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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 
 หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2567  
 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยสยาม 
คณะ/ภาควิชา :   คณะวิทยาศาสตร์ ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร 

 
หมวดที ่ 1  ข้อมูลทั่วไป 

1.   รหัสและชื่อหลักสูตร  
 รหัสหลักสูตร:  xxxxxxxxxxxxxx 
 ภาษาไทย:      หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต    สาขาวิชา นวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 
 ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science  Program in Food Innovation and Entrepreneurship 

 

2.  ชื่อปริญญา 
ภาษาไทย:     วิทยาศาสตรบัณฑิต (นวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ) 
ภาษาอังกฤษ:   Bachelor of Science (Food Innovation and Entrepreneurship) 
อักษรย่อปริญญา (ภาษาไทย):  วท.บ. (นวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ) 
อักษรย่อปริญญา (ภาษาอังกฤษ): B.S. (Food Innovation and Entrepreneurship) 

 
3.  วิชาเอก (ถ้ามี)  ไม่มี 
 

4.  รูปแบบของหลักสูตร 
       4.1 รูปแบบ 

หลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง)        หลักสูตรปริญญาตรี                
 หลักสูตรปริญญาโท                        หลักสูตรปริญญาเอก 

หลักสูตรควบปริญญา (ระบุ) ……………………. 
 

          4.2 ประเภท 
                     หลักสูตรทางวิชาการ           หลักสตูรทางวิชาชีพ/ปฏิบัติการ 

              ระบุ............ 
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  4.3 ภาษาที่ใช้                  
          หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย 
   หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา).................................... 
      หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ (ภาษาอังกฤษ) 
   

  4.4 ผู้เข้าศึกษา                  
          รับเฉพาะนักศึกษาไทย 
   รับเฉพาะนักศึกษาต่างประเทศ (ระบุ) ....... 
         รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างประเทศที่สามารถใช้ภาษาไทย และ 
    ภาษาอังกฤษได้ 

 
  4.5 ความร่วมมือกับหน่วยงานภายนอก /สถาบันอ่ืน (ระบุ) ………………………….............................. 
   หลักสูตรเฉพาะของสถาบันที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
 
  4.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา                   

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

 
5.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
  - เป็นหลักสูตร (ปรับปรุง) พ.ศ. 2567 ซึ่งปรับมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562) โดยเริ่มใช้หลักสูตรภาคการศึกษาที่ 1 ปี
การศึกษา 2567 
  - คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษา  สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
พิจารณากลั่นกรองในการประชุมครั้งที่ 5/2566 เมื่อวันที่ 19 เดือน ธันวาคม  พ.ศ. 2566 
  - คณะกรรมการวิชาการ  พิจารณาให้ความเห็นชอบในการประชุมครั้งท่ี  3 / 2567  เมื่อวันที่  5 
เดือน เมษายน พ.ศ.  2567 
  - สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุมครั้งที่ 2/2567 เมื่อวันที่ 24 เดือนเมษายน พ.ศ.2567  
 
6. ความพร้อมในการรับรองมาตรฐานการอุดมศึกษาของหลักสูตร  
ระยะเวลาที่พร้อม 2 ปี (ระบุ)  

มีความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานหลักสูตรการศึกษา
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 ในปีการศึกษา 2569 
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7.  สถานที่จัดการเรียนการสอน 
     ที่มหาวิทยาลัยสยาม สถานประกอบการธุรกิจอาหาร และหน่วยงานที่มีความร่วมมือกับมหาวิทยาลัยสยาม  
 
8.  ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
 8.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน  
  8.1.1 หมวดวิชาศึกษาทั ่วไป  

หมวดวิชาศึกษาทั ่วไป จำนวนไม่น้อยกว่า 27 หน่วยกิต จัดการเรียนการสอนโดย
มหาวิทยาลัยสยาม  

8.1.2 หมวดวิชาเฉพาะ  
หมวดวิชาเฉพาะ จำนวนไม่น้อยกว่า 94 หน่วยกิต จัดการเรียนการสอนโดย

มหาวิทยาลัยสยาม และหน่วยงานภาคธุรกิจที่เกี่ยวข้อง 
8.1.3 หมวดวิชาเลือกเสรี  
ให้นักศึกษาเลือกเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยสยามได้

ตามความสนใจ จำนวนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
 

 8.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน  
  ไม่มี 
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หมวดที่ 2 ปรัชญาการศึกษา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
1.  ปรัชญาการศึกษา และวัตถุประสงค์  
      1.1 ปรัชญาการศึกษาของสถาบัน 

มหาวิทยาลัยสยามสถาปนาขึ้นโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือสนองความต้องการของชาติในการจัดการศึกษา
ระดับอุดมศึกษาเพ่ือผลิตบุคลากรที่เพียบพร้อมด้วยความเป็นเลิศทางวิชาการและมีทักษะขั้นสูงในการประกอบ
อาชีพและกอปรด้วยจริยธรรม โดยมีปรัชญาของมหาวิทยาลัย คือ ปญฺญา นรานํ รตฺนํ ซึ่งมีความหมายว่า 
“ปัญญาเป็นรัตนะของนรชน”  " Wisdom is an invaluable asset of Humankind " และมีปรัชญา
การศึกษา คือ “การจัดการศึกษาเพื่อให้เกิดปัญญา” 

 
  1.2 ปรัชญาการศึกษาของหลักสูตร 

ปรัชญาการศึกษาของหลักสูตร คือ “จัดการศึกษาในรูปแบบบูรณาการเรียนกับการทำงานเชิง
ผลลัพธ์ เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถในการสร้างนวัตกรรมอาหาร และมีทักษะในการเป็น
ผู้ประกอบการอาหารในระดับอุตสาหกรรม” 

 
  1.3  วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

จัดการศึกษาเพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้ความสามารถ ดังนี้ 
1. ผลิตบัณฑิตที่สามารถใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในการสร้างนวัตกรรมได้

ตลอดห่วงโซ่อุปทาน 
2. ผลิตบัณฑิตที่สามารถใช้ความรู้ด้านการบริหารจัดการในการเริ่มต้นธุรกิจที่อยู่ในห่วงโซ่อุปทาน

อาหารเพื่อความยั่งยืน 
3. ผลิตบัณฑิตที่สามารถสร้างต้นแบบนวัตกรรมอาหารได้ตลอดห่วงโซ่อุปทานอาหาร โดยบูรณาการ

ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีการอาหาร  
4. ผลิตบัณฑิตที่สามารถออกแบบและนำเสนอแผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้าและ

สอดคล้องกับโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพ่ือความยั่งยืน 
5. ผลิตบัณฑิตที่มีทักษะในการสื่อสาร และใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการแสวงหาความรู้ได้อย่างเหมาะสม

และทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคม 
6. ผลิตบัณฑิตที่มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

 
2.  ที่มาของผลลัพธ์การเรียนรู้ : สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการ
วางแผนหลักสูตร ตลอดจนความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร มีการปรับปรุงหลักสูตรอย่าง
ต่อเนื่อง หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 ที่มีการกำหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังระดับหลักสูตร (PLOs) ที่ได้จาก
การนำข้อมูลมาจากแหล่งต่างๆ และจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ได้แก่ ปรัชญาการศึกษา  วิสัยทัศน์ พันธกิจของ
มหาวิทยาลัย ที่จากการจัดกลุ่มสถาบันอุดมศึกษา พ.ศ.2564 มหาวิทยาลัยสยาม อยู่ในกลุ่มพัฒนาเทคโนโลยี
และส่งเสริมการสร้างนวัตกรรม โดยยึดเสาหลัก 3 ด้าน คือ 1. Employability สร้าง และพัฒนาคนให้มีความรู้
ความสามารถสอดคล้องกับความต้องการของภาคอุตสาหกรรม ชุมชน และสังคม 2.  Diversity สร้างสรรค์
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นวัตกรรม และองค์ความรู้เชิงบูรณาการข้ามศาสตร์ร่วมกับภาคส่วนต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง ส่งเสริมทางเลือกที่
หลากหลายในการศึกษา การยอมรับ และการสร้างโอกาสในความหลากหลายในมิติต่ างๆ และ               
3. Sustainability การพัฒนาสู่ความยั่งยืนในมิติต่างๆ โดยเน้นความเชื่อมโยงกับภาคอุตสาหกรรม ชุมชน และ
สังคม สอดคล้องกับหลักสูตรที่มีการดำเนินการให้ เป็นหลักสูตรเชิงสมรรถนะ ที่ เน้นการเรียนรู้จาก
ประสบการณ์ ที่สอดคล้องกับความต้องการของสำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และ
นวัตกรรม (สป.อว.) ที่มีกรอบแนวคิดการศึกษาที่มุ่งผลลัพธ์ (Outcome-based education: OBE) ที่เน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญ โดยการจัดการเรียนการสอนแบบสหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน 
(Cooperative and Work Integrated Education; CWIE) เกิดการเชื่อมโยงสาระการเรียนรู้ในชั้นเรียนกับ
ประสบการณ์การทำงานในสภาพจริงนอกชั้นเรียน รวมทั้งมีการสอบถามความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต และ
การสัมภาษณ์ความต้องการของสถานประกอบการที่บัณฑิตจะต้องเข้าไปทำงานในอนาคต ผู้ใช้บัณฑิต / ผู้ใช้
นักศึกษาฝึกงาน จากอุตสาหกรรมต่างๆ เช่น บริษัท ยูนิคอร์ด จำกัด (มหาชน) บริษัท กรีนเดย์ โกลบอล จํากัด 
บริษัท รอแยลแคน อินดัสทรีส์ จำกัด บริษัท เทพผดุงพรมะพร้าว จำกัด บริษัท เบทาโกร จำกัด (มหาชน) 
บริษัท มารีนโกลด์โปรดักส์ จำกัด สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย  เว็บไซต์ประกาศรับสมัครงานตาม
ตำแหน่ งงาน เช่น  th.jobsdb.com กับ jobthai.com/  และข้อมูลผู้มีส่วนได้ส่ วน เสียภายใน ได้แก่  
มหาวิทยาลัย คณะวิทยาศาสตร์ อาจารย์ และนักศึกษา ทั้งยังบูรณาการให้สอดคล้องกับสถานการณ์ หรือการ
พัฒนาทางมาตรฐานการจัดการศึกษาระดับอุดมศึกษาอ้างอิงตามกฎกระทรวงมาตรฐานการจัดการศึกษา
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 ที่ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เมื่อวันที่ 31 มีนาคม 2565 ที่ให้มีผลบังคับใช้เมื่อ
พ้นกำหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป ซึ่งมีรายละเอียดสำคัญที่
เกี่ยวข้องกับการออกแบบ และการวางแผนหลักสูตร และมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา ซึ่งใช้ในการ
ส่งเสริม การกำกับดูแล การตรวจสอบ ติดตามและประเมินผล และการประกันคุณภาพการศึกษา
ระดับอุดมศึกษา จะกำหนดเรื่องผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้สำเร็จการศึกษาให้ตรงตามความต้องการของผู้มีส่วน
ร่วมที่เก่ียวข้อง (stakeholder needs)  

 

 
3. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

PLO1  ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในการสร้างนวัตกรรมได้ตลอด
ห่วงโซ่อุปทาน 

PLO2  ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการบริหารจัดการในการเริ่มต้นธุรกิจที่อยู่ในห่วงโซ่อุปทานอาหารเพ่ือ
ความยั่งยืน 

PLO3  สร้างต้นแบบนวัตกรรมอาหารอย่างยั่งยืนจากการบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

PLO4  ออกแบบและนำเสนอแผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้าและสอดคล้องกับ
โมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพ่ือความยั่งยืน 

PLO5  มีทักษะในการสื่อสาร และใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการแสวงหาความรู้ได้อย่างเหมาะสมและทัน
ต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคม 

PLO6  มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของโมดูล (Module Learning Outcomes: MLOs) 
โมดูล 1 วิทยาศาสตร์พื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร    

MLO1 มีความเข้าใจหลักพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับเทคโนโลยีการอาหาร  
 
โมดูล 2 เทคโนโลยีการอาหารสำหรับสร้างนวัตกรรม  

MLO2 ประยุกต์ใช้ความรู้ทางเทคโนโลยีการอาหารในการผลิตและควบคุมคุณภาพ 
นวัตกรรมอาหารได้ตลอดห่วงโซ่อุปทาน  

 
โมดูล 3 การประกันคุณภาพอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

MLO3  ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านระบบประกันคุณภาพอาหารเพ่ือการดำเนินธุรกิจอาหาร 
ได้ถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
 

โมดูล 4 เจ้าของธุรกิจอาหารมืออาชีพ   
  MLO4 ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการตลาดและการบริหารจัดการในการประกอบธุรกิจอาหาร 

 
โมดูล 5 ศาสตร์และศิลป์ของการประกอบอาหาร    

MLO5  มีความเข้าใจศาสตร์และศิลป์ของการประกอบอาหาร  
 
โมดูล 6 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ  
 MLO6 ประยุกต์ใช้ความรู้ทางเทคโนโลยีการอาหารในการสร้างนวัตกรรมอาหารสุขภาพ 
 
โมดูล 7 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร  

MLO7 ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารโดยคำนึงถึงความยั่งยืน 
 
โมดูล 8 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   

MLO8 สร้างนวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
 
โมดูล 9 แผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้า  
 MLO9  ออกแบบและนำเสนอแผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้า   
 
โมดูล 10  ประสบการณ์การทำงานในธุรกิจอาหารตามโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจ 

   เพื่อความยั่งยืน (CWIE-BCG) 
MLO10 ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านเทคโนโลยีการอาหารปฏิบัติงานในธุรกิจอาหาร โดยคำนึงถึง 

โมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพ่ือความยั่งยืน 
 



7 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

   

  ชั้นปีท่ี 1  
YLO1.1  มีความเข้าใจหลักพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการอาหาร 
YLO1.2 ประยุกต์ใช้ความรู้ทางเทคโนโลยีการอาหารในการผลิตและควบคุมคุณภาพนวัตกรรมอาหารได้

ตลอดห่วงโซ่อุปทาน  
 
   ชั้นปีท่ี 2  
YLO2.1  มีความเข้าใจหลักการสร้างนวัตกรรมอาหารในเชิงพาณิชย์ 
YLO2.2 ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านระบบประกันคุณภาพอาหารเพื่อการดำเนินธุรกิจอาหาร 

ได้ถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
YLO2.3 ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการตลาดและการบริหารจัดการในการประกอบธุรกิจอาหาร 
YLO2.4 ประยุกต์ใช้ความรู้ทางเทคโนโลยีการอาหารในการสร้างนวัตกรรมอาหารสุขภาพ 
 

  ชั้นปีท่ี 3  
 YLO3.1  ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารโดยคำนึงถึงความยั่งยืน 

YLO3.2  สร้างนวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
 

  ชั้นปีท่ี 4 
 YLO4.1 ออกแบบและนำเสนอแผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้า 

YLO4.2 ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านเทคโนโลยีการอาหารปฏิบัติงานในธุรกิจอาหาร โดยคำนึงถึงโมเดล
พัฒนาเศรษฐกิจเพ่ือความยั่งยืน 
 
5. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 
 1. ผู้ประกอบการวิสาหกิจ ขนาดกลางหรือขนาดย่อม (SMEs) ทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร ที่
เกี่ยวข้องกับการจัดการวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ และผลพลอยได้ (by product) ซึ่งเกิดจากกิจกรรมต่างๆ ตลอดห่วง
โซ่อุปทานอาหาร ตั้งแต่ต้นน้ำ กลางน้ำ และปลายน้ำ 
 2. พนักงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร ได้แก่  
 - หัวหน้าแผนกในโรงงานผลิตอาหาร  
 - ผู้จัดการซูเปอร์มาร์เก็ต แผนกอาหารสด   
 - ผู้จัดการ รองผู้จัดการธุรกิจร้านอาหาร 
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หมวดที ่3  โครงสร้างหลักสูตร รายวิชาและหน่วยกิต 
 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 
1.1  ระบบ    

มหาวิทยาลัยสยามจัดการศึกษาเป็นระบบทวิภาค โดยแบ่งเวลาการศึกษาในหนึ่งปีออกเป็นสองภาค
การศึกษาปกติ แต่ละภาคจะมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ และหากเห็นสมควรมหาวิทยาลัย
อาจจัดให้มีการศึกษาภาคฤดูร้อนก็ได้    

การกำหนดปริมาณการศึกษาของแต่ละรายวิชา ให้กำหนดเป็นหน่วยกิตโดยมีเกณฑ์ต่อไปนี้ 
-  การศึกษาภาคทฤษฎี  การบรรยาย  สัมมนา  หรือการเรียนการสอนลักษณะอ่ืนที่เทียบเท่าให้คิด 

1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ หรือไม่น้อยกว่า 15 ชั่วโมง  ต่อหนึ่งภาคการศึกษาปกติเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
-  การศึกษาภาคปฏิบัติ การทดลอง การฝึก หรือการศึกษาที่เทียบเท่าให้คิด 2 ถึง 3 ชั่วโมงต่อ

สัปดาห์  หรือตั้งแต่ 30 ถึง 45 ชั่วโมง  ต่อหนึ่งภาคการศึกษาปกติเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
  
1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

การศึกษาฤดูร้อน  มีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์  และต้องมีชั่วโมงเรียนของแต่ละ
รายวิชารวมกันทั้งหมดเทียบเคียงกับชั่วโมงของการศึกษาในภาคการศึกษาปกติ 

 
1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 

    ไม่มี 
 
2.  การดำเนินการหลักสูตร 

2.1  วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน (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  ระบบการศึกษา 

       แบบชั้นเรียน 
    แบบทางไกล    

แบบออนไลน์  
          อ่ืนๆ (ระบุ)  แบบบูรณาการร่วมกับการทำงานในสถานประกอบการ 
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2.3  การเทียบโอนหน่วยกิต  รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 
เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสยามว่าด้วยการเทียบโอนความรู้และการให้โอนหน่วยกิตจาก

การศึกษานอกระบบและเพ่ือการศึกษาตามอัธยาศัยเข้าสู่การศึกษาในระบบ พ.ศ. 2552  และประกาศ
ทบวงมหาวิทยาลัยเรียงหลักเกณฑ์การเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเข้าสู่การศึกษาในระบบ พ.ศ. 2545 

 
3.  โครงสร้างหลักสูตร รายวิชา และหน่วยกิต 

3.1 โครงสร้างหลักสูตร 
จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 127 หน่วยกิต 
(1)   หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   

จำนวนหน่วยกิตรวม                    ไม่น้อยกว่า     27    หน่วยกิต       
      ประกอบด้วยกลุ่มวิชา 3 กลุ่ม โดยมีรายวิชาบังคับเรียน 18 หน่วยกิต ดังนี้  

1.1 กลุ่มภาษาและการสื่อสาร    6 หน่วยกิต 
1.2 กลุ่มการดำรงชีวิตในศตวรรษท่ี 21   6 หน่วยกิต 
1.3 กลุ่มการเป็นผู้ประกอบการเพื่อความยั่งยืน   6 หน่วยกิต 

รายวิชาเลือก สามารถเลือกเรียนจากกลุ่มใดก็ได้ อีกไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
 

(2)  หมวดวิชาเฉพาะ    ไม่น้อยกว่า  94  หน่วยกิต 
  แบ่งออกเป็น 10 กลุ่ม ดังนี้ 

โมดูล 1  วิทยาศาสตร์พื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร     9 หน่วยกิต 
โมดูล 2  เทคโนโลยีการอาหารสำหรับสร้างนวัตกรรม         11 หน่วยกิต 
โมดูล 3  การประกันคุณภาพอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทาน    9 หน่วยกิต 
โมดูล 4  เจ้าของธุรกิจอาหารมืออาชีพ      9 หน่วยกิต 
โมดูล 5  ศาสตร์และศิลป์ของการประกอบอาหาร              11 หน่วยกิต 
โมดูล 6  นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ    9 หน่วยกิต 
โมดูล 7  นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร    9 หน่วยกิต 
โมดูล 8  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร      9 หน่วยกิต 
โมดูล 9  แผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้า   9 หน่วยกิต 
โมดูล 10 ประสบการณ์การทำงานในธุรกิจอาหารตาม  9 หน่วยกิต 
           โมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพ่ือความยั่งยืน (CWIE-BCG) 
 

(3)  หมวดวิชาเลือกเสรี       6    หน่วยกิต 
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3.2  รายวิชา 
3.2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไม่น้อยกว่า   27  หน่วยกิต     

3.2.1.1 กลุ่มภาษาและการสื่อสาร  
3.2.1.1.1  วิชาบังคับ   ให้เรียนรายวิชาต่อไปนี้  6    หน่วยกิต 

 *103-111 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน     3(2-2-5) 
   English Fundamentals  
 103-112 การสื่อสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน   3(2-2-5) 
   English Communication in Everyday Life 
 103-113 ภาษาอังกฤษเพ่ือการศึกษาทางวิชาการ   3(2-2-5) 
   English for Academic Study 
 *  1) นักศึกษาท่ีมีผลสอบภาษาอังกฤษตามเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลัยกำหนดจะไม่ต้องเรียนวิชา 103-111 
ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน แต่เรียนวิชา 103-112 การสื่อสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน และวิชา 103-113 
ภาษาอังกฤษเพ่ือการศึกษาทางวิชาการ  
      2) นักศึกษาท่ีไม่มีผลสอบวิชาภาษาอังกฤษตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยกำหนดจะต้องเรียนวิชา    
103-111 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน และวิชา 103-112 การสื่อสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน  
 

 3.2.1.1.2  วิชาเลือก 
 103-114 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอแบบมืออาชีพ   3(2-2-5) 
   English for Professional Presentation 
 103-121 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร     3(2-2-5) 
   Thai Language for Communication 
 103-122 ภาษาไทยเพ่ือการนำเสนอ     3(2-2-5) 
   Thai Language for Presentation 
     103-123 ภาษาไทยเพ่ือผู้ประกอบการ    3(2-2-5) 
   Thai Language for Entrepreneurs 
 103-131 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจำวัน   3(2-2-5) 
   Chinese for Daily Communication 
 103-141 ภาษาญี่ปุ่นในชีวิตประจำวัน    3(2-2-5) 
   Daily Life Japanese 
 103-151 การเขียนโค้ดคอมพิวเตอร์สำหรับทุกคน   3(2-2-5)               
   Computer Coding for Everyone 
 

3.2.1.2 กลุ่มการดำรงชีวิตในศตวรรษที่ 21   
3.2.1.2.1 วิชาบังคับ    ให้เรียนรายวิชาต่อไปนี้  6    หน่วยกิต 

 103-201  ทักษะดิจิทัลสำหรับศตวรรษที่ 21     3(2-2-5) 
   Digital Literacy for 21st Century 
 103-202    การวิเคราะห์ข้อมูลและการเรียนรู้ของเครื่องจักรเบื้องต้น 3(2-2-5) 
   Introduction to Data Analytics and Machine Learning 
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3.2.1.2.2 วิชาเลือก    
 103-203    ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก      3(3-0-6)     

   Civic Literacy in Thai and Global Context 
103-204    มนุษยสัมพันธ์และการพัฒนาบุคลิกภาพ      3(3-0-6) 
   Human Relations and Personality Development 
103-205  จิตวิทยาในชีวิตประจำวัน          3(3-0-6) 
   Psychology in Daily Life 
103-206    อาหาร การดูแลสุขภาพ และการออกกำลังกาย       3(2-2-5) 
   Diet, Health Care and Exercise 
103-207 สารเคมีในชีวิตประจำวัน                                    3(3-0-6) 
   Chemicals in Daily Life 
103-208    คณิตศาสตร์และสถิติในชีวิตประจำวัน        3(3-0-6) 
      Mathematics and Statistics in Daily Life 
103-209   ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต     3(3-0-6) 

   Art and Music Appreciation  
103-210    นิยมไทยและอัศจรรย์ในสยาม         3(3-0-6) 
   Thai Appreciation and Unseen in Siam 
103-211  โยคะ สมาธิ และศิลปะการดำเนินชีวิต                     3(2-2-5) 
   Yoga, Meditation and Art of Living 

 
3.2.1.3 กลุ่มการเป็นผู้ประกอบการเพื่อความยั่งยืน  

3.2.1.3.1 วิชาบังคับ   ให้เรียนรายวิชาต่อไปนี้  6    หน่วยกิต 
 103-301  หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน    3(3-0-6) 
   Sufficiency Economy Philosophy for Sustainable Development 
 103-302  การออกแบบการคิดเพ่ือสร้างนวัตกรรมและธุรกิจใหม่     3(2-2-5) 
   Design Thinking for Creating Innovation and Startup 
 

3.2.1.3.2 วิชาเลือก  
 103-303       การบริหารการเงินอย่างชาญฉลาด               3(3-0-6) 
   Smart Money Management 
 103-304 เปิดโลกชุมชนและการเรียนรู้ผ่านกิจกรรม                      3(2-2-5) 
   Community Explorer and Service Learning 
 103-305 เทคโนโลยีสีเขียวเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน   3(3-0-6) 
   Green Technology for Sustainable Development 
 103-306   อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่งและเทคโนโลยีอัจฉริยะสำหรับทุกคน  3(2-2-5)         
   Internet of Things and Smart Technology for Everyone  
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 103-307 ห้องทดลองที่มีชีวิตเพ่ือความยั่งยืน                                3(2-2-5) 
   Living Lab for Campus Sustainability  
 103-308 การถ่ายภาพเชิงสร้างสรรค์                                       3(2-2-5) 
   Creative Photography 
   

3.2.2  หมวดวิชาเฉพาะ      ไม่น้อยกว่า 94  หน่วยกิต 
ให้เรียนตามรายวิชาตามโมดูลต่อไปนี้ 

 3.2.2.1 โมดูล 1 วิทยาศาสตร์พื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร  จำนวน 9 หน่วยกติ 
122-201  ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร  3(2-3-5) 

Biology and Biochemistry for Food Technology 
123-219  เคมีและเคมีอินทรีย์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร      3(2-3-5) 

Chemistry and Organic Chemistry for Food Technology 
125-123  คณิตศาสตร์และฟิสิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร         3(2-3-5)  
   Mathematics and Physics for Food Technology 

 
 3.2.2.2 โมดูล 2 เทคโนโลยีการอาหารสำหรับสร้างนวัตกรรม  จำนวน 11 หน่วยกิต 

127-226  เคมีอาหาร       3(2-3-5)   
Food Chemistry 

127-227  จุลชีววิทยาทางอาหาร      3(2-3-5) 
   Food Microbiology 
127-228  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร                3(2-3-5)   
   Food Processing Technology 
127-229 วิศวกรรมอาหาร      2(2-0-4)   
       Food Engineering 

 

3.2.2.3 โมดูล 3 การประกันคุณภาพอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทาน จำนวน 9 หน่วยกิต 
 127-230  สุขาภิบาลอาหาร                         3(3-0-6) 

Food Sanitation 
127-231  การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร   3(3-0-6) 

  Food Quality Assurance and Food Regulation 
127-232  การจัดการซัพพลายเชนอาหารเพื่อความยั่งยืน   3(3-0-6)  

     Sustainable Food Supply Chain Management 
 

3.2.2.4 โมดูล 4 เจ้าของธุรกิจอาหารมืออาชีพ  จำนวน 9 หน่วยกิต 
127-233  การจัดการโลจิสติกส์ธุรกิจอาหาร      3(3-0-6) 

Logistics Management for Food Business 
127-234  การตลาดและบริหารธุรกิจอาหารอย่างยั่งยืน     3(3-0-6)     
   Marketing and Food Business Administration Sustainably 
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127-235  การบัญชี การเงิน และกฎหมายธุรกิจสำหรับผู้ประกอบการ   3(3-0-6)   
  Accounting Finance and Business Law for Entrepreneur 

 
3.2.2.5 โมดูล 5 ศาสตร์และศิลป์ของการประกอบอาหาร   จำนวน 11 หน่วยกิต 

127-236  วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร    3(2-3-5)     
Cooking Science  

127-237  การออกแบบและการสื่อสารด้านอาหาร    2(2-0-4)     
   Food Design and Communication 

127-238  วิทยาศาสตร์ประสาทสัมผัสและการประเมินผู้บริโภค    3(2-3-5) 
           Sensory Science and Consumer Evaluation 

 127-239 เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส             3(2-3-5)   
Flavor Chemistry and Technology 

 
3.2.2.6 โมดูล 6 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ  จำนวน 9 หน่วยกิต 

127-240  โภชนศาสตร์ของอาหารฟังก์ชันและสมุนไพร  3(3-0-6)   
Nutrition of Functional Foods and Herbs 

127-241 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ  3(3-0-6)   
Technology and Innovation of Health Food Products 

127-242 พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์   3(3-0-6)   
Consumer Behavior and Value Creation of Products 

 
3.2.2.7 โมดูล 7 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร จำนวน 9 หน่วยกิต 

127-301 การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือความยั่งยืน    3(2-2-5) 
Printing and Packaging Design for Sustainability 

127-302 เทคโนโลยีการพิมพ์และการจัดการสีบรรจุภัณฑ์   3(3-0-6) 
Printing Technology and Color Management of Packaging  

127-303 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร     3(3-0-6) 
Food Packaging Technology 
 

3.2.2.8 โมดูล 8 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  จำนวน 9 หน่วยกิต 
127-304 การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ข้อมูล   3(3-0-6)  

 Experimental Design and Data Analysis 
127-305 การพัฒนานวัตกรรมอาหาร    3(2-3-5)  

 Food Innovation Development 
127-306         กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร  3(0-6-3)  

Design Thinking and Food Innovative Project 
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3.2.2.9 โมดูล 9 แผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้า จำนวน 9 หน่วยกิต 
127-307  ทรัพย์สินทางปัญญากับธุรกิจ และการพัฒนานวัตกรรม 2(2-0-4) 

Intellectual Property in Business and Innovation Development 
127-308  แผนธุรกิจและการจัดการโครงการ    3(3-0-6) 
   Business Plan and Project Management 
127-309  การนำเสนอแผนธุรกิจสำหรับสตาร์ทอัพ   2(1-2-3) 

Startup Pitching 
 127-310 การแข่งขันวัดคุณสมบตัิการเป็นผู้ประกอบการ   2(0-2-4)   

Entrepreneurship Qualifying Pitching Contest 
 

3.2.2.10 โมดูล 10 ประสบการณ์การทำงานในธุรกิจอาหารตามโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจ  
             เพื่อความย่ังยืน (CWIE-BCG)  จำนวน 9 หน่วยกิต 

127-496  เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ  1(0-2-1) 
  Pre-co-operative Education for Food Innovation and Entrepreneurship 

         *127-497  การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา    1(0-2-1) 
Pre-course Experience 

 *127-498  การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร    2(0-12-0) 
Work-Based Learning in Food Business Establishment 

 127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 5(0-30-0) 
Co-operative Education for Food Innovation and Entrepreneurship 

 

(*เป็นรายวิชาที่ประเมินแบบ S/U) 
 
 

3.2.3  หมวดวิชาเลือกเสรี  จำนวน 6 หน่วยกิต  
               ให้เลือกเรียนในรายวิชาที่เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยสยาม 

 
3.3  คำอธิบายรายวิชา 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

กลุ่มภาษาและการสื่อสาร 
*103-111        ภาษาอังกฤษพื้นฐาน              3(2-2-5) 
           English Fundamentals   

การอ่านข้อความที่สั้นและง่าย การฝึกใช้คำศัพท์และสำนวนพ้ืนฐานในการสนทนา การ 
ทำตามคำแนะนำ ความเข้าใจข้อมูลในโฆษณา โปรแกรม และโบรชัวร์ การสร้างวลีและประโยคอย่างง่ายในงาน
เขียน การอธิบายตนเองและชีวิตประจำวัน การเขียนข้อความสั้นๆ การโพสต์ออนไลน์ การมีส่วนร่วมอย่างแข็ง
ขันในการถามและตอบคำถาม การมีส่วนร่วมในการสนทนาในหัวข้อที่ไม่ซับซ้อน 
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Reading short and simple texts; practicing basic vocabulary and expressions in 
conversations; following instructions; comprehension of information in advertisements, 
programs, and brochures; creating simple phrases and sentences in written work; describing 
oneself and one's daily life; writing short texts; making online posts; active participation in 
asking and answering questions; engaging in conversations on non-complex topics. 
 
103-112  การสื่อสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน         3(2-2-5) 
                     English Communication in Everyday Life    

การสื่อสารอย่างมั่นใจในสถานการณ์ที่กำหนดไว้ การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การถามและ
ตอบคำถามในหัวข้อที่คุ้นเคย การมีส่วนร่วมในการสนทนาที่เกี่ยวข้องกับความสนใจและสาขาวิชาชีพ การ
อธิบายและชี้แจง การสื่อสารกับผู้อ่ืน เช่น การขอความช่วยเหลือ การเสนอแนะ และการปฏิบัติตามคำแนะนำ 
การเขียนจดหมายโต้ตอบเพื่อการสื่อสาร การใช้แพลตฟอร์มออนไลน์เพื่อการสื่อสาร 

Confident communication in predetermined situations; opinion exchange; 
asking and answering questions on familiar topics; engagement in conversations related to 
interests and professional field; giving explanations and clarifications; communication with 
others (e.g., asking for help, making suggestions, and following instructions); writing 
correspondence for communication; utilization of online platforms for communication. 

 
103-113  ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาทางวิชาการ                     3(2-2-5) 
                    English for Academic Study  

การฝึกทักษะภาษาอังกฤษทั้ง 4 ด้านเพ่ือการศึกษาทางวิชาการ การฟังและตอบคำถามทาง
วิชาการ การนำเสนอด้วยปากเปล่า การพัฒนาความเข้าใจในการอ่านและทักษะการอ่านอย่างมีวิจารณญาณ 
คำศัพท์และโครงสร้างประโยคที่ใช้ในการเขียนทางวิชาการ การเขียนย่อหน้าประเภทต่างๆ  

Practice in four English skills for academic study; listening and responding to 
academic questions; oral presentation; improvement of reading comprehension and critical 
reading skills; academic vocabulary and sentence structures used in academic writing; writing 
different types of paragraphs. 

