานทางคณิตศาสตร์และฟิสิกส์    
     3(3-0-6) 
              (Pre-Principles of Chemistry and Biology) 
(@@ เป็นรายวิชาไม่นับหน่วยกิตที่นักศึกษาต้องสอบผ่าน (S)) 
 
 

เพื่อให้เป็นไปตาม
กรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ  
สอดคล้องกับ
คุณลักษณะของ
บัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 
และ 
ตรงตามความต้องการ
ของตลาดแรงงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
เพื่อจัดรายวิชาในกลุ่ม
วิชาชีพบังคับให้
เหมาะสมและเพยีงพอ
และปรับเปลี่ยนบาง
รายวิชาให้มีความ
ทันสมัยและเหมาะสม
ต่อสภาวะปัจจุบัน 
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2.  กลุ่มวิชาชีพบังคับ   จ านวน 43 หน่วยกิต  
     ให้เรียนตามรายวิชาดังนี้ 
 2.1 เคมีอาหาร    จ านวน 10 หน่วยกิต 
127-221 เคมีอาหาร 1                                     3(3-0-6) 
 (Food Chemistry 1) 
127-321 เคมีอาหาร 2 3(3-0-6) 

(Food Chemistry 2) 
127-335 ปฏิบัติการเคมีอาหาร                           1(0-2-1) 

(Food Chemistry Laboratory) 
127-457 เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส                 3(3-0-6) 

(Flavor Chemistry and Technology) 
 
 
 
      2.2 จุลชีววิทยาทางอาหาร  จ านวน 4 หน่วยกิต 
127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร                         3(3-0-6) 
     (Food  Microbiology) 
127-224 ปฏิบัติการจุลชวีวิทยาทางอาหาร             1(0-2-1) 
     (Food Microbiology Laboratory) 
 
      2.3 การแปรรูปอาหาร  จ านวน 8 หน่วยกติ 
127-323 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1         3(3-0-6) 

(Food Processing 1) 
127-325 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 2         3(3-0-6) 
 (Food Processing 2) 
127-324 ปฏิบัติการกรรมวธิีการแปรรูปอาหาร 1     1(0-2-1) 

(Food Processing Laboratory 1) 
127-326 ปฏิบัติการกรรมวธิีการแปรรูปอาหาร 2     1(0-2-1) 

(Food Processing Laboratory 1) 
 

     2.4 วิศวกรรมอาหาร  จ านวน 6 หน่วยกิต 
127-327 วิศวกรรมอาหาร 1           3(3-0-6) 

(Food Engineering 1) 
127-329 วิศวกรรมอาหาร 2                     3(3-0-6) 
 (Food Engineering 2) 
 
     2.5 การประกันคุณภาพและสุขาภบิาล จ านวน 9 หน่วยกิต 
127-338 สุขาภิบาลอาหาร          3(3-0-6) 
 (Food Sanitation) 
127-339 การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร    3(3-0-6) 
            (Food Quality Assurance and Food Regulation) 
127-430 การประเมินคุณภาพอาหารดว้ยประสาทสัมผัส                                         
            (Sensory Evaluation) 3(2-3-4) 
 
      2.6 การวิจัย จ านวน 6 หน่วยกิต 
127-421 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                        3(2-3-4) 
            (Food Product Development) 
127-428 ปัญหาพิเศษ                                      3(0-3-6) 
            (Special Problem) 
 

2. กลุ่มวิชาชีพบังคับ    จ านวน 36 หน่วยกิต  
     ให้เรียนตามรายวิชาดังนี้ 
     2.1 เคมีอาหาร  จ านวน 13 หน่วยกิต  
127-221 เคมีอาหาร 1 3(3-0-6) 
 (Food Chemistry 1) 
127-225 การวิเคราะห์อาหาร  3(3-0-6) 
 (Food Analysis) 
127-321 เคมีอาหาร 2 3(3-0-6) 
 (Food Chemistry 2) 
127-335 ปฏิบัติการเคมีอาหาร               1(0-2-1) 

(Food Chemistry Laboratory) 
127-457 เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส    3(3-0-6) 
 (Flavor Chemistry and Technology) 
 
     2.2 จุลชีววทิยาทางอาหาร  จ านวน 4 หน่วยกติ 
127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร  3(3-0-6) 
 (Food  Microbiology) 
127-224 ปฏิบัติการจุลชวีวิทยาทางอาหาร             1(0-2-1) 
  (Food Microbiology Laboratory) 
 
     2.3 การแปรรปูอาหาร  จ านวน 7 หน่วยกติ  
127-323 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1              3(3-0-6) 

(Food Processing 1) 
127-325 กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 2              3(3-0-6) 

(Food Processing 2) 
127-336 ปฏิบัติการกรรมวธิีการแปรรูปอาหาร             1(0-2-1) 

(Food Processing Laboratory) 
 
 
 

     2.4 วิศวกรรมอาหาร  จ านวน 3 หน่วยกติ   
127-337 วิศวกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
  (Food Engineering) 
 
 
 
     2.5 การวิจัย  จ านวน 3 หน่วยกติ 
127-421 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                 3(2-3-4) 
            (Food Product Development) 
 
     2.6 การประกันคุณภาพและสุขาภบิาล จ านวน 6 หน่วยกิต 
127-430 การประเมินคุณภาพอาหารดว้ยประสาทสัมผัส  
             (Sensory Evaluation) 3(3-0-6) 
127-432 การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล  3(3-0-6) 
             (Food Quality Assurance and Sanitation) 
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3.  กลุ่มวิชาเสรมิทักษะวิชาชีพ  จ านวน 7 หน่วยกติ 
127-340 การวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงาน 
            อุตสาหกรรมอาหาร                          3(3-0-6) 
         (Planning and Production Control in Food Industry) 
127-341 การจัดการการด าเนินงาน                      3(3-0-6) 
             (Operation management) 
127-427 สัมมนา                                 1(0-2-1) 
            (Seminar) 
 
4. กลุ่มวิชาชีพเลือก  จ านวน 6 หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนตามรายวิชาต่อไปนี้    
127-424 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร                  3(2-3-4) 
  (Food Biotechnology) 
127-441 เทคโนโลยีของการแปรรูปผักและผลไม้       3(2-3-4) 
  (Fruit and Vegetable Processing Technology)  
127-442 เทคโนโลยีของธัญพืชและผลติภัณฑ์          3(2-3-4) 
             (Cereal and Cereal Product Technology) 
127-443 เทคโนโลยีของนมและผลิตภณัฑ์              3(2-3-4) 
  (Milk and Milk Product Technology) 
127-445 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ประมง               3(2-3-4)  
  (Fishery Product Technology) 
127-446 เทคโนโลยีของไขมันและน้ ามนับริโภค        3(2-3-4)  
  (Technology of Edible Fat and Oil) 
127-447 เทคโนโลยีของเครื่องดื่ม                       3(2-3-4)   
  (Beverage Technology) 
127-449 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว                   3(2-3-4)  
   (Post Harvest Technology) 
127-450 พิษวิทยาทางอาหาร                            3(3-0-6)  
  (Food Toxicology) 
127-452 เทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรม           3(2-3-4)  
  (Fermentation  Technology) 
127-454 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร                  3(3-0-6) 
 (Food Packaging Technology) 
127-455 เทคโนโลยีเนื้อ สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์     3(2-3-4)  
  (Meat, Poultry and Product Technology) 
127-456 เทคโนโลยีของลูกกวาดและชอ็กโกแลต     3(2-3-4) 
  (Confectionery and Chocolate Technology) 
127-458 วัตถุเจือปนในอาหาร                           3(3-0-6) 
 (Food Additive) 
127-459 การจัดการโลจิสตกิส์และหว่งโซ่อาหาร      3(3-0-6) 
 (Food Supply Chain and Logistics Management) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. กลุ่มวิชาเสริมทักษะวิชาชีพ  จ านวน 3 หน่วยกติ 
ให้เลือกเรียนตามรายวิชาต่อไปนี ้
127-343 การเป็นผู้ประกอบการ     3(3-0-6) 
           (Entreprenuership) 
127-460 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) 
             (Innovative Food Packaging) 
 
 
 
4. กลุ่มวิชาชีพเลือก จ านวน 8 หน่วยกิต   
     ให้เลือกเรียนตามรายวิชาต่อไปนี้    
127-340 การวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงาน   
            อุตสาหกรรมอาหาร                     3(3-0-6) 
           (Planning and Production Control in Food Industry) 
127-341 การจัดการการด าเนินงาน 3(3-0-6) 
 (Operation Management) 
127-424 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร           3(2-3-4) 
 (Food Biotechnology) 
127-431 โภชนศาสตร์ 3(3-0-6) 
 (Nutrition)  
127-441 เทคโนโลยีของการแปรรูปผักและผลไม้ 3(2-3-4) 
            (Fruit and Vegetable Processing Technology) 
127-442 เทคโนโลยีของธัญพืชและผลติภัณฑ์      3(2-3-4) 
             (Cereal and Cereal Product Technology) 
127-443 เทคโนโลยีของนมและผลิตภณัฑ์          3(2-3-4) 
   (Milk and Milk Product Technology) 
127-445 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ประมง           3(2-3-4) 
   (Fishery Product Technology) 
127-446 เทคโนโลยีของไขมันและน้ ามนับริโภค   3(2-3-4) 
  (Technology of Edible Fat and Oil) 
127-447 เทคโนโลยีของเครื่องดื่ม                           3(2-3-4) 
   (Beverage Technology) 
127-449 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว               3(2-3-4) 
   (Post Harvest Technology) 
127-450 พิษวิทยาทางอาหาร                     3(3-0-6) 
   (Food Toxicology) 
127-452 เทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรม       3(2-3-4) 
   (Fermentation  Technology) 
127-455 เทคโนโลยีเนื้อ สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์   3(2-3-4) 
  (Meat, Poultry and Product Technology) 
127-456 เทคโนโลยีของลูกกวาดและชอ็กโกแลต          3(2-3-4) 
 (Confectionery and Chocolate Technology) 
127-458 วัตถุเจือปนในอาหาร                   3(3-0-6) 
 (Food Additive) 
127-459 การจัดการโลจิสตกิส์และหว่งโซ่อุปทานอาหาร  3(3-0-6) 
             (Food Supply Chain and Logistics Management) 
127-461 ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1        3(3-0-6) 
 (Agricultural Food product 1) 
127-462 ปฏิบัตกิารผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1  1(0-2-1) 
 (Agricultural Food Product Laboratory 1) 
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5. วิชาประสบการณภ์าคสนาม   จ านวน    6     หน่วยกิต 
127-490 เตรียมสหกิจศึกษาส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร                         
 1(0-2-1) 
127-491 สหกิจศึกษาส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 5(0-40-0) 
 
 
 

127-463 ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 2 3(3-0-6) 
         (Agricultural Food Product 2) 
127-464 ปฏิบัตกิารผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 2  1(0-2-1) 

 Agricultural Food Product Laboratory 2) 
 

5. ประสบการณภ์าคสนาม  จ านวน  16  หน่วยกิต 
127-490  เตรียมสหกจิศึกษาส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-2-1) 
          (Pre-co-operative Education for Food Technology) 
@@127-492  การก าหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา 1(0-6-0) 
 (Pre-course Experience) 
@@127-493  การปฏิบัติงานภาคสนามในอุตสาหกรรมอาหาร
 2(0-12-0)  
  (Work-Based Learning in Food Industry) 
(@@ เป็นรายวิชาที่นกัศึกษาต้องสอบผ่าน (S)) 
127-494  สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร  1    6(0-36-0) 
             (Co-operative Education for Food Industry 1) 
127-495  สหกิจศึกษาส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร  2    6(0-36-0) 
              (Co-operative Education for Food Industry 2) 

 

 

5.2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2562 สาระในการปรบัปรงุ 

หมวดวิชาเลือกเสรี         จ านวน      6       หน่วยกิต 
ให้ เลือกเรียนในรายวิชาที่ เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของ
มหาวิทยาลัยสยาม 
 

หมวดวิชาเลือกเสรี              จ านวน      6  หน่วยกิต 
ให้ เลือกเรียนในรายวิชาที่ เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของ
มหาวิทยาลัยสยาม 
 

 

 

ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2562 สาระในการปรบัปรงุ 

1. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
100-101 หลักเศรษฐศาสตร์และปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
                           3(3-0-6)   
 (Principles of Economics and Philosophy of 
             Sufficiency Economy) 
หลักทั่วไปของเศรษฐศาสตร์ว่าด้วยการจัดสรรทรัพยากรที่มีอยู่
อย่างจ ากัด เพื่อให้เกิด อรรถประโยชน์สูงสุด ประกอบด้วยด้านมห
ภาคว่าด้วยรายได้ประชาชาติ พฤติกรรมโดยรวมของการบริโภค 
การออม การลงทุน ระดับรายได้ ระดับราคา งบประมาณของ
รัฐบาล การเงินการธนาคาร และเศรษฐกิจ ระหว่างประเทศ และ
ด้านจุลภาคว่าด้วยพฤติกรรมของผู้ด าเนินกิจกรรมต่างๆ ทฤษฎี
การเลือกของผู้บริโภค ทฤษฎีต้นทุน และโครงสร้างของตลาด 
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงว่าด้วยการด าเนินการตามสายกลาง โดย
มิให้มีการใช้จ่ายเกินตัว ทั้งในระดับบุคคล ระดับธุรกิจ และ
ระดับประเทศ เพื่อป้องกันภาวะหลอมละลาย ทางเศรษฐกิจ และ
เพื่อให้เกิดความเจริญเติบโตและพัฒนาการอย่างยั่งยืน 
 

*101-101  หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อ 
               การพัฒนาทีย่ั่งยืน                           3(3-0-6)
   (Sufficiency Economy Philosophy for 
               Sustainable Development) 
หลักการแนวคิดและความส าคัญของปรัชญาของเศรษฐกิ จ
พอเพียง หลักการเบื้องต้นทางเศรษฐศาสตร์และการรู้เท่าทัน
ทางการเงิน ความเชื่อมโยงระหว่างปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
กับการพัฒนาที่ยั่งยืนและเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน การ
ด ารงชีวิตในสังคมร่วมสมัยด้วยการน้อมน าปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียงเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืนโดยมีการเรียนรู้จากโครงงานหรือ
กรณีศึกษา 

เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 
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100-102  ปรัชญาและศาสนากับการครองชีวิต        3(3-0-6) 
             (Philosophy, Religions and Life Style) 
หลักปรัชญา ค าสอนของศาสนาต่างๆและความส าคัญของศาสนา
กับการด าเนินชีวิต ความหมายและคุณค่าของชีวิตตามหลักศาสนา 
หลักธรรมในการด ารงชีวิต ความส าคัญของศีล สมาธิ ปัญญา การ
พัฒนาตนและการแก้ปัญหาชีวิตโดยใช้หลักค าสอนทางศาสนา
ต่างๆ รวมถึงการประยุกต์ใช้เพื่อสร้างความส าเร็จในการท างาน
และการอยู่ร่วมกับผู้อื่นอย่างสันติ 

101-107 ปรัชญาและศาสนากับการครองชีวิต        3(3-0-6)
 (Philosophy, Religions and Life Style)  
หลักปรัชญา ค าสอนของศาสนาต่างๆ และความส าคัญของศาสนา
กับการด าเนินชีวิต ความหมายและคุณค่าของชีวิตตามหลักศาสนา 
หลักธรรมในการด ารงชีวิต ความส าคัญของศีล สมาธิ ปัญญา การ
พัฒนาตนและการแก้ปัญหาชีวิตโดยใช้หลักค าสอนทางศาสนา
ต่างๆ รวมถึงการประยุกต์ใช้เพื่อสร้างความส าเร็จในการท างาน
และการอยู่ร่วมกับผู้อื่นอย่างสันติ 

เปลี่ยนรหัสวิชา 

100-103   หลักตรรกศาสตร์และทักษะการคิดเพื่อการเรียนรู้ 
             ตลอดชีวิต                          3(2-2-5) 
             (Principles of Logics and Thinking Skill for 
             Lifelong Learning)   
หลักตรรกศาสตร์ ความรู้พื้นฐานของกระบวนการคิด การคิดเชิง
นิรนัยและอุปนัย การเลือกใช้ทักษะการคิดชนิดต่างๆในการ
แก้ปัญหาที่แตกต่างกัน เช่น การคิดวิเคราะห์ การคิดเปรียบเทียบ 
การคิดสังเคราะห์ การคิดวิพากษ์ การคิดอย่างมีวิจารณญาณ การ
คิดประยุกต์ การคิดเชิงมโนทัศน์ การคิดเชิงกลยุทธ์ การคิด
แก้ปัญหา การคิดบูรณาการ การคิดสร้างสรรค์ การคิดอนาคต 
และการ เรียนรู้ด้วยตนเอง รวมถึงทักษะการเข้าถึงแหล่งความรู้
เพิ่อการพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

101-108   หลักตรรกศาสตร์และทักษะการคิดเพือ่ 
             การเรียนรูต้ลอดชีวติ                         3(2-2-5) 
             (Principles of Logics and Thinking Skill for  
             Lifelong Learning)   
หลักตรรกศาสตร์ ความรู้พื้นฐานของกระบวนการคิด การคิดเชิง
นิรนัยและอุปนัย การเลือกใช้ทักษะการคิดชนิดต่างๆในการ
แก้ปัญหาที่แตกต่างกัน เช่น การคิดวิเคราะห์ การคิดเปรียบเทียบ 
การคิดสังเคราะห์ การคิดวิพากษ์ การคิดอย่างมีวิจารณญาณ การ
คิดประยุกต์ การคิดเชิงมโนทัศน์ การคิดเชิงกลยุทธ์ การคิด
แก้ปัญหา การคิดบูรณาการ การคิดสร้างสรรค์ การคิดอนาคต 
และการเรียนรู้ด้วยตนเอง รวมถึงทักษะการเข้าถึงแหล่งความรู้
เพิ่อการพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

เปลี่ยนรหัสวิชา 

100-104 มนุษยสัมพันธ์และการพัฒนาบุคลิกภาพ   3(3-0-6)
 (Human Relations and Personality 
             Development) 
ความหมาย ที่มา และประโยชน์ของมนุษยสัมพันธ์ ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและกลุ่มต่าง ๆ ในสังคม การปรับตัวให้เหมาะสม
กับสภาพแวดล้อมในสังคม ทฤษฎีทางบุคลิกภาพ พัฒนาการทาง
บุคลิกภาพของบุคคลเพื่อการปรับตัวทางสังคม ความแตกต่าง
ระหว่างบุคคล ภาวะผู้น า และการฝึกพฤติกรรมที่ เหมาะสม 
ตลอดจนมารยาททางสังคม 

*101-109 มนุษยสัมพันธแ์ละการพัฒนาบุคลิกภาพ   3(3-0-6)      
     (Human Relations and Personality Development) 
ความหมาย ที่มา และประโยชน์ของมนุษยสัมพันธ์ ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและกลุ่มต่างๆ ในสังคม การปรับตัวให้เหมาะสมกับ
สภาพแวดล้อมในสังคม ทฤษฎีทางบุคลิกภาพ พัฒนาการทาง
บุคลิกภาพของบุคคลเพื่อการปรับตัวทางสังคม ความแตกต่าง
ระหว่างบุคคล ภาวะผู้น า การฝึกพฤติกรรมที่ เหมาะสมและ
มารยาททางสังคม การสร้างความประทับใจแรกพบ การแต่งกาย
การแต่งหน้าและการท าผมเพื่อส่งเสริมบุคลิกภาพและเหมาะสม
กับสถานการณ์ การพัฒนาทักษะการพูดด้วยการออกเสียงที่
ชัดเจนและใช้ภาษาที่ถูกต้องและเหมาะสมกับสถานการณ์  

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

100-105  จิตวิทยาในชีวิตประจ าวนั                    3(3-0-6) 
             (Psychology in Daily Life)   
ทฤษฎีและแนวคิดทางจิตวิทยาเพื่อประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 
การพัฒนาทักษะทางจิต-สังคม ความเข้าใจตนเองและผู้อื่น การ
วิเคราะห์ปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล การรับรู้ การอธิบายสาเหตุ
แห่งพฤติกรรมและการจูงใจให้เกิดพฤติกรรมต่าง ๆ บุคลิกภาพ
และความแตกต่างระหว่างบุคคล การพัฒนาความฉลาดทาง
อารมณ์ การจัดการกับความเครียดและความขัดแย้งทางจิต 
สุขภาพจิตและการปรับตัว 

*101-110  จติวิทยาในชีวติประจ าวัน                   3(3-0-6) 
               (Psychology in Daily Life)   
แนวคิดทางจิตวิทยาและการประยุกต์ใช้ ในชีวิตประจ าวัน 
พัฒนาการมนุษย์ บุคลิกภาพและความแตกต่างระหว่างบุคคล การ
เข้าใจตนเองและผู้อื่น การวิเคราะห์ปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล การ
เรียนรู้และการรับรู้ การจูงใจ การพัฒนาความฉลาดทางอารมณ์ 
การจัดการความเครียด สุขภาพจิตและการปรับตัว 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

100-106  อาเซียนในโลกยุคใหม่                         3(3-0-6) 
             (ASEAN in the Modern World)  
การเปลี่ยนแปลงของโลกในปัจจุบัน การจัดระเบียบโลกใหม่ 
ความส าคัญของเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ต่อโลกปัจจุบัน ความ
เป็นมาของประชาคมอาเซียน ปัจจัยที่มีผลต่ออาเซียน อาทิ ปัจจัย
ทางประวัติศาสตร์ การเมือง เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม 
สภาพการณ์และปัญหาของอาเซียนในปัจจุบัน ความสัมพันธ์
ภายในกลุ่มประเทศอาเซียน บทบาทของอาเซียนต่อไทยและ
ประชาคมโลก  บทบาทของชาติมหาอ านาจต่ออา เ ซียน 

*101-111  อาเซียนในโลกยุคใหม่            3(3-0-6)
   (ASEAN in the Modern World)  
การเปลี่ยนแปลงครั้งใหญ่ของเอเชียที่มีแนวโน้มในการเป็น
ศูนย์กลางเศรษฐกิจของโลก กลุ่มประเทศที่มีอัตราการเติบโตทาง
เศรษฐกิจระดับสูง และมีศักยภาพที่จะเปลี่ยนแปลงภูมิเศรษฐกิจ
ของโลก ความท้าทายของเอเชียและอาเซียนในการปรับตัวและคง
อยู่บนเส้นทางการเป็นศูนย์กลางของโลก พัฒนาการของอาเซียน
และประชาคมอาเซียน ด้านการเมือง เศรษฐกิจ และสังคม
วัฒนธรรม บทบาทของอาเซียนและประเทศไทยในเวทีโลก 

เปลี่ยนรหัสวิชา  
ปรับค าอธิบายรายวิชา 
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ความสัมพันธ์ระหว่างไทยกับอาเซียน 
100-107 อารยธรรมศึกษา                               3(3-0-6) 
             (Civilization Studies)  
อารยธรรมและวิวัฒนาการของอารยธรรมโลก อารยธรรมไทย 
ปัจจัยที่ก าหนดลักษณะสังคมและวัฒนธรรมไทย ความรู้เรื่อง
ธรรมชาติและประยุกตวิทยาในสังคมไทย สังคม เศรษฐกิจ การ
ปกครอง ศาสนา พิธีกรรม การละเล่นพื้นบ้าน สถาปัตยกรรม 
ประติมากรรม จิตรกรรม นาฏศิลป์ ดุริยางคศิลป์ การศึกษา 
ค่านิยมของไทย รวมทั้งแนวโน้มของสังคมและวัฒนธรรม 

*101-112  อารยธรรมศึกษา                              3(3-0-6) 
              (Civilization Studies)  
อารยธรรมที่ส าคัญ ทั้งอารยธรรมตะวันตกและตะวันออก ยุค
โบราณ ยุคกลาง ยุคใหม่ การส่งต่อมรดกทางภูมิปัญญาให้กับโลก
ในยุคปัจจุบัน ผลงานศิลปกรรมที่โดดเด่นในแต่ละยุค ภูมิหลังทาง
ประวัติศาสตร์และมรดกทางวัฒนธรรมของไทยและประเทศเพื่อน
บ้านในกลุ่มอาเซียน 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

100-108 ทักษะการศึกษา                                3(2-2-5) 
             (Study Skills)            
คุณค่าของการศึกษา และวิธีการศึกษาที่สัมฤทธิ์ผลโดยวิเคราะห์
เจตคติ  และคุณค่าของตนเอง  ของชีวิต  และความสัมพันธ์กับ
การศึกษาระบบอุดมศึกษา  ศึกษาทักษะที่จ าเป็นส าหรับการศึกษา 
อาทิ การใช้ห้องสมุด  การสืบค้นข้อมูลจากเทคโนโลยีสารสนเทศ  
การสื่อสารใหม่  และที่เป็นปัจจุบัน  ศึกษาปัญหา และอุปสรรคใน
การศึกษา  การน าเทคโนโลยีการศึกษาไปใช้เพื่อปรับปรุงทักษะ
การวิเคราะห์หลักการคิดเชิงวิพากษ์  และวิจารณ์อย่างสร้างสรรค์  
การท างานเป็นทีม  การบริหารเวลาในการศึกษา  การบริหาร
ความขัดแย้งทางการศึกษา  ทักษะการอ่าน ฟัง การจดบันทึก การ
จับประเด็น  การจัดท ารายงาน และการน าเสนอ รวมทั้งทักษะ
การใช้ชีวิตที่ส าคัญ ได้แก่ ทักษะในการบริหารการเงินส่วนบุคคล  
และทักษะการเป็นพลเมืองในสังคมประชาธิปไตย ฯลฯ 

*101-113  ทักษะการศึกษา                              3(2-2-5)  
               (Study Skills)            
คุณค่าของการศึกษา วิธีการศึกษาให้สัมฤทธิ์ผลในระดับอุดมศึกษา 
ทักษะที่จ าเป็นส าหรับการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 การใช้ห้องสมุด
และเทคโนโลยีสารสนเทศ ทักษะการคิดวิเคราะห์ การคิดอย่างมี
วิจารณญาณ ความคิดสร้างสรรค์ การท างานเป็นทีม จิตสาธารณะ 
การบริหารเวลา   

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

111-101  จิตวิทยาทั่วไป                                 3(3-0-6)  
             (General Psychology)  
แนวทางการศึกษา และความเป็นมาของจิตวิทยา ความหมายของ
พฤติกรรม เป้าหมายของวิชาจิตวิทยา และคุณค่าในทางปฏิบัติ 
การสัมผัสและการรับรู้ แรงจูงใจ การเรียนรู้ บุคลิกภาพและความ
แตกต่างระหว่างบุคคล อารมณ์ พัฒนาการของแต่ละช่วงวัย 
สติปัญญา และการวัด ความผิดปกติทางจิตและการพัฒนา
สุขภาพจิต การเข้าใจและการพัฒนาตนเอง 

101-114  จิตวิทยาทั่วไป                                 3(3-0-6)  
             (General Psychology)  
แนวทางการศึกษาและความเป็นมาของจิตวิทยา ความหมายของ
พฤติกรรม เป้าหมายของวิชาจิตวิทยาและคุณค่าในทางปฏิบัติ 
การสัมผัสและการรับรู้ แรงจูงใจ การเรียนรู้ บุคลิกภาพและความ
แตกต่างระหว่างบุคคล อารมณ์ พัฒนาการของแต่ละช่วงวัย 
สติปัญญาและการวัด ความผิดปกติทางจิตและการพัฒนา
สุขภาพจิต การเข้าใจและการพัฒนาตนเอง 

เปลี่ยนรหัสวิชา 

111-102  สังคมวิทยาเบื้องต้น                           3(3-0-6) 
             (Introduction to Sociology)   
อิทธิพลของสิ่งแวดล้อมทางสังคมที่มีต่อบุคคล สถานภาพ และ
บทบาทของบุคคลในสังคม อิทธิพลของกลุ่มต่อพฤติกรรมของ
บุคคล โครงสร้างของกลุ่ม และความเป็นผู้น า เจตคติในการท างาน 
การมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี  พิจารณาความส าคัญและวิวัฒนาการของ
สถาบันต่าง ๆ โดยเทียบล าดับ ความเจริญทางเทคโนโลยี และ
ความเปลี่ยนแปลงทางประชากร 

101-115 สังคมวิทยาเบื้องต้น                           3(3-0-6) 
             (Introduction to Sociology)   
อิทธิพลของสิ่งแวดล้อมทางสังคมที่มีต่อบุคคล สถานภาพ และ
บทบาทของบุคคลในสังคม อิทธิพลของกลุ่มต่อพฤติกรรมของ
บุคคล โครงสร้างของกลุ่ม และความเป็นผู้น า เจตคติในการท างาน 
มนุษยสัมพันธ์ที่ดี ความส าคัญและวิวัฒนาการของสถาบันต่าง ๆ 
โดยเทียบล าดับ ความเจริญทางเทคโนโลยี และความเปลี่ยนแปลง
ทางประชากร 

เปลี่ยนรหัสวิชา 

111-103  หลักเศรษฐศาสตร์                             3(3-0-6) 
             (Principle of Economics)   
หลักทั่วไปของเศรษฐศาสตร์ที่ว่าด้วยมูลค่า ราคาและการจัดสรร
ทรัพย ากร  พฤติ ก ร รมของผู้ บ ริ โ ภค  แนวความ คิด เรื่ อ ง
อรรถประโยชน์ ทฤษฎีการเลือก กฎการลดของสินค้า ภายใต้
ทฤษฎีต้นทุนและปัจจัยต่างๆ ที่ก าหนดอุปทานของสินค้าและ
บริการของปัจจัยการผลิต ในตลาดที่มีการแข่งขันอย่างสมบูรณ์
และไม่สมบูรณ์ ปัจจัยการผลิตและการก าหนดปัจจัยการผลิตโดย
ย่อในส่วนของต้นทุนเชิงเปรียบเทียบ 

101-116  หลักเศรษฐศาสตร์                             3(3-0-6) 
             (Principle of Economics)   
หลักทั่วไปของเศรษฐศาสตร์ที่ว่าด้วยมูลค่า ราคาและการจัดสรร
ทรัพย ากร  พฤติ ก ร รมของผู้ บ ริ โ ภค  แนวความ คิ ด เรื่ อ ง
อรรถประโยชน์ ทฤษฎีการเลือก กฎการลดของสินค้า ภายใต้
ทฤษฎีต้นทุนและปัจจัยต่างๆ ที่ก าหนดอุปทานของสินค้าและ
บริการของปัจจัยการผลิตในตลาดที่มีการแข่งขันอยา่งสมบูรณ์และ
ไม่สมบูรณ์ ปัจจัยการผลิตและการก าหนดปัจจัยการผลิตโดยย่อใน
ส่วนของต้นทุนเชิงเปรียบเทียบ 
 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
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111-106  สันติภาพศึกษา                                2(2-0-4) 
             (Peace Studies)        
ความแตกต่ า งระหว่ า งแนวความคิดพื้ นฐานทางปรัชญา 
กระบวนการสื่อสารของมนุษย์และระดับภาษาที่ใช้ เพื่อสร้างความ
เข้าใจที่ตรงกัน ทฤษฎีและแนวความคิดของกา รเมืองและ
เศรษฐกิจในระบบต่างๆ สาเหตุแห่งความขัดแย้งทางการเมือง 
เศรษฐกิจ และศาสนา อันน าไปสู่ความขัดแย้งทางอาวุธและ
สงคราม ที่เกิดขึ้นทั้งในอดีตและปัจจุบัน 
วิเคราะห์ถึงวิธีในการแก้ไขปัญหาข้อขัดแย้งโดยสันติวิธีและ
ปราศจากความรุนแรงทั้งในระดับปัจเจกบุคคล ครอบครัว องค์กร 
สังคม รวมทั้งในระดับชาติและในระดับโลกวิธีการในการลดก าลัง
อาวุธ การยอมรับความแตกต่างระหว่างบุคคลและสิทธิมนุษยชน  
บทบาทของสหประชาชาติและองค์กรต่าง ๆ ในการผดุงรักษา
สันติภาพของโลก 

- ยกเลิก 

111-107  ความรู้เบื้องต้นด้านทรัพย์สินทางปัญญา 2(2-0-4)
 (Introduction to Intellectual Property) 
ความส าคัญของการปกป้องสิทธิในทรัพย์สินทางปัญญาที่มีต่อการ
ส่งเสริมความคิดริเริ่มของมนุษย์ตลอดจนการพัฒนาความก้าวหน้า
ด้านวิทยาศาสตร์เทคโนโลยี และพัฒนาการด้านศิลปะและ
วรรณกรรมความเกี่ยวข้องกับทรัพย์สินทางปัญญาของบุคคล  
ธุรกิจ  และองค์กรประเภทต่าง ๆ หลักกฎหมายไทยที่เกี่ยวข้องกับ
ทรัพย์สินทางปัญญา ทั้งลิขสิทธิ์ สิทธิบัตร และเครื่องหมายการค้า 
รวมทั้งสนธิสัญญาระหว่างประเทศที่เกี่ยวข้องกับลิขสิทธิ์และ
เครื่องหมายการค้า  เช่น สนธิสัญญา WTO  TRIP’s  และ  
Patient Cooperation Treaty  บทบาทของ WIPO  ในการ
ส่งเสริมการปกป้องทรัพย์สินทางปัญญาระหว่างประเทศตลอดจน
การบริหารให้เป็นไปตามสนธิสัญญาระหว่างประเทศที่เกี่ยวข้อง 
การเรียนการสอนจะเน้นกรณีศึกษา ด้านการประยุกต์หลักการ
ทางทรัพย์สินทางปัญญาที่เกี่ยวข้องกับปัญหาในทางเทคโนโลยี 
ธุรกิจ ชีววิศวกรรมและคอมพิวเตอร์ 

- ยกเลิก 

112-101  อารยธรรม                                      3(3-0-6) 
             (Civilizations)           
ประวัติความเป็นมาของอารยธรรม  และวิวัฒนาการของ
มนุษยชาติโดยสังเขป อารยธรรมแม่บททั้งตะวันตกและตะวันออก 
ซ่ึงได้ทิ้งมรดกให้กับโลกในยุคปัจจุบัน อารยธรรมยุคฟื้นฟูศิลปะ
วิทยาการ การปฏิรูปศาสนา และการปฏิวัติทางภูมิปัญญา ศึกษา
ประวัติศาสตร์ไทยตั้งแต่สมัยสุโขทัยจนถึงรัตนโกสินทร์ ในด้าน
การเมือง การปกครอง เศรษฐกิจ สังคม และความสัมพันธ์กับ
ต่างประเทศ 

- ยกเลิก 

112-102  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับปรัชญาและตรรกศาสตร์ 
                            3(3-0-6) 
 (Fundamental of Philosophy and Logic) 
พื้นฐานทางปรัชญาในสาขาอภิปรัชญา ญาณวิทยา จริยศาสตร์ 
สุนทรียศาสตร์ ทั้งปรัชญาตะวันตกและปรัชญาตะวันออกตั้งแต่ยุค
โบราณจนถึงยุคปัจจุบัน ศึกษาลักษณะความคิด กระบวนการของ
ความคิดอย่างมีเหตุผล ทั้งแบบนิรนัยอุปนัยโดยวิธีการทาง
วิทยาศาสตร์ เพื่อสามารถประยุกต์ใช้ให้สอดคล้องกับสภาพสังคม
ปัจจุบัน 
 

- ยกเลิก 



14 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2562 สาระในการปรบัปรงุ 

112-103  มนุษย์กับวรรณกรรม                          3(3-0-6) 
             (Man and Literature)   
คว ามหมาย  ก า เนิ ด  และ รูปแบบต่ า ง  ๆ  ของว รรณคดี  
ความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับ การแสดงออกทางศิลปะในรูปของ
วรรณกรรม วิเคราะห์ความคิด จิตใจ ปรัชญา อุดมการณ์ และ
ค่านิยมของมนุษย์ อันปรากฏในวรรณกรรมประเภทต่าง ๆ คือ บท
กวี นวนิยาย เรื่องสั้น ความเรียงและบทความที่มีค่าชี้ให้เห็น
ปัญหาของมนุษย์ในภาวะแวดล้อมทางธรรมชาติและสังคม
ตลอดจนมรดกอารยธรรมอันมีอิทธิพลต่อนักเขียนเหล่านั้น 

- ยกเลิก 

112-104  มนุษยกับศิลปะ                                3(3-0-6) 
             (Man and Arts)       
ความหมายของสุนทรียศาสตร์ ทรรศนะของปรัชญาเมธี และ
ศิลปินกลุ่มส าคัญ ๆ เกี่ยวกับ “ความงาม” มรดกทางอารยธรรมที่
มีต่อศิลปะและดนตรีในยุคสมัยที่ส าคัญ ๆ ตั้งแต่ยุคโบราณจนถึง
ยุคปัจจุบัน ความซาบซ้ึงในคุณค่าของศิลปะและดนตรีทั้งของไทย
และสากล รู้จักผลงานอันยิ่งใหญ่ที่มาจากแรงบันดาลใจของศิลปิน
ในสาขาต่างๆ  ให้มีความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเครื่องดนตรีไทย และ
สากล ชี้ให้เห็นถึงประโยชน์ที่สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในชีวิต 
ประจ าวันได้ 

- ยกเลิก 

112-106  ไทยศึกษา                                       3(3-0-6) 
             (Thai Studies)        
ความเป็นมาของชุมชนไทย  ปัจจัยที่ก าหนดลักษณะสังคมและ
วัฒนธรรมไทย ความรู้ เรื่ องธรรมชาติและประยุกตวิทยาใน
สังคมไทย สังคม เศรษฐกิจ การปกครอง ศาสนา พิธีกรรม  
การละเล่นพื้นบ้าน สถาปัตยกรรม ประติมากรรม จิตรกรรม  
นาฏศิลป์ ดุริยางค์ศิลป์ การศึกษาค่านิยมของไทย รวมทั้งแนวโน้ม
สังคมและวัฒนธรรม 

- ยกเลิก 

112-107   ศาสนาเปรียบเทียบ                           3(3-0-6) 
             (Comparative Religions)   
ศาสนาที่ส าคัญ ๆ ต่าง ๆ เช่น ศาสนาพราหมณ์ (ฮินดู) ยิว ชินโต  
เต๋า เชน พุทธ ขงจื้อ คริสต์ อิสลาม บาไฮ โดยน าศาสนาต่าง ๆ 
ดังกล่าวมาเปรียบเทียบในหัวข้อที่ส าคัญ ๆ เช่น เปรียบเทียบเรื่อง
กาลเวลาและสถานที่ เปรียบเทียบศาสนาโบราณและสมัยปัจจุบัน 
ศาสนาฝ่ายเทวนิยมกับอเทวนิยม การสร้างและการสลายโลก 
ศรัทธาและฐานะของมนุษย์ ชีวิต อุปนิสัยและการปฏิบัติแห่ง
ศาสดา สังคมในสมัยนั้น ๆ อภินิหาร วิธีประกาศศาสนา นักพรต 
ค าสอนเรื่องความหวังให้ผู้มาโปรด และเปรียบเทียบหลักความดี
อันสูงสุด 

- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ยกเลิก 

112-108 การวางแผนชีวิตครอบครัว                   2(2-0-4) 
             (Family Life Planning)   
ความรู้เข้าใจในความส าคัญของความแตกต่างเกี่ยวกับเพศศึกษา  
ตระหนักในพัฒนาการของสัมพันธภาพ และน าไปสู่แนวคิดที่
ถูกต้องด้านชีวิตสังคม ความรับผิดชอบต่อตนเองในการด าเนินชีวิต
ภายใต้สภาวะสิ่งแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว เน้นการ
เตรียมการวางแผนชีวิตครอบครัวที่มีคุณภาพในอนาคต รวมทั้ง
การเรียนรู้ความแตกต่างระหว่างบุคคลทางด้านวัฒนธรรมและ
ด้านสังคม 
 
 

- ยกเลิก 
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112-109 ดนตรีปฏิบตัิ                                    2(1-2-3) 
             (Music Practice)        
ประวัติ ลักษณะ และชนิดของศิลปะและดนตรี เสียงดนตรี
ประเภทต่าง ๆ การตอบสนองอารมณ์ต่อดนตรี คุณค่าของศิลปะ  
และดนตรีกับการด ารงชีวิตลักษณะของเครื่องดนตรีชนิดต่าง ๆ ทั้ง
เครื่องดนตรีไทยและสากล  ฝึกทักษะในการปฏิบัติเครื่องดนตรี
อย่างน้อย 1 ชนิด การฝึกซ้อมเบื้องต้นที่ถูกต้องทั้งแบบเดี่ยวและ
แบบผสมวง การอ่านโน้ตดนตรี ทักษะในการฟังเพื่อให้ซาบซ้ึงถึง
คุณประโยชน์ที่ได้รับจากการฝึกซ้อมและการเล่นดนตรี 

- ยกเลิก 

- **101-102  ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก 
                                                   3(3-0-6)                                         
             (Civic Literacy in Thai and Global  Context)   
สภาพการณ์ทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของ
กลุ่มประเทศต่างๆ ประเด็นปัญหาร่วมสมัยในสังคมโลก ประเทศ
ไทยในสังคมโลก ความหลากหลายทางวัฒนธรรมและกระบวนการ
ทางความคิดที่เป็นสากล ความรับผิดชอบต่อสังคม การรู้หน้าที่
ของพลเมืองและรับผิดชอบต่อสังคมในการต่อต้านการทุจริต 
ความสัมพันธ์ระหว่างความเป็นพลเมืองกับสถานการณ์พัฒนาของ
ประเทศ บทบาทและหน้าที่ของบุคคลในฐานะพลเมืองไทยและ
พลเมืองโลก 

เปิดใหม่ 

- **101-103  การออกแบบตนเองและบุคลิกภาพ 
                เพื่อความเป็นผู้น า               3(2-2-5)
    (Designing Your Self and Personality for 
                Leadership) 
การวิเคราะห์ตนเอง การรู้จักตนเอง การก าหนดเป้าหมายในชีวิต 
การเสริมสร้างการเห็นคุณค่าในตนเอง การพัฒนาบุคลิกภาพ การ
เสริมสร้างความมั่นใจในการอยู่ในสังคม การพัฒนาการพูดในที่
สาธารณะ การแนะน าตนเองเพื่อความประทับใจแรกพบต่อผู้อื่น 
การพัฒนาภาวะผู้น า ทักษะมนุษยสัมพันธ์ การท างานเป็นทีม   

เปิดใหม่ 

- **101-104  การบริหารการเงินอย่างชาญฉลาด       3(3-0-6) 
                (Smart Money Management)  
การเงินกับชีวิตประจ าวัน สิทธิและหน้าที่ เป้าหมายการเงิน การ
บริหารการเงินส่วนบุคคล นวัตกรรมทางการเงิน การลงทุนใน
ประเทศและต่างประเทศ การประกันภัย สินเชื่อเงินกู้  การ
วางแผนภาษี การเป็นผู้ประกอบการ การบริหารพอร์ตการลงทุน 
การเตรียมตัวก่อนเกษียณ และอิสรภาพทางการเงิน 