 
103-114 ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนอแบบมืออาชีพ                                3(2-2-5)   

English for Professional Presentation  
หลักการพูด การเลือกใช้คำ ประโยค คำเชื่อมและสำนวน การพูดในสถานการณ์ต่าง ๆ การ

แสดงความคิดเห็นและการนำเสนอเชิงวิชาการ การนำเสนอทางธุรกิจ การสัมภาษณ์งาน 
Principles of speaking; selection of words, sentences, conjunctions, and 

expressions; speaking in various situations; discussion and academic presentation, business 
presentation; job interview. 
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103-121    ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                3(2-2-5) 
              Thai Language for Communication 

ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ หลักการใช้ภาษาสื่อสารที่ถูกต้องทั้งการรับสาร
และส่งสาร  การจับประเด็นและการวิเคราะห์สารจากเรื่องที่ฟังหรืออ่านอย่างมีวิจารณญาณและนำเสนอ
ความคิดผ่านการพูดการเขียนในรูปแบบที่เหมาะสมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

Thai language for communication in various situations; principles of using the 
correct language to communicate, both receiving and sending messages; summarizing and 
analyzing messages from listening or reading and presenting ideas through effective speaking 
or writing in proper form. 

 
103-122    ภาษาไทยเพื่อการนำเสนอ             3(2-2-5) 
             Thai Language for Presentation 

การใช้ภาษาไทยนําเสนอข้อมูลในสถานการณ์ต่างๆ อาทิ การนําเสนอข้อมูลทางวิชาการ    
การนําเสนอข้อมูลทางธุรกิจ การแสดงความคิดเห็น วิเคราะห์และวิจารณ์ การนําเสนอข้อมูลที่มีความน่าเชื่อถือ 
การเลือกใช้ช่องทางการสื่อสารอย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพเป็นประโยชน์ต่อการศึกษาและการทํางาน  

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. 
 
103-123    ภาษาไทยเพื่อผู้ประกอบการ             3(2-2-5) 
                 Thai Language for Entrepreneurs 

ภาษาไทยเพ่ือการทำงานในสถานประกอบการ  ทักษะการสื่อสารภาษาไทยที่มีประสิทธิภาพ
และจำเป็นต่อการทำงานในองค์กรทั้งการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน การจัดทำเอกสารการประชุมหรือ
เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการทำงาน 

Thai language for work; effective and essential Thai language communication 
skills for working in the organization, including listening, speaking, reading and writing, writing 
meeting minutes or work-related documents. 
 
103-131      ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวัน                  3(2-2-5) 

Chinese for Daily Communication 
การฝึกทักษะฟัง พูด อ่าน และเขียน วิธีการอ่านสัทอักษรการถอดเสียงพินอิน Pinyin 

ภาษาจีนกลางที่ถูกต้อง โครงสร้างไวยากรณ์ คำศัพท์ประมาณ 150-300 คำ และสำนวนพ้ืนฐานที่ใช้ใน
ชีวิตประจำวัน บทสนทนาขั้นพ้ืนฐาน ได้แก่ การพูดสนทนาทักทาย การแนะนำตนเอง  การนับและการใช้
ตัวเลขแสดงจำนวน การสอบถามสถานที่และตำแหน่งทิศทาง การบอกเวลา และการบอกชื่อสิ่งของ  

Practicing listening, speaking, reading and writing skills; how to read the correct 
pinyin phonetic transcription of Mandarin Chinese Pinyin; grammatical structures; vocabulary 
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of about 150-300 words and basic expressions used in daily life, basic conversations, 
including greetings; introducing yourself to others; counting and numbers; inquiring about 
places and directions, telling time, and telling names of things.  

 
103-141   ภาษาญี่ปุ่นในชีวิตประจำวัน       3(2-2-5) 

Daily Life Japanese 
คำศัพท์ สำนวน วัฒนธรรม และทักษะในการสื่อสาร การตั้งคำถามและการตอบอย่างสั้น   

บทสนทนาอย่างง่ายในระดับวลี และประโยคสั้นๆโดยเน้นหัวข้อที่สามารถประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 
Vocabulary, expressions, culture and communication skills; asking and 

answering short questions; easy conversations/dialogues in short phrases and sentences with 
emphasis on daily life topics. 
 
103-151          การเขียนโค้ดคอมพิวเตอร์สำหรับทุกคน                                  3(2-2-5)               

 Computer Coding for Everyone 
ความรู้พ้ืนฐานการเขียนโปรแกรมด้วยภาษาไพธอน เครื่องมือที่ใช้ในการเขียนโปรแกรมภาษา

ไพธอน ชนิดของข้อมูลและตัวแปร การรับข้อมูลเข้าและการแสดงผลลัพธ์ การใช้งานคำสั่งทางเลือก การใช้งาน
คำสั่งวนลูป การสร้างฟังก์ชัน การวิเคราะห์ข้อมูลและการนำเสนอข้อมูล 

Basic knowledge of programming with Python; IDE tools; data types and 
variables; simple input and output; selection statement usage; looping statement usage; 
function definition; data collection and presentation. 
 

กลุ่มการดำรงชีวิตในศตวรรษที่ 21 
103-201  ทักษะดิจิทัลสำหรับศตวรรษที่ 21                 3(2-2-5) 
  Digital Literacy for 21st Century 

การใช้ เทคโน โลยีดิ จิทั ล เพ่ื อการสืบค้นสารสนเทศ การสื่ อสาร และการรู้ เท่ าทั น              
การเปลี่ยนแปลงด้านเทคโนโลยีดิจิทัล หลักการการเป็นพลเมืองดิจิทัล ความปลอดภัยด้านสารสนเทศ 
จริยธรรมและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง การนำเทคโนโลยีมาใช้เพ่ือการจัดการสมัยใหม่ การวิเคราะห์และสังเคราะห์
สารสนเทศ การเขียนรายงาน การเลือกเครื่องมือดิจิทัลที่สอดคล้องกับการทำงานเพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพ  

Utilizing digital technology for searching information, communication and 
keeping up with digital transformation; digital citizenship principles, information security, 
ethics and laws involved; applying digital technology for modern management; information 
analysis and synthesis; report writing; selecting a collaborative digital tool for efficiency. 
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103-202    การวิเคราะห์ข้อมูลและการเรียนรู้ของเครื่องจักรเบื้องต้น    3(2-2-5) 
Introduction to Data Analytics and Machine Learning 
พ้ืนฐานของการทำงานอัตโนมัติ การวิเคราะห์ข้อมูลและการเรียนรู้ของเครื่อง เช่น การ

รวบรวมข้อมูล การระบุแหล่งข้อมูล การทำความสะอาดข้อมูล การวิเคราะห์ การสื่อสารข้อมูลเชิงลึกด้วย     
การใช้แดชบอร์ด การแสดงภาพเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับการตัดสินใจ การเรียนรู้ของเครื่องจักร เครื่องมือต่างๆ และ
การประยุกต์ใช้ การอภิปรายสถานการณ์จริงของการเรียนรู้เครื่องมือ หรือตัวอย่างของการใช้ปัญญาประดิษฐ์
เชิงกำเนิด  

Introduction to fundamentals of automation; data analytics and machine 
learning such as gathering data, identifying data sources; cleaning data; analyzing and 
communicating insights with the use of visualizations dashboard to add value to decision 
making; machine learning; various tools and applications; discussion on real-world scenarios 
of machine learning or examples of generative artificial intelligence applications. 

 
103-203    ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก         3(3-0-6) 

Civic Literacy in Thai and Global Context 
สภาพการณ์ทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของกลุ่มประเทศต่างๆ ประเด็น

ปัญหาร่วมสมัยในสังคมโลก ประเทศไทยในสังคมโลก ความหลากหลายทางวัฒนธรรมและกระบวนการทาง
ความคิดที่เป็นสากล ความรับผิดชอบต่อสังคม การรู้หน้าที่ของพลเมืองและรับผิดชอบต่อสังคมในการต่อต้าน
การทุจริต ความสัมพันธ์ระหว่างความเป็นพลเมืองกับสถานะการพัฒนาของประเทศภายใต้กฎหมายใน
ชีวิตประจำวันและกติกาสากลของสังคมประชาธิปไตย บทบาทและหน้าที่ของบุคคลในฐานะพลเมืองไทยและ
พลเมืองโลก 

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 
under laws in daily life and international rules of democratic societies; roles and duties of 
individual as a Thai and global citizen. 

 
103-204    มนุษยสัมพันธ์และการพัฒนาบุคลิกภาพ        3(3-0-6) 

Human Relations and Personality Development 
การสร้างความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล  การรู้จักตนเองและผู้อ่ืน เสริมสร้างการเห็นคุณค่าใน

ตนเอง กำหนดเป้าหมายในการเรียนการทำงานและการมีบุคลิกภาพที่เหมาะสม  สามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 
Interpersonal relationship building; knowing oneself and others; enhancing 

self-esteem; goal setting for learning and working; appropriate personality and collaborating 
with others. 
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103-205  จิตวิทยาในชีวิตประจำวัน             3(3-0-6) 
Psychology in Daily Life 
แนวคิดทางจิตวิทยาที่สำคัญ พัฒนาการวัยต่างๆ การรับรู้ การจูงใจ บุคลิกภาพและความ

แตกต่างระหว่างบุคคล ความหลากหลายทางเพศ อิทธิพลทางสังคมและพฤติกรรมทางสังคม การวิเคราะห์
ปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล ความสัมพันธ์ที่ดี การจัดการความเครียด ความผิดปกติทางจิตและการบำบัด 

Major psychological perspectives; human development; perception; motivation; 
personality and individual differences; gender diversity; social influences and social behaviors; 
transactional analysis; healthy relationship; stress management; mental disorders and 
therapies. 
 
103-206    อาหาร การดูแลสุขภาพ และการออกกำลังกาย         3(2-2-5) 

Diet, Health Care and Exercise    
สุขภาวะด้านร่างกาย จิตใจ อารมณ์ และสังคม อาหารและโภชนาการ การป้องกันและการ

บำบัดโรคด้วยอาหาร ความปลอดภัยของอาหาร ฉลากโภชนาการ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและการเลือกใช้ การ
ออกกำลังกายเพ่ือเสริมสร้างสมรรถภาพของร่างกาย ผลของการออกกำลังกายที่มีต่อระบบต่างๆในร่างกาย 
นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ และเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการออกกำลังกาย  

Physical, mental, emotional and social well-being; diet and nutrition; nutrition 
for prevention and therapy; food safety; nutrition labels; dietary supplement products and 
selection; exercise for physical fitness; benefits of exercise on various body systems; digital 
technology for exercise. 
 
103-207       สารเคมีในชีวิตประจำวัน                                  3(3-0-6) 
  Chemicals in Daily Life 
  สารเคมีที่ใช้ในชีวิตประจำวัน องค์ประกอบของสารเคมี สารเคมีประเภทธรรมชาติและสาร
สังเคราะห์ที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจำวัน น้ำและเครื่องดื่ม สารปรุงแต่งอาหาร ความหมาย ประเภทและ
สารประกอบของเครื่องสำอาง ความหมาย ประเภทและสมบัติของสารทำความสะอาด การป้องกันและการ   
แก้พิษจากสารเคมี 
  Chemicals in daily life; chemical components; natural and synthetic chemicals; 
water and beverages; food additives; definition, types, and chemical components of 
cosmetics; definition, types and properties of cleaning agents; prevention and detoxification. 
 
103-208    คณิตศาสตร์และสถิติในชีวิตประจำวัน                     3(3-0-6) 
      Mathematics and Statistics in Daily Life 

คณิตศาสตร์และสถิติเบื้องต้น เพ่ือนำไปใช้ในชีวิตประจำวัน โดยใช้ความรู้เรื่อง เรขาคณิต 
อัตราส่วน ร้อยละ ฟังก์ชัน ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติ การเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติ
แบบบรรยาย ความน่าจะเป็นกับการตัดสินใจอย่างง่าย  
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Mathematics and basic Statistics in daily life; Geometry; Ratio, Percent, 
Function; basic knowledge of statistics; data collection, descriptive statistics, basic probability 
for decision making.  

 
103-209  ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต                3(3-0-6) 
  Art and Music Appreciation   

 ความรู้เกี่ยวกับสุนทรียศาสตร์ ศิลปะในรูปแบบของสถาปัตยกรรม จิตรกรรม ประติมากรรม  
นาฎศิลป์ และดุริยางคศิลป์ ยุคสมัยต่างๆของศิลปะ แรงบันดาลใจเบื้องหลังผลงานศิลปะ ความซาบซึ้งในศิลปะ 
การประเมินคุณค่าทางสุนทรียะ ความสัมพันธ์ระหว่างศิลปะ ดนตรี กับชีวิต ศิลปะในชีวิตประจำวัน และคุณค่า
ความงามในงานศิลปะแขนงต่าง ๆ ในฐานะเป็นเครื่องมือจรรโลงจิตใจและสร้างสุนทรียภาพต่อชีวิตของมนุษย์     

 Aesthetic knowledge; art in the form of architecture, painting, sculpture, 
dances and music; art in major eras; inspiration behind pieces of arts; art appreciation; 
aesthetic evaluation; relationship between art, music and life; art in daily life; the value of art 
as a tool to sustain the human mind. 

 
103-210    นิยมไทยและอัศจรรย์ในสยาม                             3(3-0-6) 

Thai Appreciation and Unseen in Siam 
ศิลปะและวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณี เอกลักษณ์ความเป็นไทย มรดกทางภูมิปัญญา

ที่มีคุณค่าและน่าภาคภูมิใจ คติความเชื่อ ค่านิยม วิถีชีวิต แนวทางการอนุรักษ์  สืบทอดและเผยแพร่ความเป็น
ไทย   

Thai art and culture; custom and traditions; identity of Thainess; admirable 
and valuable intellectual heritages; beliefs; values; ways of life; conservation, inheritance and 
dissemination of Thainess. 

 
103-211  โยคะ สมาธิ และศิลปะการดำเนินชีวิต           3(2-2-5) 
                    Yoga, Meditation and Art of Living 

การฝึกโยคะขั้นพ้ืนฐานเพ่ือพัฒนาสุขภาพกายและจิตใจที่ดี ประโยชน์ของการฝึกโยคะ โยคะ
อาสนะประเภทต่างๆ การผ่อนคลายในการฝึกโยคะ การเตรียมความพร้อมของร่างกายในการฝึกโยคะ ข้อควร
ปฏิบัติและข้อควรระวังในการฝึกโยคะ ปราณายามะ การฝึกสมาธิเพ่ือโยคะ ท่าที่ใช้ในการนั่งสมาธิ ศิลปะการ
ดำรงชีวิต ได้แก่ ทางสายกลาง และการสร้างความสมดุลย์ให้กับชีวิตเพ่ือนำไปสู่การใช้ชีวิตอย่างมีความสุข 
  Fundamental yoga for developing healthy body and mind; benefits of yoga 
practicing; categories of yoga asanas; relaxation for yoga practicing; body preparation before 
yoga practicing; recommendations and precautions for yoga practicing; pranayama; 
meditation for yoga; meditation asana; art of living such as moderate practice and life 
balance for happy living. 
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กลุ่มการเป็นผู้ประกอบการเพื่อความยั่งยืน 
103-301  หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน     3(3-0-6) 

Sufficiency Economy Philosophy for Sustainable Development 
หลักการแนวคิดและความสำคัญของปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักการเบื้องต้นทาง

เศรษฐศาสตร์และการรู้เท่าทันทางการเงิน ความเชื่อมโยงระหว่างปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงกับการพัฒนาที่
ยั่งยืนและเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน การน้อมนำปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืนไปใช้ใน
การดำรงชีวิตในสังคมร่วมสมัยและการเป็นผู้ประกอบการที่สร้างนวัตกรรมเพ่ือสังคมโดยการเรียนรู้จากการทำ
โครงงานกลุ่มหรือกรณีศึกษาและการเชื่อมโยงแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนให้เกิดความยั่งยืนทั้งมิติด้านเศรษฐกิจ 
ด้านสังคม-วัฒนธรรม และด้านสิ่งแวดล้อม   

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); application of SEP for SDGs for 
living in contemporary society and for innovating social enterprises by using project-based 
learning and case study as well as applying the concept of Circular Economy for SD in 
economic, social-cultural, and environmental dimensions. 
 
103-302    การออกแบบการคิดเพื่อสร้างนวัตกรรมและธุรกิจใหม่                 3(2-2-5) 

Design Thinking for Creating Innovation and Startup 
การสร้างแรงบันดาลใจให้ผู้เรียนเป็นนวัตกรและผู้ประกอบการ แนวคิด กระบวนการและ

ทักษะการออกแบบนวัตกรรมต้นแบบเพ่ือสร้างธุรกิจใหม่ ฝึกปฏิบัติการพบผู้ประกอบการและนำเสนองานเพ่ือ
โน้มน้าวใจให้นักลงทุนเกิดการร่วมทุน 

Inspiring learners to be innovators and entrepreneurs; concepts, process, and 
skills of design thinking for creating innovation prototype for startup; meeting entrepreneurs 
and pitching. 

 
103-303       การบริหารการเงินอย่างชาญฉลาด                3(3-0-6) 

Smart Money Management 
การเงินกับชีวิตประจำวัน สิทธิและหน้าที่ เป้าหมายการเงิน การบริหารการเงินส่วนบุคคล 

นวัตกรรมทางการเงิน การลงทุนในประเทศและต่างประเทศ การประกันภัย สินเชื่อเงินกู้ การวางแผนภาษี การ
เป็นผู้ประกอบการ การบริหารพอร์ตการลงทุน การเตรียมตัวก่อนเกษียณ และอิสรภาพทางการเงิน 

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. 
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103-304 เปิดโลกชุมชนและการเรียนรู้ผ่านกิจกรรม         3(2-2-5) 
  Community Explorer and Service Learning 

การเรียนรู้เกี่ยวกับวิถีชุมชน การวิเคราะห์ชุมชนเพ่ือค้นหาประเด็นปัญหาและแนวทางการ
พัฒนาโดยให้ชุมชนเป็นฐานของการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างผู้เรียนและสมาชิกชุมชน เทคนิคและการเสริมทักษะ
การเข้าถึงชุมชน การสร้างการมีส่วนร่วม ทักษะการใช้ชีวิตและทักษะด้านสังคม การสื่อสาร การเรียนรู้ผ่าน
กิจกรรมบริการ การพัฒนาและการขับเคลื่อนโครงการเพ่ือการพัฒนาและกิจกรรมบริการชุมชน การเตรียม
ความพร้อมสู่การเป็นนักวิจัยและนักพัฒนาชุมชนเพ่ือรองรับภารกิจการพัฒนาชุมชนทุกมิติอย่างยั่งยืนใน
ศตวรรษท่ี 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 
development and project implementation for preparing to be community researcher and 
developer in variety dimensions of sustainable community development in the 21ST century. 
 
103-305 เทคโนโลยีสีเขียวเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน                3(3-0-6)
  Green Technology for Sustainable Development 
  โมเดลเศรษฐกิจสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน (BCG Economy Model) เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน 
(Sustainable Development Goals: SDGs) เคมีสีเขียว เคมีในชีวิตประจำวัน การประเมินวัฏจักรชีวิต 
คาร์บอนฟุตพริ้นท์ การผลิตและผลิตภาพสีเขียว ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม เทคโนโลยีสะอาดและการจัดการ
ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่ รวมทั้งปฏิบัติการด้านสิ่งแวดล้อมและการศึกษาดูงาน 
  Economic model for sustainable development (BCG Economy Model); 
Sustainable Developments Goals (SDGs); green chemistry; chemistry in everyday life; life cycle 
assessment; carbon footprint; green manufacturing and productivity; environmental 
management system; clean technology and managing environmental impacts with modern 
technology as well as environmental laboratory practices and study visits. 
 
103-306   อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่งและเทคโนโลยีอัจฉริยะสำหรับทุกคน                  3(2-2-5) 
         Internet of Things and Smart Technology for Everyone 

หลักการพ้ืนฐานของเทคโนโลยีอินเตอร์เน็ตของสรรพสิ่งและสภาพแวดล้อมเชิงนิเวศ ตัวอย่าง
สิ่งอำนวยความสะดวกในชีวิตประจำวันที่ เกี่ยวข้อง ทดลองใช้โทรศัพท์สมาร์ทโฟนควบคุมการเปิดปิด
เครื่องใช้ไฟฟ้าในบ้าน เซนเซอร์วัดค่ามลภาวะ PM2.5  อุปกรณ์สวนเกษตรอัจฉริยะ การนำสมาร์ทเทคโนโลยี
ประยุกต์เข้ากับชีวิตประจำวัน เช่น การรักษาความปลอดภัยด้วยกล้องวงจรปิดระบบอินเตอร์เน็ตที่สามารถ
ปรับแต่งการทำงานได้ และแจ้งเตือนเมื่อตรวจพบผู้บุกรุกผ่านทางอินเตอร์เน็ต การอภิปรายเกี่ยวกับกรณี
ตัวอย่างการประยุกต์ใช้สมาร์ทเทคโนโลยีในปัจจุบัน 

Fundamentals of IoT technologies and ecosystems; smart appliances 
examples; practice in using a smartphone in order to control smart home electrical devices; 
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measuring pm2 .5; controlling smart farming devices; integration of smart technologies into 
everyday life such as intrusion detection through IP surveillance cameras; practice configuring 
an IP surveillance camera and notifying the intrusion via the Internet; discussion on current 
smart technology application cases. 

 
103-307 ห้องทดลองท่ีมีชีวิตเพื่อความย่ังยืน                   3(2-2-5)
             Living Lab for Campus Sustainability 

หลักการของห้องทดลองที่มีชีวิต และการประยุกต์ใช้หลักการดังกล่าวเพ่ือแก้ไขปัญหาหรือ
พัฒนาอาคารและสิ่งแวดล้อมในมหาวิทยาลัยสู่ความยั่งยืน การสร้างแบบจำลองเพ่ือขยายผลและประยุกต์ใช้ใน
สถานที่อ่ืนๆ และในขนาดที่ใหญ่ขึ้นได้ การบริหารโครงการ โดยเน้นด้านการออกแบบและพัฒนาอาคารสถานที่
เพ่ือประหยัดพลังงานอย่างยั่งยืน 

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.  
 
103-308 การถ่ายภาพเชิงสร้างสรรค์                                              3(2-2-5) 
  Creative Photography 
  การเรียนรู้ในเชิงปฏิบัติการโดยการประยุกต์แนวคิดทฤษฎีการถ่ายภาพเพ่ือสื่อความหมาย 
สามารถปฏิบัติการถ่ายภาพและสร้างสรรค์ผลงานภาพถ่ายในลักษณะต่างๆได้ตามความต้องการ รวมทั้ง
คัดเลือกภาพเพ่ือนำไปใช้ในงานออกแบบสื่อสารตามความคิดสร้างสรรค์ที่วางไว้ได้อย่างเหมาะสมด้วย เช่น การ
ใช้ภาพถ่ายเพ่ือสื่อสารผ่านสื่อออนไลน์ การใช้ภาพถ่ายเพ่ือสื่อสารทางธุรกิจ 
  Practical learning by applying photographic theory concepts to convey 
meaning; performing photography and creatively producing different types of photographic 
works as desired, including selecting images to be used in communication design work 
according to the planned creative concept in an appropriate manner, such as using 
photographs for communication through online media, using photographs for business 
communication. 

ความหมายรหัสวิชามีดังนี้ 
 รหัส 103-1xx หมายถึงกลุ่มวิชา ภาษาและการสื่อสาร 
 รหัส 103-2xx หมายถึงกลุ่มวิชา การดำรงชีวิตในศตวรรษท่ี 21 
 รหัส 103-3xx หมายถึงกลุ่มวิชา การเป็นผู้ประกอบการเพ่ือความยั่งยืน 
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 (2)  หมวดวิชาเฉพาะ   
โมดูล 1 วิทยาศาสตร์พื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร   

122-201   ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร      3(2-3-5) 
  Biology and Biochemistry for Food Technology 
วิชาบังคับก่อน: ไม่มี   

เซลล์และองค์ประกอบของเซลล์ การเคลื่อนที่ของสารผ่านเยื่อหุ้มเซลล์ สรีรวิทยาของพืชและ
สัตว์ที่ใช้เป็นอาหาร ความหลากหลายของจุลินทรีย์และการนำไปใช้ประโยชน์ โครงสร้าง สมบัติทางเคมีและ
กายภาพ และหน้าที่ของสารชีวโมเลกุล ประเภทและการทำงานของเอนไซม์และโคเอนไซม์ กระบวนการ       
เมตาบอลิซึมในสิ่งมีชีวิต และโภชนาการ รวมถึงปฏิบัติการที่สอดคล้องกัน 

Cells and cell components, movement of substances across cell membranes, 
physiology of plants and animals used as food, diversity of microorganisms and their uses, 
structure, chemical-physical properties and functions of biomolecules, types and functions of 
enzymes and coenzymes, metabolic processes in living organisms and nutrition, including the 
corresponding laboratories. 

 
123-219  เคมีและเคมีอินทรีย์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร       3(2-3-5) 

Chemistry and Organic Chemistry for Food Technology 
วิชาบังคับก่อน: ไม่มี   
  เคมีพ้ืนฐานและเคมีอินทรีย์ที่สัมพันธ์กับองค์ประกอบของอาหาร ครอบคลุมด้วยแนวคิดหลัก
และการประยุกต์ใช้ในหัวข้อ สสารและการวัด อะตอม โมเลกุลและไอออน ตารางธาตุ พันธะเคมี ปฏิกิริยาเคมี 
การคำนวณเกี่ยวกับความสัมพันธ์เชิงมวล สารละลาย กรดและเบส โครงสร้าง  สมบัติ และปฏิกิริยาของ
สารประกอบอินทรีย์ในอาหาร รวมทั้งการทำปฏิบัติการที่สอดคล้องกับหัวข้อข้างต้น 

Fundamental chemistry and organic chemistry related with food components, 
covering the core concepts and their applications in the topics of matter and measurements, 
atoms molecules and ions, periodic table, chemical bonds, chemical reactions, stoichiometry, 
solutions, acids and bases, basic structures, properties and reaction of organic compounds in 
food, including experiments that are pertinent with the topics. 
 
125-123  คณิตศาสตร์และฟิสิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร    3(2-3-5) 

Mathematics and Physics for Food Technology 
วิชาบังคับก่อน: ไม่มี   

พีชคณิต (ได้แก่ ตัวแปรและค่าคงที่ สมการและฟังก์ชัน) และแคลคูลัส (ได้แก่ การหา 
อนุพันธ์, การหาปริพันธ์,สมการเชิงอนุพันธ์) มิติและหน่วย แรง งาน พลังงาน ความร้อนและการถ่ายเทความ
ร้อน กลศาสตร์ของไหล คลื่นเสียง แสง สี กัมมันตภาพรังสี ไฟฟ้า แม่เหล็ก และคลื่นไมโครเวฟ 
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Algebra (i.e., variables and constants, equation and function) and Calculus (i.e.,  
differentiation, integration and differential equations), Dimensions and units, force, work, 
energy, heat and heat transfer, fluid mechanics, sound wave, light, color, radioactivity, 
electricity, magnetic and microwave. 

 
โมดูล 2 เทคโนโลยีการอาหารสำหรับสร้างนวัตกรรม   

127-226  เคมีอาหาร         3(2-3-5)   
Food Chemistry 

วิชาบังคับก่อน : 123-219 เคมีและเคมีอินทรีย์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร     
เข้าใจสารประกอบทางเคมี และปฏิกิริยาทางเคมีในอาหารตลอดวงจรชีวิตของอาหาร ตั้งแต ่

การผลิต การแปรรูป การเก็บรักษา และการบริโภค รวมถึงความรู้ที่เกี่ยวข้อง และการทำปฏิบัติการเทคนิคการ
วิเคราะห์ทางอาหาร 

Understanding of the chemical composition and reactions in food throughout  
its life cycle involves various stages, from production, processing, storage, and consumption 
including related knowledge and food analytical techniques in practice. 
 
127-227  จุลชีววิทยาทางอาหาร        3(2-3-5)   

Food  Microbiology 
วิชาบังคับก่อน : 122-201  ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร    
  การจำแนกจุลินทรีย์ การเจริญเติบโตและการวัดการเจริญของจุลินทรีย์ การควบคุมจุลินทรีย์ 
จุลินทรีย์ที่มีบทบาทความสำคัญต่ออุตสาหกรรมอาหาร การเน่าเสียของอาหารที่มีสาเหตุมาจากจุลินทรีย์ หลัก
ในการถนอมอาหาร  การคัดเลือกจุลินทรีย์เพ่ือใช้ในอุตสาหกรรม กระบวนการหมัก การผลิตผลิตภัณฑ์จาก
จุลินทรีย์ในระดับอุตสาหกรรม ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก อาหารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ มาตรฐานอาหารและการ
ควบคุมทางด้านจุลชีววิทยา รวมถึงปฏิบัติการที่สอดคล้องกัน 

Classification of microorganisms, microbial growth and measurements of 
microbial growth, control of microorganisms, role of microorganisms in food industries, food 
spoilage affected by microorganisms, principles in food preservation, microbial screening for 
industrial, fermentation process, industrial production of microbial products, food 
fermentation, food poisoning from microorganisms, food standard and microbiological 
control, including the corresponding laboratories. 

 
127-228   เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร       3(2-3-5)  
      Food Processing Technology 
วิชาบังคับก่อน : 125-123 คณิตศาสตร์และฟิสิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร         

หลักการของการแปรรูปอาหาร นิยามของปฏิบัติการเฉพาะหน่วยและกระบวนการ 
แปรรูปแบบกะและต่อเนื่อง การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูป (เช่น การล้าง การคัดแยก การปอกเปลือก การ
ลวก) เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร ได้แก่ การพาสเจอร์ไรส์ การสเตอไรส์และยูเอชที การทอด การอบแห้ง 
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การแช่เย็นและแช่แข็ง การทำให้เข้มข้น การใช้รังสี ไมโครเวฟและอินฟราเรด การแยกโดยใช้เมมเบรน การดัน
ผ่านเกลียว การให้ความร้อนแบบโอมห์มิค การใช้ความดันสูง และเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารอื่นๆ ที่ทันสมัย 
รวมทั้งการทำปฏิบัติการที่สอดคล้องกับหัวข้อบรรยาย 
 Principles of food processing, definition of unit operation and process, batch 
and continuous processing, material preparation for processing, technology of food 
processing such as pasteurization, sterilization and UHT, frying, drying, chilling & freezing, 
concentration, irradiation, microwave and infrared, membrane separation, extrusion, ohmic 
heating, high pressure and others related novel techniques. In addition, the practical work in 
accordance with the lecture. 
 
127-229 วิศวกรรมอาหาร        2(2-0-4)   

Food Engineering 
วิชาบังคับก่อน : 125-123 คณิตศาสตร์และฟิสิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร         

หลักการพ้ืนฐานของวิศวกรรมอาหาร (ได้แก่ การเปลี่ยนหน่วย ตารางไอน้ำ แผนภูมิไซโคร
เมตริก สมดุลมวลสารและพลังงาน การถ่ายเทมวลและความร้อน การไหลของของไหล) เครื่องมือที่ใช้ในการ
แปรรูปอาหารและการคำนวณที่เกี่ยวข้อง เช่น เครื่องฆ่าเชื้อ เครื่องอบแห้ง เครื่องแช่แข็ง เครื่องระเหย เครื่อง
แลกเปลี่ยนความร้อน เป็นต้น  

  Fundamental principles of food engineering (such as unit conversion, steam 
table, psychometric chart, mass and energy balance, mass and heat transfer, fluid flow) and 
equipment used for food processing and calculation related; for example, retort, dryer, 
freezer, evaporator, heat exchanger.  
 

โมดูล 3 การประกันคุณภาพอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทาน 
127-230 สุขาภิบาลอาหาร                           3(3-0-6) 

Food Sanitation 
วิชาบังคับก่อน : 127-227 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
  ความสำคัญของการสุขาภิบาลอาหาร การดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร วิเคราะห์ความไม่
ปลอดภัยของอาหารทางด้านกายภาพ เคมี ชีวภาพ และสารก่อภูมิแพ้ การควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัย 
ได้แก่ คุณภาพวัตถุดิบ สุขอนามัยของผู้สัมผัสอาหาร อาคารสถานที่และวัสดุอุปกรณ์ การควบคุมสัตว์และแมลง
นำโรค การจัดการขยะ น้ำ และการจัดการน้ำเสีย เป็นต้น ข้อกำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัยของ
อาหารและระบบมาตรฐานคุณภาพ เป็นต้น 
  Importance of food sanitation, operation of food sanitation, food hazard 
analysis in physical, chemicals, biological properties and allergies, food safety control, such as 
raw material quality, personal hygiene, plant, equipment, pest control, waste management, 
water treatment and waste water treatment, regulation of food sanitation, food safety and 
quality standard system. 
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127-231   การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร        3(3-0-6) 
 Food Quality Assurance and Food Regulation 
วิชาบังคับก่อน :  127-226 เคมีอาหาร 127-227 จุลชีววิทยาทางอาหาร  

127-228 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร    
  ขั้นตอนและมาตรการดำเนินการสำหรับการประกันคุณภาพ หลักการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ ปัจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ สถิติท่ีใช้ในการควบคุมคุณภาพ  
ความปลอดภัยของอาหาร กฎหมายอาหาร หรือข้อกำหนด หลักเกณฑ์หรือมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ การจัดทำระบบประกันคุณภาพสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
  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. 
 