เปิดใหม่เพื่อพัฒนา 
financial literacy 

- **101-105  เปิดโลกชมุชนและการเรยีนรู้ผ่านกิจกรรม3(2-2-5) 
 (Community Explorer and Service Learning) 
การเรียนรู้เกี่ยวกับวิถีชุมชน การวิเคราะห์ชุมชนเพื่อค้นหาประเด็น
ปัญหาและแนวทางการพัฒนาโดยให้ชุมชนเป็นฐานของการเรียนรู้
ร่วมกันระหว่างผู้เรียนและสมาชิกชุมชน เทคนิคและการเสริม
ทักษะการเข้าถึงชุมชน การสร้างการมีส่วนร่วม ทักษะการใช้ชีวิต
และทักษะด้านสังคม การสื่อสาร การเรียนรู้ผ่านกิจกรรมบริการ 
การพัฒนาและการขับเคลื่อนโครงการเพื่อการพัฒนาและกิจกรรม
บริการชุมชน การเตรียมความพร้อมสู่การเป็นนักวิจัยและ
นักพัฒนาชุมชนเพื่อรองรับภารกิจการพัฒนาชุมชนทุกมิติอย่าง
ยั่งยืนในศตวรรษที่ 21 
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- **101-106  กฎหมายและการเมืองใกล้ตัว            3(3-0-6)
    (Politics and Law in Everyday Life) 
กฎหมายรัฐธรรมนูญและการเมืองเบื้องต้น กฎหมายใกล้ตัวที่
เกี่ยวข้องในชีวิตประจ าวัน อาทิ กฎหมายแพ่ง กฎหมายอาญา 
สิทธิมนุษยชน กฎหมายทรัพย์สินทางปัญญา กฎหมายภาษีอากร 
และกฎหมายอื่นๆ ตามสถานการณ์ปัจจุบันของสังคม 

 

2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
113-108   การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร             3(2-2-5) 
             (Thai Usage for Communication)   
โครงสร้างทางไวยากรณ์ทั้งภาษาพูดภาษาเขียน และการสื่อสาร 
ความแตกต่างระหว่างภาษาเขียนและภาษาพูด ภาษาทางการและ
ไม่เป็นทางการส านวนโวหาร ค าราชาศัพท์ หลักการอ้างอิง การ
สื่อสารทางโทรศัพท์ หลักการเขียนในรูปแบบต่างๆ เช่น จดหมาย
สมัครงาน การเขียนประวัติของตนเอง การบันทึกและการสรุป
ความ การเขียนโต้ตอบหนังสือทางธุรกิจ การเขียนเรียงความ ฝึก
ทักษะการใช้ภาษาไทยทั้งการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน 

*101-201  ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                    3(2-2-5) 
               (Thai Language for Communication)  
การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ การฟังจับ
ใจความ หลักการใช้ภาษาในการพูดให้บรรลุวัตถุประสงค์และ
เหมาะสมกับกาลเทศะ การอ่านจับใจความ สรุปความ และ
วิเคราะห์สารที่อ่าน หลักการใช้ภาษาในการเขียนในรูปแบบต่างๆ   

เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชา 
แก้ค าอธิบายรายวิชา 

113-109   การใช้ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ            3(2-2-5) 
             (Thai Usage for Presentation)  
หลักการพูด ศิลปะการเลือกใช้ค า ประโยค ค าเช่ือม ส านวนโวหาร 
การออกเสียงค าที่ถูกต้อง และการพูดในสถานการณ์ต่างๆ การ
แสดงความคิดเห็นและการน าเสนอ อาทิ การน าเสนอเชิงวิชาการ 
การน าเสนอเชิงธุรกิจ และการสัมภาษณ์เพื่อให้ได้งาน ตลอดจน
การเขียนโครงการ การเลือกช่องทางการสื่อสาร และการอ่าน
ข้อมูลเชิงสถิติ 

*101-202  ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ                  3(2-2-5) 
               (Thai Language for Presentation)  
การใช้ภาษาไทยน าเสนอข้อมูลในสถานการณ์ต่างๆ อาทิ การ
น าเสนอข้อมูลทางวิชาการ การน าเสนอข้อมูลทางธุรกิจ การแสดง
ความคิดเห็น วิเคราะห์และวิจารณ์ การน าเสนอข้อมูลที่มีความ
น่าเชื่อถือ การเลือกใช้ช่องทางการสื่อสารอย่างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพเป็นประโยชน์ต่อการศึกษาและการท างาน 

เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชา 
แก้ค าอธิบายรายวิชา 

114-101  ภาษาอังกฤษ 1 (English 1)            2(1-2-3) 
ฝึกทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาอังกฤษพื้นฐาน ฝึกการ
ฟังในระดับประโยค การพูดเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน เช่น 
การทักทาย การเชื้อเชิญ การแนะน า การแสดงความยินดีหรือ
เสียใจและอื่นๆเน้นการออกเสียงให้ถูกต้องตามหลักภาษา ฝึก
ทักษะการอ่านข้อความในระดับประโยคและย่อหน้า โดยใช้ความรู้
ด้านไวยากรณ์และโครงสร้างของประโยคมาประกอบ ศึกษาการใช้
พจนานุกรมภาษาอังกฤษ ฝึกเขียนตอบค าถามโดยใช้ประโยคที่
ถูกต้องตามหลักไวยากรณ์ 

- ยกเลิก 

114-102  ภาษาอังกฤษ 2 (English 2)            2(1-2-3) 
ฝึกทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาอังกฤษเพิ่มเติม ศึกษา
วัฒนธรรม วิธีการแสดงออกของเจ้าของภาษา ปัญหาและความ
แตกต่างของการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อน าไปสู่ทักษะการพูด โดยการ
ใช้วัจนภาษาและอวัจนภาษาที่ดี  ฝึกทักษะการอ่านขั้นต้น 
ประกอบด้วยการจับใจความและรายละเอียดต่างๆ ความสัมพันธ์
ของประโยคหลักและประโยคขยาย ฝึกการอ่านในระดับเรื่อง
รวมทั้งการเขียนตอบค าถามโดยใช้ประโยค ศัพท์และส านวนอื่นๆ 
ที่ถูกต้องตามหลักไวยากรณ์ 

- ยกเลิก 

114-201  ภาษาอังกฤษ 3 (English 3)            2(1-2-3) 
ฝึกทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาอังกฤษในระดับที่ยากขึ้น 
ฝึกการฟังและสนทนาภาษาอังกฤษในสถานการณ์ต่างๆ ที่มีระดับ
ความยากมากขึ้น เช่น การพูดทางโทรศัพท์ การสัมภาษณ์ การเล่า
เร่ืองและอื่นๆ ฝึกการอ่านในระดับเร่ืองที่มีความยาวเพิ่มขึ้น ศึกษา
การเขียน อนุเฉทและข้อความต่างๆโดยเน้นความถูกต้องตามหลัก
ไวยากรณ์ ตลอดจนฝึกทักษะตามแนวทางการทดสอบมาตรฐาน 

- ยกเลิก 
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114-202  ภาษาอังกฤษ 4 (English 4)            2(1-2-3) 
ฝึกทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาอังกฤษในระดับที่ใช้ใน
การติดต่อสื่อสารได้ดี ฝึกทักษะการเขียนย่อความ การจดบันทึก 
การจับใจความจากข้อความหรือบทความที่อ่านหรือฟังจากผู้สอน
หรือเทปบันทึกเสียง ฝึกสนทนาภาษาอังกฤษในหัวเรื่องที่ก าหนด
หรือตามความสนใจ โดยสามารถใช้ส านวนที่ถูกต้องตามความนิยม
และหลักไวยากรณ์ ตลอดจนฝึกทักษะตามแนวทางการทดสอบ
มาตรฐาน  

- ยกเลิก 

114-301  ภาษาอังกฤษ 5 (English 5)            2(1-2-3) 
ฝึกทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาอังกฤษตลอดจนทบทวน
และฝึกฝนทักษะ ทั้งสี่ทักษะเพือ่ให้เป็นไปตามแนวทางการทดสอบ
ตามมาตรฐานของมหาวิทยาลัย 

- ยกเลิก 

114-302  ภาษาอังกฤษ 6 (English 6)            2(1-2-3) 
ฝึกทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาอังกฤษตลอดจนทบทวน
และฝึกฝนทักษะ ในระดับที่ยากขี้นทั้งสี่ทักษะเพื่อให้เป็นไปตาม
แนวทางการทดสอบตามมาตรฐานของมหาวิทยาลัย  

- ยกเลิก 

114-303   การใช้ภาษาอังกฤษเพื่อวิชาชีพ             2(1-2-3) 
             (English Usage for Profession) 
โครงสร้างทางไวยากรณ์ทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน โครงสร้าง
ทางไวยากรณ์ในการสื่อสาร ความแตกต่างระหว่างภาษาเขียนและ
ภาษาพูด ภาษาทางการและไม่เป็นทางการ หลักการพื้นฐาน ใน
การแปลอย่างเป็นระบบ ศัพท์ เทคนิคและศัพท์เฉพาะของ
สาขาวิชา ทั้งการแปลภาษาอังกฤษเป็นไทย และไทยเป็นอังกฤษ 

- ยกเลิก 

114-304   เทคนิคการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการน าเสนอทาง 
             วิชาชีพ              2(1-2-3) 
 (English Presentation Techniques for  
             Profession) 
หลักการพูด ศิลปะการเลือกใช้ค า ประโยค ค าเชื่อม โวหาร การ
ออกเสียงค าที่ถูกต้อง และการพูด ในสถานการณ์ต่างๆ การแสดง
ความคิดเห็นและการน าเสนอ อาทิ การน าเสนอเชิงวิชาการ การ
น าเสนอเชิงธุรกิจ และการสัมภาษณ์เพื่อให้ได้งาน 

- ยกเลิก 

113-103   ภาษาจีน 1 (Chinese 1)            2(1-2-3) 
สัทอักษรถอดเสียงภาษาจีนกลางระบบ pinyin ค าศัพท์ที่ใช้ใน
ชีวิตประจ าวันประมาณ 300 ค า และส านวนต่าง ๆ อย่างง่าย ฝึก
สนทนาภาษาจีน โดยเน้นการออกเสียงที่ถูกต้อง 

101-209 ภาษาจีน 1  (Chinese 1)            3(2-2-5) 
สัทถอดเสียงภาษาจีนกลางระบบ pinyin ค าศัพท์ประมาณ 300 
ค า และส านวนต่าง ๆ อย่างง่ายที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน ฝึกสนทนา
ภาษาจีน โดยเน้นการออกเสียงที่ถูกต้อง 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เพิ่มหน่วยกิต 

113-104 ภาษาจีน 2 (Chinese 2)            2(1-2-3) 
ฝึกเรียบเรียงประโยคพื้นฐาน การหาค าศัพท์จากพจนานุกรมจีน-
ไทย สนทนาภาษาจีนด้วยหัวขอ้เรื่องที่เป็นที่สนใจ ศึกษาค าศัพท์
เพิ่มขึ้นอีกประมาณ 300 ค า    

101-210 ภาษาจีน 2  (Chinese 2)            3(2-2-5) 
การเรียบเรียงประโยคพื้นฐาน การหาค าศัพท์จากพจนานุกรมจีน-
ไทย สนทนาภาษาจีนด้วยหัวข้อเรื่องที่เป็นที่สนใจ ศึกษาค าศัพท์
เพิ่มขึ้นอีกประมาณ 300 ค า 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เพิ่มหน่วยกิต 

113-201  ภาษาจีน 3 (Chinese 3)            2(1-2-3) 
ฝึกเรียบเรียงประโยคเชิงซ้อน สนทนาภาษาจีนด้วยหัวข้อเรื่องที่
เป็นที่สนใจ ศึกษาค าศัพท์เพิ่มขึ้นอีกประมาณ 300 ค า  

- ยกเลิก 

113-202  ภาษาจีน 4 (Chinese 4)            2(1-2-3)
ฝึกเรียบเรียงประโยคเชิงซ้อนอื่นๆ มากขึ้น ศึกษาความแตกต่าง
ระหว่างตัวอักษรเต็ม และตัวอักษรย่อจีน สนทนาภาษาจีนด้วย
หัวข้อเรื่องที่เป็นที่สนใจ ศึกษาค าศัพท์เพิ่มขึ้นอีกประมาณ 300 
ค า   
 
   

- ยกเลิก 
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113-105 ภาษาญี่ปุ่น 1 (Japanese 1)            2(1-2-3) 
การฟัง พูด ภาษาญี่ปุ่นขั้นพื้นฐาน วิเคราะห์โครงสร้างพื้นฐานของ
ภาษาญี่ปุ่นและไวยากรณ์ ศึกษาระบบเสียงและโครงสร้างพื้นฐาน
ของภาษาญี่ปุ่น ฝึกทักษะการอ่านประโยคอย่างง่าย และการเขียน
ด้วยตัวอักษรฮิราคานะและคาตะคานะ 

101-211 ภาษาญี่ปุ่น 1 (Japanese 1)            3(2-2-5) 
การฟัง พูด ภาษาญี่ปุ่นขั้นพื้นฐาน โครงสร้างพื้นฐานของ
ภาษาญี่ปุ่น ระบบการออกเสียงภาษาญี่ปุ่น ค าศัพท์ และ ส านวน
อย่างง่าย ทักษะการอ่านประโยคอย่างง่ายและการเขียนด้วย
ตัวอักษรฮิราคานะและคาตะคานะ 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เพิ่มหน่วยกิต 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

113-106 ภาษาญี่ปุ่น 2 (Japanese 2)            2(1-2-3)  
ฝึกทักษะการฟังและการพูดโดยใช้โครงสร้างไวยากรณ์ที่ซับซ้อน
ขึ้น และค าศัพท์ใหม่ ฝึกการอ่านคันจิ และเขียนบทความใน
ชีวิตประจ าวันและใช้ส านวนต่างๆ อย่างง่าย 

101-212 ภาษาญี่ปุ่น 2  (Japanese 2)            3(2-2-5) 
ทักษะการฟังและการพูดโดยใช้โครงสร้างไวยากรณ์ที่ซับซ้อนขึ้น 
ค าศัพท์และส านวนอย่างง่าย  ฝึกการอ่านคันจิ และเขียนอนุเฉท
ในระดับง่ายเกี่ยวกับชีวิตประจ าวัน 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เพิ่มหน่วยกิต 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

113-203 ภาษาญี่ปุ่น 3 (Japanese 3)            2(1-2-3) 
ฝึกการฟังและเรียนรู้บทสนทนาในรูปแบบต่าง ๆ เพิ่มเติม ศึกษา
ไวยากรณ์ที่มีความซับซ้อนมากขึ้น พัฒนาการอ่านคันจิจากที่ได้
ศึกษามาก่อนหน้านี้ 

- ยกเลิก 

113-204 ภาษาญี่ปุ่น 4 (Japanese 4)            2(1-2-3) 
พัฒนาความสามารถในการพูดภาษาญี่ปุ่น เรียนรู้ขนบธรรมเนียม
และประเพณีของญี่ปุ่น พัฒนาทักษะการอ่าน การเขียนแบบคันจิ 
เรียนรู้ค าศัพท์เพิ่มเติม ศึกษาโครงสร้างทางไวยากรณ์ที่ความ
ซับซ้อนมากยิ่งขึ้น 

- ยกเลิก 

113-111 ภาษาเกาหลี 1 (Korean 1)            2(1-2-3)             
ตัวอักษร ระบบเสียง และรูปแบบประโยค โครงสร้างพื้นฐานของ
ภาษาเกาหลี ค าศัพท์ที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน ฝึกทักษะการฟังและ
การพูด เน้นประโยคสนทนาอย่างง่ายที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน   

101-213 ภาษาเกาหลี 1  (Korean 1)            3(2-2-5) 
ตัวอักษร ระบบเสียง และรูปแบบประโยค โครงสร้างพื้นฐานของ
ภาษาเกาหล ีค าศัพท์ที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน ทักษะการฟังและการ
พูด เน้นประโยคสนทนาอยา่งง่ายที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน   

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เพิ่มหน่วยกิต 

113-112 ภาษาเกาหลี 2 (Korean 2)            2(1-2-3)
ฝึกทักษะการฟังและการพูดโดยใช้โครงสร้างไวยากรณ์ของภาษา
เกาหลีที่ซับซ้อนขึ้น เน้นประโยคสนทนาและค าศัพท์ที่ ใช้ใน
ชี วิ ตประจ า วัน  ฝึ กทักษะการอ่ านและ เขียนบทความใน
ชีวิตประจ าวันและใช้ส านวนต่าง ๆ อย่างง่าย 

101-214 ภาษาเกาหลี 2  (Korean 2)            3(2-2-5)             
ทักษะการฟังและการพูดโดยใช้โครงสร้างไวยากรณ์ของภาษา
เกาหลีที่ซับซ้อนขึ้น บทสนทนาอย่างง่าย และ ค าศัพท์ที่ใช้ใน
ชีวิ ตประจ าวัน  ทักษะการอ่านและเขียนอนุ เฉทเกี่ ยวกับ
ชีวิตประจ าวันโดยใช้ส านวนอย่างง่าย 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เพิ่มหน่วยกิต 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

113-113 ภาษาเกาหลี 3 (Korean 3)            2(1-2-3) 
ฝึกการฟังและเรียนรู้บทสนทนาในรูปแบบต่าง ๆ เพิ่มเติม ศึกษา
ไวยากรณ์ที่มีความซับซ้อนมากขึ้น พัฒนาทักษะการสนทนา การ
อ่าน และเขียนเพื่อสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ ด้วยภาษาที่
เหมาะสม และศึกษาค าศัพท์เพิ่มเติม 
 

- ยกเลิก 

113-114 ภาษาเกาหลี 4 (Korean 4)            2(1-2-3) 
พัฒนาความสามารถในการพูด เรียนรู้ขนบธรรมเนียมและ
ประเพณีของเกาหลี พัฒนาทักษะการอ่าน พัฒนาการอ่านและ
การเขียน เรียนค าศัพท์เพิ่มเติม เข้าใจโครงสร้างไวยากรณ์ เพื่อท า
ความเข้าใจภาษาเกาหลีที่ได้เรียนก่อนหน้านี้และวิธีการใช้อย่าง
ถูกต้อง 

- ยกเลิก 

102-101 ภาษาพมา่ 1 (Burmese 1)            2(1-2-3) 
ตัวอักษร ระบบเสียง และรูปแบบประโยค เรียนรู้โครงสร้าง
พื้นฐานของภาษาพม่าค าศัพท์ที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน ฝึกทักษะการ
ฟังและการพูด เน้นประโยคสนทนาอย่างง่ายที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน   

- ยกเลิก 

102-102 ภาษาพม่า 2 (Burmese 2)            2(1-2-3) 
ฝึกทักษะการฟังและการพูดโดยใช้โครงสร้างไวยากรณ์ของภาษา
พม่าที่ ซับซ้อนขึ้น เน้นประโยคสนทนาและค าศัพท์ที่ ใช้ ใน
ชี วิ ตประจ า วัน  ฝึ กทักษะการอ่ านและ เขียนบทความใน
ชีวิตประจ าวันและใช้ส านวนต่างๆ อย่างง่าย 
 

- ยกเลิก 
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102-103 ภาษาพมา่ 3 (Burmese 3)            2(1-2-3) 
ฝึกการฟังและเรียนรู้บทสนทนาในรูปแบบต่าง ๆ เพิ่มเติม ศึกษา
ไวยากรณ์ของภาษาพม่า ที่มีความซับซ้อนมากขึ้น พัฒนาทักษะ
การสนทนา การอ่าน และเขียนเพื่อสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ 
ด้วยภาษาที่เหมาะสม และศึกษาค าศัพท์เพิ่มเติม 

- ยกเลิก 

102-104 ภาษาพมา่ 4 (Burmese 4)            2(1-2-3) 
พัฒนาทักษะการพูด แนวคิดของวัฒนธรรม ความเชื่อ และ
ประเพณีของพม่า พัฒนาการอ่านและการเขียนตัวอักษร เรียน
ค าศัพท์เพิ่มเติม เข้าใจโครงสร้างไวยากรณ์ เพื่อท าความเข้าใจ
ภาษาพม่าที่ได้เรียนก่อนหน้านี้และวิธีการใช้อย่างถูกต้อง 

- ยกเลิก 

102-111 ภาษาบาฮาซาอินโดนีเซีย 1                  2(1-2-3) 
             (Bahasa Indonesia 1)   
ตัวอักษร ระบบเสียง โครงสร้างพื้นฐานของภาษาบาฮาซา
อินโดนีเซีย ค าศัพท์ที่ใช้ในชีวิตประจ าวันประมาณ 300 ค า และ
ส านวนต่าง ๆ อย่างง่าย ฝึกทักษะการฟังและการพูด เน้นประโยค
สนทนาอย่างง่ายที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน   

- ยกเลิก 

102-112 ภาษาบาฮาซาอินโดนีเซีย 2                  2(1-2-3) 
             (Bahasa Indonesia 2)   
ฝึกทักษะการฟังและการพูดโดยใช้โครงสร้างไวยากรณ์ของภาษา
บาฮาซาอินโดนีเซีย ที่ซับซ้อนขึ้น เน้นประโยคสนทนาและค าศัพท์
ที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน ฝึกทักษะการอ่านและเขียนบทความใน
ชีวิตประจ าวันและใช้ส านวนต่างๆ อย่างง่าย 

- ยกเลิก 

102-113 ภาษาบาฮาซาอินโดนีเซีย 3                  2(1-2-3) 
             (Bahasa Indonesia 3)   
ฝึกการฟังและเรียนรู้บทสนทนาในรูปแบบต่าง ๆ เพิ่มเติม ศึกษา
ไวยากรณ์ของภาษาบาฮาซาอินโดนีเซีย ที่มีความซับซ้อนมากขึ้น 
พัฒนาทักษะการสนทนา การอ่าน และเขียนเพื่อสื่ อสารใน
สถานการณ์ต่างๆ ด้วยภาษาที่เหมาะสม และศึกษาค าศัพท์เพ่ิมเติม 

- ยกเลิก 

102-114 ภาษาบาฮาซาอินโดนีเซีย 4                  2(1-2-3) 
             (Bahasa Indonesia 4)   
พัฒนาทักษะการพูด แนวคิดของวัฒนธรรม ความเชื่อ และ
ประเพณีของอินโดนีเซียพัฒนาการอ่านและการเขียนตัวอักษร 
เรียนค าศัพท์เพิ่มเติม เข้าใจโครงสร้างไวยากรณ์ เพื่อท าความ
เข้าใจภาษาบาฮาซาอินโดนีเซียที่ได้เรียนก่อนหน้านี้และวิธีการใช้
อย่างถูกต้อง 

- ยกเลิก 

102-121 ภาษาบาฮาซามาเลเซีย 1                    2(1-2-3) 
             (Bahasa Malaysia 1)   
ตัวอักษร ระบบเสียง โครงสร้างพื้นฐานของภาษาบาฮาซามาเลเซีย 
ค าศัพท์ที่ใช้ในชีวิตประจ าวันประมาณ 300 ค า และส านวนต่าง ๆ 
อย่างง่าย ฝึกทักษะการฟังและการพูด เน้นประโยคสนทนาอย่าง
ง่ายที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน 

- ยกเลิก 

102-122 ภาษาบาฮาซามาเลเซีย 2                    2(1-2-3) 
             (Bahasa Malaysia 2)   
ฝึกทักษะการฟังและการพูดโดยใช้โครงสร้างไวยากรณ์ของภาษา
บาฮาซามาเลเซีย ที่ซับซ้อนขึ้น เน้นประโยคสนทนาและค าศัพท์ที่
ใช้ในชีวิตประจ าวัน ฝึกทักษะการอ่านและเขียนบทความใน
ชีวิตประจ าวันและใช้ส านวนต่างๆ อย่างง่าย 
 
 

- ยกเลิก 
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102-123 ภาษาบาฮาซามาเลเซีย 3                    2(1-2-3) 
             (Bahasa Malaysia 3)   
ฝึกการฟังและเรียนรู้บทสนทนาในรูปแบบต่าง ๆ เพิ่มเติม ศึกษา
ไวยากรณ์ของภาษาบาฮาซามาเลเซียที่มีความซับซ้อนมากขึ้น 
พัฒนาทักษะการสนทนา การอ่าน และเขียนเพื่อสื่อสารใน
สถานการณ์ต่างๆ ด้วยภาษาที่เหมาะสม และศึกษาค าศัพท์
เพิ่มเติม 

- ยกเลิก 

102-124 ภาษาบาฮาซามาเลเซีย 4                    2(1-2-3) 
             (Bahasa Malaysia 4)   
พัฒนาทักษะการพูด แนวคิดของวัฒนธรรม ความเชื่อ และ
ประเพณีของมาเลเซีย พัฒนาการอ่านและการเขียนตัวอักษร 
เรียนค าศัพท์เพิ่มเติม เข้าใจโครงสร้างไวยากรณ์ เพื่อท าความ
เข้าใจภาษาบาฮาซามาเลเซียที่ได้เรียนก่อนหน้านี้และวิธีการใช้
อย่างถูกต้อง 

- ยกเลิก 

- **101-203  ภาษาอังกฤษเพื่อการปรบัพื้น            3(2-2-5)
    (English for Remediation)  
การวัดผล :  ผ่าน (Satisfactory - S) และ ไม่ผ่าน   
                (Unsatisfactory - U) 
เงื่อนไข :  เป็นรายวิชาไม่นับหน่วยกิตทีน่ักศึกษาต้องสอบผา่น (S) 
จึงจะสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชา 101-204 ภาษาอังกฤษใน
ชีวิตประจ าวัน ได ้
ค าศัพท์ส านวนโครงสร้างทางไวยากรณ์ขั้นพื้นฐาน และทักษะการ
สื่อสารที่ใช้บ่อยในชีวิตประจ าวัน การอ่านและการเขียนข้อความ
สั้นๆ การตั้งค าถามและการตอบอย่างสั้น บทสนทนาอย่างง่ายใน
ระดับค า วลี และประโยคสั้นๆ 
หมายเหตุ : นักศึกษาที่ได้คะแนนต่ ากว่าเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัย
ก าหนด ต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชา 101-203 ภาษาอังกฤษ 
เพื่อการปรับพื้น (English for Remediation) 

เปิดใหม่ 

- **101-204  ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน            3(2-2-5) 
      (Daily Life English)         
ค าศัพท์ ส านวน และ โครงสร้างทางไวยากรณ์ และ ทักษะในการ
สื่อสาร โดยเน้นที่หัวข้อในชีวิตประจ าวัน ความสนใจส่วนบุคคล 
และสถานการณ์ปัจจุบัน 
หมายเหตุ : นักศึกษาที่ได้คะแนนสูงกว่าเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัย
ก าหนด ให้ยกเว้นการลงทะเบียนเรียนรายวิชา 101 -204 
ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน (Daily Life English) และให้ได้
เกรด A ในรายวิชาดังกล่าว 

เปิดใหม่ 

- **101-205  ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาทางวชิาการ 3(2-2-5) 
                (English for Academic Study)  
การฝึกทักษะที่จ าเป็นที่เกีย่วข้องเชิงวิชาการ การฟัง การพูด การ
อ่าน ไวยกรณ์ การเขียน และค าศัพท์ 

เปิดใหม่ 

- **101-206  ภาษาอังกฤษเพื่อการน าเสนอแบบมืออาชีพ
                           3(2-2-5) 
                (English for Professional Presentation)  
หลักการพูด การเลือกใช้ค า ประโยค ค าเชื่อม โวหาร การออก
เสียงค า และการพูดในสถานการณ์ต่าง ๆ การแสดงความคิดเห็น
และการน าเสนอเชิงวิชาการ การน าเสนอทางธุรกิจ และการ
สัมภาษณ์งาน 
 

เปิดใหม่ 
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- **101-207  ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบข้อสอบมาตรฐาน 
                                       3(2-2-5) 
                (English for Proficiency Test)  
บูรณาการทักษะการใช้ภาษาอังกฤษทั้ง 4 ด้าน การฟัง การพูด 
การอ่าน และการเขียนเพื่อการสอบข้อสอบมาตราฐาน ฝึกให้
นักศึกษาคุ้นเคยกับเนื้อหาและรูปแบบของข้อสอบ TOEFL ฝึก
เทคนิคที่เป็นประโยชน์ส าหรับท าข้อสอบ 

เปิดใหม่ 

- **101-208  การเขียนโค้ดคอมพิวเตอร์ส าหรับทุกคน 3(2-2-5)
    (Computer Coding for Everyone) 
ความรู้พื้นฐานการเขียนโปรแกรมด้วยภาษาไพทอน การติดตั้งไพ
ทอน เครื่องมือที่ใช้ในการเขียนโปรแกรม การติดตั้งไลบรารี่ การ
ประมวลผลด้วยคอมมานด์ไลน์ ชนิดของข้อมูลและตัวแปร การรับ
ข้อมูลเข้าและการแสดงผลลัพธ์ การใช้งานค าสั่งทางเลือก การใช้
งานค าสั่งวนลูป การสร้างฟังก์ชัน ไลบรารี่ทางคณิตศาสตร์และ
กราฟฟิก และการประยุกต์ใช้กับงานด้านกราฟิก  

เปิดใหม่ 

3. กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 3. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ เปลี่ยนชื่อกลุ่มวิชา 
121-101 เทคโนโลยีสารสนเทศ                         3(2-2-5) 
             (Information Technology)  
แนวคิดเกี่ยวกับเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ ส่วนประกอบของระบบ
คอมพิวเตอร์ หน้าที่การท างานของฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์ ระบบ
การสื่อสารข้อมูลและเครือข่ายคอมพิวเตอร์ เทคโนโลยีสื่อประสม 
อินเทอร์เน็ตและการประยุกต์ใช้งาน ตลอดจนการฝึกปฏิบัติสืบค้น
ข้อมูลทางอินเทอร์ เน็ต ไปรษณีย์อิ เล็กทรอนิกส์  โปรแกรม
ประมวลผลค า และการสร้างเว็บเพจเบื้องต้น 

*101-307  เทคโนโลยีสารสนเทศ                        3(2-2-5) 
              (Information Technology)   
แนวคิดเกี่ยวกับเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ ส่วนประกอบของระบบ
คอมพิวเตอร์ หน้าที่การท างานของฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์ ระบบ
การสื่อสารข้อมูลและเครือข่ายคอมพิวเตอร์ เทคโนโลยีสื่อประสม 
อินเทอร์เน็ตและการประยุกต์ใช้งาน การสืบค้นข้อมูล การใช้งาน
โปรแกรมประมวลผลค า การสร้างเว็บเพจเบื้องต้น 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

121-102  คอมพิวเตอร์ส าหรับการศึกษาและการท างาน 
               3(2-2-5) 
 (Computer for Studies and Works)       
หลักการจัดการข้อมูลและสารสนเทศ ประเภทของแฟ้มข้อมูลและ
สารสนเทศ อัลกอริทึมและการแก้ โจทย์ปัญหา ธุรกรรม
อิเล็กทรอนิกส์ กฏหมายเทคโนโลยีสารสนเทศ จริยธรรมและความ
ปลอดภัยในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ อาชีพและวุฒิบัตรด้าน
คอมพิวเตอร์ และแนวโน้มของเทคโนโลยีสารสนเทศ ตลอดจนการ
ฝึกปฏิบัติการใช้งานโปรแกรมตารางท างาน และโปรแกรมน าเสนอ
งาน 
 

*101-308  คอมพิวเตอร์ส าหรับการศึกษาและการท างาน 
               3(2-2-5) 
  (Computer for Studies and Works)       
หลักการจัดการข้อมูลและสารสนเทศ ประเภทของแฟ้มข้อมูล 
อัลกอริทึมและการแก้โจทย์ปัญหา  ธุรกรรมอิ เล็กทรอนิกส์ 
กฎหมายเทคโนโลยีสารสนเทศ จริยธรรม อาชีพและวุฒิบัตรด้าน
คอมพิวเตอร์ และแนวโน้มของ เทคโนโลยีสารสนเทศ การใช้งาน
โปรแกรมตารางท างาน  โปรแกรมน าเสนองาน 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

121-103 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม                            3(3-0-6)           
             (Life and Environment)  
ความสัมพันธ์ระหว่ างชี วิตกับสิ่ งแวดล้อมโดยชี้ ให้ เห็นถึ ง
ความส าคัญของทรัพยากรธรรมชาติ พลังงาน การเปลี่ยนแปลง
ของโลกและภูมิอากาศ ตลอดจนตระหนักถึงปัญหาและผลกระทบ
ในเรื่องมลภาวะของสิ่งแวดล้อม การสูญเสียความหลากหลายทาง
ชีวภาพ การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม การใช้เทคโนโลยีชีวภาพและ
พลังงานทดแทน กฎหมายสิ่งแวดล้อม ตลอดจนการด าเนินชีวิต
ตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

*101-309  ชีวิตกบัสิ่งแวดล้อม                          3(3-0-6)           
               (Life and Environment)  
ความสัมพันธ์ระหว่างชีวิตกับสิ่ งแวดล้อม ความส าคัญของ
ทรัพยากรธรรมชาติ พลังงาน การเปลี่ยนแปลงของโลกและ
ภูมิอากาศ การตระหนักถึงปัญหาของสิ่งแวดล้อมและผลกระทบ
ต่อมลภาวะและการสูญเสียความหลากหลายทางชีวภาพ การ
อนุรักษ์สิ่งแวดล้อม การใช้เทคโนโลยีชีวภาพและพลังงานทดแทน 
กฎหมายสิ่งแวดล้อม การด าเนินชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

121-104 อาหารเพื่อสุขภาพที่ด ี                        3(3-0-6)
 (Food for Good Health)  
ความส าคัญและบทบาทของอาหารต่อสุขภาพ การเปลี่ยนแปลง
ของสารอาหารในกระบวนการผลิต ข้อเท็จจริงและความเชื่อ
เกี่ยวกับอาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร อาหารกับ

*101-310  อาหารเพื่อสุขภาพที่ด ี                      3(3-0-6) 
               (Healthy Diet)   
ความส าคัญและบทบาทของอาหารต่อสุขภาพ โภชนาการและ
พลังงานจากอาหาร อาหารกับโรค โภชนาการเพื่อการป้องกันและ
การบ าบัดโรค อาหารอินทรีย์ การแปรรูปอาหาร การปนเปื้อน

เปลี่ยนรหัสวิชา 
เปลี่ยนชื่อภาษาอังกฤษ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 
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โรค และแนวโภชนาการเพื่อการบ าบัด ฉลากโภชนาการและ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมคุณภาพทางโภชนาการของ
อาหาร 

และการเสื่อมเสียของอาหาร คุณภาพและความปลอดภัยของ
อาหาร ฉลากโภชนาการ ความมั่นคงทางด้านอาหาร ความเชื่อ
ของการเสริมอาหารและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร นวัตกรรมอาหาร
และทิศทางตลาดของอาหารสุขภาพ 

121-105 เคมีในชีวิตประจ าวัน                          3(3-0-6) 
             (Chemistry in daily life)   
ความส าคัญของเคมี สสารและการจ าแนกสสาร โลหะและ
สารประกอบทางเคมีที่ส าคัญในชีวิตประจ าวัน อาทิ แก้ว กระดาษ 
สารพอลิเมอร์ พลาสติก สีจากธรรมชาติและสีสังเคราะห์ ยาและ
สารเสพติด ดีเทอเจนต์และเครื่องส าอาง สารเคมีที่ก่อให้เกิดมะเร็ง 
สารเคมีที่เป็นสารพิษที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน การป้องกันและแก้พิษ
จากสารเคมี 

*101-311  เคมีในชีวิตประจ าวัน                        3(3-0-6) 
               (Chemistry in Daily Life)   
ความส าคัญของเคมี สสารและการจ าแนกสสาร โลหะและ
สารประกอบทางเคมีที่ส าคัญในชีวิตประจ าวัน สีจากธรรมชาติและ
สีสังเคราะห์ ยาและสารเสพติด ดีเทอเจนต์และเครื่องส าอาง 
สารเคมีที่ ก่ อ ให้ เกิดมะเร็ ง  สารเคมีที่ เป็นสารพิษที่ ใช้ ใน
ชีวิตประจ าวัน การป้องกันและแก้พิษจากสารเคมี 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

121-106 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน                3(3-0-6) 
             (Mathematics in Daily Life)  
ความหมายและพัฒนาการความคิดทางคณิตศาสตร์คณิตศาสตร์
กับตัวเลขและสัญลักษณ์คณิตศาสตร์กับเทคโนโลยี คณิตศาสตร์
กับการแก้ปัญหาและตัดสินใจ ตรรกศาสตร์และการให้เหตุผล การ
ประยุกต์ทฤษฎีกราฟเบื้องต้น การสร้างตัวแบบและการแก้ปัญหา
ตัวแบบการประยุกต์ใช้คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 

*101-312  คณติศาสตรใ์นชีวิตประจ าวัน               3(3-0-6) 
               (Mathematics in Daily Life)  
ตรรกศาสตร์เบื้องต้นและการให้เหตุผล เรขาคณิตกับการน าไปใช้
ในชีวิตประจ าวัน การประยุกต์ใช้ความรู้ทางคณิตศาสตร์เพื่อการ
แปลความหมายข้อมูลทางสถิติ การประยุกต์ใช้ความรู้เบื้องต้นทาง
คณิตศาสตร์เพื่อการแก้ปัญหาและตัดสินใจในชีวิตประจ าวัน 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

121-107 สถิติพื้นฐานเพื่อการวิเคราะห์ข้อมูล         3(3-0-6) 
 (Basic Statistics for Data Analysis) 
ความรู้พื้นฐานทางสถิติ ได้แก่ ความหมาย ขอบเขต ลักษณะของ
ข้อมูล วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล สถิติเชิงพรรณนา ทฤษฎีความ
น่าจะเป็นเบื้องต้น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจงแบบทวินาม การแจก
แจงแบบปัวซอง การแจงแจงแบบปกติการทดสอบสมมติฐาน การ
วิเคราะห์สหสัมพันธ์ และการถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย การ
วิเคราะห์ความแปรปรวนโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 

*101-313  สถติิในชีวิตประจ าวัน                        3(3-0-6) 
   (Statistics in Daily Life) 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติ การเก็บรวบรวมขัอมูล การบันทึก
ข้อมูลส่วนตัว บัญชีรายรับรายจ่ายประจ าวัน การบันทึกข้อมูลทาง
ธุรกิจ การหาค่าสถิติเบื้องต้นความน่าจะเป็นอย่างง่าย การ
ประยุกต์ใช้ความรู้เบื้องต้นทางสถิติในชีวิตประจ าวันเพื่อการ
ตัดสินใจในการวางแผนการใช้จ่าย การท านายผลการลงทุน และ 
การพยากรณ์อากาศ 

เปลี่ยนรหัสวิชาและชื่อ
วิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

120-101 มนุษย์กับสิ่งแวดล้อม                          3(3-0-6) 
             (Man and Environment)  
ความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับสิ่งแวดล้อม  ความส าคัญของ
ทรัพยากรธรรมชาติและการอนุรักษ์  ปัญหาเรื่องมลภาวะของ
สิ่งแวดล้อมในด้านต่าง ๆ  การสูญเสียความหลากหลายทาง
ชีวภาพ  การเปลี่ยนแปลงของโลกและภูมิอากาศ  ปัญหาของการ
เพิ่มประชากร  การอนุรักษ์ป่าไม้  ต้นน้ า  ล าธาร  การใช้ผืนดิน
และน้ าเพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด  การพัฒนาพื้นดินและน้ าที่
เส่ือมโทรมให้กลับคงสภาพที่ดี  โดยวิธีการทางธรรมชาติ  รวมถึง
การป้องกันการท าลายสิ่งแวดล้อมและธรรมชาติให้อยู่ในสภาพ
สมดุลกับการด ารงชีวิตมนุษย์อย่างมีความสุข  โดยการท าให้
สิ่งแวดล้อมและธรรมชาติดีขึ้น 

- ยกเลิก 

125-101 คณิตศาสตร์ในอารยธรรม                    3(3-0-6) 
             (Mathematics in Civilization)  
หลักเบื้องต้น และพัฒนาการของการเกิดขึ้นของตัวเลข และระบบ
การคิดโดยใช้ตัวเลขเป็นฐาน การน าเอาตัวเลขไปประยุกต์ให้
ในทางเรขาคณิตและตรีโกณมิติ ศึกษาระบบการนับจ านวนและ
พัฒนาการของความเป็นไปได้ทางสถิติเบื้องต้น เพื่อให้มีความรู้
พื้นฐานทางตรรกเชิงตัวเลข อันจะน าไปสู่การศึกษาทฤษฏีทาง
คณิตศาสตร์ชั้นสูงต่อไป 

101-314 คณิตศาสตร์ในอารยธรรม                    3(3-0-6) 
             (Mathematics in Civilization)  
หลักเบื้องต้น และพัฒนาการของการเกิดขึ้นของตัวเลข และระบบ
การคิดโดยใช้ตัวเลขเป็นฐาน การน าเอาตัวเลขไปประยุกต์ให้
ในทางเรขาคณิตและตรีโกณมิติ ศึกษาระบบการนับจ านวนและ
พัฒนาการของความเป็นไปได้ทางสถิติเบื้องต้น เพื่อให้มีความรู้
พื้นฐานทางตรรกเชิงตัวเลข อันจะน าไปสู่การศึกษาทฤษฏีทาง
คณิตศาสตร์ชั้นสูงต่อไป 
 
 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
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126-316 สถิติและความน่าจะเป็น                      3(3-0-6) 
             (Statistics and Probability)   
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติ ความหมายขอบเขตและการใช้
ประโยชน์ทางธุรกิจ ลักษณะของข้อมูลทางธุรกิจ วิธีการเก็บ
รวบรวมข้อมูล ทฤษฏีความน่าจะเป็นเบื้องต้น ตัวแปรสุ่ม การแจก
แจง แบบทวินาม แบบปัวซอง และแบบปกติ การแจกแจงของ
ค่าที่ได้จากตัวอย่าง การประมาณค่าเฉลี่ย ค่าความแปรปรวนและ
สัดส่วนของประชากร การหาค่าความแปรปรวนร่วมและค่า
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ การท าสอบสมมติฐานส าหรับหนึ่งและสอง
ประชากร 

*101-315  สถติิและความน่าจะเป็น                     3(3-0-6) 
               (Statistics and Probability)   
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติ ความหมายขอบเขตและการใช้
ประโยชน์ทางธุรกิจ ลักษณะของข้อมูลทางธุรกิจ วิธีการเก็บ
รวบรวมข้อมูล ทฤษฏีความน่าจะเป็นเบื้องต้น ตัวแปรสุ่ม การแจก
แจงความถี่ การประมาณค่าทางสถิติ ค่าความแปรปรวนและ
สัดส่วนของประชากร การวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนร่วมและค่า
สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ การทดสอบสมมติฐาน 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา 

- **101-301  ทักษะดิจิทัลส าหรบัศตวรรษที่ 21        3(2-2-5) 
     (Digital Literacy for 21ST Century) 
ความรู้พื้นฐานการใช้งานคอมพิวเตอร์ การเปลี่ยนแปลงทาง
เทคโนโลยี การจัดการสมัยใหม่ด้วยเทคโนโลยี การรักษาความ
ปลอดภัยทางดิจิทัลเบื้ องต้น ความเสี่ยงในการใช้งานทาง
อินเทอร์เน็ตและสังคมออนไลน์ กฎหมายดิจิทัลที่เกี่ยวข้องกับ
ชีวิตประจ าวันและความรับผิดชอบต่อการปฏิบัติตนในสังคม
ออนไลน์ การท าธุรกรรมทางการเงินทางดิจิทัล การซ้ือสินค้าทาง
อินเทอร์เน็ต การให้บริการของรัฐบาลผ่านอินเทอร์เน็ต การสร้าง
ความสมดุลด้านดิจิทัล การใช้งานโปรแกรมส านักงาน การสร้าง
อินโฟกราฟิก การตลาดดิจิทัล    

เปิดใหม่ 

- **101-302  วิทยาการข้อมูลและจินตภาพ              3(2-2-5) 
    (Data Science and Visualization)        
ความรู้พื้นฐานด้านวิทยาการข้อมูล อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่ง การ
ใช้ประโยชน์และการตระหนักถึงความเหมาะสมในการให้ข้อมูล 
การแสดงภาพข้อมูลเพื่อการตัดสินใจ ฝึกการวิเคราะห์ข้อมูลด้วย
แอพลิเคชัน 
 