127-232  การจัดการซัพพลายเชนอาหารเพื่อความย่ังยืน     3(3-0-6)   

Sustainable Food Supply Chain Management 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

ความหมาย และหลักการจัดการซัพพลายเชนอาหารเพ่ือความยั่งยืน ความสำคัญกับการ
ดำเนินธุรกิจอาหารอย่างยั่งยืนทั้งจากมุมมองสิ่งแวดล้อม สังคม และเศรษฐกิจ รวมถึงความต้องการของลูกค้า 
และสอดคล้องกับโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพ่ือความยั่งยืนตลอดห่วงโซ่อุปทานอาหาร การวางแผนกลยุทธ์และ
ประสานงานกิจกรรมที่เก่ียวข้องกับการผลิต กระบวนการแปรรูป การกระจายสินค้า และการบริโภคอาหาร ใน
ลักษณะที่ลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม สนับสนุนความเป็นอยู่ทางสังคม และความเป็นไปได้ทางเศรษฐกิจทั้ง
ตลอดทั้งโซ่อุปทาน พร้อมทั้งตอบสนองต่อความต้องการของคนรุ่นปัจจุบันและอนาคต 
  Meaning and principles of sustainable food supply chain management; 
Importance in operating a sustainable food business from environmental, social, and 
economic perspectives, meeting customer needs, and aligning with the BCG Model 
throughout the food supply chain; Strategic planning and coordination of activities related to 
the production, processing, distribution, and consumption of food in a manner that minimizes 
environmental impact, supports social well-being, and ensures economic viability throughout 
the supply chain while meeting the needs of present and future generations. 
 

โมดูล 4 เจ้าของธุรกิจอาหารมืออาชีพ   
127-233  การจัดการโลจิสติกส์ธุรกิจอาหาร       3(3-0-6) 

Logistics Management for Food Business 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 การจัดการโลจิสติกส์ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร ทุกกระบวนการในการไหลของวัตถุดิบและ
ข้อมูลจากผู้ผลิตขั้นแรกสุดไปยังผู้บริโภคขั้นสุดท้าย เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับสินค้าหรือบริการ  กลยุทธ์ที่เกี่ยวข้อง
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กับการจัดการห่วงโซ่อุปทาน การจัดหาและจัดซื้อ การผลิต การจัดการสินค้าคงคลัง การกระจายสินค้า และ
การประเมินประสิทธิภาพของการจัดการโซ่อุปทาน 
 Logistics related to food business, 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. 
 
127-234  การตลาดและบริหารธุรกิจอาหารอย่างยั่งยืน       3(3-0-6)    
  Marketing and Food Business Administration Sustainably 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

ความสำคัญและบทบาทของการตลาดที่มีต่อเศรษฐกิจและสังคมในยุคดิจิทัล ความเข้าใจ
ผู้บริโภคคู่แข่งสิ่งแวดล้อมข้อมูลทางการตลาด พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคดิจิทัล  การแบ่งส่วนตลาด  การกำหนด
ลูกค้าเป้าหมาย  ตำแหน่งผลิตภัณฑ์  ส่วนประสมทางการตลาด เครื่องมือทางการตลาดดิจิทัล แนวคิดพ้ืนฐาน
เกี่ยวกับสภาพแวดล้อมทางธุรกิจ จริยธรรมทางธุรกิจ   ความท้าทายด้านความยั่งยืนระดับโลก กลยุทธ์ทาง
ธุรกิจ เพื่อการสร้างการพัฒนาอย่างยั่งยืนในด้านเศรษฐกิจ สังคม และ สิ่งแวดล้อม  

Importance and role of marketing towards economy and society in the digital 
era, understanding customers, competitors, the environment, marketing information, theories 
of consumer behavior in the digital era, market segmentation, target group, product 
positioning application of digital media as a marketing tool, basic concepts of the business 
environment, business ethics; global sustainability challenges business strategies, creation 
sustainable  economic, social, and environment, sustainable development in a sustainable 
economic, social, and environment. 
 
127-235  การบัญชี การเงิน และกฎหมายธุรกิจสำหรับผู้ประกอบการ    3(3-0-6)   

Accounting Finance and Business Law for Entrepreneur 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 

ลักษณะและแนวคิดข้ันพื้นฐานของการบัญชี งบการเงินและการนำเสนองบการเงิน หลักและ 
วิธีการบันทึกข้อมูลทางการบัญชี กระดาษทำการ การบัญชีสำหรับประกอบธุรกิจอาหาร การบริหารเงินทุน
หมุนเวียน การบริหารเงินสด  การบริหารลูกหนี้การค้า การบริหารสินค้าคงเหลือ แนวคิดต้นทุนทางตรงและ
ทางอ้อม การคำนวณต้นทุนต่อหน่วย การวิเคราะห์จุดคุ้มทุนและการวางแผนกำไร ความหมายและลักษณะ
ทั่วไปของนิติกรรมและสัญญา กฎหมายว่าด้วยเอกเทศสัญญาที่สำคัญๆ เกี่ยวกับธุรกิจ  กฎหมายแรงงานและ
กฎหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์  

Characteristics and basic concepts of accounting, financial statements and 
presentation of financial statements, principles and procedures of accounting record, 
worksheet, accounting for food business, working capital management, cash management, 
account receivable management, inventory management, fixed and variable cost concept, 
unit-cost valuation, break-even analysis and profit planning, Meaning and nature of juristic 
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acts and contracts, laws relating to buying and selling, labor law, and electronic transaction 
law. 
 

โมดูล 5  ศาสตร์และศิลป์ของการประกอบอาหาร    
127-236  วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร      3(2-3-5)     

Cooking Science  
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 

เทคนิคการทำอาหารต่างๆ ได้แก่ กระบวนการทางเคมีและทางวิทยาศาสตร์ที่เกิดขึ้นใน
กระบวนการทำอาหาร การเชื่อมโยงของโมเลกุล การตอบสนองของสารเคมีในอาหารที่ทำให้อาหารมีรสชาติ
และลักษณะปรากฏตามที่ต้องการ การใช้วัตถุเจือปนในอาหาร (ชนิด หน้าที่ และข้อกำหนด) การออกแบบเมนู
โดยพิจารณาความสอดคล้องระหว่างสารอาหาร และรสชาติของอาหาร ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ งานซอฟต์แวร์
ทางกราฟฟิก และปัญญาประดิษฐ์ในการทำอาหารเพ่ือสร้างอาหารที่อร่อย และมีคุณค่าทางโภชนาการให้กับ
ผู้บริโภค  
   Various cooking techniques, chemical process and science occurring in the  
cooking process, molecular bonding and chemical responses in foods contributing the 
desired food flavors and appearance, using food additive (type, function and regulation), 
menu design considering the consistency between nutrients and taste of food, scientific 
knowledge, graphics software and artificial intelligence in cooking to create palatable and 
nutritious food for consumers 
 
127-237  การออกแบบและการสื่อสารด้านอาหาร      2(2-0-4)     

Food Design and Communication 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 

กระบวนการคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบผลิตภัณฑ์อาหาร การตัดแต่งผลไม้และผัก  
การจัดวางอาหารในจาน เพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์อาหารที่มีลักษณะที่น่าสนใจทางด้านสายตา การออกแบบกราฟิก 
และสื่อต่าง ๆ เช่น การออกแบบบรรจุภัณฑ์ แคมเปญโฆษณา สื่อสังคมออนไลน์ เว็บไซต์ เมนู และป้ายโฆษณา 
ด้วยซอฟต์แวร์ และปัญญาประดิษฐ์ เพ่ือสร้างเนื้อหาที่น่าสนใจสำหรับการส่งเสริมการตลาด และการตัดสินใจ
ในการซื้อของผู้บริโภค การแสดงข้อมูลเกี่ยวกับอาหารที่เป็นประโยชน์แก่ผู้บริโภคผ่านสื่อต่างๆ กลยุทธ์การ
สื่อสารที่มีประสิทธิภาพ เพ่ือสร้างความเข้าใจ และความตระหนักในเรื่องอาหาร และสุขภาพในสังคม โดยใช้
ความรู้เกี่ยวกับอาหารและโภชนาการ  
  The creative process of designing food products, garnishing fruits and 
vegetables, arranging food on plates to create visually appealing food products, graphic 
design, and various forms of media such as packaging design, advertising campaigns, social 
media, websites, menus, and signage using software and artificial intelligence to create 
engaging content for marketing and consumer purchase decisions; Communicating 
information about beneficial food to consumers through various media strategies to create 
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understanding and awareness of food and health in society, using knowledge of food and 
nutrition 

 
127-238  วิทยาศาสตร์ประสาทสัมผัสและการประเมินผู้บริโภค       3(2-3-5) 
  Sensory Science and Consumer Evaluation 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 

หลักการพ้ืนฐานของวิทยาศาสตร์ประสาทสัมผัส รวมถึงสรีรวิทยาและจิตวิทยาเบื้องหลังการ
รับรู้ทางประสาทสัมผัส ลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหาร ผลิตภัณฑ์ และการรับรู้ของมนุษย์ หลักการและ
แนวปฏิบัติในการประเมินคุณลักษณะและความชอบ รวมถึงวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส การทดสอบ
ความแตกต่าง การวิเคราะห์เชิงพรรณนา และแผนผังความชอบของผู้บริโภค การออกแบบและดำเนินการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส การรวบรวมข้อมูลที่เชื่อถือได้ และการวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือให้ได้ข้อสรุปที่มี
ความหมายเกี่ยวกับความต้องการของผู้บริโภค เทคนิคและแนวทางที่ใช้ในการประเมินความชอบของผู้บริโภค 
ความสัมพันธ์ระหว่างการรับรู้ทางประสาทสัมผัสและพฤติกรรมผู้บริโภคเพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์ที่ประสบ
ความสำเร็จและขับเคลื่อนการเติบโตของธุรกิจ 

Fundamental principles of sensory science, including the physiology and 
psychology behind our sensory perceptions, sensory characteristics of food, products and 
human perception, principles and practices for assessing attributes and preference including 
sensory testing protocols, discrimination tests, descriptive analysis, and consumer preference 
mapping, designing and conducting sensory tests, reliable data collection and data analysis to 
draw meaningful conclusions about consumer preferences, Techniques and approaches used 
in consumer evaluation, relationship between sensory perception and consumer behavior to 
create successful products and drive business growth. 
 
127-239  เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส               3(2-3-5) 
   Flavor Chemistry and Technology 
วิชาบังคับก่อน :  123-219 เคมีและเคมีอินทรีย์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร     
  เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรสเป็นสหวิทยาการทั้งทางด้านเคมี จิตวิทยา และประสาทวิทยา
ของการรับรู้กลิ่นรส วิชานี้มุ่งศึกษาความรู้โดยทั่วไปทางเคมีของกลิ่นรส และการประยุกต์ใช้ กลไกการรับรู้กลิ่น
รสของมนุษย์ สารเคมีสำคัญที่ให้ลักษณะเฉพาะตัวของกลิ่นรสอาหาร การเปลี่ยนแปลงของกลิ่นรสจาก
กระบวนการผลิต การแปรรูป และการเก็บอาหาร การเรียนรู้เทคนิคสกัดแยก และวิเคราะห์กลิ่นรสจากอาหาร 
รวมถึงเทคโนโลยีการผลิตหรือสังเคราะห์กลิ่นรสอาหาร พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 
  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 
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and analysis and flavor production technology as well as hands-on experience in laboratory 
and flavor factory visit. 

 
โมดูล 6 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 

127-240 โภชนศาสตร์ของอาหารฟังก์ชันและสมุนไพร     3(3-0-6)   
Nutrition of Functional Foods and Herbs 

วิชาบังคับก่อน : 122-201 ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร 
          เรื่องปัจจุบันของสถานการณ์โภชนาการในระดับสากลและประเทศไทย โภชนาการกับ
เป้าหมายแห่งการพัฒนาอย่างยั่งยืนของสหประชาชาติ  ปริมาณสารอาหารที่ร่างกายต้องการและค่าอ้างอิง
มาตรฐานของบุคคลและกลุ่มบุคคล ระบบการย่อยและดูดซึมของร่างกาย บทบาทและหน้าที่ของสารอาหารต่อ
ร่างกาย การจัดแผนบริโภคและเลือกอาหารเพ่ือสุขภาพ โภชนาการกับการเกิดโรค อาหารฟังก์ชันและสมุนไพร 
ได้แก่ โภชนศาสตร์ ผลกระทบของการแปรรูป และการเก็บรักษาต่อคุณภาพทางโภชนาการ 
 Current issues of global and local nutrition situation, nutrition and Sustainable 
Development Goal (SDGs), dietary requirements intake and reference standards of group and 
individual, human digestive system and absorption, roles and function of nutrients for human 
body, dietary planning and food choices for health, nutrition-related diseases, functional 
foods and herbs: nutrition, effects of processing and storage on their nutritional quality. 
 
127-241  เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ    3(3-0-6)   

Technology and Innovation of Health Food Products 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 

ความหมาย ประเภท และแนวโน้มของผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผู้บริโภคเฉพาะ
กลุ่ม เทคโนโลยีการผลิต ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ฉลากโภชนาการและการกล่าวอ้างทางสุขภาพ 
กฎหมายและข้อกำหนดที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 

Meaning, types, and trends of health food products for specific consumer  
groups, production technology, factors affecting product quality, nutrition labels and health 
claims, laws and regulations related to health food products. 
 
127-242  พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์     3(3-0-6)   

Consumer Behavior and Value Creation of Products 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 

แนวโน้มผู้บริโภค อาหาร และเทคโนโลยีที่ เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมผู้บริโภค ในปัจจุบัน 
กระบวนการศึกษาผู้บริโภคเชิงลึก กระบวนการออกแบบผลิตภัณฑ์จากความต้องการของผู้บริโภค การทดสอบ
ผู้บริโภค กลยุทธ์การนำผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด 
 Consumer trends, food, and technology related to current consumer behavior. 
In-depth consumer behavior study, product design process based on consumer needs, 
Consumer testing, product launch strategy in market. 
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โมดูล 7 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร 
127-301  การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อความย่ังยืน      3(2-2-5) 

Printing and Packaging Design for Sustainability 
รายวิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

หลักการออกแบบการพิมพ์และบรรจุภัณฑ์ การออกแบบทางการพิมพ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือ
ตอบสนองต่อการใช้งานของผู้บริโภค ปัจจัยที่ส่งผลต่อการออกแบบ การสร้างงานต้นแบบบรรจุภัณฑ์ การใช้
งานซอฟต์แวร์ทางกราฟฟิกและปัญญาประดิษฐ์ในการออกแบบการพิมพ์และบรรจุภัณฑ์ 

Principle of printing and packaging design, design of printing and packaging to  
suit the need of consumer, factor influencing design, packaging prototype, graphics software 
applications and artificial intelligence in printing and packaging design. 
 
127-302  เทคโนโลยีการพิมพ์และการจัดการสีบรรจุภัณฑ์     3(3-0-6) 

Printing Technology and Color Management of Packaging  
รายวิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

หลักการของการพิมพ์เลเตอร์เพรส ออฟเซต เฟล็กโซกราฟี กราวัวร์ สกรีน ดิจิทัล และ 
ลูกผสม งานก่อนพิมพ์ งานพิมพ์ และงานหลังพิมพ์ การจัดการสี การแก้ปัญหาในการพิมพ์บรรจุภัณฑ์  ผลของ
บรรจุภัณฑ์กับสิ่งแวดล้อมและกฎหมายทางด้านบรรจุภัณฑ์ 

Principle of letterpress, offset, flexography, gravure, screen, digital and hybrid  
printing, pre-press, press, post-press, color management, troubleshooting for printing, effects 
of packaging on environment, packaging regulations.  
 
127-303  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร       3(3-0-6) 

Food Packaging Technology 
รายวิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

หลักการของบรรจุภัณฑ์อาหาร กระบวนการขึ้นรูปและเทคโนโลยีการผลิตกระดาษ แก้ว  
โลหะ และบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว การทดสอบบรรจุภัณฑ์อาหาร การจัดการสิ่งแวดล้อมในอุตสาหกรรมการแปรรูป
บรรจุภัณฑ์ 
  Principle of food packaging, forming processes and production technology for 
paper, glass, metal, and flexible packaging, food packaging testing, environmental 
management of packaging industry. 
 

โมดูล 8 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   
127-304 การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ข้อมูล    3(3-0-6)  
   Experimental Design and Data Analysis 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
 ความรู้พ้ืนฐานทางสถิติ การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา การทดสอบสมมติฐานทาง
สถิติ การวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้น การทดสอบสมมติฐานที่ไม่ใช้พารามิเตอร์ ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการ
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วางแผนการทดลอง แผนแบบการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ แผนแบบการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์
ภายในบล็อก แผนแบบการทดลองแบบแฟคทอเรียล   
 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. 

 
127-305  การพัฒนานวัตกรรมอาหาร      3(2-3-5)  
  Food Innovation Development 
วิชาบังคับก่อน :  127-226 เคมีอาหาร 127-227 จุลชีววิทยาทางอาหาร  

127-228 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
ความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร การสร้างนวัตกรรมอาหารขั้นตอน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การกลั่นกรองและคัดเลือกแนวความคิด การสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การพัฒนา
สูตรที่เหมาะสม วิเคราะห์และทดสอบผลิตภัณฑ์โดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์ รวมทั้งการวิเคราะห์
ตลาด 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. 
 
127-306  กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร   3(0-6-3) 

Design Thinking and Food Innovative Project 
วิชาบังคับก่อน :  127-226 เคมีอาหาร 127-227 จุลชีววิทยาทางอาหาร  

127-228 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
การใช้หลักการของกระบวนการคิดเชิงออกแบบในการนำเสนออาหารที่ตรงกับความต้องการ 

ทางโภชนาการ สุขภาพ ความชอบ วิถีชีวิต และความสามารถทางการเงินของผู้บริโภค ฝึกทักษะการวิเคราะห์ 
ชี้ปัญหา และกำหนดปัญหาในห่วงโซ่อาหาร ผ่านกระบวนการคิดเชิงออกแบบ กระบวนการทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีที่สอดคล้องกับบริบททางสังคม และการพิสูจน์ความต้องการของลูกค้า เพ่ือสร้างต้นแบบ
นวัตกรรมอาหารที่สามารถทดลองจำหน่ายได้ และร่างโมเดลธุรกิจสำหรับสตาร์ทอัพ (Lean Canvas) ภายใต
คำแนะนำของอาจารยที่ปรึกษา 
  Use of principles of design thinking to create food products that meet 
consumer needs in nutrition, health, preferences, lifestyle, and financial capabilities, develop 
skills to analyze, identify problems, and define issues within the food supply chain using the 
design thinking process, science and technology processes aligned with social context, and 
customer validation. This involves the development of innovative food prototypes suitable 
for experimental sales, and the creation of a business model using a startup methodology 
such as Lean Canvas under supervision of advisors. 
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โมดูล 9 แผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้า 
127-307  ทรัพย์สินทางปัญญากับธุรกิจ และการพัฒนานวัตกรรม   2(2-0-4) 

Intellectual Property in Business and Innovation Development 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

ความสำคัญของทรัพย์สินทางปัญญากับการทำธุรกิจและการพัฒนานวัตกรรม การคุ้มครอง
สิ่งประดิษฐ์ คิดค้น และสร้างสรรค์ ความหมายของทรัพย์สินทางปัญญา อายุความคุ้มครอง เครื่องหมายการค้า 
สิทธิบัตร ความลับทางการค้า ลิขสิทธิ์ และสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ เพ่ือนำไปใช้ประกอบการทำงาน และการประ
ยุกตใชทรัพยสินทางปญญาเชิงพาณิชย์ 

Importance of intellectual property in business and innovation development, 
protection of inventions, creativity, and innovation; meaning of intellectual property, 
protection period, trademarks, patents, trade secrets, copyright, and geographical indications 
for use in business operations and commercial application of intellectual property. 

 
127-308  แผนธุรกิจและการจัดการโครงการ     3(3-0-6) 

Business Plan and Project Management 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

ระบบบริหารจัดการธุรกิจอาหาร การคำนวณต้นทุน การตั้งราคา การคำนวณจุดคุ้มทุน 
โครงสร้างรายได้ และรายจ่าย การเขียนแผนธุรกิจ แนวคิดเบื้องต้นเกี่ยวกับการจัดการโครงการ ภาระหน้าที่
ต่างๆ ในการบริหารโครงการ การวางแผนโครงการ การทํางบประมาณโครงการ การจัดตารางเวลาโครงการ 
การจัดสรรทรัพยากร การควบคุมโครงการ การประเมินโครงการ และหลักการเขียนโครงการ 

Business management systems for the food industry, cost calculation, pricing, 
break-even analysis, revenue and expenditure structure, business plan writing, basic concepts 
of project management, various responsibilities in project management, project management 
administration, project planning, project budgeting, project timeline planning, resource 
allocation, project control, project evaluation, and principles of project writing. 
 
127-309  การนำเสนอแผนธุรกิจสำหรับสตาร์ทอัพ     2(1-2-3) 

Startup Pitching 
วิชาบังคับก่อน :  127-308 แผนธุรกิจและการจัดการโครงการ  

การเตรียมเนื้อหาสำหรับการนำเสนอแผนธุรกิจสตาร์ทอัพ การสร้าง Pitch Deck ให้สวยงาม 
และน่าสนใจ เพ่ือการนำเสนออย่างมืออาชีพ ผ่านเทคนิคการถ่ายทอดโดยการเล่าแบบ Story Telling ฝึก
ปฏิบัติการนำเสนอเพ่ือให้เกิดความมั่นใจ และชัดเจน 
  Preparing content for a startup pitch, creating a visually appealing and 
captivating pitch deck for professional presentation using storytelling techniques, practice 
delivering pitch to ensure clarity and confidence. 
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127-310 การแข่งขันวัดคุณสมบตัิการเป็นผู้ประกอบการ     2(0-2-4)   
Entrepreneurship Qualifying Pitching Contest 

วิชาบังคับก่อน :  127-306 กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร  
การแข่งขันวัดคุณสมบัติของนักศึกษาในการนำเสนอนวัตกรรมอาหารที่สร้างสรรค์ขึ้นในฐานะ 

ผู้ประกอบการในเวทีต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือแสดงถึงสมรรถนะ และความพร้อมของนักศึกษาก่อนสำเร็จ
การศึกษา 
  Student competition assessing the capabilities in presenting innovative food 
creations as entrepreneurs on various stages related to showcasing competence and 
readiness of students before graduation. 
 
โมดูล 10 ประสบการณ์การทำงานในธุรกิจอาหารตามโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพื่อความย่ังยืน (CWIE-BCG) 
127-496  เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 1(0-2-1) 

Pre-co-operative Education for Food Innovation and Entrepreneurship 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
              เตรียมศึกษาข้อมูลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านอาหาร  การอบรมทักษะที่
จำเป็นในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือให้นักศึกษาได้ทราบข้อมูลเบื้องต้นก่อนการปฏิบัติสหกิจศึกษา จากผู้เชี่ยวชาญจาก
สถานประกอบการและอาจารย์ที่ปรึกษา 
  Preparation of practical information by experts from food industry and a class 
advisor necessary for students. The 21st Century skills training prior to attending co-operative 
education at the food manufacturers. 
 
127-497  การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา     1(0-2-1) 

Pre-course Experience (S/U) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
     การศึกษาดูงานสถานประกอบการธุรกิจอาหาร  โดยการสังเกตการณ์ การประเมิน การสรุป 
และการวิจารณ์ กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพของสถานประกอบการทางด้านอาหาร   
  On-site visit to food business establishment for observation, assessment, 
discussion and conclusion of the production process, and hygienic quality control of food 
and other related industrial plants.  
 
127-498   การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร      2(0-12-0) 
  Work-Based Learning in Food Business Establishment (S/U)  
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 

การศึกษากระบวนการทำงานและฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร  
ไม่น้อยกว่า 200 ชั่วโมง การบูรณาการความรู้ภาคทฤษฎีกับภาคปฏิบัติสู่การฝึกงานในหน้าที่ต่างๆ ตามภารกิจ
ของสถานที่ฝึกงานการแก้ปัญหาเบื้องต้น และการนำเสนอผลการฝึกประสบการณ์พร้อมส่งรายงาน โดยผ่าน



36 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
 

ความเห็นชอบร่วมกันของผู้รับผิดชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้นๆ และรายงานผลการปฏิบัติงานตลอด
ระยะเวลาการฝึกงาน 
  Work-flow process study and a work placement in food business companies 
for a minimum of 200 hours; Integration of knowledge and practice to practicum with various 
functions of workplace; Problem solving and presentation of practicum experience including 
a completed report under mutual agreement between job supervisors and academic 
supervisors; Practicum assessment report is required throughout the course. 
 

127-499 สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ  5(0-30-0) 
  Co-operative Education for Food Innovation and Entrepreneurship 
วิชาบังคับก่อน :  127-496 เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 
  ประสบการณ์การทำงานจริงที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาและประยุกต์ความรู้ทางวิชาการที่
เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติภายใต้การดูแลของอาจารย์นิเทศและผู้นิเทศ ประสบการณ์การเรียนรู้ที่เชื่อมโยงกับ
อุตสาหกรรมและชุมชน ของหลักสูตรสหกิจศึกษาที่เน้นการพัฒนาทักษะ ความรู้ จริยธรรม และคุณลักษณะ 
การจัดทำโครงงานสหกิจศึกษา นักศึกษาจะวิเคราะห์สะท้อนคิดประสบการณ์สหกิจศึกษาอย่างครอบคลุม
ตลอดระยะเวลาปฏิบัติงาน เพ่ือให้นักศึกษามีคุณภาพตรงตามความต้องการของสถานประกอบการ  รวมทั้ง
ทักษะที่จำเป็นสำหรับการเป็นผู้ประกอบการ 

Discipline-related practical work experience and apply academic knowledge in  
relation to their field under the supervision of the academic supervisor and the job 
supervisor; A learning experience connected to an industry and community and a 
cooperative education curriculum focused on developing skills, knowledge, ethics and 
character; The primary focus of the course is completion of the Coop project for the Co-
operative Education; Students conduct a comprehensive critical reflection of their entire Co-
operative Education experience so that students are qualified to meets the needs of the 
workplace with necessary skills for being an entrepreneur. 
 

(3)  หมวดวิชาเลือกเสรี   
ให้เลือกเรียนในรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยสยาม 

 
4. รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
    4.1 มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา   

(1) ด้านความรู้  
1.1 สามารถอธิบายหลักพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และศิลปศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชาเทคโนโลยี

การอาหาร 
1.2 ประยุกต์ใช้ความรู้ทางเทคโนโลยีการอาหารในการผลิตและควบคุมคุณภาพนวัตกรรมอาหาร 
     ได้ตลอดห่วงโซ่อุปทาน 
1.3 ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านระบบประกันคุณภาพอาหารเพ่ือการดำเนินธุรกิจอาหารได้ถูกต้อง 
     ตามมาตรฐานสากล 
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1.4 สามารถอธิบายหลักการพัฒนานวัตกรรมอาหารสุขภาพและบรรจุภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ 
1.5 สามารถบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และศิลปะการประกอบอาหารในการสร้างนวัตกรรม 
     และสื่อสารด้านอาหาร 
1.6 ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการตลาดและการบริหารจัดการในการประกอบธุรกิจอาหาร 
1.7 สามารถบูรณาการความรู้ด้านเทคโนโลยีการอาหาร การตลาด การบริหารจัดการในการ 
     สร้างต้นแบบนวัตกรรมอาหาร 
1.8 ออกแบบและนำเสนอแผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้า 
 

(2) ด้านทักษะ  
2.1 มีทักษะภาคปฏิบัติที่ได้รับการฝึกฝน ตามเนื้อหาสาระสำคัญของสาขาวิชา 
2.2 มีทักษะในการสร้างนวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
2.3 มีทักษะพ้ืนฐานของการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
2.4 มีทักษะการปฏิบัติงานในธุรกิจอาหาร 
2.5 สื่อสารและนำเสนอข้อมูลได้ทั้งภาษาไทยระดับทางการและภาษาอังกฤษขั้นพ้ืนฐานได้ 
2.6 มีทักษะในการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการแสวงหาความรู้ 
 

(3) ด้านจริยธรรม  
3.1 มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

 

(4) ด้านลักษณะบุคคล  
4.1 ใฝ่เรียนรู้ มีความคิดสร้างสรรค์ และมีกรอบแนวคิดแบบเปิดกว้าง (Growth mindset) 
4.2 มีแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ
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             4.2 ความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) 

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

ด้านความรู้ 
ด้านทักษะ ด้านจริย 

ธรรม 
ด้านลักษณะ

บุคคล 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 1.6 1.7 1.8 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6 3.1 4.1 4.2 
PLO1 ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารในการสร้างนวัตกรรมได้ตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

• • •      •   •      

PLO2 ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการบริหารจัดการในการ
เริ่มต้นธุรกิจที่อยู่ในห่วงโซ่อุปทานอาหารเพื่อความยั่งยืน 

     •     •      • 

PLO3 สร้างต้นแบบนวัตกรรมอาหารจากการบูรณาการ
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้ตลอด
ห่วงโซ่อุปทาน 

   • •  •   •        

PLO4 ออกแบบและนำเสนอแผนธุรกิจอาหารที่ตรงตาม
ความต้องการของลูกค้าและสอดคล้องกับโมเดลพัฒนา
เศรษฐกิจเพ่ือความยั่งยืน 

    •   •         • 

PLO5 มีทักษะในการสื่อสาร และใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการ
แส วงห าความรู้ ได้ อ ย่ า ง เห ม าะสมและทั น ต่ อ การ
เปลี่ยนแปลงของสังคม 

            • •  •  

PLO6 มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสังคม 

              •   
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4.3 แผนที่แสดงการเชื่อมโยงระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กับรายวิชา 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 
 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป       
 กลุ่มที่ 1 ภาษาและการสื่อสาร       

103-111 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน     I I 
103-112 การสื่อสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน     I I 
103-113 ภาษาอังกฤษเพ่ือการศึกษาทางวิชาการ     I I 
103-114 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอแบบมืออาชีพ     I I 
102-121 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร     I I 
103-122 ภาษาไทยเพ่ือการนำเสนอ     I I 
103-123 ภาษาไทยเพ่ือผู้ประกอบการ     I I 
103-131 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจำวัน      I I 
103-141 ภาษาญี่ปุ่นในชีวิตประจำวัน     I I 
103-151 การเขียนโค้ดคอมพิวเตอร์สำหรับทุกคน      I I 

 กลุ่มที่ 2 การดำรงชีวิตในศตวรรษที่ 21       

103-201 ทักษะดิจิทัลสำหรับศตวรรษที่ 21     I I 
103-202 การวิเคราะห์ข้อมูลและการเรียนรู้ของเครื่องจักรเบื้องต้น     I I 
103-203 ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก     I I 
103-204 มนุษยสัมพันธ์และการพัฒนาบุคลิกภาพ     I I 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

103-205 จิตวิทยาในชีวิตประจำวัน     I I 
103-206 อาหาร การดูแลสุขภาพ และการออกกำลังกาย I      
103-207 สารเคมีในชีวิตประจำวัน  I      

103-208 คณิตศาสตร์และสถิติในชีวิตประจำวัน I      

103-209 ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต     I I 
103-210 นิยมไทยและอัศจรรย์ในสยาม     I I 
103-211 โยคะ สมาธิ และศิลปะการดำเนินชีวิต     I I 

 กลุ่มที่ 3 การเป็นผู้ประกอบการเพื่อความยั่งยืน       
103-301 หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน  I    I 
103-302 การออกแบบการคิดเพ่ือสร้างนวัตกรรมและธุรกิจใหม่  I    I 
103-303 การบริหารการเงินอย่างชาญฉลาด  I    I 
103-304 เปิดโลกชุมชนและการเรียนรู้ผ่านกิจกรรม  I    I 
103-305 เทคโนโลยีสีเขียวเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน  I    I 
103-306 อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่งและเทคโนโลยีอัจฉริยะสำหรับทุกคน  I    I 
103-307 ห้องทดลองที่มีชีวิตเพ่ือความยั่งยืน  I    I 
103-308 การถ่ายภาพเชิงสร้างสรรค์  I    I 



41 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

 หมวดวิชาเฉพาะ       
 โมดูล 1 วิทยาศาสตร์พื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร       

122-201 ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร                              I/P    I I 
123-215 เคมีและเคมีอินทรีย์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร     I/P    I I 
125-123 คณิตศาสตร์และฟิสิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร         I/P    I I 

 โมดูล 2 เทคโนโลยีการอาหารสำหรับสร้างนวัตกรรม         

127-226 เคมีอาหาร                                R/P    I I 
127-227 จุลชีววิทยาทางอาหาร                    R/P    I I 
127-228 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร R/P    I I 
127-229 วิศวกรรมอาหาร R    I I 

 โมดูล 3 การประกันคุณภาพอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทาน       
127-230 สุขาภิบาลอาหาร                       R    I I 
127-231 การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร  R    I R 
127-232 การจัดการซัพพลายเชนอาหารเพื่อความยั่งยืน R R   I R 

 โมดูล 4 เจ้าของธุรกิจอาหารมืออาชีพ         
127-233 การจัดการโลจิสติกส์ธุรกิจอาหาร    R   I R 
127-234 การตลาดและบริหารธุรกิจอาหารอย่างยั่งยืน     R   I R 
127-235 การบัญชี การเงิน และกฎหมายธุรกิจสำหรับผู้ประกอบการ   

 
 R   I R 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

 โมดูล 5 ศาสตร์และศิลป์ของการประกอบอาหาร          
127-236 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร     I/P   I I 
127-237 การออกแบบและการสื่อสารด้านอาหาร  I   R I 
127-238 วิทยาศาสตร์ประสาทสัมผัสและการประเมินผู้บริโภค     R/P    I I 
127-239 เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส           R/P    I I 

 โมดูล 6 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ       
127-240 โภชนศาสตร์ของอาหารฟังก์ชันและสมุนไพร   R  I I 
127-241 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ   R  I I 
127-242 พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์   R  I I 

 โมดูล 7 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร       
127-301 การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือความยั่งยืน   R/P  I I 
127-302 เทคโนโลยีการพิมพ์และการจัดการสีบรรจุภัณฑ์   R  I I 
127-303 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร   R  I I 

 โมดูล 8 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร         
127-304 การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ข้อมูล   R  R I 
127-305 การพัฒนานวัตกรรมอาหาร   R/P  R/P R 
127-306 กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร   P/M  R R 