เปิดใหม่ 

- **101-303  เทคโนโลยีสีเขยีวเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน 3(3-0-6)            
                (Green Technology for Sustainable 
                Development) 
แหล่งพลังงานทางเลือก พลังงานทดแทน การอนุรักษ์และการจัด
การพลังงาน การลดของเสีย ผลิตภาพสีเขียว การจัดการห่วงโซ่
อุปทานสีเขียว วัฐจักรชีวิตผลิตภัณฑ์ คาร์บอนเครดิต คาร์บอน
ฟุตพริ้นท์ การจัดการผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมด้วยเทคโนโลยี
สมัยใหม่ 
 

เปิดใหม่ 

- **101-304  ตรรกะและการออกแบบความคิดเพื่อสร้าง 
                 นวัตกรรมและธุรกิจใหม่                3(3-0-6) 
                 (Logic and Design Thinking for  
                 Innovation and Start Up)    
แนวคิด กระบวนการ และทักษะวิธีคิดเพื่อการออกแบบนวัตกรรม
และธุรกิจใหม่ การส ารวจปัญหา การระดมความคิด การวิเคราะห์
เพื่อส ารวจความต้องการที่แท้จริงของผู้ใช้งาน การออกแบบการ
แก้ปัญหาที่ตรงตามความต้องการที่แท้จริงของผู้ใช้งานและตรงกับ
ความต้องการของตลาด หลักการสร้างนวัตกรรมต้นแบบ การ
คุ้มครองสิทธิในทรัพย์สินทางปัญญา 
 
 

เปิดใหม่ 
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- **101-305  การเชื่อมต่อของสรรพสิ่งส าหรับทุกคน  3(2-2-5)               
                (Internet of Thing for Everyone) 
ท าความเข้าใจการเชื่อมต่อของสรรพสิ่ง องค์ประกอบพื้นฐาน การ
สื่อสารข้อมูลภายในและการเชื่อมต่อของสรรพสิ่ง ระบบนิเวศการ
เช่ือมต่อของสรรพสิ่ง การประยุกต์ใช้งาน 
 

เปิดใหม่ 

- **101-306  ห้องทดลองที่มีชีวิตเพื่อความยั่งยืน    3(2-2-5)
    (Living Lab for Campus Sustainability) 
หลักการของห้องทดลองที่มีชีวิต และการประยุกต์ใช้หลักการ
ดังกล่าวเพื่อแก้ไขปัญหาหรือพัฒนาอาคารและสิ่งแวดล้อมใน
มหาวิทยาลัยสู่ความยั่งยืน การสร้างแบบจ าลองเพื่อขยายผลและ
ประยุกต์ใช้ในสถานที่อื่นๆ และในขนาดที่ใหญ่ขึ้นได้ การบริหาร
โครงการ โดยเน้นด้านการออกแบบและพัฒนาอาคารสถานที่เพื่อ
ประหยัดพลังงานอย่างยั่งยืน 

เปิดใหม่ 

4. กลุ่มวิชาสุนทรียศาสตร์และพลศึกษา 4. กลุ่มวิชาพลศึกษา สุขศึกษา และสุนทรียศาสตร์   เปลี่ยนชื่อกลุ่มวิชา 
129-101   พลศึกษาและนันทนาการ                     2(1-2-3) 
             (Physical Education and Recreation)  
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับพลศึกษา นันทนาการที่มีความส าคัญและ
ความจ าเป็นต่อการพัฒนาคุณภาพชีวิตในสังคมปัจจุบัน รวมถึง
ศึกษาชนิดของกีฬาและนันทนาการ  ความต้องการนันทนาการใน
วัยต่าง ๆ การจัดการและการบริหารนันทนาการและให้เลือกพล
ศึกษา 1 ชนิดกีฬา เพื่อศึกษากฎ กติกา มารยาท และทักษะ
พื้นฐาน รวมทั้งฝึกทักษะการออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ ตลอดจน
การเสริมสร้างสมรรถภาพร่างกายที่ถูกต้อง 

- ยกเลิก 

129-102 ศิลปะและสังคีตนิยม                          2(1-2-3) 
             (Art and Music Appreciation)  
ความหมายและพัฒนาการของศิลปะและดนตรี หลักการทาง
สุนทรียศาสตร์ และลักษณะส าคัญของศิลปะและดนตรีแต่ละแบบ 
ปลูกฝังความเข้าใจการเห็นคุณค่าและความชื่นชมในศิลปะและ
ดนตรี ศึกษาผลงานศิลปะชิ้นส าคัญในด้านต่างๆตั้งแต่สมัยโบราณ
จนถึงปัจจุบันแรงบันดาลใจของศิลปิน เบื้องหลังการสร้างสรรค์
ผลงานเหล่านั้น โดยเน้นถึงคุณค่าของศิลปะและดนตรีในฐานะ 
เป็นเครื่องมือในการจรรโลงจิตใจมนุษย์ 

- ยกเลิก 

- **101-401  ชีวิต สุขภาวะ และการออกก าลังกาย   3(2-2-5) 
                 (Life, Well-Being and Sports)           
 สุขภาวะด้านร่างกาย จิตใจ อารมณ์ สังคม เพศศึกษา และการ
เลือกคู่ครอง การสร้างเสริมสุขภาพ อาหารการกิน การเลือกใช้
ผลิตภัณฑ์สุขภาพ ยา เครื่องส าอาง สมุนไพร และผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารที่ใช้ในชีวิตประจ าวันให้เกิดความปลอดภัย การออกก าลัง
กาย คุณค่าและผลของการออกก าลังกายที่มีต่อระบบต่างๆใน
ร่างกาย การออกก าลังกายเพื่อเสริมสร้างสมรรถภาพของร่างกาย 
และการออกก าลังกายในลักษณะของกีฬาเพื่อการแข่งขัน 

เปิดใหม่ 

- **101-402  ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต 
                 (Art and Music Appreciation)      3(3-0-6)                                
ความรู้เกี่ยวกับสุนทรียศาสตร์ ศิลปะในรูปแบบของสถาปัตยกรรม 
จิตรกรรม ประติมากรรม นาฎศิลป์ และดุริยางคศิลป์ ยุคสมัย
ต่างๆของศิลปะ แรงบันดาลใจเบื้องหลังผลงานศิลปะ ความ
ซาบซ้ึงในศิลปะ การประเมินคุณค่าทางสุนทรียะ ความสัมพันธ์
ระหว่างศิลปะ ดนตรี กับชีวิต ศิลปะในชีวิตประจ าวัน และคุณค่า

เปิดใหม่  
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ความงามในงานศิลปะแขนงต่าง ๆ ในฐานะเป็นเครื่องมือจรรโลง
จิตใจและสร้างสุนทรียภาพต่อชีวิตของมนุษย์     

- **101-403  นิยมไทยและอัศจรรย์ในสยาม        3(3 -0-6)
    (Thai Appreciation and Unseen in Siam) 
ภูมิหลังของสังคมไทย ศิลปะและวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียม
ประเพณีไทย เอกลักษณ์ความเป็นไทย มรดกทางภูมิปัญญาที่มี
คุณค่า น่าภาคภูมิใจและควรค่าแก่การศึกษา คติความเชื่อและ
ค่านิยม วิถีชีวิต ดนตรี นาฏศิลป์  และการละเล่นพื้นบ้าน  
แนวทางอนุรักษ์ สืบทอดและเผยแพร่ความเป็นไทย   

เปิดใหม่  

- **101-404  การตามหาและออกแบบความฝัน        3(2-2-5) 
    (Designing Your Dream)  
ฝึกทักษะตั้งประเด็นหัวข้อเรื่องที่สนใจเรียนรู้จากความต้องการ
ของตนเอง ตั้งสมมติฐานและให้เหตุผลโดยใช้ความรู้จากศาสตร์
สาขาต่างๆ ค้นคว้าแสวงหาความรู้เกี่ยวกับสมมติฐานที่ตั้งไว้จาก
แหล่งเรียนรู้ที่หลากหลาย ออกแบบวางแผนรวบรวมข้อมูล 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้วิธีการเหมาะสม สังเคราะห์สรุปองค์ความรู้ 
น าเสนอแนวคิดอย่างเป็นระบบด้วยกระบวนการคิด กระบวนการ
สืบค้นข้อมูล กระบวนการแก้ปัญหา และกระบวนการกลุ่ม เพื่อให้
เกิดทักษะเรียนรู้ตลอดชีวิต 

เปิดใหม่ 

- **101-405  โยคะ สมาธิ และศิลปะการด าเนินชีวิต   3(2-2-5) 
    (Yoga, Meditation and Art of Living) 
การฝึกโยคะเพื่อร่างกายและจิตใจที่ดี  เพื่อศึ กษาเกี่ยวกับ
ความหมายของโยคะ ประโยชน์ของการฝึกโยคะ ปรัชญาโยคะ 
ประวัติโยคะ องค์ประกอบ 8 ประการของโยคะ โยคะอาสนะ
ประเภทต่าง ๆ ปราณายามะ การฝึกสมาธิเพื่อโยคะ การผ่อน
คลายในการฝึกโยคะ การเตรียมความพร้อมของร่างกายในการฝึก
โยคะ ข้อควรปฏิบัติและข้อควรระวังในการฝึกโยคะ อุปกรณ์ที่ใช้
ในการฝึกโยคะ หลักการสุขภาพแบบองค์รวมและศิลปะการ
ด ารงชีวิต 

เปิดใหม่ 

- **101-406  การถ่ายภาพเชิงสร้างสรรค์            3(2-2-5) 
    (Creative Photography) 
การฝึกปฏิบัติ เทคนิคการถ่ ายภาพอย่า ง ง่ายโดยใช้กล้อง
โทรศัพท์มือถือและกล้องอื่นๆ เพื่อสร้างสรรค์ผลงานภาพถ่ายที่ใช้
ในชีวิตประจ าวันและหรือใช้เพื่อการค้า เรียนรู้การสื่อสารด้วย
ภาพถ่าย การจัดองค์ประกอบศิลป์ พื้นฐานการจัดองค์ประกอบ
ภาพ ทฤษฎีสัดส่วนทอง ความกลมกลืน มุมกล้อง สมดุลของภาพ 
แสงกับการสร้างสรรค์ภาพถ่าย และมุมมองภาพกับการสื่อ
ความหมาย 
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ไม่มี 127-101 เตรียมพื้นฐานทางเคมีและชีววิทยา       3(3-0-6) 
127-101 Pre-Principles of Chemistry and Biology 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              สารเคมีในเซลล์สิ่งมีชีวิต เซลล์และองค์ประกอบของ
เซลล์ การเจริญเติบโตและการแบ่งเซลล์ สารพันธุกรรม และกฎของ
เมนเดล รวมถึงโครงสร้างและการท างานของพืชและสัตว์ หลักการ
พื้นฐานทางด้านเคมี เช่น สสาร พลังงาน และการวัด อะตอมและ
ตารางธาตุ พันธะเคมี สถานะของสสาร สมการเคมี สารละลาย 

เป็นรายวิชาไม่นับ
หน่วยกิตที่นักศึกษา
ต้องสอบผ่าน (S) 
ส าหรับเตรียมความ
พร้อมให้กับนักศึกษาที ่
ไม่ได้จบแผน
วิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์ 

ไม่มี 127-102  เตรยีมพื้นฐานทางคณติศาสตร์และฟิสิกส ์   3(3-0-6)              
127-102  Pre- Principles of Mathmatics and Physics 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              พืชคณิตของจ านวน พหุนามและพืชคณิตของพหุนาม 
การแก้สมการ ฟังก์ชันและการหาค่าฟังก์ชัน ล าดับและอนุกรม 
ความน่าจะเป็นและสถิติเบื้องต้น เวกเตอร์ หน่วย การเคลื่อนที่แบบ
ต่างๆ เสียงและการได้ยิน แสงและการมองเห็น ไฟฟ้าและแม่เหล็ก 
ฟิสิกส์อะตอม ฟิสิกส์นิวเคลียร์ 

เป็นรายวิชาไม่นับ
หน่วยกิตที่นักศึกษา
ต้องสอบผ่าน (S) 
ส าหรับเตรียมความ
พร้อมให้กับนักศึกษาที ่
ไม่ได้จบแผน
วิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์ 

122-111  ชีววิทยาทั่วไป                        3(3-0-6)  
122-111  General Biology  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              ก าเนิดและวิวัฒนาการของสิ่งมีชีวิต เซลล์ หน้าที่และ
องค์ประกอบของเซลล์ กระบวนการสร้างและถ่ายทอดพลังงานให้
สิ่งมีชีวิต ความหลากหลายทางชีวภาพและการจัดหมวดหมู่ สาร
พันธุกรรมและการถ่ายทอดทางพันธุกรรม รวมทั้งการสืบพันธุ์และ
การเจริญของสิ่งมีชีวิต ระบบสรีรวิทยาของสิ่งมีชีวิต ได้แก่  ระบบ
หมุนเวียนโลหิต ระบบล าเลียงในสิ่งมีชีวิต ระบบย่อยอาหาร ระบบ
ขับถ่าย ระบบต่อมไร้ท่อและฮอร์โมน ระบบประสาท ตลอดจน
พฤติกรรมและความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งมีชีวิตและสิ่งแวดล้อม 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
122-117  ชีววิทยา
ทั่วไปส าหรับเทคโนโลยี
การอาหาร 

122-112  ปฏบิัติการชีววทิยาทั่วไป            1(0-2-1) 
122-112  General Biology Laboratory  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              ปฏิบัติการชีววิทยาให้สอดคล้องกับรายวิชา 122-111 
ชีววิทยาทั่ ว ไป ได้แก่  การใช้ก ล้องจุลทรรศน์  ลักษณะและ
องค์ประกอบของเซลล์ การแบ่งเซลล์ ความหลากหลายของ
สิ่งมีชีวิต และสารชีวโมเลกุลต่างๆ ที่ส่งผลต่อกระบวนการเมทาบอลิ
สมในสิ่งมีชีวิต เช่น การสังเคราะห์แสง การหายใจ การล าเลียงของ
สาร การแพร่ การออสโมซิส เป็นต้น ตลอดจนศึกษาพันธุศาสตร์
ของสิ่งมีชีวิต 
 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
122-118 ปฏิบัติการ
ชีววิทยาทั่วไปส าหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร 

ไม่มี 122-117  ชีววิทยาทั่วไปส าหรบัเทคโนโลยีการอาหาร  2(2-0-4)              
122-117  General Biology for Food Technology 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              ความสัมพันธ์ของอาหารกับศาสตร์ทางชีววิทยา 
สารอินทรีย์ในร่างกายและการรักษาสมดุล องค์ประกอบของเซลล์ 
การแบ่งเซลล์และการเสื่อมอายุของเซลล์ กรรมพันธุ์และการ
ถ่ายทอด ได้แก่ เบาหวาน มะเร็ง โครงสร้างและความหลากหลาย
ของชนิดพันธุ์ใน พืช  สัตว์ และจุลินทรีย์ และการสร้างพลังงานของ

- ทดแทนรายวิชา  
122-111 ชีววิทยา
ทั่วไป  
- ปรับเนื้อหาให้กระชับ
สอดคล้องกับราย
วิชาชีพบังคับ ผลลัพธ์
การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
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สิ่งมีชีวิต การย่อยและดูดซึมสารอาหาร สารพิษและการก าจัด
สารพิษในร่างกาย  

มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  
(ฉบับร่าง) 

ไม่มี 122-118  ปฏบิัติการชีววทิยาทั่วไป             1(0-2-1) 
             ส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร   
122-118  General Biology Laboratory  
             for Food Technology 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา 122-117  ชีววิทยา
ทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร  ได้แก่ ศึกษาส่วนประกอบและ
การใช้งานกล้องจุลทรรศน์ ลักษณะและส่วนประกอบของเซลล์ การ
ล าเลียงสารผ่านเยื่อหุ้มเซลล์ สมบัติทางเคมี-กายภาพของสารชีว
โมเลกุล กระบวนการเมตาบอลิสมที่ส าคัญ ได้แก่ การสังเคราะห์
แสง การหายใจระดับเซลล์ สารพันธุกรรม การถ่ายทอดลักษณะ
ทางพันธุกรรมและความน่าจะเป็น การแบ่งเซลล์ การทดสอบหมู่
เลือดและการล าเลียงเลือด รวมถึงความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต
และระบบนิเวศ 
 

- ทดแทนรายวิชา  
122-111 ชีววิทยา
ทั่วไป  
- ปรับเนื้อหาให้กระชับ
สอดคล้องกับราย
วิชาชีพบังคับ ผลลัพธ์
การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  
(ฉบับร่าง) 

122-211  จุลชีววิทยาทั่วไป                     3(3-0-6) 
122-211  General Microbiology 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              ความหมายและประวัติของวิชาจุลชีววิทยา ประเภท
ของเซลล์แบบโปรคารีโอต และยูคารีโอต ลักษณะของแบคทีเรีย 
เช้ือรา เช้ือยีสต์ สาหร่ายสีน้ าเงินแกมเขียว สาหร่ายโปรโตซัว ไมโค
รพลาสมา ริคเกตเซีย คลาไมเดีย และไวรัส การเจริญของจุลินทรีย์ 
ผลของสิ่งแวดล้อมและการควบคุมเมทาบอลิซึม และนิเวศวิทยา
ของจุลินทรีย์ 

ไม่มี น าเนื้อหาไปรวมกับ
รายวิชา 127-223   
จุลชีววิทยาทางอาหาร 

122-212  ปฏบิัติการจุลชีววิทยาทั่วไป        1(0-2-1)  
122-212  General Microbiology Laboratory 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชาจุลชีววิทยาทั่วไป 
เช่น เทคนิคการท าให้ปราศจากเชื้อ การท าให้ได้เซลล์บริสุทธิ์ การ
เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ ใช้กล้องจุลทรรศน์ศึกษาลักษณะรูปร่างของ
เซลล์ การย้อมสีแกรม และการย้อมสีเฉพาะอย่างเพื่อศึกษา
โครงสร้างต่างๆ ของเซลล์ การวัดการเจริญและการนับจ านวนเซลล์ 
เป็นต้น 

ไม่มี น าเนื้อหาไปรวมกับ
รายวิชา 127-224 
ปฏิบัติการจุลชีววิทยา
ทางอาหาร 

123-117 เคมีทั่วไปส าหรับนักวิทยาศาสตร์  3(3-0-6) 
123-117 General Chemistry for Scientist  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
             หลักเคมีเบื้องต้น อุณหพลศาสตร์เคมี จลนพลศาสตร์เคมี 
สมดุลเคมี สมบัติของสารอินทรีย์ การจ าแนกและการเรียกชื่อหมู่
ฟังก์ชันของสารอินทรีย์ชนิดต่างๆ สเตอริโอเคมี  การสังเคราะห์ 
ปฏิกิริยาและการระบุสารแอลเคน แอลคีน แอลไคน์ อะโรมาติก 
ไฮโดรคาร์บอน แอลกอฮอล์ ฟีนอล อีเทอร์ แอลดีไฮด์ คีโตน กรด
คาร์บอซิลิก อนุพันธ์ของกรดคาร์บอกซิลิกและอะมีน คาร์โบไฮเดรต 
กรดอะมิโน และไขมัน 
 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
123-122  เคมีทั่วไป
ส าหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร 
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123-118  ปฏบิัติการเคมีทั่วไปส าหรบั         1(0-2-1) 
             นักวิทยาศาสตร์  
123-118  General Chemistry Laboratory for Scientist  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี   
   ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน เช่น การใช้เครื่องแก้ววัด
ปริมาตร เลขนัยส าคัญ การทดลองในห้องปฏิบัติการที่มีการศึกษา
ถึงเทคนิคพื้นฐานในการท าปฏิบัติการเคมื ความร้อนของปฏิกิริยา
เคมี จลนศาสตร์ สมดุลเคมี การวินิจฉัยเอกลักษณ์ของสารอินทรีย์
ไฮโดรคาร์บอน เบนซีน สารอะโรมาติก แอลกอฮอล์ ฟีนอล อัลดี
ไฮด์และคีโตน การแยกด้วยวิธีการต่างๆ และการท าสารอินทรีย์ให้
บริสุทธิ์ 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
123-123 ปฏิบัตกิาร
เคมีทั่วไปส าหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร 

ไม่มี 123-122  เคมีทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร   2(2-0-4) 
123-122  General Chemistry for Food Technology 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              สสารและการวัด อะตอมและสมบัติของธาตุตามตาราง
ธาตุ พันธะเคมี แก๊ส ของเหลว ของแข็ง ปริมาณสารสัมพันธ์ 
สารละลาย จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลเคมี กรดและเบส อุณหเคมี 
และเคมีอินทรีย์ 

- ทดแทนรายวิชา  
123-117 เคมีทั่วไป
ส าหรับนักวิทยาศาสตร์  
- ปรับเนื้อหาให้กระชับ
สอดคล้องกับราย
วิชาชีพบังคับ ผลลัพธ์
การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(ฉบับร่าง) 

ไม่มี 123-123  ปฏบิัติการเคมีทั่วไป                             1(0-2-1) 
             ส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 
123-123  General Chemistry Laboratory  
             for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา 123-122  เคมีทั่วไป
ส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร  ได้แก่ การใช้อุปกรณ์และเครื่องแก้ว
ในห้องปฏิบัติการเคมี การวัด การเตรียมสารละลาย ปริมาณสาร
สัมพันธ์ สมดุลเคมี การแยกและการท าให้สารอินทรียบ์ริสุทธิ์ สมบัติ
ของสารอินทรีย์ 

- ทดแทนรายวิชา  
123-118  ปฏิบัติการ
เคมีทั่วไปส าหรับ
นักวิทยาศาสตร์  
- ปรับเนื้อหาให้กระชับ
สอดคล้องกับราย
วิชาชีพบังคับ ผลลัพธ์
การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(ฉบับร่าง) 

123-215  ชีวเคม ี                                3(3-0-6) 
123-215  Biochemistry 
วิชาบังคับก่อน : 122-111, 123-117 
              ความรู้เบื้องต้นทางชีวเคมี สเตริโอเคมี กรด-เบส และ
บัพเฟอร์ โครงสร้าง สมบัติทางเคมี-กายภาพและปฏิกิริยาเคมีที่
เกี่ยวข้องรวมถึงหน้าที่และบทบาทของสารชีวโมเลกุลชนิดต่างๆ
(คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิปิด และกรดนิวคลีอิก) เอนไซม์และการ
ท างานของเอนไซม์ วิตามิน โคแฟคเตอร์และโคเอนไซม์ เมทาบอลิ
สมของสารชีวโมเลกุลชนิดต่างๆ การสังเคราะห์กรดนิวคลีอิก และ
โปรตีน การควบคุมการท างานของยีน ตลอดจนการประยุกต์ใช้
ชีวเคมีในงานด้านต่างๆ 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
123-217  ชีวเคมี
ส าหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร 
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123-216  ปฏบิัติการชีวเคมี                     1(0-2-1) 
123-216  Biochemistry Laboratory  
วิชาบังคับก่อน : 122-112, 123-118 
              ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา 123-215 ชีวเคมี 
ได้แก่ การศึกษาปฏิกิริยาเคมีของคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และ
กรดนิวคลีอิก รวมทั้งศึกษาการใช้เทคนิคต่างๆ ที่ใช้ในงานด้าน
ชีวเคมี เช่น โครมาโตกราฟฟี สเปกโตรโฟโตเมตรี และการสกัดดี
เอ็นเอ เป็นต้น 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
123-218 ปฏิบัติการ
ชีวเคมีส าหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร 

ไม่มี 123-217  ชีวเคมีส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร  2(2-0-4)              
123-217  Biochemistry for Food Technology 
วิชาบังคับก่อน : 122-117, 123-122 
              ความรูทั่วไปทางชีวเคมี ศึกษาโครงสร้าง สมบัติทางเคมี-
กายภาพ และหน้าที่ของสารชีวโมเลกุล ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ลิปิด 
โปรตีน และกรดนิวคลิอิก ประเภทและการท างานของเอนไซม์และ
โคเอนไซม์ เมทาบอลิสมของสารชีวโมเลกุลต่างๆ ชีวสังเคราะห์ของ
ดีเอ็นเอ อาร์เอ็นเอ และโปรตีน พันธุวิศวกรรม ตลอดจนบทบาท
ของโภชนาการต่อการด ารงชีวิต 

- ทดแทนรายวิชา 123-
215 ชีวเคมี  
- ปรับเน้ือหาให้กระชับ
สอดคล้องกับรายวิชาชีพ
บังคับ ผลลัพธ์การ
เรียนรู้ของหลักสูตร 
และมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(ฉบับร่าง) 

ไม่มี 123-218  ปฏบิัติการชีวเคม ี 1(0-2-1) 
             ส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 
123-218  Biochemistry Laboratory  
             for Food Technology 
วิชาบังคับก่อน : 122-118, 123-123 
              ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา 123-217  ชีวเคมี
ส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร ได้แก่ การศึกษาปฏิกิริยาเคมีของ
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และกรดนิวคลีอิก รวมทั้งศึกษาการใช้
เทคนิคต่างๆ ที่ใช้ในงานด้านชีวเคมี เช่น โครมาโตกราฟฟี สเปกโตร
โฟโตเมตรี และการสกัดดีเอ็นเอ เป็นต้น 

- ทดแทนรายวิชา 123-
216 ปฏิบัติการชีวเคมี 
- ปรับเน้ือหาให้กระชับ
สอดคล้องกับรายวิชาชีพ
บังคับ ผลลัพธ์การ
เรียนรู้ของหลักสูตร 
และมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(ฉบับร่าง) 

124-111  ฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับนักวิทยาศาสตร ์        3(3-0-6) 
124-111  General Physics for Scientist 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
             กลศาสตร์ของอนุภาคเทหวัตถุ โดยศึกษาถึงหลักการ
และแนวทางประยุกต์ใช้เกี่ยวกับแรง  การวัด  เวกเตอร์  กลศาสตร์
ของวัตถุ  งาน  พลังงาน  การเคลื่อนที่  ทฤษฎีแม่เหล็ก  ไฟฟ้า
กระแสตรง  กระแสสลับและทัศนศาสตร์เชิงประยุกต์  รวมถึงการ
น าหลักการดังกล่าวมาฝึกปฏิบัติในรูปของการท าโครงงานเพื่อ
แก้ปัญหาต่างๆ ที่เกิดขึ้นในชีวิตประจ าวัน 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
124-120  ฟิสิกส์ทั่วไป
ส าหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร 

124-112  ปฏบิัติการฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับ      1(0-2-1) 
             นักวิทยาศาสตร ์                                       
124-112  General Physics Laboratory for Scientist  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              ฝึกปฏิบัติให้สอดคล้องกับรายวิชา 124 – 111 ฟิสิกส์
ทั่วไปส าหรับนักวิทยาศาสตร์ 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
124-120  ฟิสิกส์ทั่วไป
ส าหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร 
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ไม่มี 124-120  ฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร   2(2-0-4) 
124-120  General Physics for Food Technology 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              มิติและหน่วย แรง งาน พลังงาน สมบัติเชิงกลของสสาร 
กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและการถ่ายเทความร้อน คลื่นเสียง 
แสง สี กัมมันตภาพรังสี ไฟฟ้า แม่เหล็ก คลื่นไมโครเวฟ โดยเน้นที่
เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีทางอาหาร 

- ทดแทนรายวิชา 
124-111 ฟิสิกส์ทั่วไป
ส าหรับนักวิทยาศาสตร์  
- ปรับเนื้อหาให้กระชับ
สอดคล้องกับราย
วิชาชีพบังคับ ผลลัพธ์
การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(ฉบับร่าง) 

ไม่มี 124-121  ปฏบิัติการฟิสิกส์ทั่วไป                          1(0-2-1) 
              ส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร 
124-121  General Physics Laboratory  
             for Food Technology 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              ปฏิบัตกิารที่สอดคล้องกับรายวิชา 124-121 ปฏิบัติการ
ฟิสิกส์ทั่วไปส าหรับเทคโนโลยีการอาหาร  ได้แก่ ท าการทดลอง
เกี่ยวกบัการวัด การเคลื่อนที่ กฎของนิวตัน สัมประสิทธิ์การ
ขยายตัวเชิงเส้น กฎของบอยล ์ไฟฟ้ากระแสตรง ไฟฟ้ากระแสสลับ  
แม่เหล็ก และ ทัศนศาสตร์เชิงประยุกต ์

- ทดแทนรายวิชา 
124-121 ปฏิบัติการ
ฟิสิกส์ส าหรับ
นักวิทยาศาสตร์  
- ปรับเนื้อหาให้กระชับ
สอดคล้องกับราย
วิชาชีพบังคับ ผลลัพธ์
การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(ฉบับร่าง) 

125-116 แคลคูลัส                              3(3-0-6) 
125-116 Calculus  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
          ลิมิตและความต่อเนื่อง อนุพันธ์ของฟังก์ชั่นพีชคณิต 
อนุพันธ์ของฟังก์ชั่นอดิศัย การประยุกต์ของอนุพันธ์ การหาลิมิตใน
รูปแบบไม่ก าหนด ผลต่างอนุพันธ์และการประมาณค่าปริพันธ์ 
ปริพันธ์ไม่จ ากัดเขต ปริพันธ์ไม่จ ากัดเวลา เทคนิคการหาปริพันธ์ 
บริพันธ์จ ากัดเขต การประยุกต์ของปริพันธ์ไม่ตรงแบบ อนุพันธ์ย่อย 
การประยุกต์อนุพันธ์ย่อย ปริพันธ์สองชั้น การประยุกต์ของปริพันธ์
สองชั้น ปริพันธ์สามชั้น การประยุกต์ปริพันธ์สามชั้น 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
125-119  แคลคูลัส
ส าหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร 

ไม่มี 125-119  แคลคูลัสส าหรบัเทคโนโลยกีารอาหาร    2(2-0-4) 
125-119  Calculus for Food Technology 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              ลิมิตและความต่อเนื่อง อนุพันธ์ ปริพันธ์ และเทคนิค
การหาปริพันธ์ สมการเชิงอนุพันธ์ และการประยุกต์ 

- ทดแทนรายวิชา 
125-116 แคลคูลัส  
- ปรับเนื้อหาให้กระชับ
สอดคล้องกับราย
วิชาชีพบังคับ ผลลัพธ์
การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(ฉบับร่าง) 
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126-317  สถิติและการวางแผนการทดลอง  3(3-0-6) 
126-317  Statistics and Experimental Design 
วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 
              ความรู้พื้นฐานทางสถิติ การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิง
พรรณนา การทดสอบสมมติฐานทางสถิติ การวิเคราะห์การถดถอย
เชิงเส้น การทดสอบสมมติฐานที่ไม่ใช้พารามิเตอร์ ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการวางแผนการทดลอง แผนการทดลองแบบสุ่มอย่าง
สมบูรณ์ แผนแบบการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ภายในบล็อก 
และแผนแบบการทดลองแบบแฟคทอเรียล 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
126-318  สถิติและ
การวางแผนการ
ทดลองเบื้องต้น 

ไม่ม ี 126-318  สถติิและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น   2(2-0-4) 
126-318  Basic of Statistics and Experimental Design 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              ความรู้พื้นฐานทางสถิติ การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิง
พรรณนา การทดสอบสมมติฐานทางสถิติ การวิเคราะห์การถดถอย
เชิงเส้น การทดสอบสมมติฐานที่ไม่ใช้พารามิเตอร์ ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการวางแผนการทดลอง แผนแบบการทดลองแบบสุ่มอย่าง
สมบูรณ์ แผนแบบการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ภายในบล็อก 
และแผนแบบการทดลองแบบแฟคทอเรียล 

- ทดแทนรายวิชา 
126-317 สถิติและการ
วางแผนการทดลอง  
- ปรับเนือ้หาให้กระชับ
สอดคล้องกับราย
วิชาชีพบังคับ ผลลัพธ์
การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(ฉบับร่าง) 

ไม่มี 127-103  โลกของอุตสาหกรรมอาหาร         2(2-0-4) 
127-103  World of Food Industry 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              บทบาทและความส าคัญของอุตสาหกรรมอาหารต่อ
เศรษฐกิจ สุขภาพ และความมั่นคงทางอาหารที่ยั่งยืนของประชากร
โลก ตลอดจนความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับประเภทอุตสาหกรรมอาหาร 
แหล่งวัตถุดิบ การแปรรูป กระบวนการผลิตอาหาร และแนวโน้ม
ของอุตสาหกรรมอาหารในอนาคต 

เพิ่มรายวิชาใหม่ เพื่อ
เตรียมความพร้อม
ให้กับนักศึกษาก่อน
การก าหนด
ประสบการณ์ก่อน
การศึกษา 

127-225  การวิเคราะห์อาหาร                 3(3-0-6) 
127-225  Food Analysis    
วิชาบังคับก่อน : 123-115  
              อธิบายหลักการสุ่มตัวอย่าง การเตรียมตัวอย่าง วิธีการ
วิเคราะห์องค์ประกอบของอาหาร สมบัติทางเคมีของอาหาร และ
สมบัติทางกายภาพของอาหาร การใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทาง
เทคโนโลยีการอาหาร การใช้โปรแกรมทางสถิติเพื่อการรายงานผล 
การวิเคราะห์ความน่าเช่ือถือ และการทดสอบความแตกต่าง 

ไม่มี ย้ายไปกลุ่มวิชาชพี
บังคับ 

127-226  ปฏบิัติการวิเคราะห์อาหาร          1(0-2-1) 
127-226  Food Analysis Laboratory 
วิชาบังคับก่อน : 123-116  
              ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชาวิเคราะห์อาหาร ฝึก
ปฏิบัติการสุ่มตัวอย่าง การเตรียมตัวอย่าง ได้แก่ การบดตัวอย่าง
แห้ง การบดตัวอย่างเปียก การยับยังปฏิกิริยาทางเคมี และทาง
เอนไซม์ การสกัด การแยก และการท าเข้มข้น ฝึกปฏิบัติการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหารและผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
ความชื้น โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้า คาร์โบไฮเดรต และการ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ฝึกปฏิบัติการวิเคราะห์สมบัติทาง
กายภาพของอาหาร ได้แก่ ปริมาณของแข็งละลายได้ พีเอช สี เนื้อ

ไม่มี น าเนื้อหาไปรวมกับ
รายวิชา 127-225  
การวิเคราะหอ์าหาร 
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สัมผัส และความหนืด โดยใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทางเทคโนโลยีการ
อาหาร 
127-431  โภชนศาสตร์                          3(3-0-6) 
127-431  Nutrition 
วิชาบังคับก่อน: 123-215 
              เรื่องปัจจุบันของสถานการณ์โภชนาการในระดับสากล
และประเทศไทย เป้าหมายแห่งการพัฒนาอย่างยั่ งยืนของ
สหประชาชาติที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการ  ปริมาณสารอาหารที่
ร่างกายต้องการและค่าอ้างอิงมาตรฐาน ระบบการย่อยและดูดซึม
ของร่างกาย บทบาทและหน้าที่ของสารอาหารต่อร่างกาย การจัด
แผนบริโภคและเลือกอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารฟังก์ชันและเภสัช
โภชนภัณฑ์ โภชนาการกับการเกิดโรค ผลกระทบของการแปรรูป
และการเก็บรักษาต่อคุณภาพทางโภชนาการ 

ไม่มี ย้ายไปกลุ่มวิชาวิชาชพี
เลือก 
 

 

กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
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1. กลุ่มเคมีอาหาร 
127-221  เคมีอาหาร 1                         3(3-0-6) 
127-221  Food Chemistry 1  
วิชาบังคับก่อน : 123-215  
   องค์ประกอบและสมบัติทางเคมีของอาหาร ได้แก่ น้ า 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เกลือแร่ และวิตามินในอาหาร รงค
วัตถุในอาหาร การเกิดปฏิกิริยาทางเคมีของอาหาร การยับยั้งการ
เปลี่ยนทางเคมีของอาหาร และการใช้วัตถุเจือปนในอาหาร 

127-221  เคมีอาหาร 1                         3(3-0-6) 
127-221  Food Chemistry 1  
วิชาบังคับก่อน : 123-217 
             โครงสร้าง และสมบัติทางเคมีขององค์ประกอบในอาหาร 
ได้แก่ น้ า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เกลือแร่ วิตามิน และรงค
วัตถุ ปฏิกิริยาทางเคมีที่เกิดขึ้นระหว่างการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร คุณสมบัติและการประยุกต์ใช้สารเคมีบางชนิดในอาหาร สาร
ก่อภูมิแพ้ในอาหาร เรื่องปัจจุบันของสถานการณ์โภชนศาสตร์ใน
ระดับสากลและประเทศไทยที่เกี่ยวข้องกับเคมีอาหาร  

- ปรับเปลี่ยนวิชา
บังคับก่อน  
- ปรับค าอธิบาย
รายวิชาให้ชัดเจน 
ทันสมัย เพิ่มเนื้อหา
เร่ืองโภชนศาสตร์ที่
จ าเป็น และสอดคล้อง
กับมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี 
สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร (ฉบับร่าง) 

ไม่มี 127-225  การวิเคราะห์อาหาร                3(2-3-4) 
127-225  Food Analysis    
วิชาบังคับก่อน : 123-122 
              อธิบายหลักการสุ่มตัวอย่าง การเตรียมตัวอย่าง วิธีการ
วิเคราะห์องค์ประกอบของอาหาร สมบัติทางเคมีของอาหาร และ
สมบัติทางกายภาพของอาหาร การใช้เครื่องมือวิ เคราะห์ทาง
เทคโนโลยีการอาหาร การใช้โปรแกรมทางสถิติเพื่อการรายงานผล 
การวิเคราะห์ความน่าเช่ือถือ และการทดสอบความแตกต่าง 

- ยา้ยมาจากกลุ่มวิชา
พื้นฐานวิชาชพี 
- ปรับเปลี่ยนวิชา
บังคับก่อน 
- น าเนื้อหารายวิชา 
127-226 ปฏิบัติการ
วิเคราะห์อาหารมา
เพิ่ม และปรับเนื้อหา
รายวิชาให้เหมาะสม
กับจ านวนชั่วโมงใน
แผนการสอน 
- ปรับค าอธิบาย
รายวิชาให้ชัดเจน 
ทันสมัย สอดคล้องกับ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
มาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี 
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สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร (ฉบับร่าง) 

127-321  เคมีอาหาร 2                         3(3-0-6) 
127-321  Food Chemistry 2 
วิชาบังคับก่อน : 127-221  
   การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพในผลิตภัณฑ์
อาหาร ได้แก่ ธัญพืช ผักและผลไม้ นม ไข่ เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก สัตว์น้ า 
และผลิตภัณฑ์ น้ ามันบริโภค เครื่องดื่ม ลูกกวาดและช็อกโกแลต 
และเอนไซม์ทางอาหาร เป็นต้น วัตถุกันเสีย และสารพิษในอาหาร 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

127-335  ปฏิบัติการเคมีอาหาร               1(0-2-1) 
127-335  Food Chemistry Laboratory  
วิชาบังคับก่อน : 123-216  
   ฝึกปฏิบัติการทางด้านการวิเคราะห์สมบัติทางเคมี
กายภาพขององค์ประกอบในอาหาร รวมถึงปฏิบัติการวิเคราะห์ที่
เฉพาะเจาะจงกับองค์ประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ ให้
สอดคล้องกับรายวิชาเคมีอาหาร 1 และ 2 และการใช้เครื่องมือ
วิเคราะห์ทางเคมีอาหารที่ซับซ้อน 

127-335  ปฏิบัติการเคมีอาหาร               1(0-2-1) 
127-335  Food Chemistry Laboratory  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   ฝึกปฏิบัติ การตรวจวิเคราะห์และติดตามปฏิกิริยาเคมี 
สารออกฤทธิ์ส าคัญ องค์ประกอบของอาหารระดับโมเลกุล คุณค่า
ทางโภชนาการของอาหาร ปฏิกิริยาเคมีที่เกี่ยวข้องกับคุณลักษณะ
เฉพาะของอาหาร การใช้อุปกรณ์ และเครื่องมือที่มีความซับซ้อน
เพื่อการวิเคราะห์ และการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

- ปรับเปลี่ยนวิชา
บังคับก่อน 
- ปรับค าอธิบาย
รายวิชาให้ชัดเจน 
ทันสมัย สอดคล้องกับ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
มาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี 
สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร (ฉบับร่าง)  

127-457  เทคโนโลยีและเคมขีองกลิ่นรส     3(2-3-4) 
127-457  Flavor Chemistry and Technology 
วิชาบังคับก่อน : 123-115, 127-221, 127-321  
              เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรสเป็นสหวิทยาการทั้ง
ทางด้านเคมี จิตวิทยา และประสาทวิทยาของการรับรู้กลิ่นรส วิชานี้
มุ่งศึกษาความรู้โดยทั่วไปทางเคมีของกลิ่นรส และการประยุกต์ใช้ 
กลไกการรับรู้กลิ่นรสของมนุษย์  สารเคมีส าคัญที่ ให้ลักษณะ
เฉพาะตัวของกลิ่นรสอาหาร การเปลี่ยนแปลงของกลิ่นรสจาก
กระบวนการผลิต การแปรรูป และการเก็บอาหาร การเรียนรู้เทคนิค
สกัดแยก  และวิเคราะห์กลิ่นรสจากอาหาร รวมถึงเทคโนโลยีการ
ผลิตหรือสังเคราะห์กลิ่นรสอาหาร พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงาน
นอกสถานที่ 

127-457  เทคโนโลยีและเคมขีองกลิ่นรส     3(2-3-4) 
127-457  Flavor Chemistry and Technology 
วิชาบังคับก่อน : 127-321 
              เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรสเป็นสหวิทยาการทั้ง
ทางด้านเคมี จิตวิทยา และประสาทวิทยาของการรับรู้กลิ่นรส วิชานี้
มุ่งศึกษาความรู้โดยทั่วไปทางเคมีของกลิ่นรส และการประยุกต์ใช้ 
กลไกการรับรู้กลิ่นรสของมนุษย์  สารเคมีส าคัญที่ ให้ลักษณะ
เฉพาะตัวของกลิ่นรสอาหาร การเปลี่ยนแปลงของกลิ่นรสจาก
กระบวนการผลิต การแปรรูป และการเก็บอาหาร การเรียนรู้เทคนิค
สกัดแยก และวิเคราะห์กลิ่นรสจากอาหาร รวมถึงเทคโนโลยีการ
ผลิตหรือสังเคราะห์กลิ่นรสอาหาร พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงาน
นอกสถานที่ 

- ปรับเปลี่ยนวิชา
บังคับก่อน 

2. กลุ่มจุลชีววทิยาทางอาหาร 
127-223  จุลชีววิทยาทางอาหาร             3(3-0-6) 
127-223  Food  Microbiology 
วิชาบังคับก่อน : 122-211 
   ศึกษาจุลินทรีย์ที่มีบทบาทความส าคัญต่ออุตสาหกรรม
อาหาร การเน่าเสียของอาหาร และจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร วิธีการ
ควบคุมและก าจัดจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร  อาหารเป็นพิษจาก
จุลินทรีย์  มาตรฐานอาหารและการควบคุมทางด้านจุลชีววิทยา 