 โมดูล 9 แผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้า       
127-307 ทรัพย์สินทางปัญญากับธุรกิจ และการพัฒนานวัตกรรม    I I R 
127-308 แผนธุรกิจและการจัดการโครงการ    R I R 
127-309 การนำเสนอแผนธุรกิจสำหรับสตาร์ทอัพ    R/P R/P R 
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หมายเหตุ I    =  PLO is introduced and assessed (ความรู้เบื้องต้นและประเมินเบื้องต้น) 

R   =  PLO is reinforced and assessed (ความรู้ลึกซ้ึงขึ้น/เรียนย้ำในวิชานั้นและประเมินความรู้) 
P   =  PLO is practiced and assessed (ประเมินความสามารถในการนำความรู้ไปใช้/ปฏิบัติ) 
M  =  Level of Mastery is assessed (ประเมินระดับความชำนาญในด้านความรู้หรือการปฏิบัติ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

127-310 การแข่งขันวัดคุณสมบัติการเป็นผู้ประกอบการ    P/M R/P R 
 โมดูล 10 ประสบการณ์การทำงานในธุรกิจอาหารตามโมเดลพัฒนา

เศรษฐกิจเพื่อความยั่งยืน (CWIE-BCG)   
      

127-496 เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ    I I I 
127-497 การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา    I I I 
127-498 การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร    R/P R R 
127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ    P/M R R 
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4.4 ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างรายวิชาและกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ด้านความรู้ ด้านทักษะ 
ด้าน

จริยธรรม 

ด้าน 
ลักษณะบุคคล 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 1.6 1.7 1.8 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6 3.1 4.1 4.2 
 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                  
 กลุ่มที่ 1 ภาษาและการสื่อสาร                  

103-111 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน •            •  •   
103-112 การสื่อสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน •            •  •   
103-113 ภาษาอังกฤษเพ่ือการศึกษาทางวิชาการ •            •  •   
103-114 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอแบบมืออาชีพ •            •  •   
102-121 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร •            •  •   
103-122 ภาษาไทยเพ่ือการนำเสนอ •            •  •   
103-123 ภาษาไทยเพ่ือผู้ประกอบการ •            •  •   
103-131 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจำวัน  •              •   
103-141 ภาษาญี่ปุ่นในชีวิตประจำวัน •              •   
103-151 การเขียนโค้ดคอมพิวเตอร์สำหรับทุกคน  •             • •   

 กลุ่มที่ 2 การดำรงชีวิตในศตวรรษที่ 21                  

103-201 ทักษะดิจิทัลสำหรับศตวรรษที่ 21     •         • •   
103-202 การวิเคราะห์ข้อมูลและการเรียนรู้ของเครื่องจักร

เบื้องต้น 
    •         • •   

103-203 ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก        •    •   •   
103-204 มนุษยสัมพันธ์และการพัฒนาบุคลิกภาพ        •    •   •   
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ด้านความรู้ ด้านทักษะ 
ด้าน

จริยธรรม 

ด้าน 
ลักษณะบุคคล 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 1.6 1.7 1.8 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6 3.1 4.1 4.2 
103-205 จิตวิทยาในชีวิตประจำวัน            •   •   
103-206 อาหาร การดูแลสุขภาพ และการออกกำลังกาย •              •   
103-207 สารเคมีในชีวิตประจำวัน  •              •   
103-208 คณิตศาสตร์และสถิติในชีวิตประจำวัน •              •   
103-209 ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต •              •   
103-210 นิยมไทยและอัศจรรย์ในสยาม •              •   
103-211 โยคะ สมาธิ และศิลปะการดำเนินชีวิต •              •   

 กลุ่มที่ 3 การเป็นผู้ประกอบการเพื่อความยั่งยืน                  

103-301 หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาที่
ยั่งยืน 

     •         • •  

103-302 การออกแบบการคิดเพ่ือสร้างนวัตกรรมและธุรกิจใหม่      •         • • • 
103-303 การบริหารการเงินอย่างชาญฉลาด      •         •   
103-304 เปิดโลกชุมชนและการเรียนรู้ผ่านกิจกรรม      •         • •  
103-305 เทคโนโลยีสีเขียวเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน      •         • •  
103-306 อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่งและเทคโนโลยีอัจฉริยะ

สำหรับทุกคน 
     •         •   

103-307 ห้องทดลองที่มีชีวิตเพ่ือความยั่งยืน      •         • •  
103-308 การถ่ายภาพเชิงสร้างสรรค์      •         • •  
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ด้านความรู้ ด้านทักษะ 
ด้าน

จริยธรรม 
ด้าน 

ลักษณะบุคคล 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 1.6 1.7 1.8 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6 3.1 4.1 4.2 
 หมวดวิชาเฉพาะ                  
 โมดูล 1 วิทยาศาสตร์พื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการ

อาหาร 
                 

122-201 ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร                              •        •    • • • •  
123-219 เคมีและเคมีอินทรีย์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร     •        •    • • • •  
125-123 คณิตศาสตร์และฟิสิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร         •        •    • • • •  

 โมดูล 2 เทคโนโลยีการอาหารสำหรับสร้าง
นวัตกรรม   

                 

127-226 เคมีอาหาร                                 •       •    • • • •  
127-227 จุลชีววิทยาทางอาหาร                     •       •    • • • •  
127-228 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  •       •    • • • •  
127-229 วิศวกรรมอาหาร  •           • • • •  

 โมดูล 3 การประกันคุณภาพอาหารตลอดห่วงโซ่
อุปทาน 

                 

127-230 สุขาภิบาลอาหาร                         •          • • • •  
127-231 การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร    •          • • • •  
127-232 การจัดการซัพพลายเชนอาหารเพื่อความยั่งยืน 

 
  •          • • • •  
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ด้านความรู้ ด้านทักษะ 
ด้าน

จริยธรรม 
ด้าน 

ลักษณะบุคคล 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 1.6 1.7 1.8 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6 3.1 4.1 4.2 
 โมดูล 4 เจ้าของธุรกิจอาหารมืออาชีพ                    

127-233 การจัดการโลจิสติกส์ธุรกิจอาหาร         •       • • • • • 
127-234 การตลาดและบริหารธุรกิจอาหารอย่างยั่งยืน         •       • • • • • 
127-235 การบัญชี การเงิน และกฎหมายธุรกิจสำหรับ

ผู้ประกอบการ   
     •       • • • • • 

 โมดูล 5 ศาสตร์และศิลป์ของการประกอบอาหาร                     

127-236 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร         •     •    • • •  
127-237 การออกแบบและการสื่อสารด้านอาหาร     •        • • • •  
127-238 วิทยาศาสตร์ประสาทสัมผัสและการประเมินผู้บริโภค        • •     •   • • • •  
127-239 เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส  •   •     •   • • • • • 

 โมดูล 6 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ                  
127-240 โภชนศาสตร์ของอาหารฟังก์ชันและสมุนไพร    •         • • • •  
127-241 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ    •         • • • •  
127-242 พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์    •         • • • •  

 โมดูล 7 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร                  
127-301  การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือความยั่งยืน    •     •    • • • •  
127-302  เทคโนโลยีการพิมพ์และการจัดการสีบรรจุภัณฑ์    •         • • • •  
127-303  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร     •         • • • •  
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ด้านความรู้ ด้านทักษะ 
ด้าน

จริยธรรม 
ด้าน 

ลักษณะบุคคล 
  1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 1.6 1.7 1.8 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6 3.1 4.1 4.2 

 โมดูล 8 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                    
127-304 การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ข้อมูล       •      • • • •  
127-305 การพัฒนานวัตกรรมอาหาร       •   •   • • • • • 
127-306 กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรม

อาหาร 
      •   •   • • • • • 

 โมดูล 9 แผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้า                  
127-307 ทรัพย์สินทางปัญญากับธุรกิจ และการพัฒนานวัตกรรม        •     • • • •  
127-308 แผนธุรกิจและการจัดการโครงการ        •     • • • • • 
127-309 การนำเสนอแผนธุรกิจสำหรับสตาร์ทอัพ        •   •  • • • • • 
127-310 การแข่งขันวัดคุณสมบัติการเป็นผู้ประกอบการ        •   •  • • • • • 

 โมดูล 10 ประสบการณ์การทำงานในธุรกิจอาหารตาม
โมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพื่อความย่ังยืน (CWIE-BCG)   

                 

127-496 เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็น
ผู้ประกอบการ 

 •            • • •  

127-497 การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา  •           • • • •  
127-498 การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร  • •         • • • • •  
127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็น

ผู้ประกอบการ 
 • •         • • • • • • 
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หมวดที่ 4 การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 

1. แผนการศึกษา 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสูตร 4 ปี   
 

ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาที่ 1 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 1 3(3-0-6) 
103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 2 3(3-0-6) 
122-201 ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร                              3(2-3-5) 
123-219 เคมีและเคมีอินทรีย์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร     3(2-3-5) 
125-123 คณิตศาสตร์และฟิสิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร         3(2-3-5) 

รวม 15 

 
 

ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 3 3(3-0-6) 
127-226 เคมีอาหาร                                3(2-3-5)   
127-227 จุลชีววิทยาทางอาหาร                    3(2-3-5)   
127-228 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 3(2-3-5)   
127-229 วิศวกรรมอาหาร    2(2-0-4)   

รวม 14 
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ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาที่ 1 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

127-230 สุขาภิบาลอาหาร                       3(3-0-6)   
127-231 การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร  3(3-0-6)   
127-232 การจัดการซัพพลายเชนอาหารเพื่อความยั่งยืน 3(3-0-6) 
127-233 การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทานอาหาร   3(3-0-6) 
127-234 การตลาดและบริหารธุรกิจอาหารอย่างยั่งยืน    3(3-0-6) 
127-240 โภชนศาสตร์ของอาหารฟังก์ชันและสมุนไพร 3(3-0-6)   

รวม 18 
 
 

ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

127-236 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร  3(2-3-5)     
127-237 การออกแบบและการสื่อสารด้านอาหาร 2(2-0-4)     
127-238 วิทยาศาสตร์ประสาทสัมผัสและการประเมินผู้บริโภค    3(2-3-5) 
127-239 เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส           3(2-3-5)   
127-241 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6)   
127-242 พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์ 3(3-0-6)   

รวม 17 
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ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 4 3(3-0-6) 
127-301 การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือความยั่งยืน 3(2-2-5) 
127-302 เทคโนโลยีการพิมพ์และการจัดการสีบรรจุภัณฑ์ 3(3-0-6) 
127-303 เทคโนโลยีการแปรรูปบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) 
127-304 การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ข้อมูล 3(3-0-6) 
127-305 การพัฒนานวัตกรรมอาหาร 3(2-3-5) 

รวม 18 

 
 

ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 5 3(3-0-6) 
103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 6 3(3-0-6) 
127-235 การบัญชี การเงิน และกฎหมายธุรกิจสำหรับผู้ประกอบการ   3(3-0-6) 
127-306 กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร 3(0-6-3) 
127-307 ทรัพย์สินทางปัญญากับธุรกิจ และการพัฒนานวัตกรรม 2(2-0-4) 
127-308 แผนธุรกิจและการจัดการโครงการ 3(3-0-6) 
127-496 เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็น

ผู้ประกอบการ 
1(0-2-1) 

127-497 การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา 1(0-2-1) 
รวม 19 

 
 

ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาฤดูร้อน 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

127-498 การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร 2(0-12-0) 
รวม 2 
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ปีท่ี 4  ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็น
ผู้ประกอบการ 

5(0-30-0) 

รวม 5 

 
 

ปีท่ี 4  ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 7 3(3-0-6) 
103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 8 3(3-0-6) 
103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 9 3(3-0-6) 
127-309 การนำเสนอแผนธุรกิจสำหรับสตาร์ทอัพ 2(1-2-3) 
127-310 การแข่งขันวัดคุณสมบัติการเป็นผู้ประกอบการ 2(0-2-4)   
xxx-xxx     วิชาเลือกเสรี 1 3(3-0-6) 
xxx-xxx     วิชาเลือกเสรี 2 3(3-0-6) 

รวม 19 
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2. กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

กลยุทธ์การสอน มีดังนี้ 
1. จัดการเรียนการสอนที่เน้นนักศึกษาเป็นสำคัญแบบเชิงรุก (Active Learning)  จัดกิจกรรมที่

หลากหลาย โดยให้นักศึกษามีส่วนร่วมและเรียนรู้จากการมีส่วนร่วมและการค้นคว้า   
2. จัดกิจกรรมในลักษณะบูรณาการความรู้และประสบการณ์ของนักศึกษาด้านสังคมโลก ผสมผสาน

กับความรู้และประสบการณ์ใหม่ในรายวิชาที่สอน  
3. จัดการเรียนการสอนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem-based Learning) ในลักษณะการประเมิน

สภาพปัญหาที่เกิดข้ึนและใช้กระบวนการวิเคราะห์เพ่ือการแก้ปัญหา 
4. การจัดการเรียนการสอนโดยใช้โครงการ (Project-based Learning) ตามความสนใจของผู้เรียน 

โดยมีบริบทที่เชื่อมโยงกับความเป็นจริง เพ่ือสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้ในชีวิตประจำวัน 
5. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนด้วยกระบวนการคิดเพ่ือส่งเสริมให้นักศึกษาคิดวิเคราะห์ด้วยเหตุผล 

เช่น การอภิปรายกลุ่ม สถานการณ์จำลอง 
6. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้นักศึกษาได้สืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีดิจิทัลที่หลากหลายและเหมาะสม 

วิเคราะห์ และนำเสนอข้อมูลด้วยเครื่องมือที่เหมาะสม 
7. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน 

และการนำเสนอเป็นภาษาอังกฤษและภาษาอ่ืน 
8. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนให้นักศึกษาวิเคราะห์เหตุการณ์ กรณีศึกษาที่เกิดขึ้นในปัจจุบัน  
9. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนให้นักศึกษาตระหนักและเห็นคุณค่าของการเรียนรู้ กระตือรือร้นใน

การเรียนรู้ 
10. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ให้โอกาสนักศึกษาได้มีปฏิสัมพันธ์กับผู้อ่ืนและสังคม เช่น ความ

รับผิดชอบของผู้ประกอบการต่อธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
 

วิธีการประเมินผล มีดังนี้ 
 1. ประเมินจากพฤติกรรมทางปัญญาของนักศึกษา ตั้งแต่การตั้งคำถาม การสืบค้น การคิดวิเคราะห์ 
สังเคราะห ์

2. ประเมินจากผลการปฏิบัติงานที่ได้รับมอบหมาย เช่น รายงาน การนำเสนองานทั้งเป็นกลุ่มหรือ
รายบุคคล 

3. ประเมินจากการจัดทำโครงการที่ประยุกต์ความรู้มาใช้ในสถานการณ์จริง 
4. ประเมินจากพฤติกรรมการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในระหว่างกิจกรรมการเรียนรู้ในชั้นเรียน  
5. ประเมินจากการนำเสนอผลงานโดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 
6. ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษา เช่น การการเข้าชั้นเรียนตรงเวลา การแต่งกายตามระเบียบ

ของมหาวิทยาลัย การมีส่วนร่วมในกิจกรรมในชั้นเรียน การส่งงานที่ได้รับมอบหมาย 
7. ประเมินจากการมีส่วนร่วมในการทำกิจกรรม 
8. ประเมินจากการทดสอบย่อย การสอบกลางภาคและการสอบปลาย 
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หมวดวิชาเฉพาะ 
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิ  กลยุทธ์การสอน วิธีการประเมินผล 

1. ด้านความรู้ 
1 .1  ส าม า รถ อ ธิ บ าย ห ลั ก พื้ น ฐ าน ท า ง
วิทยาศาสตร์และศิลปศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับ
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
1.2 ประยุกต์ใช้ความรู้ทางเทคโนโลยีการ
อาหารในการผลิ ตและควบคุมคุณ ภาพ
นวัตกรรมอาหารได้ตลอดห่วงโซ่อุปทาน 
1.3 ประยุกต์ ใช้ความรู้ด้านระบบประกัน
คุณภาพอาหารเพื่อการดำเนินธุรกิจอาหารได้
ถูกต้องตามมาตรฐานสากล 
1.4 สามารถอธิบายหลักการพัฒนานวัตกรรม
อาหารสุขภาพและบรรจุภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ 
1 .5  ส า ม า ร ถ บู ร ณ า ก า ร ค ว า ม รู้ ด้ า น
วิทยาศาสตร์และศิลปะการประกอบอาหารใน
การสร้างนวัตกรรมและสื่อสารด้านอาหาร 
1.6 ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการตลาดและการ
บริหารจัดการในการประกอบธุรกิจอาหาร 
1.7 สามารถบูรณาการความรู้ด้านเทคโนโลยี
การอาหาร การตลาด การบริหารจัดการใน
การสร้างต้นแบบนวัตกรรมอาหาร 
1.8 ออกแบบและนำเสนอแผนธุรกิจอาหารที่
ตรงตามความต้องการของลูกค้า 

1. การบรรยายร่วมกับการใช้สื่อประสม 
2. การอภิปรายกลุ่ม 
3. การใช้กรณีศึกษา (Case Study) 
4. การศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
5. การเชิญวิทยากรที่เชี่ยวชาญ 
(Expert) การมาบรรยาย 
6. การสอนเชิงปฏิบัติการ 
7. ให้นักศึกษามีส่วนร่วม และเรียนรู้
จากการมีส่วนร่วม และการค้นคว้า
ข้อมูลที่เก่ียวข้อง 
8. จัดการเรียนการสอนแบบใชป้ัญหา
เป็นฐาน (Problem-based Learning) 
ในลักษณะการประเมินสภาพปญัหาที่
เกิดขึ้น และใช้กระบวนการวิเคราะห์
เพื่อการแก้ปัญหา 
 

1. การแสดงความคิดเห็นของ
กลุ่ม 
2. การประเมินใบงาน/รายงาน
ปฏิบัติการ* 
3. การสอบวัดความรู้จาก 
   - การทดสอบย่อย 
   - การสอบกลางภาค 
   - การสอบปลายภาค 
4. การประเมินจากกระบวนการ
และผลงานต้นแบบนวัตกรรม 
 
*ประเมินตามสภาพที่เป็นจริง 
โดยใช้เกณฑ์การให้คะแนนแบบ 
Rubric  
 
 

2. ด้านทักษะ 
2.1 มีทักษะภาคปฏิบัติที่ได้รับการฝึกฝน  
ตามเนื้อหาสาระสำคัญของสาขาวิชา 
2.2 มีทักษะในการสร้างนวัตกรรมอาหารที่ 
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
2.3 มีทักษะพื้นฐานของการเป็นผู้ประกอบการ 
ธุรกิจอาหาร 
2.4 มีทักษะการปฏิบัติงานในธุรกิจอาหาร 
2.5 สื่อสารและนำเสนอข้อมูลได้ทั้งภาษาไทย 
ระดับทางการและภาษาอังกฤษขั้นพื้นฐานได้ 
2.6 มีทักษะในการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการ
แสวงหาความรู้ 

1. การสอนเชิงปฏิบัติการ 
2. จัดการเรียนการสอนแบบใชป้ัญหา
เป็นฐาน (Problem-based Learning) 
ในลักษณะการประเมินสภาพปญัหาที่
เกิดขึ้น และใช้กระบวนการวิเคราะห์
เพื่อการแก้ปัญหา  
3. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้น
การฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการฟัง การ
พูด การอ่าน การเขียน และการ
นำเสนอเปน็ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
4. สหกิจศึกษา (Cooperative 
Education) 
5. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้นักศึกษาได้
สืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีดิจิทลั 
วิเคราะห์ และนำเสนอข้อมูลด้วย
เครื่องมือที่เหมาะสม 

1. การตรวจประเมินใบงาน/
รายงานปฏิบตัิการ* 
2. ประเมินการนำเสนอปาก
เปล่า (Oral presentation)* 
3. ประเมินทักษะภาคปฏิบัติ  
4. การสังเกตพฤติกรรมการ
ค้นคว้าข้อมูลโดยอาจารย์ผูส้อน 
และเพื่อนร่วมชั้นเรียน พนักงาน
พี่เลี้ยงในสถานประกอบการ 
5. การสะท้อนตนเอง (Self-
Reflection) ในเร่ืองการใช้
เทคโนโลยดีิจิทัลในการแสวงหา 
และวิเคราะห์ข้อมูล
ความก้าวหน้าทางวิชาการ 
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กรอบมาตรฐานคุณวุฒิ  กลยุทธ์การสอน วิธีการประเมินผล 
6. การมอบหมายงานค้นควา้อิสระโดย
ใช้โจทย์จริงจากสถานประกอบการ 
7. สอนเทคนิคการ Pitch deck 
และให้เข้าร่วมแข่งขันในเวทีต่างๆ 

*ประเมินตามสภาพที่เป็นจริง
จากการเขียน การพูด โดยใช้
เกณฑ์การให้คะแนนแบบ 
Rubric  

3. ด้านจริยธรรม 
3.1 มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม  
ความรับผิดชอบต่อตนเองและสงัคม 

 
1. สอดแทรกการสอนให้นักศึกษามี
จิตสำนึกและตระหนักในจรรยาบรรณ
วิชาชีพในเนื้อหาวิชาเรียน 
2. การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ 
3. การมอบหมายงาน 

 
1 . ป ระ เมิ น จากการสั ง เกต
พฤติกรรมการแสดงออก   
2. ป ระ เมินจากงานที่ ได้ รับ
มอบหมาย 

4. ด้านลักษณะบุคคล 
4.1 ใฝ่เรียนรู้ มีความคิดสร้างสรรค์ และมี
กรอบแนวคิดแบบเปิดกวา้ง (Growth 
mindset) 
4.2 มีแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ 

 
1. การสอนแบบอภิปรายจากตวัอย่าง
กรณีศึกษา 
2. การสอนและมอบหมายงานเพื่อสร้าง
ให้มีแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ 
3. การมอบหมายงานให้ค้นคว้าหา
ความรู ้

 
1. ประเมินจากการสังเกต
พฤติกรรมการแสดงออก   
2. ประเมินจากงานทีไ่ด้รับ
มอบหมาย 

 
3. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกประสบการณ์วิชาชีพและสหกิจศึกษาและ
การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน)  

การปฏิบัติงานในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร โดยผ่านความเห็นชอบจากหลักสูตรฯ 
โดยกำหนดเป็นโมดูลประสบการณ์การทำงานในธุรกิจอาหารตามโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพ่ือความยั่งยืน 
(CWIE-BCG) จำนวนทั้งสิ้น 9 หน่วยกิต ซึ่งประกอบด้วย วิชา 127-496 เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรม
อาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 127-497 การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา 127-498 การปฏิบัติงาน
ในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร และ 127-499 สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็น
ผู้ประกอบการ 

  
 3.1 ผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  

1) แสดงออกซ่ึงความเข้าใจในตำแหน่งงานในธุรกิจอาหาร 
2) สามารถปฏิบัติงานตามข้ันตอนที่ได้รับมอบหมายได้อย่างถูกต้อง 
3) มีทักษะในการปฏิบัติงานในธุรกิจอาหาร 
4) สามารถสืบค้น รวบรวมข้อมูล และนำเสนองานได้อย่างเป็นระบบโดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 
5) สามารถคิดวิเคราะห์และบูรณาการองค์ความรู้ทางเทคโนโลยีทางอาหาร ในการแก้ปัญหา 

              ตามความต้องการของภาคอุตสาหกรรม 
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          3.2  ช่วงเวลาจัดประสบการณ์ภาคสนาม   

 
4. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี)  

เป็นโครงงาน/ผลงาน/งานประจำที่ได้รับการจัดระบบการทำงานที่เหมาะสมจากสถานประกอบการ ทั้ง
ลักษณะงานและระยะเวลา มีการจัดระบบพ่ีเลี้ยงสอนงาน โดยมีการดำเนินงานอย่างถูกต้อง มีระเบียบแบบ
แผนและทำให้นักศึกษามีโอกาสได้ประยุกต์ใช้วิชาความรู้/ทักษะตามที่ได้เรียนมา มีผลการประเมินความพึง
พอใจของสถานประกอบการต่อโครงงาน/ผลงาน และเป็นโครงงาน/ผลงาน ที่นำไปใช้ประโยชน์ได้อย่างเป็น
รูปธรรมในสถานประกอบการ 

 
         4.1  คำอธิบายโดยย่อของการทำโครงงานสหกิจศึกษา  

ทำการศึกษาวิจัยโดยใช้โจทย์ตามความต้องการจากสถานประกอบการ (Problem Based และ 
Project Based) โดยเน้นการเรียนรู้ด้วยตนเองจากการลงมือปฏิบัติจริงภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา 
และพ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการ ควบคู่กับการสืบค้นข้อมูล รวบรวม เรียบเรียง  ตลอดจนวิธีการวิเคราะห์ และ
ประเมินผลการทดลอง  สรุปวิจารณ์ผลการทดลอง ตลอดจนการเขียนรายงานที่ได้จากการศึกษาวิจัย และผ่าน
การประเมิน โดยคณะกรรมการ ซึ่งได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร   

 
         4.2 ผลการเรียนรู้ของโครงงานสหกิจศึกษา 

1) สามารถคิดวิเคราะห์ และเสนอแนวทางแก้ปัญหาได้  
 2) มีจริยธรรมในการทำวิจัย 
 3) สามารถสืบค้น รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูล สรุปอย่างเป็นระบบ 
 4) สามารถใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนอโครงงานหรืองานวิจัยได้อย่างเหมาะสม 
 

ชั้นปีที ่
รูปแบบการจัดการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 ภาคฤดูร้อน 

ชั้นปีที่ 1  Module  

ชั้นปีที่ 2 Module Module  

ชั้นปีที่ 3 Module 

Pre-co-operative Education 
for Food Innovation and 

Entrepreneurship  
and 

Pre-course Experience 

Work-Based Learning in 
Food Business 
Establishment    

(2 เดือน) 

ชั้นปีที่ 4 

Co-operative Education for 
Food Innovation and 

Entrepreneurship 
(4 เดือน) 

Module  
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         4.3  ช่วงเวลา 
        ปีการศึกษาชั้นปีที่ 3 และ 4 

                  ปฏิบัติงานในสถานประกอบการต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 6 เดือน  
 
               4.4  จำนวนหน่วยกิต 

        7 หน่วยกติ 
 

         4.5  การเตรียมการ 
 1. อาจารย์ผู้สอนที่ผ่านการอบรมหลักสูตรคณาจารย์นิเทศทำหน้าที่เป็นอาจารย์นิเทศและที่

ปรึกษาโครงงานสหกิจศึกษาเพ่ือให้คำแนะนำปรึกษา โดยนักศึกษาเป็นผู้เลือกหัวข้อวิจัยที่สนใจและตรงกับ
ความต้องการของสถานประกอบการโดยมีพนักงานพ่ีเลี้ยงหรือผู้นิเทศในสถานประกอบการให้ความเห็นชอบ 
และนำเสนอต่ออาจารย์ที่มีความเชี่ยวชาญในเรื่องที่สนใจ    

       2. อาจารย์จัดตารางเวลาเพื่อให้ออกนิเทศให้คำปรึกษาและติดตามการทำงานของนักศึกษา 
      

         4.6  กระบวนการประเมินผล 
       1. ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงงานสหกิจศึกษา โดย อาจารย์ที่ปรึกษา และพนักงานพ่ีเลี้ยงจาก

สถานประกอบการ 
      2. ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการทำโครงงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา และพนักงานพ่ีเลี้ยง

จากสถานประกอบการ จากการสังเกตและจากการนำเสนอปากเปล่า และเอกสาร 
      3. ประเมินการนำเสนอผลการดำเนินโครงงาน โดยอาจารย์ที่ปรึกษา และพนักงานพ่ีเลี้ยงจาก

สถานประกอบการ   
      4. ประเมินการปฏิบัติงานในสถานประกอบการของนักศึกษา โดยอาจารย์ที่ปรึกษา และพนักงาน

พ่ีเลี้ยงจากสถานประกอบการ จากการติดตามการทำงาน ผลงานที่เกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอน และรายงาน 
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หมวดที่ 5 ความพร้อมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร 
 
5.1  ชื่อ ตำแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
5.1.1 ชื่อ  นามสกุล  เลขประจำตัวบัตรประชาชน  ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร @ 

ลำดั
บ 

ตำแหน่ง
วิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
(นาย/นาง/
นางสาว) 

เลขประจำตัว
ประชาชน 

 

คุณวุฒิ 
(เรียงจาก
สูงสุดไป
ต่ำสุด) 

สาขา/สถาบัน/ปีท่ีจบ 

ภาระงานสอนใน
หลักสูตร (ชม./

สัปดาห์) 

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ตำรา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ* 

(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

หลักสูตร
ปัจจุบัน 

หลักสูตร
ปรับปรุง 

1 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
อาหาร 

นางสาวสมฤดี  
ไทพาณิชย ์

310220122xxxx วท.ด. เทคโนโลยีทางอาหาร  
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2559 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร  
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2550 

   

   วท.บ. 
 

เทคโนโลยีทางอาหาร  
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2548 

   

2 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นายมารุจ  
ลิมปะวัฒนะ 

310200124xxxx Ph.D. Food Science  
University of Georgia, USA, 2550 

12 12 ภาคผนวก 

   M.Fd.Tech
. 

Food Technology   
The University of Newcastle, Australia, 
2542 

   

   วท.บ. 
 

อุตสาหกรรมเกษตร 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง 2537 
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ลำดับ 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
(นาย/นาง/
นางสาว) 

เลขประจำตัว
ประชาชน 

คุณวุฒิ 
(เรียงจาก
สูงสุดไป
ต่ำสุด) 

สาขา/สถาบัน/ปีท่ีจบ 

ภาระงานสอน  
(ชม./สัปดาห์)  

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ตำรา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 

(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

หลักสูตร
ปัจจุบัน 

หลักสูตร
ปรับปรุง 

3 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
อาหาร 

นางสาวณฐมล  
จินดาพรรณ 

321030095xxxx วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2555 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร  
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2544 

   

   วท.บ. 
 

เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 
2539 

   

4 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสาวอำพรรณ  
ชัยกุลเสรีวัฒน ์

410150001xxxx วท.ม. จุลชีววิทยาประยุกต์  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2544 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.บ. 
 

จุลชีววิทยา  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2541 

   

5 อาจารย์ ดร. นางสาวทิพวรรณ  
จูประจบ 

380010188xxxx ปร.ด. เคมีประยุกต์  มหาวิทยาลัยรามคำแหง 2557 12 12 ภาคผนวก 

    วท.ม. เคมีประยุกต์ มหาวิทยาลยัรามคำแหง 2547    

    วท.บ. 
 

เคมี มหาวิทยาลัยรามคำแหง 2542     
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           5.1.2  ชื่อ สกุล เลขประจำตัวประชาชน ตำแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ประจำหลักสูตร @ 

 
 
ลำดับ 

ตำแหน่ง
วิชาการ 

ชื่อ-สกุล 
(นาย/นาง/
นางสาว) 

เลขประจำตัว
ประชาชน 

คุณวุฒิ 
(เรียงจาก
สูงสุดไป
ต่ำสุด) 

สาขา/สถาบัน/ปีทีจ่บ 

ภาระงานสอน  
(ชม./สัปดาห์)  

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ตำรา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 
(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

หลักสูตร
ปัจจุบัน 

หลักสูตร
ปรับปรุง 

1 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์
และ
เทคโนโลยี
อาหาร 

นางสาวสมฤดี  
ไทพาณิชย ์

3102201224xxx วท.ด. เทคโนโลยีทางอาหาร  
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2559 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร  
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2550 

   

   วท.บ. 
 

เทคโนโลยีทางอาหาร  
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2548 

   

2 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นายมารุจ  
ลิมปะวัฒนะ 

3102001249xxx Ph.D. Food Science  
University of Georgia, USA, 2550 

12 12 ภาคผนวก 

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

   

   วท.บ. 
 

อุตสาหกรรมเกษตร 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง 2537 
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ลำดับ ตำแหน่ง

วิชาการ 
ชื่อ-สกลุ 

(นาย/นาง/นางสาว) 
เลขประจำตัว

ประชาชน 
คุณวุฒิ 

(เรียงจาก
สูงสุดไป
ต่ำสุด) 

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

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ตำรา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 
(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

หลักสูตร
ปัจจุบนั 

หลักสูตร
ปรับปรุง 

3 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
อาหาร 

นางสาวณฐมล  
จินดาพรรณ 

3210300950xxx วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2555 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร  
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2544 

   

   วท.บ. 
 

เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 
2539 

   

4 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสาวอำพรรณ  
ชัยกุลเสรีวัฒน ์

4101500010xxx วท.ม. จุลชีววิทยาประยุกต์  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2544 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.บ. 
 

จุลชีววิทยา 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2541 

   

5 อาจารย์ ดร. นางสาวทิพวรรณ  
จูประจบ 

3800101880xxx ปร.ด. เคมีประยุกต์  มหาวิทยาลัยรามคำแหง 2557 12 12 ภาคผนวก 

    วท.ม. เคมีประยุกต์  มหาวิทยาลัยรามคำแหง 2547    

    วท.บ. 
 

เคมี มหาวิทยาลัยรามคำแหง 2542     
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ลำดับ ตำแหน่ง
วิชาการ 

ชื่อ-สกลุ 
(นาย/นาง/นางสาว) 

เลขประจำตัว
ประชาชน 

คุณวุฒิ 
(เรียงจาก
สูงสุดไป
ต่ำสุด) 

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

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ตำรา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 
(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

หลักสูตร
ปัจจุบนั 

หลักสูตร
ปรับปรุง 

6 รองศาสตราจารย์ 
ดร.สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร  
อนุสาขาวิชา
เทคโนโลยีอาหาร 

นางสาวกาญจนา  
มหัทธนทวี 

3101201510xxx Ph.D. Food Science and Human Nutrition, 
University of Florida, USA, 2547 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.ม. จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรม  
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2534 

   

   วท.บ. 
 

ชีววิทยา   
มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 2531 

   

7 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
ดร. 
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร  

นางสาวธัญญาภรณ ์
ศิริเลศิ 
 

3559900069xxx 
 

ปร.ด. พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2548 

12 
 

12 
 

ภาคผนวก 
 

วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร  สถาบันเทคโนโลยี     
พระจอมเกล้าเจา้คุณทหารลาดกระบัง 2540 

ทษ.บ. 
 

เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร  
สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโ่จ้ 2537 

8 อาจารย์ ดร. นางสาวณัฏฐิกา  
ศิลาลาย 

3949900045xxx Ph.D. Food Science and Technology  
University College cork- National University 
of Ireland, Cork, Ireland, 2554 

12 12 ภาคผนวก 

  วท.ม. อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา
มหาวิทยาลยัมหิดล 2546 

   

 วท.บ. 
 

เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
มหาวิทยาลยัแม่โจ้ 2542 
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ลำดับ ตำแหน่ง
วิชาการ 

ชื่อ-สกลุ 
(นาย/นาง/นางสาว) 

เลขประจำตัว
ประชาชน 

คุณวุฒิ 
(เรียงจาก
สูงสุดไป
ต่ำสุด) 

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

ผลงานทางวิชาการ 
อาทิ ตำรา,งานวิจัย, 
บทความวิชาการ 
(เรียงตามหลัก
บรรณานุกรม) 

9 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางจิรนาถ บุญคง 3840100660xxx วท.ม. เทคโนโลยีชีวเคมี  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2544 

12 12 ภาคผนวก 

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตร์ทั่วไป 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 2541 

   

10 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

นางสาวปิยนุสร์  
น้อยด้วง 

3160100124xxx วท.ม. เทคโนโลยีชีวเคมี  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2544  

12 12 ภาคผนวก 

   วท.บ. 
 

เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยมหิดล 2541    
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5.2 การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 
  1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1  อาจารย์ใหม่ทุกคนเข้าโปรแกรมปฐมนิเทศ ประกอบด้วย อาทิ 
1.1.1  บทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบของอาจารย์ตามพันธกิจ 
1.1.2  สิทธิประโยชน์ของอาจารย์และกฎระเบียบต่างๆ 
1.1.3  หลักสูตร การจัดการเรียนการสอน และกิจกรรมต่างๆ ของมหาวิทยาลัย  
1.1.4  มีการจัดทำเอกสารเป็นคู่มือสำหรับอาจารย์ใหม่ 

1.2  มอบหมายอาจารย์ผู้อาวุโสงานเป็นอาจารย์พ่ีเลี้ยง โดยมีหน้าที่ ดังนี้ 
1.2.1  ให้คำแนะนำและการปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตนเองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ 
1.2.2  ให้คำแนะนำและให้เข้ารับการอบรมการสอนทั้งภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ 
1.2.3  ประเมินและติดตามความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 

1.3  การดำเนินการพัฒนาอาจารย์ 
อาจารย์ทุกคนได้รับการพัฒนาในด้านการเรียนการสอน ความรู้ที่ทันสมัย ทักษะที่พึงมีสำหรับ

การเป็นอาจารย์ในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ตลอดจนถึงการวิจัย โดยจัดกิจกรรมพัฒนาวิชาการ ส่งเสริมให้เข้า
ร่วมการประชุม สัมมนา และอบรมในสถาบันอื่น ๆ ดังนี้ 

1.3.1  สนับสนุนให้เข้าร่วมการอบรม ประชุมวิชาการภายในมหาวิทยาลัย 
1.3.2  สนับสนุนให้เข้าร่วมการอบรม ประชุมวิชาการภายนอกมหาวิทยาลัย 
1.3.3  สนับสนุนให้ทำงานวิจัย 
1.3.4  ร่วมงานวิจัยกับอาจารย์ในคณะต่างๆ รวมทั้งภายนอกมหาวิทยาลัย และตีพิมพ์ผลงาน 
1.3.5  สนับสนุนการเข้าร่วมประชุม เสนอผลงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ 
 

5.3  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
1. การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

1.1 จัดระบบการประเมินผลด้านการสอนและการประเมินผลอย่างมีส่วนร่วมระหว่างผู้สอน 
ผู้บริหารและผู้เรียน 

1.2  จัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการ เพ่ือทบทวนการประเมินผลการจัดการเรียนการสอนประจำปี  
โดยเน้นที่ต้นแบบมาตรฐานคุณวุฒิตามรายละเอียดหลักสูตรและคำอธิบายรายวิชา (course description)  

1.3  สนับสนุนให้เข้ารับการอบรมเกี่ยวกับทักษะการสอน และการประเมินผลที่ทันสมัยทั้งใน 
ห้องเรียนและนอกห้องเรียน ที่สอดคล้องกับสิ่งที่ควรเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

1.4  ส่งเสริมให้เข้ารับการอบรม หรือการแลกเปลี่ยนเรียนรัเกี่ยวกับการออกข้อสอบให้ได้ 
มาตรฐาน การทำ blue print การออกข้อสอบ การประเมินผล (ตัดเกรด) อิงเกณฑ์ และอิงกลุ่ม 

1.5  สนับสนุนอาจารย์เข้าร่วมประชุมวิชาการและดูงานเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนและ 
การประเมินผล 

1.6  พัฒนาระบบการประเมินโดยผู้ร่วมงาน 
1.7  สนับสนุนให้ทำวิจัยในชั้นเรียน 

     1.8  สนับสนุนให้เข้าร่วมการพัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษา 
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          2.  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ 
2.1  สนับสนุนให้อาจารย์เข้ารับการอบรมทักษะปฏิบัติ 
2.2  ส่งเสริมให้อาจารย์เพ่ิมคุณวุฒิทั้งด้านวิชาการ (ศึกษาต่อ) และการเพิ่มคุณวุฒิ 

ตำแหน่งวิชาการ (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ รองศาสตราจารย์ และศาสตราจารย์) 
2.3  กำหนดเป็นนโยบายที่อาจารย์ทุกคนควรปฏิบัติในการพัฒนาตนเอง 
2.4  สนับสนุนให้อาจารย์ทุกคนต้องมีจริยธรรม คุณธรรมวิชาชีพในการฝึกปฏิบัติ 
 

 3. การพัฒนาสื่อ สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เทคโนโลยี สื่ออิเลคทรอนิกส์ 
 มหาวิทยาลัยได้จัดสรรห้องเรียนที่ทันสมัย และพ้ืนที่พักผ่อน เช่น สวนสันติภาพ ให้แก่หลักสูตร 
รวมทั้งจัดสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ทั้งความพร้อมทางกายภาพและความพร้อมของอุปกรณ์เทคโนโลยีและสิ่ง
อำนวยความสะดวกหรือทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้  ให้แก่หลักสูตรผ่านสำนักหอสมุด (ซึ่งให้บริการแบบ
ดิจิทัลออนไลน์ มีฐานข้อมูล (database) การสืบค้น การยืมคืน และมีการแชร์การค้นหา ยืมหนังสือจาก
หอสมุด 13 สถาบัน ผ่านทางเว็บไซต์ของสำนักฯ มีพ้ืนที่ Co-Working Space ที่เป็นทั้งมุมนั่งเล่น นั่งอ่าน
หนังสือ) สำนักทรัพยากรสารสนเทศ (ซึ่งจัดหาคอมพิวเตอร์ที่ทันสมัย) ศูนย์กีฬา (ที่มีทั้งสนามกีฬาในร่ม และ
ห้องฟิตเนส) ไว้ให้บริการแก่บุคลากร นักศึกษา  

นอกจากนี้ หลักสูตรฯ ยังได้มีการดำเนินการพัฒนาห้องปฏิบัติการและโรงงานต้นแบบที่ทันสมัย 
โดยการมีส่วนร่วมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจำหลักสูตร ในที่นี้ได้มีการจัดหาเครื่องมือ/
อุปกรณ์ วัสดุสิ้นเปลือง และสารเคมี สำหรับการเรียนการสอนอย่างเพียงพอ มีการซ่อมบำรุงเครื่องมือ/อุปกรณ์
ต่องๆ ให้พร้อมใช้งานอย่างต่อเนื่อง อีกทั้ง ยังได้ติดตั้งระบบอินเตอร์เนต Wi-Fi เพ่ืออำนวยความสะดวกต่อการ
จัดการเรียนการสอนภาคปฏิบัติในบริเวณห้องปฏิบัติการด้วย นอกจากนี้ หลักสูตรยังได้ร่วมกับสำนักวิชาการ 
สำนักหอสมุด และสำนักทรัพยากรสารสนเทศ ในการจัดห้องเรียน รวมทั้งทรัพยากรทางการศึกษาต่างๆ เช่น 
หนังสือ ฐานข้อมูลอิเล็คทรอนิค E-books โปรแกรมออนไลน์ MS Teams เพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงของ
เทคโนโลยีและสังคมปัจจุบัน  
 
4. งบประมาณตามแผน 

 หน่วย : บาท 
หมวดรายรับ 2567 

(30 คน) 
2568 

(60 คน) 
2569 

(90 คน) 
2570 

(120 คน) 

1. ค่าบำรุงการศึกษา (11,400 บาทต่อปี) 342,000 684,000 1,368,000 2,736,000 
2. ค่าลงทะเบียน (44,900 บาทต่อปี) 1,347,000 2,694,000 5,388,000 10,776,000 

รวม 1,689,000 3,378,000 6,756,000 13,512,000 
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 หน่วย : บาท 
หมวดรายจ่าย 2567 2568 2569 2570 

1. งบเงินเดือน 4,548,000 4,680,000 4,812,000 4,944,000 
2. งบพัฒนาอาจารย์ 150,000 150,000 150,000 150,000 
3. งบการศึกษาภาคปฏิบัติ 300,000 300,000 300,000 300,000 
4. งบพัฒนานักศึกษา 80,000 80,000 80,000 80,000 
5. งบบริการวิชาการ 80,000 80,000 80,000 80,000 
6. งบพัฒนาการเรียนการสอน 100,000 100,000 100,000 100,000 
7. งบพัฒนาการบริหารและระบบคุณภาพ 60,000 60,000 60,000 60,000 
8. งบบำรุงศิลปวัฒนธรรม 20,000 20,000 20,000 20,000 
9. งบการบริหารจัดการหลักสูตร 60,000 60,000 60,000 60,000 

รวม 5,398,000 5,530,000 5,662,000 5,794,000 
 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวต่อปี  ............ 74,613......บาท............. 
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หมวดที่ 6 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
 

1.  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
1.1 สำเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า   
1.2 ผ่านการสอบคัดเลือกตามระเบียบของสำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย

และนวัตกรรม กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม หรือผ่านการสอบคัดเลือกตาม
ระเบียบของมหาวิทยาลัยสยาม 
 
2.  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

2.1 ปัญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษา มาเป็นการเรียนที่มีรูปแบบแตกต่างไปจาก
เดิมที่คุ้นเคย มีสังคมกว้างขึ้น ต้องดูแลตนเองมากข้ึน   

2.2 ปัญหาข้อจำกัดในความรู้ พ้ืนฐานต่างๆ เช่น ความรู้ พ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์ และด้าน
ภาษาอังกฤษ   

2.3 ปัญหาการแบ่งเวลาในการทำกิจกรรมทั้งทางด้านวิชาการ และกิจกรรมเสริมหลักสูตร  
2.4 ปัญหาการขาดแคลนทุนทรัพย์ 
2.5 ปัญหาขาดความเข้าใจในการประกอบอาชีพหลังสำเร็จการศึกษา 

 
3.  กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 

ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า กลยุทธ์ในการดำเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา 

1. ปัญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับ
มัธยมศึกษา มาเป็นการเรียนที่มีรูปแบบแตกต่าง
ไปจากเดิมที่คุ้นเคย มีสังคมกว้างขึ้น ต้องดูแล
ตนเองมากขึ้น   
2. ปัญหาขาดความเข้าใจในการประกอบอาชีพ
หลังสำเร็จการศึกษา 

1. จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะนําการวางเป้าหมายชีวิต 
เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลา และ
แนะนำทำความเข้าใจในการประกอบอาชีพหลังสำเร็จ
การศึกษา 
2. จัดให้มีระบบอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือทําหน้าที่ดูแล 
ตักเตือน และให้คําปรึกษาแก่นักศึกษา 

3. ปัญหาข้อจำกัดในความรู้ พ้ืนฐานต่างๆ  เช่น 
ความรู้ พ้ื นฐานด้ านวิทยาศาสตร์  และด้ าน
ภาษาอังกฤษ  และความสามารถในการคิ ด
วิเคราะห์ 

1. จัดการเตรียมความพร้อมให้แก่นักศึกษาใหม่ (ปรับพ้ืน
ด้านคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์ ภาษาอังกฤษ เป็นต้น)  
2. จัดกิจกรรมส่งเสริมการคิดวิเคราะห์และทักษะการ
แก้ปัญหา 

4. ปัญหาการขาดแคลนทุนทรัพย์ มีทุนสนับสนุนทางการศึกษา เช่น ทุน กยศ. ทุนเรียนดี และ
ทุนต่างๆ ของมหาวิทยาลัย 
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4.  แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 4 ปี 
จำนวนนักศึกษา 
ที่คาดว่าจะรับ 

ปีการศึกษา 
2567 2568 2569 2570 2571 

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 
คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา 0 0 0 30 30 

 
  

หมวดที่ 7 การประเมินผลการเรียนและเกณฑ์การสำเร็จการศึกษา 
 

1.  กฎระเบียบ หลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
1.1   นักศึกษามีสิทธิ์เข้าสอบในรายวิชาใดจะต้องมีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของชั่วโมงท่ีมี 

การสอนในวิชานั้น 
1.2   สัญลักษณ์ของการวัดผล 

 ผลการสอบของแต่ละรายวิชา จะวัดออกมาเป็นลำดับขั้น(Grade) โดยมีแต้มประจำ  
(Grade Point) ดังนี้ 

         ลำดับขั้น           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.   กระบวนการพิจารณาความเที่ยง ความตรงของการประเมินผล 
มีกระบวนการดังนี้   

มหาวิทยาลัยมีคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษาซึ่งได้รับการแต่งตั้งจากสภา
มหาวิทยาลัย ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิระดับรองศาสตราจารย์หรือปริญญาเอกจากภายนอก  และภายใน
สถาบัน  ทำหน้าที่ในการกลั่นกรองข้อสอบและกระบวนการวัดและประเมินผล และการตัดเกรดผลการเรียน
ของนักศึกษา 
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3.   เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
1. ศึกษาครบตามจำนวนหน่วยกิตท่ีกำหนดไว้ในหลักสูตร 
2. ได้ระดับแต้มคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ำกว่า 2.00  
3. นักศึกษาทุกคนจะต้องบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรทั้งหมดตามที่หลักสูตรกำหนด  
 

4. กระบวนการยืนยัน (Verification) มาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีคาดหวังของหลักสูตร 
การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) 

วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีประเมินผลลัพธ์การ
เรียนรู้(PLOs) 

PLO1  ประยุกต์ใช้ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารในการสร้างนวัตกรรมได้
ตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

M1 วิทยาศาสตร์พื้นฐานสำหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร    

M2 เทคโนโลยีการอาหารสำหรับ
สร้างนวัตกรรม   

M3 การประกันคุณภาพอาหาร
ตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

 

1. การบรรยายร่วมกับการใช้สื่อประสม 
2. การอภิปรายกลุ่ม  
3. การใช้กรณีศึกษา (Case Study) 
4. การศึกษาดูงานนอกสถานที ่
5. การเชิญวิทยากรที่เชี่ยวชาญ  
(Expert) การมาบรรยาย 
6. การสอนเชิงปฏิบัติการ 
7. ให้นักศึกษามีส่วนร่วม และเรียนรู้จาก
การมีส่วนร่วม และการค้นคว้าข้อมูลที่
เกี่ยวข้อง 

1. การถามตอบ 
2. การแสดงความคิดเห็นของกลุ่ม 
3. การประเมินใบงาน/รายงาน
ปฏิบัติการ* 
4. การทดสอบย่อย 
5. การสอบกลางภาค 
6. การสอบปลายภาค 
 

*ประเมินตามสภาพที่เป็นจริงจาก
การเขียน การพูด โดยใช้เกณฑ์การ
ให้คะแนนแบบ Rubric  

PLO2  ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการ
บริหารจัดการในการเริ่มต้นธรุกิจที่
อยู่ในห่วงโซ่อุปทานอาหารเพื่อ
ความย่ังยืน 
   M4 เจ้าของธุรกิจอาหารมืออาชีพ 
   M5 ศาสตร์และศิลป์ของการ
ประกอบอาหาร    
 
PLO3 สร้างต้นแบบนวัตกรรม
อาหารจากการบูรณาการความรู้
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร ได้ตลอดห่วงโซ่อุปทาน 
   M6 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 
   M7 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร 
   M8 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร     

1. การบรรยายร่วมกับการใช้สื่อประสม 
2. การอภิปรายกลุ่ม  
3. การใช้กรณีศึกษา (Case Study) 
4. การศึกษาดูงานนอกสถานที ่
5. การเชิญวิทยากรที่เชี่ยวชาญ  
(Expert) การมาบรรยาย 
6. การสอนเชิงปฏิบัติการ 
7. ให้นักศึกษามีส่วนร่วม และเรียนรู้จาก
การมีส่วนร่วม และการค้นคว้าข้อมูลที่
เกี่ยวข้อง 
8. จัดการเรียนการสอนแบบใช้ปัญหา
เป็นฐาน (Problem-based Learning)  
9. สร้างต้นแบบนวัตกรรมอาหาร 

1. การถามตอบ 
2. การแสดงความคิดเห็นของกลุ่ม 
3. การประเมินใบงาน/รายงาน
ปฏิบัติการ* 
4. การทดสอบย่อย 
5. การสอบกลางภาค 
6. การสอบปลายภาค 
7. การประเมินจากการสร้างผลงาน
ต้นแบบนวัตกรรม 
 

*ประเมินตามสภาพที่เป็นจริงจาก
การเขียน การพูด โดยใช้เกณฑ์การ
ให้คะแนนแบบ Rubric  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) 

วิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีประเมินผลลัพธ์การ
เรียนรู้(PLOs) 

PLO4 ออกแบบและนำเสนอแผน
ธุ รกิ จ อ าห ารที่ ต รงต ามค วาม
ต้องการของลูกค้าและสอดคล้อง
กับ โมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพื่ อ
ความย่ังยืน 

M9 แผนธุรกิจอาหารที่ตรงตาม
ความต้องการของลูกค้า 

M10 ประสบการณ์การทำงานใน
ธุรกิจอาหารตามโมเดลพัฒนา
เศรษฐกิจเพ่ือความยั่งยืน (CWIE-
BCG) 

1. การบรรยายร่วมกับการใช้สื่อประสม 
2. การอภิปรายกลุ่ม  
3. การศึกษาดูงานนอกสถานที ่
4. สอนเทคนิคการ Pitch deck 
และให้เข้าร่วมแข่งขันในเวทีต่างๆ 
5. การเข้าร่วมกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการ
บ่มเพาะ การประกวดผลงานนวัตกรรม 
และ/หรือการส่งเสริมแนวคิดการเป็น
ผู้ประกอบการ 
6. จัดการเรียนการสอนแบบใช้ปัญหา
เป็นฐาน (Problem-based Learning) 
ในลักษณะการประเมินสภาพปัญหาที่
เกิดข้ึน และใช้กระบวนการวิเคราะห์เพ่ือ
การแก้ปัญหา / ควบคุมกระบวนการ
ผลิตอาหารตามมาตรฐานสากล 
7. สหกิจศึกษา (Cooperative 
Education) 

1. การถามตอบ 
2. การแสดงความคิดเห็น 
3. การประเมินใบงาน* 
4. การทดสอบย่อย 
5. การสอบกลางภาค 
6. การสอบปลายภาค 
7. ประเมินจากความสามารถในการ
นำเสนองาน* 
8. ประเมินจากผลการแข่งขัน 
9. รายงานสหกิจศึกษา* 
10. ก า ร ส ะ ท้ อ น ต น เอ ง  (Self-
Reflection) ในเรื่อง ความตระหนัก 
และความตื่นตัว (Awareness)  
 

*ประเมินตามสภาพที่เป็นจริงจาก
การเขียน การพูด โดยใช้เกณฑ์การ
ให้คะแนนแบบ Rubric  

PLO5 มีทักษะในการสื่อสาร และ
ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการแสวงหา
ความรู้ได้อย่างเหมาะสมและทันต่อ
การเปลี่ยนแปลงของสังคม 

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้น
การฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการฟัง การ
พูด การอ่าน การเขียน และการนำเสนอ
เป็นภาษาไทย และภาษาอังกฤษ 
2. สอนการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการ
แสวงหาความรู้จากแหล่งต่างๆ พร้อมทั้ง
มอบหมายงานที่ต้องมีการสืบค้นข้อมูล
ด้วยเทคโนโลยีดิจิทัล 

1. การประเมินใบงาน/รายงาน* 
2. การสอบการนำเสนอปากเปล่า 
(Oral presentation)* 
 

*ประเมินตามสภาพที่เป็นจริงจาก
การเขียน การพูด โดยใช้เกณฑ์การ
ให้คะแนนแบบ Rubric  
 

PLO6 มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม 
ความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

1. สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 
2. การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ 
3. การมอบหมายงานรายบุคคลและงาน
กลุ่ม 

1. ประเมิน โดยอาจารย์จากการ
สั งเกตพฤติ กรรมการแสดงออก  
ตามปกติของนักศึกษา 
2 .  ป ร ะ เมิ น จ า ก ง า น ที่ ไ ด้ รั บ
มอบหมาย 
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5. การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา  
 มีระบบและการดำเนินการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ในระดับรายวิชา และ /หรือ
ระดับชั้นปี ทั้ งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ เพ่ือตรวจสอบมาตรฐาน ทบทวนและปรับปรุงรายวิชา มี
คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษาซึ่งได้รับการแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย ประกอบด้วย
ผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอก และภายในสถาบัน ทำหน้าที่ในการกลั่นกรองข้อสอบและกระบวนการวัดและ
ประเมินผลตามที่กำหนดไว้ในรายละเอียดวิชา เพ่ือยืนยันว่านักศึกษามีผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชาที่
สอดคล้องตามทีห่ลักสูตรกำหนดไว้  
 
6. การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 
 มีระบบและการดำเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาหลังสำเร็จการศึกษา       
เพ่ือตรวจสอบว่าผู้สำเร็จการศึกษามีผลลัพธ์การเรียนรู้ไม่น้อยกว่าที่กำหนดในรายละเอียดของหลักสูตร และ
เพ่ือนำมาใช้ปรับปรุงกระบวนการการเรียนการสอน รวมทั้งการประเมินคุณภาพของหลักสูตร  ครอบคลุมผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสีย โดยการประเมินจาก 
 6.1 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ด้านผู้เรียน ดำเนินการโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ จัดการสอบ
ประมวลความรู้ของนักศึกษาในภาคการศึกษาสุดท้ายก่อนจะสำเร็จการศึกษา นักศึกษาทุกคนจะต้องผ่านการ
สอบประมวลความรู้ในระดับเกณฑ์ที่หลักสูตรกำหนด 
 6.2 การประเมินโดยแหล่งฝึกปฏิบัติของนักศึกษา ผู้ใช้บัณฑิต และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอื่น ๆ 
 6.3 การประเมินจากภาวะการได้งานทำของบัณฑิต โดยประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่สำเร็จ
การศึกษา  
 6.4 การประเมินจากบัณฑิตที่ประกอบอาชีพ ในส่วนของความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชาที่เรียน
ตามหลักสูตร เพื่อนำมาใช้ในการปรับปรุงหลักสูตร 
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หมวดที่ 8 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1.  การกำกับมาตรฐาน 
การบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ประกาศใช้และเป็นไปตาม 

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติหรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา โดยมีกระบวนการดังต่อไปนี้ 
1.1  คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ซึ่งประกอบไปด้วยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้งหมด  

ได้รับการแต่งตั้งจากอาจารย์ประจำหลักสูตร และมีภาระหน้าที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียน
การสอน อาจารย์ผู้รับผิดชอบ ต้องมีคุณสมบัติดังต่อไปนี้คือ มีคุณวุฒิขั้นต่ำปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมี
ตำแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ในสาขาวิชาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชา และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่
ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์กำหนด
ในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลดำรงตำแหน่งทางวิชาการ อย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง  

 1.2 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรวางแผน การพัฒนา และการประเมินหลักสูตรตามรอบ 
ระยะเวลาที่กำหนด และรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตรทุกปีการศึกษา (มคอ.7) และนำข้อมูลที่ได้ไป
ปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรเป็นระยะๆ อย่างน้อยทุกรอบ 5 ปี 

 1.3 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมอบหมายความรับผิดชอบตามรายวิชาแก่ผู้ประสานงาน 
รายวิชาตามความถนัดและความเหมาะสมแก่อาจารย์ 

 1.4 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณารายละเอียด มคอ.3 และ มคอ.4 ในส่วนของเนื้อหา 
กิจกรรมการเรียนการสอน และแนวทางการประเมินของรายวิชา โดยอาจารย์ประจำรายวิชาเป็นผู้ชี้แจง
รายละเอียด และดำเนินการปรับปรุงแก้ไขตามความเห็นของคณะกรรมการ  

 1.5 นักศึกษาประเมินการสอนของอาจารย์ โดยทำแบบประเมินทุกภาคการศึกษา ประมวลผล  
และแจ้งแก่อาจารย์ทุกท่าน เพ่ือให้ดำเนินการปรับปรุงกลยุทธ์การสอนในภาคการศึกษาต่อไป 

 1.6 มีการประเมินหลักสูตรโดยนักศึกษา บัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต อาจารย์ประจำหลักสูตรที่เกี่ยวกับ
การดำเนินการของหลักสูตร และนำผลการประเมินมารวบรวม และพิจารณา เพื่อดำเนินการปรับปรุงหลักสูตร
ให้เหมาะสม  

 1.7 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรดำเนินงานตามตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงานเพ่ือการประกั น
คุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
 
2.  บัณฑิต           
  คุณภาพบัณฑิตเป็นไปตามมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 และประกาศ
คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 โดย
บัณฑิตที่พึงประสงค์ต้องมีคุณลักษณะ ดังต่อไปนี้  
 1. เป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรมและสามารถครองตนในสังคมได้อย่างเหมาะสม 
 2. เป็นผู้มีความเป็นเลิศทางวิชาการ และมีทักษะทางด้านเทคโนโลยีทางอาหารเพ่ือการ
ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหารได้เป็นที่ยอมรับในระดับสากล 
 3. มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้ในการออกแบบพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ที่ปลอดภัย ได้มาตรฐาน และตรงตามความต้องการของตลาด ควบคู่กับการมีแนวคิดการ
เป็นผู้ประกอบการ เพ่ือแสวงหาโอกาสใหม่ในการเป็นผู้ประกอบธุรกิจอาหาร 
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 4. มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถใช้เพื่อพัฒนา
องค์ความรู้ที่มีอู่ให้สูงขึ้นได้อย่างต่อเนื่อง  
 5. สามารถใช้ภาษาอังกฤษ ได้ถูกต้องเหมาะสมตามสถานการณ์ 
 
3. นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษา  
 3.1.1 การรับนักศึกษา  
 การรับนักศึกษา สาขาวิชาฯ ได้ดำเนินการตามกระบวนการต่อไปนี้ ได้แก่ 

1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรไดป้ระชุมร่วมกันกำหนด 
เป้าหมายจำนวนของการรับนักศึกษา (ประมาณ 30 คนต่อปีการศึกษา) และกำหนดคุณสมบัติของนักศึกษา
แรกเข้าตามกรอบที่มหาวิทยาลัยกำหนด และเสนอสำนักวิชาการเพ่ือขอความเห็นชอบก่อนการดำเนินการ
ประกาศรับนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 
 2) กำหนดคุณสมบัติของผู้มีสิทธิ์สมัครเข้าศึกษา คือ สำเร็จการศึกษามัธยมศึกษา 
ตอนปลาย หรือเทียบเท่า ผ่านการสอบคัดเลือกตามระเบียบของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย
และนวัตกรรม หรือผ่านการสอบคัดเลือกตามระเบียบของมหาวิทยาลัยสยาม  

 3) ทำการประชาสัมพันธ์ โดยทางหลักสูตรมีการส่งเอกสารประชาสัมพันธ์การรับนักศึกษา 
ไปยังสถานศึกษาต่างๆ เผยแพร่ผ่านเว็บไซต์มหาวิทยาลัยและสื่อออนไลน์ต่างๆ 

 4) การรับนักศึกษา สามารถทำได้ 2 วิธี คือ รับสมัครโดยผ่านการสอบคัดเลือกบุคคลเข้า
ศึกษาในสถาบันอุดมศึกษา (TCAS) และรับสมัครตามระเบียบของมหาวิทยาลัยสยาม  
 5) ทำการสอบสัมภาษณ์นักศึกษา ซึ่งจะดำเนินการโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
เพ่ือพิจารณาเกี่ยวกับบุคลิกภาพ ความเหมาะสมต่อการศึกษา และความพร้อมที่จะเข้าศึกษาในมหาวิทยาลัย 

 6) หลังการดำเนินการเสร็จสิ้น จะมีการสรุปจำนวนนักศึกษาท่ีรายงานตัวเป็นนักศึกษา 
ใหม่เสนอผู้บริหารมหาวิทยาลัย พร้อมทั้งสำรวจผลการรับข้อมูลข่าวสารประชาสัมพันธ์การรับสมัครศึกษาต่อ
ระดับปริญญาตรี 
 

  3.1.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  
       จัดกิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษา โดยการจัดการพบปะระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษากับนักศึกษา

แรกเข้าตั้งแต่วันแรกของการปฐมนิเทศของมหาวิทยาลัย เพ่ือแนะนำภาควิชา คณาจารย์ หลักสูตร วิธีการเรียน 
การใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย รวมถึงการแนะนำอาชีพเมื่อจบการศึกษา ซึ่งกิจกรรมดังกล่าวสามารถทำให้
นักศึกษารู้จักกับอาจารย์ที่ปรึกษา ปรับตัวกับสิ่งแวดล้อมภายในรั้วมหาวิทยาลัยได้เร็วขึ้น  ซึ่งจะมีอาจารย์ที่
ปรึกษาคอยให้คำแนะนำได้ตลอดเวลา ผ่านช่องทางต่างๆ เช่น โทรศัพท์ และสังคมออนไลน์ (Facebook และ 
line เป็นต้น)  
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3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา  
 3.2.1  การควบคุมการดูแล การให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนว การคงอยู่ การสำเร็จ
การศึกษา 

สาขาวิชาฯ มีกระบวนการเกี่ยวกับการดูแลให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่ 
นักศึกษาเพ่ือให้มีแนวโน้มอัตราการคงอยู่ และอัตราการสำเร็จการศึกษาในระดับที่สูง ดังนี้ 

1) อาจารย์ประจำหลักสูตรประชุม เสนอรายชื่ออาจารย์ที่ปรึกษาชั้นปี เพ่ือให้
มหาวิทยาลัยออกคำสั่งแต่งตั้ง 

  2) กำหนดอัตราส่วนของอาจารย์ที่ปรึกษาต่อนักศึกษาไว้ไม่เกิน 1:15  
  3) กำหนดให้มีชั่วโมงให้คำปรึกษาแก่นักศึกษา อย่างน้อย 3 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 
 4) ให้คำปรึกษาและบันทึกการให้คำปรึกษา ทั้งนี้ในระหว่างการนัดพบปะกับนักศึกษา 

จะมีการติดตามผลการเรียนของนักศึกษาเป็นระยะๆ เพ่ือให้คำปรึกษาและหาแนวทางในการป้องกันปัญหา
ต่างๆ ที่จะส่งผลต่อการเรียนและการสำเร็จการศึกษาของนักศึกษา 

การดูแลนักศึกษา อาจารย์ที่ปรึกษาให้คำปรึกษาแก่นักศึกษา และในกรณีที่นักศึกษาในความ
ดูแลมีปัญหาที่เกินความสามารถของอาจารย์ที่ปรึกษาจะให้คำปรึกษาได้ อาจารย์นำเข้าสู่การประชุมอาจารย์
ประจำหลักสูตร และหาทางแก้ไข หากที่ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  แก้ไขไม่ได้ให้พิจารณาส่งต่อ
คณบดีเพื่อหาวิธีการแก้ไขในระดับคณะวิชา 
  การนัดพบนักศึกษา เมื่ออาจารย์ที่ปรึกษามีนักศึกษาในความดูแล อาจารย์จะเป็นผู้นัดหมาย
นักศึกษาในความดูแลเพ่ือมาพบ 3-4 ครั้งต่อหนึ่งภาคการศึกษา เพ่ือให้คำปรึกษาในเรื่องเกี่ยวกับการเรียนการ
สอนหรือช่วยแก้ไขปัญหาในเรื่องอ่ืนๆ ของนักศึกษาต่อไป  
 การติดต่อสื่อสารระหว่างอาจารย์ท่ีปรึกษากับนักศึกษาในความดูแล กำหนดให้มี 
ชั่วโมงให้คำปรึกษาแก่นักศึกษา อย่างน้อย 3 ชั่วโมงต่อสัปดาห์  นอกจากวัน-เวลาที่อาจารย์กำหนดนักศึกษา
สามารถนัดหมายวัน-เวลากับอาจารย์ที่ปรึกษาและเข้าพบเพ่ือขอคำปรึกษาได้  นอกจากนี้ยังสามารถสื่อสาร
ผ่านทางการพูดคุยหรือขอคำปรึกษาผ่านทางโทรศัพท์ส่วนตัว และผ่านทางสื่อออนไลน์ต่างๆ 
 ความพึงพอใจและการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 