127-223  จุลชีววิทยาทางอาหาร             3(3-0-6) 
127-223  Food  Microbiology 
วิชาบังคับก่อน : 122-117 
   การจ าแนกจุลินทรีย์ การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  
ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  การควบคุมจุลินทรีย์ 
พันธุศาสตร์ของจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่มีบทบาทความส าคัญต่อ
อุตสาหกรรมอาหาร การเน่าเสียของอาหาร หลักในการถนอม
อาหาร  การคัดเลือกจุลินทรีย์เพื่อใช้ในอุตสาหกรรม กระบวนการ
หมัก การผลิตผลิตภัณฑ์จากจุลินทรีย์ ในระดับอุตสาหกรรม 
ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก อาหารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ มาตรฐานอาหาร
และการควบคุมทางด้านจุลชีววิทยา 

- ทดแทนรายวิชา 
122-211 จุลชีววิทยา
ทั่วไป  
- ปรับเปลี่ยนวิชา
บังคับก่อน 
- น าเนื้อหารายวิชา 
122-211 จุลชีววิทยา
ทั่วไปมาเพิ่ม และปรับ
เนื้อหารายวิชาให้
เหมาะสมกับจ านวน
ชั่วโมงในแผนการสอน 
- ปรับค าอธิบาย
รายวิชาให้ชัดเจน 
ทันสมัย สอดคล้องกับ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
มาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี 
สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร (ฉบับร่าง) 

127-224  ปฏบิัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-2-1) 
127-224  Food Microbiology Laboratory 
วิชาบังคับก่อน : 122-212 
                ปฏิบัติการสอดคล้องกับรายวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 
เช่น การวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณ
ของจุลินทรีย์ที่ก่อโรคในอาหาร การตรวจวิเคราะห์แบคทีเรีย โคไล
ฟอร์ม และปริมาณแบคทีเรียมาตรฐานทางจุลชีววิทยาทางอาหาร 

127-224  ปฏบิัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-2-1) 
127-224  Food Microbiology Laboratory 
วิชาบังคับก่อน : 122-118   
              ปฏิบัติการสอดคล้องกับรายวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 
เช่น การใช้กล้องจุลทรรศน์ศึกษาลักษณะรูปร่างของเซลล์ เทคนิค
การท าให้ปราศจากเช้ือ การท าให้ได้เซลล์บริสุทธิ์ การเตรียมอาหาร
เลี้ยงเชื้อ การวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร การวิเคราะห์ชนิดและ
ปริมาณของจุลินทรีย์ที่ก่อโรคในอาหาร ปริมาณแบคทีเรียมาตรฐาน
ทางจุลชีววิทยาทางอาหาร การตรวจแบคทีเรียโคลิฟอร์มในน้ าและ
อาหาร 

- ทดแทนรายวิชา 
122-212 ปฏิบัติการ
จุลชีววิทยาทัว่ไป 
- ปรับเปลี่ยนวิชา
บังคับก่อน 
- น าเนื้อหารายวิชา 
122-212 ปฏิบัติการ
จุลชีววิทยาทัว่ไปมา
เพิม่ และปรับเนื้อหา
รายวิชาให้เหมาะสม
กับจ านวนชั่วโมงใน
แผนการสอน 
- ปรับค าอธิบาย
รายวิชาให้ชัดเจน 
ทันสมัย สอดคล้องกับ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
มาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี 
สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร (ฉบับร่าง) 

3. กลุ่มแปรรูปอาหาร 
127-323  กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1      3(3-0-6) 
127-323  Food Processing 1  
วิชาบังคับก่อน : 124-111, 127-225 
               ทฤษฎีและหลักการของการถนอมและแปรรูปอาหาร 
ได้แก่ ความหมายของปฏิบัติการเฉพาะหน่วย กระบวนการแปร
รูปแบบกะและต่อเนื่อง การเตรียมวัตถุดิบเพื่อการแปรรูป การ
ถนอมอาหารโดยใช้น้ าตาล เกลือ รมควัน การลดขนาด การแยกทาง
กล การผสมและขึ้นรูปอาหาร การลวก การพาสเจอไรส์ การสเตอ
ไรส์และยูเอชที การก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ การอบ การย่าง 
และการทอด 
 
 
 

127-323  กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 1      3(3-0-6) 
127-323  Food Processing 1  
วิชาบังคับก่อน : 124-120 
              ทฤษฎีและหลักการของการถนอมและแปรรูปอาหาร 
ได้แก่ ความหมายของปฏิบัติการเฉพาะหน่วย กระบวนการแปร
รูปแบบกะและต่อเนื่อง การเตรียมวัตถุดิบเพื่อการแปรรูป การ
ถนอมอาหารโดยใช้น้ าตาล เกลือ รมควัน การลดขนาด การแยกทาง
กล การผสมและขึ้นรูปอาหาร การลวก การแลกเปลี่ยนความร้อน 
การพาสเจอไรส์ การสเตอไรส์ และยูเอชที การก าหนดกระบวนการ
ฆ่าเช้ือ การอบ การย่าง และการทอด 

- ปรับเปลี่ยนวิชา
บังคับก่อน 

127-324  ปฏบิัติการกรรมวิธีการ             1(0-2-1) 
            แปรรูปอาหาร 1  
127-324  Food Processing Laboratory 1  
วิชาบังคับก่อน : 127-226 

ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชากรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 1 เช่น การเตรียมวัตถุดิบก่อนการแปรรูปอาหาร การถนอม

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
127-336  ปฏิบัติการ
กรรมวิธีการแปรรูป
อาหารและเรียนรู้ผ่าน
วิชาประสบการณ์
ภาคสนาม 
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อาหารโดยใช้น้ าตาล เกลือ รมควัน การลดขนาด การแยกทางกล 
การผสมและขึ้นรูปอาหาร การลวก และการแปรรูปอาหารโดยใช้
ความร้อน เป็นต้น 
127-325  กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 2      3(3-0-6) 
127-325  Food Processing 2  
วิชาบังคับก่อน : 127-323  
               หลักการและเทคนิคของกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 
ได้แก่ การอบแห้ง การแช่เย็น การแช่แข็ง การท าให้เข้มข้น การใช้
รังสี ไมโครเวฟและอินฟราเรด การแยกโดยใช้เมมเบรน การดันผ่าน
เกลียว กระบวนการให้ความร้อนแบบโอมห์มิค การใช้ความดันสูง 
ภาชนะบรรจุอาหาร การบรรจุและปิดผนึกภาชนะบรรจุ  และ
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารอื่นๆ ที่ทันสมัย 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

127-326 ปฏิบตัิการกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร 2 1(0-2-1)            
127-326 Food Processing Laboratory 2 
วิชาบังคับก่อน : 127-324  
           ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชากรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 เช่น การอบแห้ง การแช่เย็น การแช่แข็ง การท าให้เข้มข้น 
การตรวจสอบภาชนะบรรจุอาหาร เป็นต้น และดูงานนอกสถานที่ใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
127-336  ปฏิบัติการ
กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร และเรียนรู้
ผ่านวิชาประสบการณ์
ภาคสนาม 

ไม่มี 127-336  ปฏบิัติการกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร    1(0-2-1)              
127-336  Food Processing Laboratory 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
               ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชากรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 1 และ 2 เช่น การเตรียมวัตถุดิบก่อนการแปรรูปอาหาร การ
ถนอมอาหารโดยใช้น้ าตาล เกลือ รมควัน การลดขนาด การแยกทาง
กล การผสมและขึ้นรูปอาหาร การลวก และการแปรรูปอาหารโดย
ใช้ความร้อน เป็นต้น 

- ทดแทนรายวิชา 127-
324 ปฏิบัติการ
กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 1 และ  
127-326 ปฏิบัติการ
กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 
- ปรับเปลี่ยนวิชาบังคับ
ก่อน 
- น าเน้ือหารายวิชา 
127-324 ปฏิบัติการ
กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 1 และ  
127-326 ปฏิบัติการ
กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร 2 มาก าหนด
ค าอธิบายรายวิชา ท่ี
สอดคล้องกับผลลัพธ์
การเรียนรู้ของหลักสูตร 
และมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี สาขา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(ฉบับร่าง) 
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4. กลุ่มวิศวกรรมอาหาร 
127-327  วิศวกรรมอาหาร 1                  3(3-0-6) 
127-327  Food Engineering 1 
วิชาบังคับก่อน : 124-111, 125-116  
               หลักการพื้นฐานของวิศวกรรมอาหาร ได้แก่ หน่วยและ
การเปลี่ยนหน่วย ระบบและสมบัติของระบบ แผนภาพวัฏภาคของ
น้ า ตารางไอน้ า สมบัติของอากาศ แผนภูมิไซโครเมทริก กฎของ
เทอร์โมไดนามิกส์ สมดุลมวลสารและพลังงาน การไหลของไหลใน
กระบวนการแปรรูปอาหาร การถ่ายเทมวลและความร้อน 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
127-337  วิศวกรรม
อาหาร 

127-329  วิศวกรรมอาหาร 2                   (3-0-6) 
127-329  Food Engineering 2  
วิชาบังคับก่อน : 127-325, 127-327 
               หลักการของปฏิบัติการเฉพาะหน่วยที่ใช้ในกระบวนการ
แปรรูปอาหาร เช่น การท าแห้ง การแช่แข็ง การระเหย การ
แลกเปลี่ยนความร้อน จลนพลศาสตรทางเคมี กระบวนการแยกและ
สกัด เป็นต้น การปฏิบัติการเพื่อศึกษาหลักการของอุปกรณ์
ปฏิบัติการเฉพาะหน่วย 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
127-337  วิศวกรรม
อาหาร 

ไม่มี 127-337  วิศวกรรมอาหาร                    3(3-0-6) 
127-337  Food Engineering 
วิชาบังคับก่อน : 124-120, 125-119   
              หลักการพื้นฐานของวิศวกรรมอาหาร หน่วยและการ
เปลี่ยนหน่วย  สมดุลมวลสารและพลังงาน การไหลของไหล การ
ถ่ายเทโมเมนตัม การถ่ายเทมวลและความร้อน และการค านวณที่
เกี่ยวข้องกับปฏิบัติการเฉพาะหน่วยที่ใช้ในกระบวนการแปรรูป
อาหาร เช่น การท าแห้ง การแช่แข็ง การระเหย การแลกเปลี่ยน
ความร้อน เป็นต้น 

- ทดแทนรายวิชา 
127-327 วิศวกรรม
อาหาร 1 และ  
127-329 วิศวกรรม
อาหาร 2 
- น าเนื้อหารายวิชา 
127-327 วิศวกรรม
อาหาร 1 และ  
127-329 วิศวกรรม
อาหาร 2 มาก าหนด
ค าอธิบายรายวิชา ที่
สอดคล้องกับผลลัพธ์
การเรียนรู้ของ
หลักสูตร และ
มาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี 
สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร (ฉบับร่าง) 
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5. กลุ่มการประกันคุณภาพและสุขาภบิาล 
127-338  สุขาภิบาลอาหาร                    3(3-0-6) 

127-338  Food Sanitation 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-323 

ความส าคัญของการสุขาภบิาลอาหาร การด าเนินงานด้านสุขาภบิาล
อาหาร วิเคราะห์ความไม่ปลอดภยัของอาหารทางด้านกายภาพ เคมี 
ชีวภาพ และสารก่อภูมิแพ ้การควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัย 

ได้แก่ คุณภาพวัตถุดิบ สุขอนามยัของผูส้ัมผัสอาหาร อาคารสถานที่
และวัสดุอุปกรณ์ การควบคุมสัตว์และแมลงน าโรค การจัดการขยะ 
น้ า และการจัดการน้ าเสีย เป็นต้น ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ความปลอดภยัของอาหารและระบบมาตรฐานคุณภาพ เช่น GMP 

เป็นต้น 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
127-432  การ
ประกันคุณภาพและ
สุขาภิบาลอาหารและ
เรียนรู้ผ่านวิชา
ประสบการณ์
ภาคสนาม 

127-339  การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร    3(3-0-6) 
127-339  Food Quality Assurance and Food  
             Regulation 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321,127-325  
   การควบคุมคุณภาพ การตรวจสอบคุณภาพ การ
รับรองคุณภาพ การประเมินคุณภาพ และการปรับปรุงคุณภาพ  
กฎหมายและข้อก าหนดที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารและความ
ปลอดภัยของอาหาร กฎหมายคุ้มครองผู้บริโภค หลักเกณฑ์และ
มาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
ตลอดจนเรียนรู้เกี่ยวกับระบบประกันคุณภาพที่ใช้ในอุตสาหกรรม
อาหาร ได้แก่ HACCP BRC ISO HALAL 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
127-432  การ
ประกันคุณภาพและ
สุขาภิบาลอาหารและ
เรียนรู้ผ่านวิชา
ประสบการณ์
ภาคสนาม 

127-430  การประเมินคุณภาพ                3(2-3-4) 
             อาหารด้วยประสาทสมัผัส   
127-430  Sensory Evaluation of Foods 
วิชาบังคับก่อน: 126-317  
              คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารและการรับรู้
ของมนุษย์  หลักการและวิธีการประเมินลักษณะประจ าและ
ความชอบของอาหารโดยใช้วิธีการทดสอบความแตกต่าง การ
ทดสอบเชิงพรรณนา การทดสอบความชอบและการยอมรับ ปัจจัยที่
ส่งผลกระทบต่อการตัดสินใจ การออกแบบวิธีทดสอบและแนว
ปฏิบัติที่ดี การวิเคราะห์ผลทางสถิติและปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับ
วิธีการทดสอบแบบต่างๆ 

127-430  การประเมินคุณภาพอาหาร                   3(2-3-4)               
             ด้วยประสาทสัมผัส   
127-430  Sensory Evaluation of Foods 
วิชาบังคับก่อน: 126-318 
              คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารและการรับรู้
ของมนุษย์  หลักการและวิธีการประเมินลักษณะประจ าและ
ความชอบของอาหารโดยใช้วิธีการทดสอบความแตกต่าง การ
ทดสอบเชิงพรรณนา การทดสอบความชอบและการยอมรับ ปัจจัยที่
ส่งผลกระทบต่อการตัดสินใจ การออกแบบวิธีทดสอบและแนว
ปฏิบัติที่ดี การวิเคราะห์ผลทางสถิติและปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับ
วิธีการทดสอบแบบต่างๆ 

- ปรับเปลี่ยนวิชา
บังคับก่อน 

 127-432  การประกันคุณภาพและสขุาภิบาลอาหาร     3(3-0-6) 
127-432  Food Quality Assurance and Sanitation 
วิชาบังคับก่อน: 127-223, 127-321, 127-325 
             ขั้นตอนและมาตรการด าเนินการส าหรับการประกัน
คุณภาพ หลักการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และ
ผลิตภัณฑ์ ปัจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ สถิติที่ใช้ในการ
ควบคุมคุณภาพ  ความปลอดภัยของอาหาร โปรแกรมการ
สุขาภิบาลโรงงานอาหาร กฎหมายอาหาร หรือข้อก าหนด 
หลักเกณฑ์หรือมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารทั้งในประเทศ
และต่ า งประเทศ การจัดท าระบบประกัน คุณภาพส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 
 

ทดแทนรายวิชา  
127-338  สุขาภิบาล
อาหาร และ 127-339  
การประกันคุณภาพ
และกฎหมายอาหาร 
โดยปรับเนื้อหา
รายวิชาให้กระชับ 
ทันสมัย และ
เหมาะสมกับจ านวน
ชั่วโมงในแผนการสอน 
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6. กลุ่มวิจัย 
127-421  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร            3(2-3-4) 
127-421  Food Product Development 
วิชาบังคับก่อน : 126-317, 127-223, 127-321, 127-325  
               ความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร การสร้างนวัตกรรมอาหารขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ได้แก่ การกลั่นกรองและคัดเลือกแนวความคิด การสร้างผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ การพัฒนาสูตรที่เหมาะสม วิเคราะห์และทดสอบผลิตภัณฑ์ 
รวมทั้งการวิเคราะห์ตลาด กระจายสินค้า  และการขายเชิงพาณิชย์ 

127-421  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร            3(2-3-4) 
127-421  Food Product Development 
วิชาบังคับก่อน : 126-318, 127-223, 127-321, 127-325  
               ความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร การสร้างนวัตกรรมอาหารขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ได้แก่ การกลั่นกรองและคัดเลือกแนวความคิด การสร้างผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ การพัฒนาสูตรที่เหมาะสม วิเคราะห์และทดสอบผลิตภัณฑ์ 
รวมทั้งการวิเคราะห์ตลาด กระจายสินค้า  และการขายเชิงพาณิชย์ 

- ปรับเปลี่ยนวิชา
บังคับก่อน 

127-428  ปัญหาพิเศษ                         3(0-3-6) 
127-428  Special Problem 
วิชาบังคับก่อน: 127-223, 127-321, 127-325  
               วิจัยที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการอาหารหรือใกล้เคียง 
เรียนรู้ด้วยตนเองและลงมือปฏิบัติจริงภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่
ปรึกษาผ่านกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ได้แก่ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะห์และประเมินข้อมูล การแปรผลและวิจารณ์ผล
การทดลอง สรุปวิจารณ์ผลการทดลอง การเขียนรายงานและการ
น าเสนองานทางวิชาการ 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
127-494  สหกิจ
ศึกษาส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 1 
และ 127-495  สหกิจ
ศึกษา ส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 2 

 

กลุ่มวิชาเสริมทักษะวิชาชีพ 
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127-340  การวางแผนและควบคุม           3(3-0-6) 
             การผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร    
127-340  Planning and Production Control in  
             Food Industry 
วิชาบังคับก่อน : 126-317, 127-323  
               การออกแบบและวางผังโรงงาน การวางแผนและ
ควบคุมการผลิต แผนภูมิ และแผนภาพการไหลของวัสดุและ
กระบวนการ การจัดการโลจิสติกส์และห่วงโซ่อุปทาน การจัดหาและ
จัดซ้ือ การจัดการสินค้าคงคลัง การกระจายสินค้า การศึกษาและ
ออกแบบงาน การบริหารงานความปลอดภัยและอาชีวอนามัย 

ไม่มี ย้ายไปกลุ่มวิชา
วิชาชีพเลือก และ
เรียนรู้ผ่านวิชา
ประสบการณ์
ภาคสนาม 

127-341  การจัดการการด าเนินงาน           3(3-0-6) 
127-341  Operation Management  
วิชาบังคับก่อน:  127-340  
               ยุทธ์ศาสตร์การด าเนินงาน การบริหารโครงการ การ
พยากรณ์สมรรถภาพ การออกแบบผลิตภัณฑ์และการเลือก
กระบวนการผลิต การออกแบบห่วงโซ่อุปทาน การวางผังและท าเล
ที่ตั้งสถานที่ การวัดและออกแบบงาน การวางแผนการด าเนินงาน
และการบริหารจัดการตารางงาน การควบคุมคงคลัง การบริหาร
และควบคุมคุณภาพ การปรับปรุงเพื่อเพิ่มผลิตภาพ 

ไม่มี ย้ายไปกลุ่มวิชา
วิชาชีพเลือก และ
เรียนรู้ผ่านวิชา
ประสบการณ์
ภาคสนาม 
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ไม่มี 127-343  การเป็นผู้ประกอบการ             3(3-0-6) 
127-343  Entrepreneurship 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
        ความหมายของธุรกิจ ทักษะที่จ าเป็นส าหรับผู้ประกอบการที่
ต้องการประสบความส าเร็จ หลักการพื้นฐานของการเริ่มต้นและการ
ด าเนินธุรกิจ การพัฒนาแผนธุรกิจ การจัดหาเงินทุน การท า
การตลาดผลิตภัณฑ์อาหารรวมทั้งบริการที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งการ
พัฒนาระบบบัญชีที่มีประสิทธิภาพ 

- เพิ่มรายวิชาใหม ่
เพื่อเตรียมความพร้อม
ให้กับนักศึกษาก่อน
การส าเร็จการศึกษา 
- ก าหนดค าอธิบาย
รายวิชา ที่สอดคล้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตร 

127-427  สัมมนา                               1(0-2-1) 
127-427  Seminar        
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325  
               การค้นคว้าข้อมูลและเลือกหัวข้อที่ทันสมัยด้าน
เทคโนโลยีการอาหาร การเตรียมสื่อเพื่อการน าเสนอ การอ้างอิง
ผลงานทางวิชาการ การน าเสนอหน้าชั้นเรียน และการเขียนรายงาน 
รวมถึงการใช้โปรแกรมที่เกี่ยวข้องกับการจัดการบรรณานุกรมและ
การอ้างอิง 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
127-493 การ
ปฏิบัติงานภาคสนาม
ในอุตสาหกรรม
อาหาร 
รายวิชา 127-494  
สหกิจศึกษาส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 1 
และ รายวิชา 127-
495 สหกิจศึกษา 
ส าหรับอุตสาหกรรม
อาหาร 2 
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ไม่มี 127-340  การวางแผนและควบคุม          3(3-0-6) 
             การผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร    
127-340  Planning and Production Control in  
             Food Industry 
วิชาบังคับก่อน : 126-318, 127-323 
               การออกแบบและวางผังโรงงาน การวางแผนและ
ควบคุมการผลิต แผนภูมิ และแผนภาพการไหลของวัสดุและ
กระบวนการ การจัดการโลจิสติกส์และห่วงโซ่อุปทาน การจัดหา
และจัดซ้ือ การจัดการสินค้าคงคลัง การกระจายสินค้า การศึกษา
และออกแบบงาน การบริหารงานความปลอดภัยและอาชีวอนามัย 

- ยา้ยมาจากกลุ่มวิชา
เสริมทักษะวิชาชีพ 
- ปรับเปลี่ยนวิชา
บังคับก่อน 

ไม่มี 127-341  การจัดการการด าเนินงาน           3(3-0-6) 
127-341  Operation Management  
วิชาบังคับก่อน:  126-318, 127-323 
               ยุทธ์ศาสตร์การด าเนินงาน การบริหารโครงการ การ
พยากรณ์สมรรถภาพ การออกแบบผลิตภัณฑ์และการเลือก
กระบวนการผลิต การออกแบบห่วงโซ่อุปทาน การวางผังและท าเล
ที่ตั้งสถานที่ การวัดและออกแบบงาน การวางแผนการด าเนินงาน
และการบริหารจัดการตารางงาน การควบคุมคงคลัง การบริหาร
และควบคุมคุณภาพ การปรับปรุงเพื่อเพิ่มผลิตภาพ 