 นักศึกษาสามารถยื่นร้องเรียนเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนต่อผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรนำเข้าสู่การประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และหาทางแก้ไข หากที่ประชุมแก้ไข
ไม่ได้ให้พิจารณาส่งต่อคณบดีเพื่อหาวิธีการแก้ไขในระดับคณะวิชา  นอกจากนี ้ นั ก ศึ ก ษ า ส า ม า ร ถ ยื่ น ข้ อ
ร้องเรียนไปยังสำนักทะเบียนและวัดผล มหาวิทยาลัยสยาม เพ่ือให้จัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาได้อีกทาง
หนึ่ง 

 
4. อาจารย์ 

4.1 การรับอาจารย์ใหม่ 
สาขาวิชาฯ มีการรับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรใหม่ ตามกระบวนการต่อไปนี้ 
4.1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประชุมร่วมกัน เพ่ือวางแผนและตรวจสอบคุณสมบัติอาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์ จากนั้นจึงสำรวจจำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่คงอยู่ 



75 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่จะเกษียณหรือลาออก เพ่ือวิเคราะห์อัตรากำลังโดยคำนึงถึงสัดส่วนของจำนวน
อาจารย์ต่อจำนวนนักศึกษาที่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

4.1.2 กำหนดคุณสมบัติของอาจารย์ที่จะรับให้สอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร  
และสอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรปริญญาตรี โดยต้องมีคุณวุฒิระดับปริญญาโทขึ้นไป ในสาขาวิชา
เทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน รวมทั้งมีความเชี่ยวชาญเฉพาะตามความต้องการของ
หลักสูตร 

4.1.3 หากอัตรากำลังไม่เพียงพอ สาขาวิชาเสนอขออนุมัติรับอาจารย์เพิ่มต่อคณะวิชา  
และมหาวิทยาลัย โดยการสรรหาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมี 2 ระบบ 

1) คัดเลือกจากอาจารย์ประจำหลักสูตรซึ่งมีคุณสมบัติตรงตามความต้องการของหลักสูตร 
  2) รับสมัครอาจารย์ใหม่โดยแจ้งไปยังฝ่ายบุคคลให้ทำการประกาศรับสมัครผ่านช่อง
ทางการประชาสัมพันธ์ต่างๆ อาทิ เว็บไซต์มหาวิทยาลัยสยาม เว็บไซต์การจัดหางาน ฯลฯ  จากนั้นอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะทำการคัดเลือกผู้ที่มีคุณสมบัติเบื้องต้นตรงตามความต้องการจากใบสมัครงาน และ
ดำเนินการสอบสัมภาษณ์ และ/หรือทดสอบการสอน โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกับคณบดี 

4.1.4 เสนอผ่านความเห็นชอบต่อคณะกรรมการวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย ตามลำดับ 
4.1.5 ประกาศและแต่งตั้งเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

4.2 การบริหารและพัฒนาอาจารย์  
สาขาวิชาฯ มีการบริหารและพัฒนาอาจารย์ ตามกระบวนการต่อไปนี้ 
4.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ร่วมกันสำรวจ/วิเคราะห์ภาระงาน 
4.2.2 จัดทำเกณฑ์การกำหนดภาระงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน 

การอุดมศึกษา โดยการมีส่วนร่วมของอาจารย์ทั้งหมด เพ่ือเป็นแนวทางปฏิบัติงานของอาจารย์และเป็นแนวทาง
ของผู้บริหารในการติดตามผลงาน  

เกณฑ์การกำหนดภาระงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นไปนโยบายของมหาวิทยาลัย 
และสอดคล้องกันเกณฑ์มาตรฐานการอุดมศึกษา ดังนี้  

1) ด้านภาระงานสอน กำหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ไม่มีตำแหน่งบริหาร  
มีภาระงานสอนขั้นต่ำ 12 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ ส่วนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่มีตำแหน่งบริหาร ตั้งแต่ระดับ
หัวหน้าภาคข้ึนไป ให้มีภาระงานสอนขั้นต่ำ 6-9 ชั่วโมงต่อสัปดาห์  

2) ด้านภาระงานวิจัย กำหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควรมีผลงานวิชาการหรือ
วิจัยที่ตีพิมพ์เผยแพร่ ในงานประชุมวิชาการหรือวารสารที่รับรองโดย สกอ. อย่างน้อย 1 ผลงานต่อปีการศึกษา 
   3) ด้านภาระงานบริการวิชาการ กำหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการดำเนินงาน
ด้านบริการวิชาการอย่างน้อย 1 ครั้งต่อปีการศึกษา 
   4) ด้านภาระงานพัฒนานักศึกษา/ทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม กำหนดให้อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนมีการดำเนินงาน หรือเข้าร่วมโครงการหรือกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับงานพัฒนา
นักศึกษา/ทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม 
   5) ด้านภาระงานประกันคุณภาพ กำหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคน มีหน้าที่
ร่วมกันดำเนินงานด้านประกันคุณภาพ ซึ่งรวมถึงงานบริหารหลักสูตรตามที่ประธานหลักสูตร (หรือหัวหน้า
ภาควิชา) มอบหมาย 
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   6) ด้านภาระงานจัดทำโครงการ/กิจกรรม กำหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มี 
หน้าที่รับผิดชอบโครงการ/กิจกรรม ที่เก่ียวข้องกับงานบริหารหลักสูตรอย่างน้อย 1 โครงการต่อคน 
   7) ด้านภาระงานบริหาร (นอกเหนือจากงานบริหารหลักสูตร) ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
หลักสูตรที่มีตำแหน่งบริหารอื่นๆ ยังคงต้องปฏิบัติงานให้ครบภาระงานข้างต้น 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

5.1 กระบวนการออกแบบหลักสูตร  
กระบวนการออกแบบหลักสูตร ประกอบไปด้วย การสำรวจสถานการณ์ปัจจุบันทางเศรษฐกิจ 

สังคม และวัฒนธรรม  ความต้องการของตลาดแรงงาน การสำรวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตและภาวะการ
มีงานทำของบัณฑิต การสำรวจความพึงพอใจของศิษย์เก่าและศิษย์ปัจจุบันต่อหลักสูตร และความพึงพอใจของ
อาจารย์ และนักศึกษา เพ่ือนำผลมาใช้ในการออกแบบและปรับปรุงแผนการเรียนโครงสร้างหลักสูตร และ
เนื้อหาแต่ละรายวิชาในหลักสูตร ตลอดจนถึงการจัดทำรายวิชาให้ทันสมัย สอดคล้องกับความก้าวหน้าทาง
วิชาการ รวมทั้งเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษาแห่งชาติ และเกณฑ์มาตรฐานขั้นต่ำหลักสูตร 
จากนั้นนำเสนอต่อคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร คณะกรรมการวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย ตามลำดับ 

 
 5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน  
 เพ่ือให้การดำเนินงานด้านการเรียนการสอนของหลักสูตรเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ  อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะพิจารณาแผนการศึกษาของนักศึกษาแต่ละกลุ่มแต่ละชั้นปี เพ่ือวางแผนกำหนดรายวิชา
ที่จะเปิดสอน และผู้สอน ทั้งรายวิชาบังคับ และวิชาเลือก  หลังจากรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับรายวิชาที่จะเปิดสอน
แล้ว  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอนจะประชุมร่วมกัน เพ่ือกำหนดผู้สอนในแต่ละรายวิชา  
โดยการจัดผู้สอนในแต่ละภาคการศึกษานั้นได้พิจารณาทั้งจากความรู้ ความสามารถในเนื้อหาวิชา  ความ
เชี่ยวชาญ และประสบการณ์ในการสอน ซึ่งถือว่ามีความสำคัญเป็นอันดับต้นๆ  
 ในการกำกับ ติดตาม ตรวจสอบ กระบวนการจัดการเรียนการสอน ดำเนินการโดยอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร กำหนดวัน-เวลาในการจัดส่งแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 แก่อาจารย์ผู้สอน และมอบหมาย
ให้อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจัดทำแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 ให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ตามที่ระบุไว้ในเอกสาร มคอ.2 รวมถึงกำหนดให้มีการบูรณาการพันธกิจต่างๆ กับ
การเรียนการสอน ทั้งนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะรวบรวม มคอ.3 และ มคอ.4 ของแต่ละรายวิชา นำมา
ตรวจสอบ และแก้ไข ก่อนรวบรวมส่งสำนักวิชาการ ก่อน 1 สัปดาห์ ก่อนเปิดภาคการศึกษา และเมื่อเสร็จสิ้น
ภาคการศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรกำหนดการจัดส่งแบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 พร้อมทั้งให้อาจารย์
ผู้สอนสรุป เสนอแนะวิธีการสอนหรือแนวทางการจัดการเรียนการสอนให้มีประสิทธิผล และตอบสนองกลุ่ม
ผู้เรียนตามที่ได้ปรับปรุงพัฒนา หลังจากนั้นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะรวบรวมแบบ มคอ.5 และ มคอ. 6 
และทำการตรวจสอบ และแก้ไข ก่อนรวบรวมส่งสำนักวิชาการ ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดการศึกษา 
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5.3 การประเมินผู้เรียน  
หลักสูตรฯ มีระบบการประเมินผู้เรียนตามผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับ 

อุดมศึกษาแห่งชาติ ตามที่ระบุไว้ในเอกสาร มคอ.2 โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรนำผลการเรียนรู้ที่กำหนด
ตาม มคอ.3 ของอาจารย์ผู้สอน เข้าพิจารณาผ่านคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษา และ
กำหนดสัดส่วนในการประเมิน รายวิชาทฤษฎี  รายวิชาปฏิบัติ  และรายวิชาชีพเลือก ให้เป็นไปตามเกณฑ์
เดียวกัน และสรุปผลตามบริบทของแต่ละรายวิชา คือวิชาทฤษฎีมีการวัดผลและประเมินผู้เรียนโดยใช้ข้อสอบ
ทั้งอัตนัย ปรนัย งานที่มอบหมาย รายงาน การบ้าน สอบปากเปล่า สังเกตพฤติกรรม ส่วนวิชาปฏิบัติจะเน้น
การวัดทักษะในการปฏิบัติงาน รายงานกลุ่ม และข้อสอบวัดความรู้ นอกจากนี้นักศึกษายังมีส่วนร่วมในการ
กำหนดเกณฑ์ หรือมีส่วนร่วมในการประเมินกิจกรรมย่อยได้ และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรนำผลสรุป
สัดส่วนที่ได้แจ้งให้อาจารย์ผู้สอนรับทราบ มีการกำหนดเกณฑ์การประเมิน โดยระบุไว้ใน มคอ.3 ของรายวิชาที่
เปิดสอนอย่างชัดเจน  

     ในส่วนของผู้สอนอาจารย์ผู้รับผิดชอบในแต่ละรายวิชาที่เปิดสอนในปีการศึกษานั้นๆ ของหลักสูตร
ฯ จะดำเนินการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิของนักศึกษาในแต่ละรายวิชา ตามกลยุทธ์
การประเมินผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน หลังจากเสร็จสิ้นกระบวนการจัดการเรียนการสอน และการประเมินผล
การเรียนรู้ของนักศึกษาแล้ว ผู้รับผิดชอบในแต่ละรายวิชา ดำเนินการจัดทำรายงานผลการจัดการเรียนการสอน
หรือ มคอ.5 ของรายวิชา ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุดภาคการศึกษา ภายใต้การกำกับ ติดตาม และตรวจสอบของ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ 

 
5.4  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

  สาขาวิชาฯ มีระบบการดำเนินงานด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ดังนี้ 
1) สำรวจรายวิชาที่เปิดสอนและจำนวนนักศึกษา 
2) จัดทำแผนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ และกำหนดผู้รับผิดชอบด้านต่างๆ 
3) ดำเนินการจัดหาและปรับปรุงสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ในด้านต่างๆ ได้แก่  

ด้านอาคารสถานที่ และสื่อการสอน  ด้านทรัพยากรสารสนเทศ ด้านวัสดุ ด้านสารเคม ีและด้านครุภัณฑ์ 
 

สาขาวิชาฯ มีการดำเนินการจัดหา และปรับปรุงสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้มีคุณภาพและ 
ปริมาณเพียงพอต่อการใช้งานตลอดเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอน  โดยมีการนำเสนอต่อคณะวิชา และ
หน่วยงานที่เกี่ยวช้องเพ่ือดำเนินการต่อไป  
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หมวดที่ 9 ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 
 
1. การตรวจสอบเพื่อรับรองมาตรฐานหลักสูตรโดยคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา  

การตรวจสอบหลักสูตรและรับรองมาตรฐานการอุดมศึกษาในหลักสูตรการศึกษา จึงไดกําหนด
กระบวนการตรวจสอบออกเปน 2 กระบวนการ คือ กระบวนการตรวจสอบหลักสูตรการศึกษา และ
กระบวนการตรวจสอบการดําเนินการจัดการศึกษา ซึ่งมีวัตถปุระสงคของแตละกระบวนการ ดังนี้ 

กระบวนการที่  1: กระบวนการตรวจสอบหลักสูตรการศึกษา จะพิจารณาตรวจสอบการ
ออกแบบหลักสูตรการศึกษาที่มุงเนนผลลัพธการเรียนรู และการออกแบบระบบการบริหารการจัดการศึกษา 
ตามแนวทางของการบริหารคุณภาพเปนสําคัญ เพ่ือใหมั่นใจวาการดําเนินการจัดการศึกษาของหลักสูตรจะ     
เปนไปตามแนวทางที่กําหนด สอดคลองกับมาตรฐานและขอกําหนดตางๆ รับประกันใหผูเรียนบรรลุผลลัพธ
การเรียนรูที่กําหนด และตอบสนองตามความตองการและความคาดหวังของผูมีสวนไดเสีย รวมถึงการวาง
แผนการควบคุม การติดตามประเมินผลการดําเนินการ และการปรับปรุงอยางตอเนื่อง โดยมีหลักฐานเชิงประ
จักษที่ชัดเจนวา ทําไมจึงออกแบบตามที่แสดงในเอกสารหลักสูตรการศึกษาที่สงใหตรวจสอบ 

กระบวนการที่ 2: กระบวนการตรวจสอบการดําเนินการจัดการศึกษา จะพิจารณาตรวจสอบ
ผลลัพธของการดําเนินการและประสิทธิผลของกระบวนการ โดยใหความสําคัญกับหลักฐานเชิงประจักษที่แสดง
ใหเห็นวา หลักสูตรมีการดําเนินการใหเปนไปตามแนวทางที่กําหนดในขั้นตอนการออกแบบโดยการบริหาร
คุณภาพดวยการสํารวจตรวจตรา และพัฒนาปรับปรุงการดําเนินงานของกระบวนการตางๆ และภาระหนาที่  
ตองทําใหสําเร็จอยางตอเนื่อง เพ่ือรักษาใหกระบวนการและสิ่งที่เกี่ยวของอยูในสภาพที่ดีที่สุดตามที่กําหนดไว 
และมีแนวโนมที่รับประกันไดวา ผูเรียนมีการบรรลุผลลัพธการเรียนรูตามที่หลักสูตรการศึกษากําหนดครบทุก
ประการ นอกจากนี้ เพ่ือเปนการแสดงความรับผิดชอบที่พิสูจนไดวา สถาบันอุดมศึกษามีการพัฒนาสมรรถนะ
การดําเนินการอยางตอเนื่อง เพ่ือใหผูเรียนบรรลุผลลัพธการเรียนที่กําหนด สถาบันอุดมศึกษาตองจัดทํา
รายงานผลการดําเนินการจัดการศึกษาที่มีหลักฐานเชิงประจักษวา สถาบันอุดมศึกษาดําเนินการตรวจสอบ 
ติดตาม และวิเคราะหหาชองวางผลลัพธการเรียนรูที่เกิดขึ้นกับที่คาดหวัง ตามจุดควบคุมและจุดตรวจเช็คที่
กําหนดไวตลอดกระบวนการจัดการเรียนการสอน ตั้งแตการออกแบบหลักสูตรการศึกษาเพ่ือการรับรอง
มาตรฐานการอุดมศึกษาในหลักสูตรการศึกษา 
 
2.    การประเมินประสิทธิผลของการสอน     

2.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน (กระบวนการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน การนำไปใช้ การ 
ประเมินการสอน และนำมาแก้ไขปรับปรุง การหาความรู้ใหม่ๆ เพิ่ม) 

อาจารย์ผู้สอนจะเป็นผู้ประเมินผู้เรียนในหัวข้อที่กำหนดนักศึกษามีความเข้าใจหรือไม่ โดยอาจ
ประเมินจากการทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การตั้งคำถามและการตอบคำถามของ
นักศึกษาในชั้นเรียน การทดสอบกลางภาคและปลายภาคเรียน ซึ่งวิธีการดังกล่าวจะช่วยให้อาจารย์ผู้สอน
สามารถทราบได้ว่ากลยุทธ์การสอนที่ใช้อยู่ประสบความสำเร็จหรือไม่และควรปรับเปลี่ยนอย่างไร   
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2.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
 หลังสอบกลางภาค จนถึงก่อนสอบปลาย นักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนแต่ละรายวิชาจะ 
ทำการประเมินการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งด้านทักษะกลยุทธ์การสอน การตรงต่อเวลา การชี้แจง
เป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา ชี้แจงเกณฑ์การประเมินผลรายวิชารวมทั้งการใช้สื่อการสอน ผ่านระบบการ
ประเมินของมหาวิทยาลัย 
 นักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนแต่ละรายวิชาจะทำการประเมินการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้ง
ด้านทักษะกลยุทธ์การสอน การตรงต่อเวลา การชี้แจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา ชี้แจงเกณฑ์การ
ประเมินผลรายวิชารวมทั้งการใช้สื่อการสอน 
 
3.    การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

3.1  คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประชุมเพ่ือวางแผนการประเมินหลักสูตรอย่างเป็นระบบ และ
ครอบคลุมตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

3.2  คณะกรรมการดำเนินการสำรวจข้อมูลการประเมินหลักสูตรจากผู้เรียนปัจจุบัน บัณฑิตที่จบ 
การศึกษาซึ่งศึกษาโดยใช้หลักสูตรที่ต้องการประเมิน ผู้ใช้บัณฑิต  อาจารย์ภายในหมวดวิชา  และผู้ทรงคุณวุฒิ
ภายนอก 
 3.3  ประมวลผลการสำรวจ 

 
4.    การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร หรือ คณะกรรมการบริหารหลักสูตรนำข้อมูลการสำรวจการประเมิน 
หลักสูตรทั้งหมดทำการวิเคราะห์ เพ่ือพิจารณาผลการสำรวจ และนำมาปรับปรุงหลักสูตรและนำเสนอแก่
คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษา เพ่ือดำเนินการปรับปรุงแก้ไขตามมติที่ประชุมของ
คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษาต่อไป  
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5. แผนพัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตร 
ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย ปีการศึกษา 

2567 2568 2569 2570 2571 

1.อาจารย์ประจำหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพ่ือ
วางแผน ติดตาม และทบทวน   การดำเนินงานหลักสูตร 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

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

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

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

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 
ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

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

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน  กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานที่รายงานใน 
มคอ.7  ปีที่แล้ว 

- ✓ ✓ ✓ ✓ 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการ
จัดการเรียนการสอน 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

9. อาจารย์ประจำทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/ หรือวิชาชีพ 
อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

10.จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (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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มหาวิทยาลัยสยาม 
 

ภาคผนวก  
 

1. ระเบียบข้อบังคับของมหาวิทยาลัยสยาม 
2. คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี 
   อุตสาหกรรมอาหาร 
3. สรุปรายงานผลการวิพากษ์หลักสูตรจากคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษา 
4. การจัดลำดับความสำคัญของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
5. ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเดิม และหลักสูตรที่ปรับปรุงใหม่ 
6. ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
7. หนังสือความร่วมมือกับสถานประกอบการ (MOU)   
8. ข้อมูลรายวิชาที่จัดการศึกษาสหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน  
    (Cooperative and Work Integrated Education : CWIE) 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. ระเบียบข้อบังคับของมหาวิทยาลัยสยาม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
 



85 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
 



86 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 



87 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 



88 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
 
 



89 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 



90 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 



91 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 



92 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 



93 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 



94 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
 



95 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

รายช่ือคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐานการศึกษา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 

 
 1. ศาสตราจารย์ ดร.ศิริรัตน์ เร่งพิพัฒน์  ประธานกรรมการ 
  2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อาณดี นิติธรรมยง กรรมการ 

3. นางสาวพัชรินทร์ จันทร์กล่ำ   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิจากสถานประกอบการ 
4. รองศาสตราจารย์ ดร.กาญจนา มหัทธนทวี กรรมการ 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สมฤดี ไทพาณิชย์ กรรมการ 
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณฐมล จินดาพรรณ กรรมการ และเลขานุการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



98 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. สรุปรายงานผลการวิพากษ์หลักสูตรจากคณะกรรมการพัฒนาหลักสตูร 
และมาตรฐานการศึกษา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 



101 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
 
 
 
 



102 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

4. การจัดลำดับความสำคญัของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย 
 

 
 การกำหนดและจัดลำดับความสำคัญของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย เพื่อใช้ในการกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตร ยึดตามแนวทาง OBE ในการออกแบบหลักสูตรดังนี้ 
 
 - กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์วิจัยและนวัตกรรม (อว.) 

- นโยบายของมหาวิทยาลัย 
- คณะวิทยาศาสตร์ / อาจารย์ผู้รับผิดชอบ/ประจำหลักสูตร 
- ผู้ใช้บัณฑิตหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
- ศิษย์เก่า : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
- นักศึกษาปัจจุบันในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
- อาจารย์ผู้สอน 
- นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย 
- เว็บไซต์ประกาศรับสมัครงานตามตำแหน่งงาน เช่น th.jobsdb.com กับ jobthai.com/   
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเดมิ และหลักสูตรที่ปรับปรุงใหม่ 
 
 
 



104 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 

ตารางเปรียบเทียบรายวิชา หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ และ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ สาระในการแก้ไข 

๑. ชื่อหลักสูตร ๑. ชื่อหลักสูตร - เปลี่ยนชื่อสาขาวิชา
ของหลักสูตร 
- เปลี่ยนชื่อปริญญา 
- เปลี่ยนจำนวน
หน่วยกิตที่เรียน
ตลอดหลักสูตร 
- เปลี่ยนโครงสร้าง
หลักสูตร 
 

  ๑.๑ ชื่อภาษาไทย : วิทยาศาสตรบัณฑิต 
        สาขาวิชา เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร 
  ๑.๒ ชื่อภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science 
        Program in Food Industry Technology 
 

  ๑.๑ ชื่อภาษาไทย : วิทยาศาสตรบัณฑิต 
        สาขาวิชา นวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 
  ๑.๒ ชื่อภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science 
        Program in Food Innovation and Entrepreneurship 
 

๒. ชื่อปรญิญา ๒. ชื่อปรญิญา 

  ๒.๑ ชื่อภาษาไทย    
    ๒.๑.๑ ชื่อเต็ม : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยี  
                        อุตสาหกรรมอาหาร) 
    ๒.๑.๒ ชื่อย่อ : วท.บ. (เทคโนโลยีอตุสาหกรรมอาหาร) 
  ๒.๒ ภาษาอังกฤษ    
    ๒.๒.๑ ชื่อเต็ม : Bachelor of Science (Food Industry  
                       Technology) 
    ๒.๒.๒ ชื่อย่อ : B.S. (Food Industry Technology) 
 

  ๒.๑ ชื่อภาษาไทย    
    ๒.๑.๑ ชื่อเต็ม : วิทยาศาสตรบัณฑิต (นวัตกรรมอาหารและการ

เป็นผู้ประกอบการ) 
    ๒.๑.๒ ชื่อย่อ : วท.บ. (นวัตกรรมอาหารและการเป็น 
 ผู้ประกอบการ) 
  ๒.๒ ภาษาอังกฤษ    
    ๒.๒.๑ ชื่อเต็ม : Bachelor of Science (Food Innovation 

and Entrepreneurship) 
    ๒.๒.๒ ชื่อย่อ : B.S. (Food Innovation and Entrepreneurship) 
 

๓.  จำนวนหน่วยกติที่เรยีนตลอดหลักสูตร ๓.  จำนวนหน่วยกติที่เรยีนตลอดหลักสูตร  
     ไม่น้อยกวา่ ๑๒๐ หนว่ยกิต 
 

     ไม่น้อยกวา่ ๑๒๓ หนว่ยกิต 
 

 

๔. อาจารย์ผู้สอน ๔. อาจารย์ผู้สอน  
    ๔.๑ อาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตร 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มารุจ ลิมปะวัฒนะ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณฐมล จินดาพรรณ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สมฤดี ไทพาณิชย์ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์อำพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์ 
ดร.ทิพวรรณ จูประจบ 
 

    ๔.๑ อาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตร 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สมฤดี ไทพาณิชย์ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มารุจ ลิมปะวัฒนะ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณฐมล จินดาพรรณ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์อำพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์ 
ดร.ทิพวรรณ จูประจบ 

 

 

๕. หลักสูตร ๕. หลักสูตร  
    ๕.๑ จำนวนหน่วยกิตรวม 
       จำนวนหนว่ยกิตรวมตลอดหลักสตูร ไม่น้อยกวา่ ๑๒๐ หนว่ยกิต 
 

    ๕.๑ จำนวนหน่วยกิตรวม 
     จำนวนหนว่ยกิตรวมตลอดหลกัสูตร ไม่น้อยกว่า ๑๒๗ หนว่ยกิต 

 

    ๕.๒ โครงสร้างหลักสูตร 
ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป               จำนวน  ๓๓ หน่วยกิต 
๑. ให้เรียนแต่ละกลุ่มวิชาตามที่กำหนด    จำนวน     ๑๘ หน่วยกิต  
    ๑) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร ์             ๓  หน่วยกิต 
    ๒) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร                     ๙  หน่วยกิต 
    ๓) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์           ๓ หนว่ยกิต 
  ๔) กลุ่มวิชาพลศึกษา สุขศึกษา และสนุทรียศาสตร์  ๓ หน่วยกิต 
 
 

   ๕.๒ โครงสร้างหลักสูตร  
(๑) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    ไม่น้อยกว่า  ๒๗  หน่วยกิต       
ประกอบดว้ยกลุ่มวิชา ๓ กลุ่ม มีรายวิชาบังคับเรียน ๑๘  หน่วยกิต  

๑.๑ กลุ่มภาษาและการสื่อสาร  ๖  หน่วยกิต 
๑.๒ กลุ่มการดำรงชีวิตในศตวรรษที่ ๒๑      ๖  หน่วยกิต 
๑.๓ กลุ่มการเป็นผู้ประกอบการเพื่อความยั่งยืน    ๖  หน่วยกิต 

รายวิชาเลือก เลือกเรียนจากกลุ่มใดก็ได ้ไม่น้อยกว่า  ๙  หนว่ยกิต 
 
 

 



105 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ สาระในการแก้ไข 

๒. และให้เลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาต่างๆ อีก  
                                   ไม่น้อยกวา่ จำนวน    ๑๕ หนว่ยกิต 
    ๑) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
    ๒) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
    ๓) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
    ๔) กลุ่มวิชาพลศึกษา สุขศึกษา และสุนทรียศาสตร์ 
ข. หมวดวิชาเฉพาะสาขา                 ไม่น้อยกว่า  ๘๑ หน่วยกิต 
    ๑) กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ                          ๑๘  หน่วยกิต 
    ๒) กลุ่มวิชาชีพบังคับ                                 ๓๖  หน่วยกิต 
    ๓) กลุ่มวิชาเสริมทักษะวิชาชพี                        ๓  หน่วยกิต 
    ๔) กลุ่มวิชาชพีเลือก                                    ๘  หน่วยกิต 
    ๕) กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม                ๑๖ หน่วยกิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ค. หมวดวิชาเลือกเสรี                         จำนวน  ๖ หน่วยกิต 
 

 
 
 
 
 
 
(๒)  หมวดวิชาเฉพาะ                  ไม่น้อยกว่า ๙๔ หน่วยกติ 

แบ่งออกเป็น ๑๐ โมดูล ดังนี ้
โมดูล ๑  วิทยาศาสตร์พื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร   

   ๙  หน่วยกิต 
โมดูล ๒  เทคโนโลยีการอาหารสำหรับสร้างนวัตกรรม  
                                                            ๑๑ หน่วยกิต 
โมดูล ๓  การประกันคุณภาพอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทาน  

                                     ๙  หน่วยกิต 
โมดูล ๔  เจา้ของธุรกิจอาหารมืออาชีพ            ๙  หน่วยกิต 
โมดูล ๕  ศาสตร์และศิลป์ของการประกอบอาหาร ๑๑  หนว่ยกิต 
โมดูล ๖  นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ         ๙  หนว่ยกิต 
โมดูล ๗  นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร          ๙  หน่วยกิต 
โมดูล ๘  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร            ๙  หน่วยกิต 
โมดูล ๙  แผนธุรกจิอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้า    
                                                             ๙  หน่วยกิต 
โมดูล ๑๐  ประสบการณ์การทำงานในธุรกิจอาหารตาม   
              โมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพื่อความยั่งยืน (CWIE-BCG) 
                                                             ๙ หน่วยกิต 

(๓)  หมวดวิชาเลือกเสรี                     จำนวน  ๖  หน่วยกติ 

    ๕.๓ รายวิชา   
๑) โครงสร้างหลักสตูรหมวดวชิาศึกษาทั่วไป  
หน่วยกิตรวม                             ไม่น้อยกว่า      ๓๓    หน่วยกิต  
 

๑) โครงสร้างหลักสตูรหมวดวชิาศึกษาทั่วไป  
หน่วยกิตรวม                        ไม่น้อยกวา่     ๒๗   หนว่ยกิต  
 

ปรับเพิ่มจำนวน 
หน่วยกิตรวม ตาม
โครงสร้างหลักสูตรที่
เปลี่ยนแปลง 

ประกอบด้วย ๔ กลุ่มวชิา ดังนี ้
๑.๑) ให้เรยีนแต่ละกลุม่วิชาตามที่กำหนด จำนวน ๑๘ หน่วยกิต 
ดังนี้  
กลุ่มวิชามนุษยศาสตรแ์ละสังคมศาสตร์                ๓  หน่วยกิต 
*๑๐๑-๑๐๑ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาทีย่ั่งยืน                                                    
 ๓(๓-๐-๖) 
                (Sufficiency Economy Philosophy for                  
                Sustainable Development) 
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร         ๙  หน่วยกิต 
*๑๐๑-๒๐๑ ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร           ๓(๒-๒-๕) 
              (Thai Language for Communication)   
**๑๐๑-๒๐๔ ภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน ๓(๒-๒-๕)                
                 (Daily Life English)  
**๑๐๑-๒๐๕ ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาทางวิชาการ     ๓(๒-๒-๕)     
                 (English for Academic Study)  
กลุ่มวิชาวทิยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์                 ๓ หน่วยกติ 
**๑๐๑-๓๐๑ ทกัษะดิจิทัลสำหรับศตวรรษที่ ๒๑           ๓(๒-๒-๕) 
                (Digital Literacy for ๒๑st Century) 

ประกอบด้วย ๓ กลุ่ม ดังนี ้
๑.๑) ให้เรยีนแต่ละกลุม่ตามที่กำหนด จำนวน ๑๘ หน่วยกิต ดังนี้  
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร         ๖   หน่วยกิต 
*๑๐๓-๑๑๑ ภาษาอังกฤษพื้นฐาน                          ๓(๒-๒-๕)
   (English Fundamentals) 
*๑๐๓-๑๑๒ การสื่อสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน  ๓(๒-๒-๕) 
               (English Communication in Everyday Life) 
๑๐๓-๑๑๓ ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาทางวิชาการ     ๓(๒-๒-๕) 
               (English for Academic Study)                          
กลุ่มการดำรงชีวติในศตวรรษที ่๒๑           ๖   หน่วยกิต 
๑๐๓-๒๐๑ ทกัษะดิจิทัลสำหรับศตวรรษที่ ๒๑            ๓(๒-๒-๕) 
               (Digital Literacy for ๒๑st Century) 
๑๐๓-๒๐๒ การวิเคราะห์ข้อมูลและการเรียนรู้ 
               ของเครื่องจักรเบื้องต้น                         ๓(๒-๒-๕) 
               (Introduction to Data Analytics and Machine 
               Learning) 
 
 

 
- มีวิชาบังคับ ๖ 
รายวิชา ๑๘ หน่วยกิต 
- นักศึกษาทุกคณะวิชา
เรียนวิชาบังคับ
เหมือนกันทุกวิชา
เพื่อให้บรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่กำหนด 
- ลดจำนวนกลุ่มและ
เปลี่ยนชื่อกลุ่มวิชาตาม
เนื้อหาสาระของกลุ่ม 
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กลุ่มวิชาพลศึกษา สุขศึกษา และสุนทรียศาสตร์  ๓  หน่วยกิต 
**๑๐๑-๔๐๑ ชีวิต สุขภาวะ และการออกกำลังกาย   ๓(๒-๒-๕) 
                  (Life, Well-Being and Sports)   
       
 
 
 
๒) ให้เลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาตา่งๆ อีกไม่น้อยกวา่ ๑๕ หนว่ยกิต 

กลุ่มการเป็นผู้ประกอบการเพื่อความยัง่ยืน          ๖   หน่วยกติ 
๑๐๓-๓๐๑ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง            
             เพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน               ๓(๓-๐-๖) 
             (Sufficiency Economy Philosophy for 
              Sustainable Development) 
๑๐๓-๓๐๒ การออกแบบการคิดเพื่อสรา้งนวัตกรรมและธุรกิจใหม่                                       
                                                                  ๓(๒-๒-๕) 
             (Design Thinking for Creating Innovation 
             and Startup)  
๒) ให้เลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มต่างๆ อกีไม่น้อยกว่า ๙ หนว่ยกิต 

 
 
 
 

- เปิดโอกาสให้
นักศึกษาได้เลือก
เรียนตามความสนใจ 
๙ หน่วยกิต  

๑. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร ์
**๑๐๑-๑๐๒ ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก  
                                                                      ๓(๓-๐-๖)     
                (Civic Literacy in Thai and Global Context)   
**๑๐๑-๑๐๓ การออกแบบตนเองและบุคลิกภาพเพือ่ความเป็นผู้นำ                                           
 ๓(๒-๒-๕)                                       
               (Designing Your Self and Personality   
               for Leadership)   
**๑๐๑-๑๐๔ การบริหารการเงินอยา่งชาญฉลาด           ๓(๓-๐-๖)   
                  (Smart Money Management)   
**๑๐๑-๑๐๕ เปิดโลกชุมชนและการเรียนรู้ผ่านกิจกรรม    
                                                                     ๓(๒-๒-๕)  
              (Community Explorer and Service Learning) 
**๑๐๑-๑๐๖ กฎหมายและการเมืองใกล้ตัว              
 ๓(๓-๐-๖)  
                (Politics and Law in Everyday Life) 
๑๐๑-๑๐๗  ปรัชญาและศาสนากับการครองชีวิต          ๓(๓-๐-๖)    
                (Philosophy, Religions and Life Style)  
๑๐๑-๑๐๘  หลักตรรกศาสตร์และทกัษะการคิดเพื่อการเรียนรู้ 
              ตลอดชีวิต  ๓(๒-๒-๕) 
              (Principles of Logics and Thinking Skill 
              for Lifelong Learning)   
*๑๐๑-๑๐๙ มนุษยสัมพันธแ์ละการพัฒนาบุคลิกภาพ     ๓(๓-๐-๖) 
               (Human Relations and Personality Development) 
*๑๐๑-๑๑๐ จิตวิทยาในชวีิตประจำวัน ๓(๓-๐-๖)   
                (Psychology in Daily Life)  
*๑๐๑-๑๑๑ อาเซียนในโลกยุคใหม ่ ๓(๓-๐-๖)  
                (ASEAN in the Modern World)   
*๑๐๑-๑๑๒ อารยธรรมศึกษา ๓(๓-๐-๖)  
                (Civilization Studies) 
*๑๐๑-๑๑๓ ทักษะการศึกษา               ๓(๒-๒-๕)
 (Study Skills)    
๑๐๑-๑๑๔ จิตวิทยาทั่วไป               ๓(๓-๐-๖)
 (General Psychology)   
๑๐๑-๑๑๕ สังคมวิทยาเบื้องต้น               ๓(๓-๐-๖) 
  (Introduction to Sociology) 
๑๐๑-๑๑๖ หลักเศรษฐศาสตร์                                ๓(๓-๐-๖)
  (Principle of Economics)   
    

๑.๒) วิชาเลือก  
๑. กลุ่มภาษาและการสื่อสาร 
๑๐๓-๑๑๔ ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนอแบบมืออาชีพ ๓(๒-๒-๕) 
               (English for Professional Presentation) 
๑๐๓-๑๒๑ ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร             ๓(๒-๒-๕) 
               (Thai Language for Communication) 
๑๐๓-๑๒๒ ภาษาไทยเพื่อการนำเสนอ                     ๓(๒-๒-๕) 
               (Thai Language for Presentation) 
๑๐๓-๑๒๓ ภาษาไทยเพื่อผู้ประกอบการ                  ๓(๒-๒-๕) 
               (Thai Language for Entrepreneurs) 
๑๐๓-๑๓๑ ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวัน    ๓(๒-๒-๕) 
               (Chinese for Daily Communication) 
๑๐๓-๑๔๑ ภาษาญี่ปุ่นในชีวิตประจำวนั                   ๓(๒-๒-๕) 
               (Daily Life Japanese) 
๑๐๓-๑๕๑ การเขียนโค้ดคอมพิวเตอร์สำหรับทุกคน     ๓(๒-๒-๕) 
              (Computer Coding for Everyone) 
 
๒. กลุ่มการดำรงชีวติในศตวรรษที่ ๒๑ 
๑๐๓-๒๐๓ ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก  ๓(๓-๐-๖) 
              (Civic Literacy in Thai and Global Context)  
๑๐๓-๒๐๔  มนุษยสัมพันธ์และการพัฒนาบุคลิกภาพ    ๓(๓-๐-๖) 
               (Human Relations and Personality 
               Development) 
๑๐๓-๒๐๕ จิตวิทยาในชีวิตประจำวัน            ๓(๓-๐-๖) 
              (Psychology in Daily Life) 
๑๐๓-๒๐๖ อาหาร การดูแลสุขภาพ และการออกกำลังกาย  
              (Diet, Health Care and Exercise)         ๓(๒-๒-๕)               
๑๐๓-๒๐๗ สารเคมีในชีวิตประจำวัน                       ๓(๓-๐-๖) 
              (Chemicals in Daily Life) 
๑๐๓-๒๐๘ คณิตศาสตร์และสถิติในชีวติประจำวัน       ๓(๓-๐-๖) 
              (Mathematics and Statistics in Daily Life) 
๑๐๓-๒๐๙ ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต   ๓(๓-๐-๖) 
              (Art and Music Appreciation)     
๑๐๓-๒๑๐ นยิมไทยและอัศจรรย์ในสยาม             ๓(๓-๐-๖) 
              (Thai Appreciation and Unseen in Siam) 
๑๐๓-๒๑๑ โยคะ สมาธ ิและศิลปะการดำเนินชีวิต      ๓(๒-๒-๕) 
              (Yoga, Meditation and Art of Living)  
 
  

- นักศึกษาสามารถ
เลือกเรียนรายวิชาใดๆ 
ก็ได้จากทั้ง ๓ กลุ่มวิชา  
จำนวนไม่น้อยกวา่ ๙  
หน่วยกิต 
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 ๓. กลุ่มการเป็นผู้ประกอบการเพื่อความยั่งยืน 
๑๐๓-๓๐๓ การบริหารการเงินอยา่งชาญฉลาด           ๓(๓-๐-๖)         
              (Smart Money Management)   
๑๐๓-๓๐๔ เปิดโลกชุมชนและการเรียนรู้ผ่านกิจกรรม  ๓(๒-๒-๕)  
               (Community Explorer and Service Learning) 
๑๐๓-๓๐๕ เทคโนโลยีสีเขียวเพื่อการพฒันาที่ยั่งยืน      ๓(๓-๐-๖) 
              (Green Technology for Sustainable 
              Development) 
๑๐๓-๓๐๖ อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่งและเทคโนโลยีอัจริยะ 
              สำหรับทกุคน                                    ๓(๒-๒-๕)  
              (Internet of Things and Smart Technology  
              for Everyone)       
๑๐๓-๓๐๗ ห้องทดลองที่มีชีวิตเพื่อความยั่งยืน          ๓(๒-๒-๕) 
              (Living Lab for Campus Sustainability) 
๑๐๓-๓๐๘ การถา่ยภาพเชิงสร้างสรรค์           ๓(๒-๒-๕) 
              (Creative Photography)   

๒. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
๑๐๑-๒๐๒ ภาษาไทยเพื่อการนำเสนอ              ๓(๒-๒-๕)
 (Thai Language for Presentation) 
**@๑๐๑-๒๐๓ ภาษาอังกฤษเพื่อการปรับพื้น              ๓(๒-๒-๕)
     (English for Remediation) 
  (@ เป็นรายวิชาไม่นับหนว่ยกิตที่นักศกึษาต้องสอบผ่าน (S) 
  จึงจะสามารถลงทะเบียนวิชา ๑๐๑-๒๐๔ ภาษาอังกฤษใน 
  ชีวิตประจำวัน ได้)  
**๑๐๑-๒๐๖ ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนอแบบมืออาชีพ ๓(๒-๒-๕)  
                 (English for Professional Presentation) 
**๑๐๑-๒๐๗ ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบข้อสอบมาตรฐาน ๓(๒-๒-๕) 
               (English for Proficiency Test) 
**๑๐๑-๒๐๘การเขียนโค้ดคอมพวิเตอร์สำหรับทุกคน     ๓(๒-๒-๕) 
                (Computer Coding for Everyone) 
๑๐๑-๒๐๙  ภาษาจีน ๑ (Chinese ๑)             ๓(๒-๒-๕) 
๑๐๑-๒๑๐  ภาษาจีน ๒ (Chinese ๒)             ๓(๒-๒-๕) 
๑๐๑-๒๑๑ ภาษาญี่ปุ่น ๑ (Japanese ๑)             ๓(๒-๒-๕) 
๑๐๑-๒๑๒  ภาษาญี่ปุ่น ๒ (Japanese ๒)             ๓(๒-๒-๕) 
๑๐๑-๒๑๓ ภาษาเกาหลี ๑ (Korean ๑)             ๓(๒-๒-๕) 
๑๐๑-๒๑๔ ภาษาเกาหลี ๒ (Korean ๒)             ๓(๒-๒-๕) 

 
 
 
 
 
 
 
          
 
 
 
 
 
 
 
 

ยกเลิก/ปรับรวม
รายวิชา 

๓.  กลุ่มวชิาวทิยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์
**๑๐๑-๓๐๒ วิทยาการข้อมูลและจินตภาพ               ๓(๒-๒-๕)
  (Data Science and Visualization)              
**๑๐๑-๓๐๓ เทคโนโลยีสีเขียวเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน     ๓(๓-๐-๖)       
           (Green Technology for Sustainable Development) 
**๑๐๑-๓๐๔ ตรรกะและการออกแบบความคิดเพื่อสร้าง                                                                 
                นวัตกรรมและธุรกิจใหม ่                       ๓(๓-๐-๖) 
               (Logic and Design Thinking for Innovation  
               and Start Up)   
**๑๐๑-๓๐๕ การเชื่อมต่อของสรรพสิ่งสำหรับทุกคน      ๓(๒-๒-๕)  
               (Internet of Thing for Everyone)  
**๑๐๑-๓๐๖ ห้องทดลองที่มีชีวิตเพื่อความยั่งยืน          ๓(๒-๒-๕) 
                 (Living Lab for Campus Sustainability)  

 
  

ยกเลิก/ปรับรวม
รายวิชา 
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*๑๐๑-๓๐๗  เทคโนโลยีสารสนเทศ ๓(๒-๒-๕)  
                 (Information Technology)    
*๑๐๑-๓๐๘ คอมพวิเตอร์สำหรับการศึกษาและการทำงาน ๓(๒-๒-๕) 
              (Computer for Studies and Work) 
*๑๐๑-๓๐๙ ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม  ๓(๓-๐-๖)                
                (Life and Environment) 
*๑๐๑-๓๑๐ อาหารเพื่อสุขภาพที่ด ี ๓(๓-๐-๖)   
                (Healthy Diet) 
*๑๐๑-๓๑๑ เคมีในชีวิตประจำวัน ๓(๓-๐-๖)               
                 (Chemistry in Daily Life) 
*๑๐๑-๓๑๒ คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำวัน ๓(๓-๐-๖)   
                 (Mathematics in Daily Life)  
*๑๐๑-๓๑๓ สถิติในชีวิตประจำวัน                          ๓(๓-๐-๖)                      
                (Statistics in Daily life) 
๑๐๑-๓๑๔ คณิตศาสตร์ในอารยธรรม ๓(๓-๐-๖)  
                (Mathematics in Civilization)   
๑๐๑-๓๑๕ สถิตแิละความนา่จะเป็น     ๓(๓-๐-๖)               
               (Statistics and Probability)            
๑๒๑-๑๐๖ คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำวนั                  ๓(๓-๐-๖) 
              (Mathematics in Daily Life)  
๑๒๑-๑๐๗ สถิตพิื้นฐานเพื่อการวิเคราะห์ข้อมูล          ๓(๓-๐-๖) 
              (Basic Statistics for Data Analysis)  
๑๒๐-๑๐๑ มนษุย์กบัสิ่งแวดล้อม ๓(๓-๐-๖) 
              (Man and Environment) 
๑๒๕-๑๐๑ คณิตศาสตร์ในอารยธรรม                     ๓(๓-๐-๖)   
               (Mathematics in Civilization)   
๑๒๖-๓๑๖ สถิตแิละความนา่จะเป็น     ๓(๓-๐-๖) 
              (Statistics and Probability)           
๔.  กลุ่มวชิาพลศึกษา สุขศึกษา และสุนทรียศาสตร์ 
**๑๐๑-๔๐๒  ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต ๓(๓-๐-๖)
     (Art and Music Appreciation)     
**๑๐๑-๔๐๓ นยิมไทยและอัศจรรย์ในสยาม               ๓(๓-๐-๖)
    (Thai Appreciation and Unseen in Siam) 
**๑๐๑-๔๐๔ ตามล่าหาและออกแบบความฝัน            ๓(๒-๒-๕)
    (Designing Your Dream) 
**๑๐๑-๔๐๕ โยคะ สมาธ ิและศิลปะการดำเนินชีวิต     ๓(๒-๒-๕)       
                 (Yoga, Meditation and Art of Living) 
**๑๐๑-๔๐๖ การถา่ยภาพเชิงสร้างสรรค์             ๓(๒-๒-๕)
     (Creative Photography) 

 
 

ยกเลิก/ปรับรวม
รายวิชา 

๒) โครงสร้างหลักสูตรหมวดวิชาเฉพาะสาขา  
                                           ไม่น้อยกว่า     ๘๑   หน่วยกิต 

๒) โครงสร้างหลักสูตรหมวดวิชาเฉพาะสาขา  
                                       ไม่น้อยกว่า     ๙๔   หน่วยกิต 

- ยกเลิก/ปรับรวม/
เพิ่มรายวิชา 
- แบ่งกลุ่มรายวิชา
เป็น ๑๐ โมดูล 
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ประกอบด้วย ๕ กลุ่ม ดังนี ้
๒.๑) กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ                จำนวน ๑๘ หน่วยกติ 
     ให้เรียนตามรายวิชาต่อไปนี ้
๑๒๒-๑๑๗ ชีววิทยาทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร         ๒(๒-๐-๔) 
              (General Biology for Food Technology) 
๑๒๒-๑๑๘ ปฏิบัตกิารชีววิทยาทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร                                               
                                                                      ๑(๐-๒-๑)   
               (General Biology Laboratory for Food  
               Technology) 
 
๑๒๓-๑๒๒ เคมทีั่วไปสำหรับเทคโนโลยกีารอาหาร           ๒(๒-๐-๔) 
      (General Chemistry for Food Technology) 
๑๒๓-๑๒๓  ปฏบิัติการเคมีทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร  
                                                                      ๑(๐-๒-๑) 
           (General Chemistry Laboratory for Food            
               Technology)  
๑๒๓-๒๑๗ ชวีเคมีสำหรับเทคโนโลยกีารอาหาร             ๒(๒-๐-๔) 
         (Biochemistry for Food Technology) 
๑๒๓-๒๑๘  ปฏิบัติการชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร        ๑(๐-๒-๑) 
  (Biochemistry Laboratory for Food Technology) 
๑๒๔-๑๒๐ ฟิสิกส์ทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร          ๒(๒-๐-๔) 
          (General Physics for Food Technology) 
๑๒๔-๑๒๑ ปฏิบัตกิารฟิสิกส์ทัว่ไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร      
                                                        ๑(๐-๒-๑)  
               (General Physics Laboratory for Food  
                Technology) 
๑๒๕-๑๑๙  แคลคูลัสสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร         ๒(๒-๐-๔) 
   (Calculus for Food Technology) 
๑๒๖-๓๑๘  สถิติและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น        ๒(๒-๐-๔) 
    (Basic of Statistics and Experimental Design) 
๑๒๗-๑๐๓  โลกของอุตสาหกรรมอาหาร                    ๒(๒-๐-๔)             (World of Food Industry) 
       สำหรับนกัศึกษาที่ไม่ได้จบแผนวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  
ให้เรียนรายวิชาต่อไปนี้เพิ่มเติม 
@@๑๒๗-๑๐๑ เตรียมพื้นฐานทางเคมีและชีววิทยา         ๓(๓-๐-๖) 
                  (Pre-Principles of Chemistry and Biology) 
@@๑๒๗-๑๐๒ เตรียมพื้นฐานทางคณิตศาสตร์และฟิสิกส์      ๓(๓-๐-๖) 
                 (Pre-Principles of Chemistry and Biology)    
(@@ เป็นรายวิชาไม่นับหน่วยกิตที่นักศึกษาต้องสอบผ่าน (S)) 
 
๒.๒) กลุ่มวิชาชีพบังคับ                      จำนวน ๓๖ หน่วยกิต  
    ๒.๒.๑) เคมีอาหาร  จำนวน ๑๓ หน่วยกิต  
๑๒๗-๒๒๑ เคมีอาหาร ๑                                      ๓(๓-๐-๖) 
  (Food Chemistry 1) 
๑๒๗-๒๒๕ การวิเคราะห์อาหาร                              ๓(๓-๐-๖) 
  (Food Analysis) 
๑๒๗-๓๒๑ เคมีอาหาร ๒                                      ๓(๓-๐-๖) 
  (Food Chemistry 2) 
๑๒๗-๓๓๕ ปฏิบัตกิารเคมีอาหาร                            ๑(๐-๒-๑) 

  (Food Chemistry Laboratory) 

ประกอบด้วย ๑๐ โมดูล ดังนี ้
๒.๑)  โมดูล ๑ วิทยาศาสตร์พื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร    
                                                     จำนวน  ๙  หน่วยกิต 
๑๒๒-๒๐๑  ชีววิทยาและชวีเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร 

  ๓(๒-๓-๕) 
(Biology and Biochemistry for Food Technology) 

๑๒๓-๒๑๙  เคมีและเคมีอินทรีย์สำหรบัเทคโนโลยีการอาหาร     
                 ๓(๒-๓-๕) 

(Chemistry and Organic Chemistry for Food 
Technology 

๑๒๕-๑๒๓  คณิตศาสตร์และฟิสิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร        
                ๓(๒-๓-๕) 
             (Mathematics and Physics for Food Technology) 

 

 
- จัดกลุ่มรายวิชาใหม ่
- ยกเลิก/ปรับรวม/
เพิ่มรายวิชา เพื่อให้
บรรลุผลลัพธ์การ
เรียนรู้ที่กำหนด 

๒.๒)  โมดูล ๒ เทคโนโลยีการอาหารสำหรับสรา้งนวัตกรรม  
              จำนวน ๑๑ หน่วยกติ 
๑๒๗-๒๒๖  เคมีอาหาร                         ๓(๒-๓-๕)   
 (Food Chemistry) 
๑๒๗-๒๒๗ จุลชีววิทยาทางอาหาร                ๓(๒-๓-๕) 
 (Food Microbiology) 
๑๒๗-๒๒๘ เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร             ๓(๒-๓-๕)   
 (Food Processing Technology)  
๑๒๗-๒๒๙  วิศวกรรมอาหาร                           ๒(๒-๐-๔)   
               (Food Engineering) 
 
๒.๓) โมดูล ๓ การประกันคุณภาพอาหารตลอดห่วงโซ่อุปทาน 
                       จำนวน ๙  หน่วยกิต 
๑๒๗-๒๓๐ สุขาภิบาลอาหาร                                ๓(๓-๐-๖) 
 (Food Sanitation) 
๑๒๗-๒๓๑ การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร     ๓(๓-๐-๖) 
 (Food Quality Assurance and Food Regulation) 
๑๒๗-๒๓๒ การจัดการซัพพลายเชนอาหารเพื่อความยั่งยืน ๓(๓-๐-๖)  
              (Sustainable Food Supply Chain Management) 
 
๒.๔) โมดูล ๔ เจ้าของธุรกิจอาหารมืออาชีพ จำนวน ๙ หน่วยกติ 
๑๒๗-๒๓๓  การจัดการโลจิสติกส์ธุรกจิอาหาร             ๓(๓-๐-๖) 
             (Logistics Management for Food Business) 
๑๒๗-๒๓๔ การตลาดและบริหารธุรกจิอาหารอย่างยั่งยืน   
                  ๓(๓-๐-๖)        
                (Marketing and Food Business Administration  
                Sustainably) 
๑๒๗-๒๓๕ การบัญชี การเงิน และกฎหมายธุรกิจสำหรับ 
  ผู้ประกอบการ                ๓(๓-๐-๖)   
               (Accounting Finance and Business Law for  
               Entrepreneur) 
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๑๒๗-๔๕๗ เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส                  ๓(๓-๐-๖) 
 (Flavor Chemistry and Technology)   
 
    ๒.๒.๒) จุลชีววิทยาทางอาหาร           จำนวน ๔ หน่วยกติ 
๑๒๗-๒๒๓ จุลชีววิทยาทางอาหาร                           ๓(๓-๐-๖) 
  (Food  Microbiology) 
๑๒๗-๒๒๔ ปฏิบัตกิารจุลชีววิทยาทางอาหาร              ๑(๐-๒-๑) 
  (Food Microbiology Laboratory) 
 
 
   ๒.๒.๓) การแปรรูปอาหาร                  จำนวน ๗ หน่วยกติ  
๑๒๗-๓๒๓ กรรมวิธกีารแปรรูปอาหาร ๑              ๓(๓-๐-๖) 

(Food Processing 1) 
๑๒๗-๓๒๕ กรรมวิธกีารแปรรูปอาหาร ๒              ๓(๓-๐-๖) 

(Food Processing 2) 
๑๒๗-๓๓๖ ปฏิบัตกิารกรรมวธิีการแปรรูปอาหาร          ๑(๐-๒-๑) 
               (Food Processing Laboratory)  
    ๒.๒.๔) วิศวกรรมอาหาร                  จำนวน ๓ หน่วยกติ   
๑๒๗-๓๓๗  วิศวกรรมอาหาร                                 ๓(๓-๐-๖) 
               (Food Engineering) 
    ๒.๒.๕) การวิจัย                            จำนวน ๓ หน่วยกติ 
๑๒๗-๔๒๑ พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                 ๓(๒-๓-๔) 
               (Food Product Development) 
   ๒.๒.๖) การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล จำนวน ๖ หน่วยกิต 
๑๒๗-๔๓๐ การประเมินคุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผัส 
               (Sensory Evaluation)                         ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๔๓๒ การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล             ๓(๓-๐-๖) 
              (Food Quality Assurance and Sanitation) 
 
๒.๓) กลุ่มวิชาเสรมิทักษะวิชาชีพ            จำนวน ๓ หน่วยกติ 
    ให้เลือกเรียนตามรายวิชาต่อไปนี ้
๑๒๗-๓๔๓ การเป็นผู้ประกอบการ                           ๓(๓-๐-๖) 
              (Entrepreneurship) 
๑๒๗-๔๖๐ นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร                    ๓(๓-๐-๖) 
               (Innovative Food Packaging) 
 
๒.๔) ประสบการณ์ภาคสนาม              จำนวน ๑๖  หน่วยกิต 
๑๒๗-๔๙๐ เตรียมสหกจิศึกษาสำหรับเทคโนโลยกีารอาหาร      ๑(๐-๒-๑) 
  (Pre-co-operative Education for Food Technology) 
@@๑๒๗-๔๙๒ การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา      ๑(๐-๓-๓) 
    (Pre-course Experience) 
@@๑๒๗-๔๙๓ การปฏิบัติงานภาคสนามในอุตสาหกรรมอาหาร   
                                                                    ๒(๐-๑๒-๐)  
      (Work-Based Learning in Food Industry) 
    (@@ เป็นรายวิชาที่นักศึกษาต้องสอบผ่าน (S)) 
๑๒๗-๔๙๔ สหกจิศึกษาสำหรบัอุตสาหกรรมอาหาร ๑          ๖(๐-๓๖-๐) 
             (Co-operative Education for Food Industry 1) 
๑๒๗-๔๙๕ สหกจิศึกษาสำหรบัอุตสาหกรรมอาหาร ๒          ๖(๐-๓๖-๐) 
             (Co-operative Education for Food Industry 2) 

  ๒.๕)  โมดูล ๕ ศาสตรแ์ละศิลปข์องการประกอบอาหาร    
                                                   จำนวน ๑๑ หน่วยกติ 
๑๒๗-๒๓๖ วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร               ๓(๒-๓-๕)     
               (Cooking Science)  
๑๒๗-๒๓๗ การออกแบบและการสื่อสารด้านอาหาร      ๒(๒-๐-๔)     
  (Food Design and Communication) 
๑๒๗-๒๓๘ วิทยาศาสตร์ประสาทสัมผัสและการประเมินผู้บริโภค    
                                                                    ๓(๒-๓-๕) 
               (Sensory Science and Consumer Evaluation) 
๑๒๗-๒๓๙ เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส                  ๓(๒-๓-๕)   
               (Flavor Chemistry and Technology) 
 
๒.๖)  โมดูล ๖ นวัตกรรมอาหารเพื่อสขุภาพ จำนวน ๙ หน่วยกิต 
๑๒๗-๒๔๐ โภชนศาสตร์ของอาหารฟังก์ชันและสมุนไพร ๓(๓-๐-๖)   
               (Nutrition of Functional Foods and Herbs) 
๑๒๗-๒๔๑ เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  
                                                                    ๓(๓-๐-๖)   
               (Technology and Innovation of Health Food             
               Products)                                         
๑๒๗-๒๔๒ พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์ 
                             ๓(๓-๐-๖)   
              (Consumer Behavior and Value Creation of  
               Products) 
 
๒.๗) โมดูล ๗ นวตักรรมบรรจุภณัฑ์อาหาร จำนวน ๙ หน่วยกิต 
๑๒๗-๓๐๑ การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพือ่ความยั่งยืน      ๓(๒-๒-๕) 
              (Printing and Packaging Design for Sustainability)  
๑๒๗-๓๐๒ เทคโนโลยีการพิมพ์และการจัดการสีบรรจุภัณฑ์ 
                                          ๓(๓-๐-๖) 
              (Printing Technology and Color Management of  
               Packaging)  
๑๒๗-๓๐๓ เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร                    ๓(๓-๐-๖) 
               (Food Packaging Technology) 
 
๒.๘) โมดูล ๘ การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร  จำนวน ๙ หน่วยกิต 
๑๒๗-๓๐๔ การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ขอ้มูล  ๓(๓-๐-๖)  
 (Experimental Design and Data Analysis) 
๑๒๗-๓๐๕ การพัฒนานวัตกรรมอาหาร             ๓(๒-๓-๕)  
 (Food Innovation Development) 
๑๒๗-๓๐๖ กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรม  
               อาหาร                                        ๓(๐-๖-๓) 
 (Design Thinking and Food Innovative Project) 
 
๒.๙) โมดูล ๙ แผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความต้องการของลูกค้า 
               จำนวน  ๙ หน่วยกิต 
๑๒๗-๓๐๗  ทรัพย์สินทางปัญญากับธุรกิจ และการพฒันานวัตกรรม
                        ๒(๒-๐-๔) 
 (Intellectual Property in Business and 
 Innovation Development) 
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๑๒๗-๓๐๘  แผนธุรกิจและการจัดการโครงการ            ๓(๓-๐-๖) 
 (Business Plan and Project Management) 
๑๒๗-๔๐๑  การนำเสนอแผนธุรกิจสำหรับสตาร์ทอพั     ๒(๑-๒-๓) 
 (Startup Pitching) 
๑๒๗-๔๐๒ การแข่งขันวัดคุณสมบัติการเป็นผู้ประกอบการ
                                          ๒(๒-๐-๔)   
 (Entrepreneurship Qualifying Pitching Contest) 
 

๒.๑๐) โมดูล ๑๐ ประสบการณ์การทำงานในธุรกิจอาหารตาม
โมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพื่อความยั่งยืน (CWIE-BCG)  
                                                   จำนวน  ๙  หน่วยกิต 
๑๒๗-๔๙๖  เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและ 
                 การเป็นผู้ประกอบการ            ๑(๐-๒-๑) 
 (Pre-co-operative Education for Food  
                 Innovation and Entrepreneurship) 
*๑๒๗-๔๙๗ การกำหนดประสบการณ์กอ่นการศึกษา   ๑(๐-๒-๑) 
 (Pre-course Experience) 
*๑๒๗-๔๙๘ การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกจิอาหาร
                ๒(๐-๑๒-๐)   
     (Work-Based Learning in Food Business Establishment) 
๑๒๗-๔๙๙ สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็น
 ผู้ประกอบการ            ๕(๐-๓๐-๐) 
 (Co-operative Education for Food Innovation 
 and Entrepreneurship) 
                (*เป็นรายวิชาที่ประเมินแบบ S/U) 

๒.๕) กลุ่มวิชาชีพเลือก จำนวน ๘ หน่วยกิต   
     ให้เลือกเรียนตามรายวิชาต่อไปนี ้
๑๒๗-๓๔๐ การวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงาน  
               อุตสาหกรรมอาหาร                               ๓(๓-๐-๖) 
            (Planning and Production Control in Food Industry) 
๑๒๗-๓๔๑ การจัดการการดำเนินงาน                        ๓(๓-๐-๖) 
  (Operation Management) 
๑๒๗-๔๒๔ เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร                    ๓(๒-๓-๔) 
  (Food Biotechnology) 
๑๒๗-๔๓๑ โภชนศาสตร์                                       ๓(๓-๐-๖) 
  (Nutrition)  
๑๒๗-๔๔๑ เทคโนโลยีของการแปรรูปผกัและผลไม้        ๓(๒-๓-๔) 
              (Fruit and Vegetable Processing Technology) 
๑๒๗-๔๔๒ เทคโนโลยีของธัญพืชและผลิตภัณฑ์            ๓(๒-๓-๔) 
               (Cereal and Cereal Product Technology) 
๑๒๗-๔๔๓ เทคโนโลยีของนมและผลิตภัณฑ์                ๓(๒-๓-๔) 
    (Milk and Milk Product Technology) 
๑๒๗-๔๔๕ เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ประมง                 ๓(๒-๓-๔) 
     (Fishery Product Technology) 
๑๒๗-๔๔๖ เทคโนโลยีของไขมันและนำ้มันบริโภค          ๓(๒-๓-๔) 
    (Technology of Edible Fat and Oil) 
๑๒๗-๔๔๗ เทคโนโลยีของเครื่องดื่ม                          ๓(๒-๓-๔) 
    (Beverage Technology) 
๑๒๗-๔๔๙ เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว                     ๓(๒-๓-๔) 

 ยกเลิก   
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    (Post Harvest Technology) 
๑๒๗-๔๕๐ พิษวิทยาทางอาหาร                              ๓(๓-๐-๖) 
    (Food Toxicology) 
๑๒๗-๔๕๒ เทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรม             ๓(๒-๓-๔) 
    (Fermentation  Technology) 
๑๒๗-๔๕๕ เทคโนโลยีเนื้อ สัตวป์ีกและผลิตภัณฑ์          ๓(๒-๓-๔) 
   (Meat, Poultry and Product Technology) 
๑๒๗-๔๕๖ เทคโนโลยีของลูกกวาดและช็อกโกแลต        ๓(๒-๓-๔) 
  (Confectionery and Chocolate Technology) 
๑๒๗-๔๕๘ วัตถุเจือปนในอาหาร                             ๓(๓-๐-๖) 
   (Food Additive) 
๑๒๗-๔๕๙ การจัดการโลจิสติกส์และห่วงโซ่อุปทานอาหาร       ๓(๓-๐-๖) 
             (Food Supply Chain and Logistics Management) 
๑๒๗-๔๖๑ ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๑             ๓(๓-๐-๖) 
  (Agricultural Food product ๑) 
๑๒๗-๔๖๒ ปฏิบัติการผลิตภัณฑอ์าหารทางการเกษตร ๑        ๑(๐-๒-๑) 
 (Agricultural Food Product Laboratory ๑) 
๑๒๗-๔๖๓ ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๒             ๓(๓-๐-๖) 
          (Agricultural Food Product ๒) 
๑๒๗-๔๖๔ ปฏิบัตกิารผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๒       ๑(๐-๒-๑) 
              (Agricultural Food Product Laboratory ๒) 
๓) หมวดวิชาเลือกเสรี                จำนวน      ๖  หน่วยกิต 
    ให้เลือกเรียนในรายวิชาที่เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของ
มหาวิทยาลัยสยาม 

๓) หมวดวิชาเลือกเสรี                  จำนวน      ๖  หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนในรายวิชาที่เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของ
มหาวิทยาลัยสยาม  

 

  ๕.๔ แผนการศึกษา 
        หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหาร  หลกัสูตร ๔ ป ี (ภาคปกติ) 

๕.๔ แผนการศึกษา 
        หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชา นวัตกรรมอาหาร
และการเป็นผู้ประกอบการ  หลักสูตร ๔ ปี  (ภาคปกติ) 

 

ปีที่ ๑   
ปีที่ ๑ / ภาคการศึกษาที่ ๑ ปีที่ ๑ / ภาคการศึกษาที่ ๑  

๑๐๑-๑๐๑  หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่
ยั่งยืน                                               ๓(๓-๐-๖) 

๑๐๑-๔๐๑  ชีวิต สุขภาวะ และการออกกำลังกาย          ๓(๒-๒-๕) 
๑๒๒-๑๑๗   ชีววิทยาทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร       ๒(๒-๐-๔) 
๑๒๒-๑๑๘  ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร                  

            ๑(๐-๒-๑) 
๑๒๓-๑๒๒  เคมีทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร         ๒(๒-๐-๔) 
๑๒๓-๑๒๓  ปฏิบัติการเคมีทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร ๑(๐-๒-๑) 
๑๒๗-๑๐๓  โลกของอุตสาหกรรมอาหาร                    ๒(๒-๖-๔) 

๑๐๓-xxx     หมวดศึกษาทัว่ไป ๑ ๓(๓-๐-๖) 
๑๐๓-xxx     หมวดศึกษาทัว่ไป ๒ ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๒-๒๐๑ ชีววิทยาและชวีเคมีสำหรับเทคโนโลยกีารอาหาร                             

 ๓(๒-๓-๕) 
๑๒๒-๒๑๙ เคมีและเคมีอินทรีย์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร    

 ๓(๒-๓-๕) 
๑๒๕-๑๒๓ คณิตศาสตร์และฟิสิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร        

 ๓(๒-๓-๕) 

- ปรับรวมรายวิชา 
- ปรับแผนการเรียน 
เพื่อให้บรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่กำหนด 
 
 
 