- ยา้ยมาจากกลุ่มวิชา
เสริมทักษะวิชาชีพ 
- ปรับเปลี่ยนวิชา
บังคับก่อน 

127-424  เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร      3(2-3-4) 
127-424  Food Biotechnology 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325  
               ความหมายและขอบเขตของเทคโนโลยีชีวภาพ  
กระบวนการผลิตสารชีวภาพ ซ่ึงได้จากสิ่งมีชีวิตทั้งพืช สัตว์ และ
จุลินทรีย์ กระบวนการทางพันธุวิศวกรรม การน าเทคโนโลยีชีวภาพ
ไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร รวมทั้งข้อดีและข้อเสียของการน าไปใช้
ดังกล่าว สิทธิบัตรและกฎหมายทางเทคโนโลยีชีวภาพ ดูงานนอก
สถานที่ 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

ไม่มี 127-431  โภชนศาสตร์                        3(3-0-6) 
127-431  Nutrition 
วิชาบังคับก่อน: 123-122 
              เรื่องปัจจุบันของสถานการณ์โภชนาการในระดับสากล
และประเทศไทย เป้าหมายแห่งการพัฒนาอย่างยั่ งยืนของ
สหประชาชาติที่ เกี่ยวข้องกับโภชนาการ ปริมาณสารอาหารที่
ร่างกายต้องการและค่าอ้างอิงมาตรฐาน ระบบการย่อยและดูดซึม
ของร่างกาย บทบาทและหน้าที่ของสารอาหารต่อร่างกาย การจัด
แผนบริโภคและเลือกอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารฟังก์ชันและเภสัช
โภชนภัณฑ์ โภชนาการกับการเกิดโรค ผลกระทบของการแปรรูป
และการเก็บรักษาต่อคุณภาพทางโภชนาการ 

- ยา้ยมาจากกลุ่มวิชา
พื้นฐานวิชาชพี 
- ปรับเปลี่ยนวิชา
บังคับก่อน 

127-441  เทคโนโลยีของการแปรรปูผักและผลไม้   3(2-3-4) 
127-441  Fruit and Vegetable Processing Technology 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325  
               ชนิดของผักและผลไม้และคุณภาพที่เหมาะสมต่อการ
แปรรูป คุณค่าทางโภชนาการ การเตรียมวัตถุดิบ การใช้น้ าตาลและ
เกลือในการแปรรูป การท าผลไม้บรรจุกระป๋อง แช่แข็ง ท าแห้ง การ
ดอง เป็นต้น การบรรจุหีบห่อและมาตรฐานการส่งออก พร้อมทั้ง
ปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

ไม่เปลี่ยนแปลง  
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127-442  เทคโนโลยีของธัญพชืและผลิตภัณฑ ์  3(2-3-4)              
127-442  Cereal and Cereal Product Technology 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325  
               ความรู้เบื้องต้นและความส าคัญของธัญพืช  การแบ่ง
ชนิดของธัญพืช การเสื่อมเสีย การเก็บรักษาและการขนส่งธัญพืช 
โครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมี โภชนาการและการน า ไปใช้
ประโยชน์ของธัญพืช กระบวนการแปรรูปเป็นแป้ง คุณลักษณะทาง
เคมีและกายภาพของแป้งจากธัญพืช การประยุกต์ใช้แป้งใน
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น ผลิตภัณฑ์เส้น ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อม
บริโภค ผลิตภัณฑ์หมัก และ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ เป็นต้น แป้งที่
ต้านทานการย่อยสลาย การดัดแปรแป้งและการน าไปใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร พร้อมทั้งปฏิบัติการ และการดูงานนอกสถานที่ 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

127-443  เทคโนโลยีของนมและผลิตภัณฑ ์ 3(2-3-4) 
127-443  Milk and Milk Product Technology 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325  
               องค์ประกอบและสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ านมดิบ 
กระบวนการผลิตนมและผลิตภัณฑ์นมชนิดต่างๆ การตรวจสอบทาง
เคมี กายภาพ และ จุลินทรีย์ การเก็บรักษาและเสื่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ์ มาตรฐานและการควบคุมคุณภาพน้ านมดิบและ
ผลิตภัณฑ์ พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

127-445  เทคโนโลยีของผลิตภณัฑ์ประมง   3(2-3-4) 
127-445  Fishery Product Technology 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325  
               สรีรวิทยาของสัตว์น้ า สมบัติทางเคมีและกายภาพของ
สัตว์น้ า วิเคราะห์และการตรวจสอบสารบ่งชี้และจุลินทรีย์ของสัตว์
น้ า เทคโนโลยีแปรรูปสัตว์น้ า กฎหมายและมาตรฐานสัตว์น้ าใน
อุตสาหกรรม พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

127-446  เทคโนโลยีของไขมันและน้ ามันบริโภค     3(2-3-4) 
127-446  Technology of Edible Fat and Oil 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325 
               ความรู้เกี่ยวกับชนิด โครงสร้างทางเคมีของไขมันและ
น้ ามัน ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของ   ไขมันและน้ ามัน
ที่ใช้บริโภค การผลิตไขมันและน้ ามันในอุตสาหกรรมและกรรมวิธี
การท าให้บริสุทธิ์ ประกอบด้วยขั้นตอนการก าจัดยางตะกอน การท า
ให้เป็นกลาง การฟอกสี การก าจัดกลิ่น และตกผลึกล าดับส่วน การ
ใช้ไขมันและน้ ามันในผลิตภัณฑ์ต่างๆ รวมถึงผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
การลดไขมันและแคลอรี่หรือใช้สารทดแทนไขมัน ตลอดจนการดัด
แปรไขมันและน้ ามันด้วยเอนไซม์ พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอก
สถานที่ 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

127-447  เทคโนโลยีของเครื่องดื่ม            3(2-3-4) 
127-447  Beverage Technology 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325 

 ชนิดของเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์ 
ทั้งชนิดที่อัดแก๊สและไม่อัดแก๊ส วัตถุดิบ กรรมวิธีและเครื่องมือที่ใช้
ในการผลิต การควบคุมการผลิต  การบรรจุและบรรจุภัณฑ์  รวมถึง
การตรวจสอบทางด้านองค์ประกอบ คุณค่าทางโภชนาการและ
จุลินทรีย์ ตลาดและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับเครื่องดื่มแต่ละประเภท 
ตลอดจนการพัฒนาการผลิตเครื่องดื่มในปัจจุบัน และแนมโน้มใน
อนาคต พร้อมทั้งปฏิบัติการและศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

ไม่เปลี่ยนแปลง  
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127-449  เทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว       3(2-3-4) 
127-449  Post-Harvest Technology 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325 

 ความส าคัญ การประเมิน และสาเหตุของการสูญเสีย
ผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว รวมทั้งองค์ประกอบทางเคมีและการ
เปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว ปัจจัยภายในและภายนอกที่มีผลต่อ
การสูญเสียของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว ดัชนีความบริบูรณ์ ดัชนีใน
การเก็บเกี่ยว  คุณภาพมาตรฐาน  การป้องกันและควบคุมโรคและ
แมลงหลังการเก็บเกี่ยว การบรรจุหีบห่อ การท าให้เย็น การเก็บ
รักษา การขนส่ง และการแปรรูปผลิตผลสดพร้อมบริโภคและการ
เตรียมผลิตผลออกสู่ตลาด พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอก
สถานที่ 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

127-450  พิษวิทยาทางอาหาร                3(3-0-6) 
127-450  Food Toxicology 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325  

 ชนิดและแหล่งของสารที่ก่อให้เกิดพิษในอาหาร ทั้ง
จากจุลินทรีย์ สารเคมี และสารพิษที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติของพืช 
สัตว์ และอาหารทะเล วิธีการก าจัดและตรวจสอบสารพิษเบื้องต้น 
ผลกระทบต่อกระบวนการแปรรูปอาหาร ตลอดจนชีวิตมนุษย์ 
รวมทั้งการป้องกันและควบคุมการเกิดพิษในอาหาร และดูงานนอก
สถานที่ 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

127-452  เทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรม  3(2-3-4)              
127-452  Fermentation Technology 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325  
               กระบวนการหมักในอุตสาหกรรมจากจุลินทรีย์  การ
คัดเลือกจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมจากธรรมชาติ  ปัจจัย
ที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ และการผลิตผลิ ตภัณฑ์หมัก  
กระบวนการทั้งก่อนการหมัก  กระบวนการหมัก และกระบวนการ
หลังการหมัก กระบวนการบ าบัดน้ าเสียจากอุตสาหกรรมหมัก 
พร้อมทั้งปฏิบัติการกระบวนการหมักผลิตภัณฑ์อาหารแข็ง  และ
อาหารเหลว และดูงานนอกสถานที่ 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

127-454  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร     3(3-0-6) 
127-454  Food Packaging Technology 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325  
               ประเภทของวัสดุบรรจุภัณฑ์ สมบัติทางเคมี สมบัติทาง
กายภาพ ชนิดของบรรจุภัณฑ์ บทบาทหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ การ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ การทดสอบบรรจุภัณฑ์ เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
และระยะเวลาการใช้งาน หลักการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 
ฉลากบรรจุภัณฑ์ กฎหมายและข้อก าหนด แนวโน้มของบรรจุภัณฑ์
อาหาร และการดูงานนอกสถานที่ 

ไม่มี ทดแทนด้วยรายวิชา 
127-460 นวัตกรรม
บรรจุภัณฑ์อาหาร 

127-455  เทคโนโลยีเน้ือ สัตว์ปีก และผลิตภัณฑ์  3(2-3-4)               
127-455  Meat, Poultry and Product  Technology 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325 

 สรีรวิทยาของสัตว์ปีก สมบัติทางเคมีและกายภาพของ
สัตว์น้ า วิเคราะห์และการตรวจสอบสารบ่งชี้และจุลินทรีย์ของสัตว์
ปีก เทคโนโลยีแปรรูปสัตว์ปีก กฎหมายและมาตรฐานสัตว์น้ าใน
อุตสาหกรรม พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

 
 

ไม่เปลี่ยนแปลง  
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127-456  เทคโนโลยีลูกกวาด และช็อกโกแลต  3(2-3-4) 
127-456  Confectionery and Chocolate Technology 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325 

 ประเภทของลูกกวาดและช็อกโกแลต สมบัติและ
หน้าที่ของวัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการผลิต กรรมวิธีการผลิต เทคนิค 
และอุปกรณ์ในการผลิต การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ข้อบกพร่อง
ของผลิตภัณฑ์  บรรจุภัณฑ์  การเก็บรักษา และการตลาด พร้อมทั้ง
ปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

127-458  วัตถุเจือปนในอาหาร         3(3-0-6) 
127-458  Food Additive 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325 

 ศึกษาความหมายและความส าคัญของวัตถุเจือปน
อาหาร หลักเกณฑ์ในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ชนิด และหน้าที่ของ
วัตถุเจือปนที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร และเครื่องดื่ม ข้อก าหนด 
และกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการใช้วัตถุเจือปนในอาหาร อันตราย
จากการใช้วัตถุเจือปนอาหารและการป้องกัน 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

127-459  การจัดการโลจิสติกส ์               3(3-0-6) 
             และห่วงโซ่อุปทานอาหาร             
127-459  Food Supply Chain and Logistics  
             Management 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325  
               การจัดการห่วงโซ่อุปทานและการจัดการโลจิสติกส์ที่
เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารทุกกระบวนการในการไหลของ
วัตถุดิบและข้อมูลจากผู้ผลิตขั้นแรกสุดไปยังผู้บริโภคขั้นสุดท้าย เพื่อ
เพิ่มมูลค่าให้กับสินค้าหรือบริการ  กลยุทธ์ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการ
ห่วงโซ่อุปทาน  การจัดหาและจัดซ้ือ  การผลิต การจัดการสินค้าคง
คลัง  การกระจายสินค้า และการประเมินประสิทธิภาพของการ
จัดการโซ่อุปทาน 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

ไม่มี 127-460  นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร    3(3-0-6) 
127-460  Innovative Food Packaging 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325 
               ประเภทของวัสดุบรรจุภัณฑ์ บทบาทหน้าที่ของบรรจุ
ภัณฑ์ ชนิดของบรรจุภัณฑ์ทางอาหาร เทคโนโลยีการพิมพ์บรรจุ
ภัณฑ์ การทดสอบบรรจุภัณฑ์ นวัตกรรมเทคโนโลยีการบรรจุอาหาร 
การพัฒนานวัตกรรมและการออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่า 
ความสะดวก ความยั่งยืน และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร 
ฉลาก ข้อบังคับ และกฎหมายบรรจุภัณฑ์ 

- ทดแทนรายวิชา 
127-454 เทคโนโลยี
บรรจุภัณฑ์อาหาร 

ไม่มี 127-461  ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 1        3(3-0-6)             
127-461  Agricultural Food products 1 
วิชาบังคับก่อน : 127-223, 127-321, 127-325 
              กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร
ต่างๆ ในอุตสาหกรรมอาหารที่สอดคล้องกับแหล่งฝึกประสบการณ์
ของนักศึกษา เช่น ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์ประมง ผลิตภัณฑ์
ผักและผลไม้ และผลิตภัณฑ์เครื่องเทศและสมุนไพร วัตถุเจือปน
อาหาร และเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร เป็นต้น 

- เพิ่มรายวิชาใหม ่
เพื่อเตรียมความ
พร้อมให้กับนักศึกษา
ก่อนการฝกึ
ประสบการณ์
ภาคสนาม 
- ก าหนดค าอธิบาย
รายวิชา ที่สอดคล้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตร 
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ไม่มี 127-462  ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหาร     1     (0-2-1) 
             ทางการเกษตร 1   
127-462  Agricultural Food Products Laboratory 1 
วิชาบังคับก่อน : 127-336, 127-335, 127-224 
             ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชาผลิตภัณฑ์อาหารทาง
การเกษตร 1 และดูงานนอกสถานที่ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่
เกี่ยวขอ้ง 

- เพิ่มรายวิชาใหม ่
เพื่อเตรียมความ
พร้อมให้กับนักศึกษา
ก่อนการฝกึ
ประสบการณ์
ภาคสนาม 
- ก าหนดค าอธิบาย
รายวิชา ที่สอดคล้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตร 

ไม่มี 127-463  ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร 2    3(3-0-6)             
127-463  Agricultural Food products 2 
วิชาบังคับก่อน : 127-461 
              กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร
ต่างๆ ในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ผลิตภัณฑ์ธัญพืช ผลิตภัณฑ์นม 
ผลิตภัณฑ์น้ ามันบริโภค ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
วัตถุประสงค์พิเศษ และผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ (Novel food 
products) 

- เพิ่มรายวิชาใหม ่
เพื่อเตรียมความ
พร้อมให้กับนักศึกษา
ก่อนส าเร็จการศึกษา 
- ก าหนดค าอธิบาย
รายวิชา ที่สอดคล้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตร 

ไม่มี 127-464  ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหาร     1 (0-2-1) 
             ทางการเกษตร 2   
127-464  Agricultural Food Products Laboratory 2 
วิชาบังคับก่อน : 127-462 
              ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชาผลิตภัณฑ์อาหารทาง
การเกษตร 2 และดูงานนอกสถานที่ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่
เกี่ยวข้อง 

- เพิ่มรายวิชาใหม ่
เพื่อเตรียมความ
พร้อมให้กับนักศึกษา
ก่อนก่อนส าเร็จ
การศึกษา 
- ก าหนดค าอธิบาย
รายวิชา ที่สอดคล้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตร 

 

วิชาประสบการณ์ภาคสนาม 
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127-490  เตรยีมสหกิจศึกษาส าหรับ         1(0-2-1) 
             เทคโนโลยีการอาหาร                              
127-490  Pre-co-operative  Education for  
             Food Technology 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
               เ ต รี ย ม ศึ ก ษา ข้ อมู ล ก า รป ฏิ บั ติ ง า น ใ นสถ า น
ประกอบการทางด้านอาหาร เพื่อให้นักศึกษาได้ทราบข้อมูล
เบื้องต้นก่อนการฝึกงานภาคสหกิจศึกษา จากผู้เชี่ ยวชาญจาก
สถานประกอบการและอาจารย์ที่ปรึกษา 

ไม่เปลี่ยนแปลง  

127-491  สหกิจศึกษาส าหรบัเทคโนโลยี   5(0-40-0) 
             การอาหาร                                  
127-491  Co-operative  Education for Food  
             Technology 
วิชาบังคับก่อน : 127-490   
              การปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านอาหาร  
ซ่ึงเป็นไปตามความเห็นชอบของภาควิชา  เป็นเวลาไม่น้อย 16 
สัปดาห์ เพื่อให้นักศึกษาได้เรียนรู้เทคโนโลยีใหม่  มีประสบการณ์

ไม่มี - ทดแทนด้วยรายวิชา 
127-494 สหกิจศึกษา
ส าหรับอุตสาหกรรม
อาหาร 1 
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ในการปฏิบัติงาน และช่วยแก้ปัญหาให้แก่สถานประกอบการ โดย
ได้รับการดูแลจากผู้เชี่ยวชาญจากสถานประกอบการ และอาจารย์
ที่ปรึกษา  เมื่อนักศึกษากลับจากสถานประกอบการจะต้องส่ง
รายงานการแก้ปัญหาของสถานประกอบการ  และน าเสนอการ
แก้ปัญหาแก่กรรมการวิชาการของภาควิชา 

ไม่มี 127-492  การก าหนดประสบการณ์กอ่นการศึกษา   1(0-6-0) 
127-492  Pre-course Experience) (S/U) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
               การศึกษาดูงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร โดยการ
สังเกตการณ การประเมิน การสรุป และการวิจารณกระบวนการ
ผลิต และการควบคุมคุณภาพของโรงงานอุตสาหกรรม 

- เพิ่มรายวิชาใหม ่เพื่อ
เตรียมความพร้อม
ให้กับนักศึกษาก่อน
การศึกษากลุ่มวิชาชพี
บังคับ และเพื่อส่งเสริม
ความเข้าใจ และสร้าง
ทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพ 
สามารถรับรู้บทบาทผู้
ประกอบอาชีพใน
อุตสาหกรรมการแปร
รูปอาหาร และตัวแบบ
ที่สนใจ 
- ก าหนดค าอธิบาย
รายวิชา ที่สอดคล้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตร  

ไม่มี 127-493  การปฏิบตัิงานภาคสนาม           2(0-12-0) 
             ในอุตสาหกรรมอาหาร   
127-493  Work Base Learning in Food Industry      
             (S/U) 
วิชาบังคับก่อน : 127-335, 127-336 
              ศึกษากระบวนงานและฝึกปฏิบัติ งานในโร งงาน
อุตสาหกรรมอาหาร ไม่น้อยกว่า 200 ชั่วโมง การบูรณาการความรู้
ภาคทฤษฎีกับภาคปฏิบัติสู่การฝึกงานในหน้าที่ต่างๆ ตามภารกิจของ
สถานที่ฝึกงานและการแก้ปัญหาเบื้องต้น และการน าเสนอผลการฝึก
ประสบการณ์ พร้อมส่งรายงาน โดยผ่านความเห็นชอบร่วมกันของ
ผู้รับผิดชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้นๆ และรายงานผลการ
ปฏิบัติงานตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 

- เพิ่มรายวิชาใหม ่เพื่อ
เสริมทักษะการ
ปฏิบัติงานให้กับ
นักศึกษา 
- ก าหนดค าอธิบาย
รายวิชา ที่สอดคล้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตร 
 

ไม่มี 127-494  สหกิจศึกษาส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 1   6(0-36-0) 
127-494  Co-operative  Education for Food Industry 1 
วิชาบังคับก่อน : 127-490, 127-493 
              การปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรม
อาหาร เสมือนพนักงานของหน่วยงานตามลักษณะงานในต าแหน่ง
งานที่ได้รับการคัดเลือก ศึกษาโจทย์ปัญหา วิเคราะห์ วางแผน และ
น าเสนอแนวทางการแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ ภายใต้การดูแลจาก
พนักงานพี่เล้ียงของสถานประกอบการ และอาจารย์ที่ปรึกษา 

- เพิ่มรายวิชาใหม ่เพื่อ
เสริมทักษะการ
ปฏิบัติงาน และการ
แก้ปัญหาอยา่งเป็น
ระบบ  
- ก าหนดค าอธิบาย
รายวิชา ที่สอดคล้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตร และตรง
ตามความ ต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิต 
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ไม่มี 127-495  สหกิจศึกษาส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 2   6(0-36-0)              
127-495 Co-operative  Education for Food Industry 2 
วิชาบังคับก่อน : 127-494 
               การปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านอาหาร  
เสมือนพนักงานของหน่วยงานตามลักษณะงานในต าแหน่งงานที่
ได้รับการคัดเลือก ด าเนินงานตามแนวทางการแก้ปัญหาอย่างเป็น
ระบบ รายงานความก้าวหน้า สอบจบ และจัดท ารายงาน ภายใต้การ
ดูแลจากพนักงานพี่เลี้ยงของสถานประกอบการ และอาจารย์ที่
ปรึกษา เพื่อให้นักศึกษามีคุณภาพตรงตามความต้องการของสถาน
ประกอบการ 

- เพิ่มรายวิชาใหม ่เพื่อ
เสริมทักษะการ
ปฏิบัติงาน การ
แก้ปัญหา และการ
สร้างสรรค์ นวัตกรรม  
- ก าหนดค าอธิบาย
รายวิชา ที่สอดคล้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตร และตรง
ตามความ ต้องการของ
ผูใ้ช้บัณฑิต 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

 

หนังสือรับรองให้ความเห็นชอบหลักสูตรของคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 

และมาตรฐานการศึกษา 
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