                                                        รวม  ๑๔ หน่วยกติ                                                     รวม  ๑๕ หน่วยกิต  
ปีที่ ๑ / ภาคการศึกษาที่ ๒ ปีที่ ๑ / ภาคการศึกษาที่ ๒  

๑๐๑-๑xx   กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์       ๓(๓-๐-๖) 
๑๐๑-๒๐๑   ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                        ๓(๒-๒-๕) 
๑๐๑-๒๐๔   ภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน                  ๓(๒-๒-๕) 
๑๐๑-๓๐๑   ทักษะดิจิทัลสำหรับศตวรรษที่ ๒๑             ๓(๒-๒-๕) 
๑๒๔-๑๒๐   ฟิสิกส์ทั่วไปสำหรับสำหรับเทคโนโลยกีารอาหาร     
                                                                      ๒(๒-๐-๔) 
๑๒๔-๑๒๑  ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร                                               
                                                                      ๑(๐-๒-๑) 
๑๒๕-๑๑๙  แคลคูลัสสำหรับเทคโนโลยกีารอาหาร          ๒(๒-๐-๔) 

๑๐๓-xxx     หมวดศึกษาทัว่ไป ๓             ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๒๒๖ เคมีอาหาร                                     ๓(๒-๓-๕) 
๑๒๗-๒๒๗ จุลชีววิทยาทางอาหาร                       ๓(๒-๓-๕) 
๑๒๗-๒๒๘ เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร            ๓(๒-๓-๕)   
๑๓๗-๓๓๙   วิศวกรรมอาหาร                              ๒(๒-๐-๔)   
                                                     รวม  ๑๔ หน่วยกิต 

- ปรับรวมรายวิชา 
- เพิ่มรายวิชาใหม ่
- ปรับแผนการเรียน 
เพื่อให้บรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่กำหนด 
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                                                      รวม   ๑๗ หน่วยกิต                 

ปีที่ ๑ / ภาคการศึกษาฤดูร้อน   
๑๒๗-๔๙๒   การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา        ๑(๐-๓-๓)  ย้ายไปเรียน ปีที่ ๓ / 

ภาคการศึกษาที่ ๒                                                          รวม   ๑ หน่วยกิต 
ปีที่ ๒     

ปีที่ ๒ / ภาคการศึกษาที่ ๑ ปีที่ ๒ / ภาคการศึกษาที่ ๑  
๑๐๑-๓xx   กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์         ๓(๓-๐-๖) ๑๒๗-๒๓๐ สุขาภิบาลอาหาร                       ๓(๓-๐-๖)   

๑๒๗-๒๓๑ การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร ๓(๓-๐-๖)   
๑๒๗-๒๓๒ การจัดการซัพพลายเชนอาหารเพือ่ความยั่งยืน

 ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๒๓๓ การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทานอาหาร ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๒๓๔ การตลาดและบริหารธุรกจิอาหารอย่างยั่งยืน    
                                                                  ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๒๔๐ โภชนศาสตร์ของอาหารฟังก์ชันและสมุนไพร ๓(๓-๐-๖)   

- ปรับรวมรายวิชา 
- เพิ่มรายวิชาใหม ่
- ปรับแผนการเรียน 
เพื่อให้บรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่กำหนด 

๑๐๑-๒๐๕   ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาทางวิชาการ          ๓(๒-๒-๕) 
๑๒๗-๒๒๕   การวิเคราะหอ์าหาร                              ๓(๒-๓-๔) 
๑๒๓-๒๑๗   ชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร            ๒(๒-๐-๔) 
๑๒๓-๒๑๘   ปฏิบัติการชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยกีารอาหาร   
                                                                      ๑(๐-๒-๑) 
๑๒๗-๓๓๗   วิศวกรรมอาหาร                                  ๓(๓-๐-๖) 

                                                       รวม   ๑๕ หน่วยกติ                 รวม ๑๘ หน่วยกิต  
ปีที่ ๒ / ภาคการศึกษาที่ ๒ ปีที่ ๒ / ภาคการศึกษาที่ ๒  

๑๐๑-๔xx   กลุ่มวิชา พลศึกษา สุขศึกษา และสุนทรียศาสตร์    
                                                                       ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๖-๓๑๘   สถิติและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น        ๒(๒-๐-๔) 
๑๒๗-๒๒๑   เคมีอาหาร ๑                                      ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๓๒๓   กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร ๑                    ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๒๒๓   จุลชีววิทยาทางอาหาร                            ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๒๒๔   ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร               ๑(๐-๒-๑) 

๑๒๗-๒๓๖ วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร  ๓(๒-๓-๕)     
๑๒๗-๒๓๗ การออกแบบและการสื่อสารด้านอาหาร ๒(๒-๐-๔)     
๑๒๗-๒๓๘ วิทยาศาสตร์ประสาทสัมผัสและการประเมินผู้บริโภค   

 ๓(๒-๓-๕) 
๑๒๗-๒๓๙ เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส           ๓(๒-๓-๕)   
๑๒๗-๒๔๑ เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ

 ๓(๓-๐-๖)   
๑๒๗-๒๔๒ พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์

 ๓(๓-๐-๖)   

- เพิ่มรายวิชาใหม ่
- ปรับแผนการเรียน 
เพื่อให้บรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่กำหนด 

                  รวม  ๑๕ หน่วยกิต                                                     รวม ๑๗ หน่วยกติ  
ปีที่ ๒ / ภาคการศึกษาฤดูร้อน   

๑๒๗-๔๙๓  การปฏิบัติงานภาคสนามในอุตสาหกรรมอาหาร  ๒(๐-๑๒-๐)  ย้ายไปเรียน ปีที่ ๓ / 
ภาคฤดูร้อน                                                        รวม   ๒ หน่วยกิต  

ปีที่ ๓     
ปีที่ ๓ / ภาคการศึกษาที่ ๑ ปีที่ ๓ / ภาคการศึกษาที่ ๑  

๑๐๑-๑xx   กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์       ๓(๓-๐-๖) ๑๐๓-xxx   หมวดศึกษาทั่วไป ๔ ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๓๐๑ การออกแบบบรรจภุัณฑ์เพื่อความยั่งยืน ๓(๒-๒-๕) 
๑๒๗-๓๐๒ เทคโนโลยีการพิมพ์และการจัดการสีบรรจุภัณฑ์

 ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๓๐๓ เทคโนโลยีการแปรรูปบรรจภุัณฑ์อาหาร ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๓๐๔ การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ขอ้มูล ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๓๐๕ การพัฒนานวัตกรรมอาหาร ๓(๒-๓-๕) 

- เพิ่มรายวิชาใหม ่
- ปรับแผนการเรียน 
เพื่อให้บรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่กำหนด 

๑๒๗-๓๒๑   เคมีอาหาร ๒                                     ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๓๓๕   ปฏิบัติการเคมีอาหาร                            ๑(๐-๒-๑) 
๑๒๗-๓๒๕   กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร ๒                   ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๓๓๖   ปฏิบัติการกรรมวิธกีารแปรรูปอาหาร         ๑(๐-๒-๑) 
๑๒๗-๔๓๐   การประเมินคุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผัส 
                                                                      ๓(๒-๓-๔) 
๑๒๗-๔๓๒  การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร       ๓(๓-๐-๖)  
                                                       รวม   ๑๗ หน่วยกติ                รวม   ๑๘ หน่วยกิต  

ปีที่ ๓ / ภาคการศึกษาที่ ๒ ปีที่ ๓ / ภาคการศึกษาที่ ๒  
๑๐๑-๒xx   กลุ่มวิชา ภาษาและการสื่อสาร                 ๓(๒-๒-๕) ๑๐๓-xxx  หมวดศึกษาทัว่ไป ๕ ๓(๓-๐-๖) 

๑๐๓-xxx  หมวดศึกษาทัว่ไป ๖ ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๒๔๒ การบัญช ีการเงิน และกฎหมายธุรกิจสำหรับ 
              ผู้ประกอบการ   ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๓๐๖ กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรม

อาหาร ๓(๐-๖-๓) 

- เพิ่มรายวิชาใหม ่
- ปรับแผนการเรียน 
เพื่อให้บรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่กำหนด 

๑๒๗-๔๒๑   พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                         ๓(๒-๓-๔) 
๑๒๗-๔๕๗   เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส                 ๓(๒-๓-๔) 
๑๒๗-๔๖๑   ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๑            ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๔๖๒  ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๑ 
                                                                      ๑(๐-๒-๑) 
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๑๒๗-๔๙๐   เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร   
                                                                           ๑(๐-๒-๑) 

๑๒๗-๓๐๗  ทรัพย์สินทางปัญญากบัธุรกิจ และการพัฒนานวัตกรรม
 ๒(๒-๐-๔) 

๑๒๗-๓๐๘  แผนธุรกิจและการจัดการโครงการ ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๔๙๖  เตรียมสหกจิศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการ 
               เป็นผู้ประกอบการ ๑(๐-๒-๑) 
๑๒๗-๔๙๗  การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา ๑(๐-๒-๑) 

                                                       รวม  ๑๔ หน่วยกิต                รวม   ๑๙ หน่วยกิต  
ปีที่ ๓ / ภาคการศึกษาฤดูร้อน ปีที่ ๓  ภาคการศึกษาฤดูร้อน  

๑๒๗-๔๙๔    สหกิจศึกษาสำหรบัอุตสาหกรรมอาหาร ๑         ๖(๐-๓๖-๐) ๑๒๗-๔๙๘ การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร
             ๒(๐-๑๒-๐) 

- ปรับแผนการเรียน 
เพื่อให้บรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่กำหนด                                                        รวม    ๖ หน่วยกติ                                                     รวม    ๒ หน่วยกิต 

ปีที่ ๔   
ปีที่ ๔ / ภาคการศึกษาที่ ๑ ปีที่ ๔ / ภาคการศึกษาที่ ๑  

๑๒๗-๔๙๕  สหกจิศึกษาสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร ๒     ๖(๐-๓๖-๐) ๑๒๗-๔๙๙  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็น
ผู้ประกอบการ                               ๕(๐-๓๐-๐) 

- ปรับรวมรายวิชา 
และปรับหน่วยกิต 

                                                        รวม   ๖ หน่วยกติ                                                      รวม   ๕  หน่วยกติ  

ปีที่ ๔ / ภาคการศึกษาที่ ๒ ปีที่ ๔ / ภาคการศึกษาที่ ๒  
๑๒๗-๔๖๓   ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๒             ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๔๖๔   ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๒ 
                                                                      ๑(๐-๒-๑) 
xxx-xxx   กลุ่มเลือกเสร ี๑                                  ๓(๓-๐-๖) 
xxx-xxx   กลุ่มเลือกเสรี ๒                                  ๓(๓-๐-๖) 

๑๐๓-xxx  หมวดศึกษาทัว่ไป ๗   ๓(๓-๐-๖) 
๑๐๓-xxx  หมวดศึกษาทัว่ไป ๘   ๓(๓-๐-๖) 
๑๐๓-xxx  หมวดศึกษาทัว่ไป ๙   ๓(๓-๐-๖) 
๑๒๗-๓๐๙ การนำเสนอแผนธุรกิจสำหรับสตาร์ทอัพ   ๒(๑-๒-๓) 
๑๒๗-๓๑๐ การแข่งขันวัดคุณสมบัติการเป็นผู้ประกอบการ

   ๒(๐-๒-๔)   
xxx-xxx   วิชาเลือกเสรี ๑                                ๓(๓-๐-๖) 
xxx-xxx  วิชาเลือกเสรี ๒  ๓(๓-๐-๖) 

- เพิ่มรายวิชาใหม ่
- ปรับแผนการเรียน 
เพื่อให้บรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่กำหนด 
 
 
 

                                                    รวม   ๑๓ หน่วยกิต                                                    รวม  ๑๙ หน่วยกติ  

๖. คำอธิบายรายวิชา 

๑. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์                                          ยกเลิกกลุ่มวิชา 
๑๐๑-๑๐๑  หลักปรชัญาของเศรษฐกจิพอเพียงเพื่อการพัฒนา 
               ทีย่ั่งยืน                                           ๓(๓-๐-๖)
  (Sufficiency Economy Philosophy for 
              Sustainable Development) 
หลักการแนวคิดและความสำคัญของปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
หลักการเบื้องต้นทางเศรษฐศาสตร์และการรู้เท่าทันทางการเงิน ความ
เช่ือมโยงระหว่างปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงกับการพัฒนาที่ยั่งยืน
และเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน การดำรงชีวิตในสังคมร่วมสมัยด้วย
การน้อมนำปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืนโดยมี
การเรียนรู้จากโครงงานหรือกรณีศึกษา 

๑๐๓-๓๐๑ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนา 
              ที่ยั่งยืน                                        ๓(๓-๐-๖)
 (Sufficiency Economy Philosophy for 
              Sustainable Development) 
หลักการแนวคิดและความสำคัญของปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
หลักการเบื้องต้นทางเศรษฐศาสตร์และการรู้เท่าทันทางการเงิน 
ความเชื่อมโยงระหว่างปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงกับการพัฒนาที่
ยั่งยืนและเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน การน้อมนำปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืนไปใช้ในการดำรงชีวิตใน
สังคมร่วมสมัยและการเป็นผู้ประกอบการที่สร้างนวัตกรรมเพื่อสังคม
โดยการเรียนรู้จากการทำโครงงานกลุ่มหรือกรณีศึกษาและการ
เชื่อมโยงแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนให้เกิดความยั่งยืนทั้งมิติด้าน
เศรษฐกิจ ด้านสังคม-วัฒนธรรม และด้านสิ่งแวดล้อม  

เปลี่ยนรหัสวิชา ปรับ
คำอธิบารายวิชาและ
จัดอยู่ในกลุ่มการเป็น
ผู้ประกอบการเพื่อ
ความยั่งยืน  

๑๐๑-๑๐๗  ปรัชญาและศาสนากับการครองชีวิต         ๓(๓-๐-๖) 
             (Philosophy, Religions and Life Style) 
หลักปรัชญา คำสอนของศาสนาต่างๆและความสำคัญของศาสนากับ
การดำเนินชีวิต ความหมายและคุณค่าของชีวิตตามหลักศาสนา 
หลักธรรมในการดำรงชีวิต ความสำคัญของศีล สมาธิ ปัญญา การ

 ยกเลิก 
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พัฒนาตนและการแก้ปัญหาชีวิตโดยใช้หลักคำสอนทางศาสนาต่างๆ 
รวมถึงการประยุกต์ใช้เพื่อสร้างความสำเร็จในการทำงานและการอยู่
ร่วมกับผู้อื่นอย่างสันติ 
๑๐๑-๑๐๘ หลักตรรกศาสตร์และทักษะการคิดเพื่อการเรียนรู้ 
              ตลอดชีวิต                            ๓(๒-๒-๕) 
             (Principles of Logics and Thinking Skill for 
             Lifelong Learning)   
หลักตรรกศาสตร์ ความรู้พื้นฐานของกระบวนการคิด การคิดเชิงนิรนัย
และอุปนัย การเลือกใช้ทักษะการคิดชนิดต่างๆในการแก้ปัญหาที่
แตกต่างกัน เช่น การคิดวิเคราะห์  การคิดเปรียบเทียบ การคิด
สังเคราะห์  การคิดวิพากษ์  การคิดอย่างมีวิจารณญาณ การคิด
ประยุกต์ การคิดเชิงมโนทัศน์ การคิดเชิงกลยุทธ์ การคิดแก้ปัญหา 
การคิดบูรณาการ การคิดสร้างสรรค์ การคิดอนาคต และการ เรียนรู้
ด้วยตนเอง รวมถึงทักษะการเข้าถึงแหล่งความรู้เพื่อการพัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่อง 

 ยกเลิก 

๑๐๑-๑๐๙  มนุษยสัมพันธ์และการพฒันาบุคลิกภาพ     ๓(๓-๐-๖)
 (Human Relations and Personality           
              Development) 
ความหมาย ที่มา และประโยชน์ของมนุษยสัมพันธ์ ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและกลุ่มต่างๆ ในสังคม การปรับตัวให้เหมาะสมกับ
สภาพแวดล้อมในสังคม ทฤษฎีทางบุคลิกภาพ พัฒนาการทาง
บุคลิกภาพของบุคคลเพื่อการปรับตัวทางสังคม ความแตกต่างระหว่าง
บุคคล ภาวะผู้นำ การฝึกพฤติกรรมที่เหมาะสมและมารยาททางสังคม 
การสร้างความประทับใจแรกพบ การแต่งกายการแต่งหน้าและการทำ
ผมเพื่อส่งเสริมบุคลิกภาพและเหมาะสมกับสถานการณ์ การพัฒนา
ทักษะการพูดด้วยการออกเสียงที่ชัดเจนและใช้ภาษาที่ถูกต้องและ
เหมาะสมกับสถานการณ์  

๑๐๓-๒๐๔  มนุษยสัมพันธ์และการพฒันาบุคลิกภาพ   
                                                              ๓(๓-๐-๖) 
            (Human Relations and Personality 
            Development) 
การสร้างความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล  การรู้จักตนเองและผู้อื่น 
เสริมสร้างการเห็นคุณค่าในตนเอง  กำหนดเป้าหมายในการเรียน
การทำงานและการมีบุคลิกภาพที่เหมาะสม สามารถทำงานร่วมกับ
ผู้อื่นได้ 
 
 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ปรับคำอธิบาย
รายวิชาและจัดอยู่ใน
กลุ่มการดำรงชีวิตใน
ศตวรรษที่ ๒๑ 

๑๐๑-๑๑๐  จิตวิทยาในชวีิตประจำวนั                     ๓(๓-๐-๖) 
               (Psychology in Daily Life)   
แนวคิดทางจิตวิทยาและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน พัฒนาการ
มนุษย์ บุคลิกภาพและความแตกต่างระหว่างบุคคล การเข้าใจตนเอง
และผู้อื่น การวิเคราะห์ปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล การเรียนรู้และการ
รับรู้  การจูงใจ การพัฒนาความฉลาดทางอารมณ์  การจัดการ
ความเครียด สุขภาพจิตและการปรับตัว 

๑๐๓-๒๐๕  จิตวิทยาในชวีิตประจำวนั                ๓(๓-๐-๖) 
             (Psychology in Daily Life) 
แนวคิดทางจิตวิทยาที่สำคัญ พัฒนาการวัยต่างๆ การรับรู้  การจูงใจ 
บุคลิกภาพและความแตกต่างระหว่างบุคคล ความหลากหลายทาง
เพศ อิทธิพลทางสังคมและพฤติกรรมทางสังคม การวิเคราะห์
ปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล ความสัมพันธ์ที่ดี การจัดการความเครียด 
ความผิดปกติทางจิตและการบำบัด 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ปรับคำอธิบาย
รายวิชาและจัดอยู่ใน
กลุ่มการดำรงชีวิตใน
ศตวรรษที่ ๒๑ 

๑๐๑-๑๑๑  อาเซียนในโลกยุคใหม ่               ๓(๓-๐-๖)
   (ASEAN in the Modern World)  
การเปลี่ยนแปลงครั้งใหญ่ของเอเชียที่มีแนวโน้มในการเป็นศูนย์กลาง
เศรษฐกิจของโลก กลุ่มประเทศที่มีอัตราการเติบโตทางเศรษฐกิจ
ระดับสูง และมีศักยภาพที่จะเปลี่ยนแปลงภูมิเศรษฐกิจของโลก ความ
ท้าทายของเอเชียและอาเซียนในการปรับตัวและคงอยู่บนเส้นทางการ
เป็นศูนย์กลางของโลก พัฒนาการของอาเซียนและประชาคมอาเซียน 
ด้านการเมือง เศรษฐกิจ และสังคมวัฒนธรรม บทบาทของอาเซียน
และประเทศไทยในเวทีโลก 

 ยกเลิก 

๑๐๑-๑๑๒  อารยธรรมศึกษา                                 ๓(๓-๐-๖) 
              (Civilization Studies)  
อารยธรรมที่สำคัญ ทั้งอารยธรรมตะวันตกและตะวันออก ยุคโบราณ 
ยุคกลาง ยุคใหม่ การส่งต่อมรดกทางภูมิปัญญาให้กับโลกในยุคปัจจบุนั 

 ยกเลิก 
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ผลงานศิลปกรรมที่โดดเด่นในแต่ละยุค ภูมิหลังทางประวัติศาสตร์และ
มรดกทางวัฒนธรรมของไทยและประเทศเพื่อนบ้านในกลุ่มอาเซียน 
๑๐๑-๑๑๓  ทักษะการศึกษา                                 ๓(๒-๒-๕)  
               (Study Skills)            
คุณค่าของการศึกษา วิธีการศึกษาให้สัมฤทธิ์ผลในระดับอุดมศึกษา 
ทักษะที่จำเป็นสำหรับการเรียนรู้ในศตวรรษที่ ๒๑ การใช้ห้องสมุด
และเทคโนโลยีสารสนเทศ ทักษะการคิดวิเคราะห์ การคิดอย่างมี
วิจารณญาณ ความคิดสร้างสรรค์ การทำงานเป็นทีม จิตสาธารณะ 
การบริหารเวลา   

  ยกเลิก 

๑๑๑-๑๑๔ จติวิทยาทั่วไป                                    ๓(๓-๐-๖)  
             (General Psychology)  
แนวทางการศึกษา และความเป็นมาของจิตวิทยา ความหมายของ
พฤติกรรม เป้าหมายของวิชาจิตวิทยา และคุณค่าในทางปฏิบัติ การ
สัมผัสและการรับรู้ แรงจูงใจ การเรียนรู้ บุคลิกภาพและความแตกต่าง
ระหว่างบุคคล อารมณ์ พัฒนาการของแต่ละช่วงวัย สติปัญญา และ
การวัด ความผิดปกติทางจิตและการพัฒนาสุขภาพจิต การเข้าใจและ
การพัฒนาตนเอง 

 ยกเลิกโดยรวมเน้ือหา
กับรายวิชา๑๐๓-
๒๐๕ จิตวิทยาใน
ชีวิตประจำวัน 

๑๐๑-๑๑๕ สังคมวิทยาเบื้องต้น                             ๓(๓-๐-๖) 
             (Introduction to Sociology)   
อิทธิพลของสิ่งแวดล้อมทางสังคมที่มีต่อบุคคล สถานภาพ และบทบาท
ของบุคคลในสังคม อิทธิพลของกลุ่มต่อพฤติกรรมของบุคคล 
โครงสร้างของกลุ่ม และความเป็นผู้นำ เจตคติในการทำงาน มนุษย
สัมพันธ์ที่ดี ความสำคัญและวิวัฒนาการของสถาบันต่าง ๆ โดยเทียบ
ลำดับ ความเจริญทางเทคโนโลยี และความเปลี่ยนแปลงทางประชากร 

 ยกเลิก 

๑๐๑-๑๑๖ หลักเศรษฐศาสตร์                              ๓(๓-๐-๖) 
             (Principle of Economics)   
หลักทั่วไปของเศรษฐศาสตร์ที่ว่าด้วยมูลค่า ราคาและการจัดสรร
ทรัพยากร พฤติกรรมของผู้บริโภค แนวความคิดเรื่องอรรถประโยชน์ 
ทฤษฎีการเลือก กฎการลดของสินค้า ภายใต้ทฤษฎีต้นทุนและปัจจัย
ต่างๆ ที่กำหนดอุปทานของสินค้าและบริการของปัจจัยการผลิตใน
ตลาดที่มีการแข่งขันอย่างสมบูรณ์และไม่สมบูรณ์ ปัจจัยการผลิตและ
การกำหนดปัจจัยการผลิตโดยย่อในส่วนของต้นทุนเชิงเปรียบเทียบ 

 ยกเลิก 

๑๐๑-๑๐๒ ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสงัคมโลก ๓(๓-๐-๖) 
             (Civic Literacy in Thai and Global Context) 
สภาพการณ์ทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของกลุ่ม
ประเทศต่างๆ ประเด็นปัญหาร่วมสมัยในสังคมโลก ประเทศไทยใน
สังคมโลก ความหลากหลายทางวัฒนธรรมและกระบวนการทาง
ความคิดที่ เป็นสากล ความรับผิดชอบต่อสังคม การรู้หน้าที่ของ
พลเมืองและรับผิดชอบต่อสังคมในการต่อต้านการทุจริต ความสัมพันธ์
ระหว่างความเป็นพลเมืองกับสถานะการพัฒนาของประเทศ บทบาท
และหน้าที่ของบุคคลในฐานะพลเมืองไทยและพลเมืองโลก 

๑๐๓-๒๐๓  ความเป็นพลเมืองในสังคมไทยและสงัคมโลก 
                                                          ๓(๓-๐-๖)                                                                     

             (Civic Literacy in Thai and Global Context) 
สภาพการณ์ทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของกลุ่ม
ประเทศต่างๆ ประเด็นปัญหาร่วมสมัยในสังคมโลก ประเทศไทยใน
สังคมโลก ความหลากหลายทางวัฒนธรรมและกระบวนการทาง
ความคิดที่เป็นสากล ความรับผิดชอบต่อสังคม การรู้หน้าที่ของ
พล เมื อ งและรับผิดชอบต่ อสั งคมในการต่อต้ านการทุ จริต 
ความสัมพันธ์ระหว่างความเป็นพลเมืองกับสถานะการพัฒนาของ
ประเทศภายใต้กฎหมายในชีวิตประจำวันและกติกาสากลของสังคม
ประชาธิปไตย บทบาทและหน้าที่ของบุคคลในฐานะพลเมืองไทย
และพลเมืองโลก 

เปลี่ยนรหัสวิชา ปรับ
คำอธิบายรายวิชา
และจัดอยู่ในกลุ่มการ
ดำรงชีวิตในศตวรรษ
ที่ ๒๑ 

๑๐๑-๑๐๓  การออกแบบตนเองและบุคลิกภาพเพื่อความเป็นผู้นำ  
                                          ๓(๒-๒-๕)   
      (Designing Your Self and Personality for Leadership) 

  ยกเลิก  
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การวิเคราะห์ตนเอง การรู้จักตนเอง การกำหนดเป้าหมายในชีวิต การ
เสริมสร้างการเห็นคุณค่าในตนเอง การพัฒนาบุคลิกภาพ การ
เสริมสร้างความมั่นใจในการอยู่ในสังคม การพัฒนาการพูดในที่
สาธารณะ การแนะนำตนเองเพื่อความประทับใจแรกพบต่อผู้อื่น การ
พัฒนาภาวะผู้นำ ทักษะมนุษยสัมพันธ์ การทำงานเป็นทีม   
๑๐๑-๑๐๔  การบริหารการเงินอย่างชาญฉลาด           ๓(๓-๐-๖) 
                (Smart Money Management)  
การเงินกับชีวิตประจำวัน สิทธิและหน้าที่ เป้าหมายการเงิน การ
บริหารการเงินส่วนบุคคล นวัตกรรมทางการเงิน การลงทุนในประเทศ
และต่างประเทศ การประกันภัย สินเช่ือเงินกู้ การวางแผนภาษี การ
เป็นผู้ประกอบการ การบริหารพอร์ตการลงทุน การเตรียมตัวก่อน
เกษียณ และอิสรภาพทางการเงิน 

๑๐๓-๓๐๓  การบริหารการเงินอย่างชาญฉลาด       ๓(๓-๐-๖) 
            (Smart Money Management)  
การเงินกับชีวิตประจำวัน สิทธิและหน้าที่ เป้าหมายการเงิน การ
บริหารการเงินส่วนบุคคล นวัตกรรมทางการเงิน การลงทุนใน
ประเทศและต่างประเทศ การประกันภัย สินเชื่อเงินกู้ การวางแผน
ภาษี การเป็นผู้ประกอบการ การบริหารพอร์ตการลงทุน การเตรียม
ตัวก่อนเกษียณ และอิสรภาพทางการเงิน 

เปลี่ยนรหัสวิชาและ
จัดอยู่ในกลุ่มการเป็น
ผู้ประกอบการเพื่อ
ความยั่งยืน 

๑๐๑-๑๐๕  เปดิโลกชุมชนและการเรยีนรู้ผ่านกิจกรรม   ๓(๒-๒-๕) 
 (Community Explorer and Service Learning) 
การเรียนรู้เกี่ยวกับวิถีชุมชน การวิเคราะห์ชุมชนเพื่อค้นหาประเด็น
ปัญหาและแนวทางการพัฒนาโดยให้ชุมชนเป็นฐานของการเรียนรู้
ร่วมกันระหว่างผู้เรียนและสมาชิกชุมชน เทคนิคและการเสริมทักษะ
การเข้าถึงชุมชน การสร้างการมีส่วนร่วม ทักษะการใช้ชีวิตและทักษะ
ด้านสังคม การสื่อสาร การเรียนรู้ผ่านกิจกรรมบริการ การพัฒนาและ
การขับเคลื่อนโครงการเพื่อการพัฒนาและกิจกรรมบริการชุมชน การ
เตรียมความพร้อมสู่การเป็นนักวิจัยและนักพัฒนาชุมชนเพื่อรองรับ
ภารกิจการพัฒนาชุมชนทุกมิติอย่างยั่งยืนในศตวรรษที่ ๒๑ 

๑๐๓-๓๐๔ เปิดโลกชุมชนและการเรยีนรู้ผ่านกิจกรรม    
                         ๓(๒-๒-๕) 
            (Community Explorer and Service Learning) 
การเรียนรู้เกี่ยวกับวิถีชุมชน การวิเคราะห์ชุมชนเพื่อค้นหาประเด็น
ปัญหาและแนวทางการพัฒนาโดยให้ชุมชนเป็นฐานของการเรียนรู้
ร่วมกันระหว่างผู้เรียนและสมาชิกชุมชน เทคนิคและการเสริมทักษะ
การเข้าถึงชุมชน การสร้างการมีส่วนร่วม ทักษะการใช้ชีวิตและ
ทักษะด้านสังคม การสื่อสาร การเรียนรู้ผ่านกิจกรรมบริการ การ
พัฒนาและการขับเคลื่อนโครงการเพื่อการพัฒนาและกิจกรรม
บริการชุมชน การเตรียมความพร้อมสู่การเป็นนักวิจัยและนักพัฒนา
ชุมชนเพื่อรองรับภารกิจการพัฒนาชุมชนทุกมิติอย่างยั่งยืนใน
ศตวรรษที่ ๒๑ 

เปลี่ยนรหัสวิชาและ
จัดอยู่ในกลุ่มการเป็น
ผู้ประกอบการเพื่อ
ความยั่งยืน 

๒. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร                                          
๑๐๑-๒๐๑  ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                      ๓(๒-๒-๕) 
               (Thai Language for Communication)  
การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ การฟังจับ
ใจความ หลักการใช้ภาษาในการพูดให้บรรลุวัตถุประสงค์และ
เหมาะสมกับกาลเทศะ การอ่านจับใจความ สรุปความ และวิเคราะห์
สารที่อ่าน หลักการใช้ภาษาในการเขียนในรูปแบบต่างๆ   

๑๐๓-๑๒๑  ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                 ๓(๒-๒-๕) 
               (Thai Language for Communication) 
ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ หลักการใช้ภาษา
สื่อสารที่ถูกต้องทั้งการรับสารและส่งสาร  การจับประเด็นและการ
วิเคราะห์สารจากเร่ืองที่ฟังหรืออ่านอย่างมีวิจารณญาณและนำเสนอ
ความคิดผ่านการพูดการเขียนในรูปแบบที่ เหมาะสมได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

เปลี่ยนรหัสวิชา ปรับ 
คำอธิบายรายวิชา
และจัดอยู่ในกลุ่ม
ภาษาและการสื่อสาร 

๑๐๑-๒๐๒  ภาษาไทยเพื่อการนำเสนอ                     ๓(๒-๒-๕) 
             (Thai Language for Presentation)  
การใช้ภาษาไทยนำเสนอข้อมูลในสถานการณ์ต่างๆ อาทิ การนำเสนอ
ข้อมูลทางวิชาการ การนำเสนอข้อมูลทางธุรกิจ การแสดงความคิดเห็น 
วิเคราะห์และวิจารณ์ การนำเสนอข้อมูลที่มีความน่าเชื่อถือ  การ
เลือกใช้ช่องทางการสื่อสารอย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพเป็น
ประโยชน์ต่อการศึกษาและการทำงาน 

๑๐๓-๑๒๒ ภาษาไทยเพื่อการนำเสนอ                 ๓(๒-๒-๕) 
            (Thai Language for Presentation)  
การใช้ภาษาไทยนำเสนอข้อมูลในสถานการณ์ต่างๆ อาทิ การ
นำเสนอข้อมูลทางวิชาการ การนำเสนอข้อมูลทางธุรกิจ การแสดง
ความคิดเห็น วิเคราะห์และวิจารณ์ การนำเสนอข้อมูลที่มีความ
น่าเชื่อถือ การเลือกใช้ช่องทางการสื่อสารอย่างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพเป็นประโยชน์ต่อการศึกษาและการทำงาน 

เปลี่ยนรหัสวิชาและ
จัดอยู่ในกลุ่มภาษา
และการสื่อสาร 

 ๑๐๓-๑๒๓  ภาษาไทยเพื่อผู้ประกอบการ             ๓(๒-๒-๕)         
              (English for Entrepreneurs)             
ภาษาไทยเพื่อการทำงานในสถานประกอบการ  ทักษะการสื่อสาร
ภาษาไทยที่มีประสิทธิภาพและจำเป็นต่อการทำงานในองค์กรทั้ง
การฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน การจัดทำเอกสารการ
ประชุมหรือเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการทำงาน 

เปิดใหม่และจัดอยู่ใน
กลุ่มภาษาและการ
สื่อสาร 

๑๐๑-๒๐๙    ภาษาจีน ๑                                   ๓(๒-๒-๕) 
                 (Chinese 1)  

๑๐๓-๑๓๑ ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวัน ๓(๒-๒-๕) 
              (Chinese for Daily Communication)  

เปลี่ยนรหัสวิชา ชื่อ
วิชาปรับคำอธิบาย
รายวิชาและจัดอยู่ใน
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ สาระในการแก้ไข 

สัทอักษรถอดเสียงภาษาจีนกลางระบบ pinyin คำศัพท์ประมาณ 
๓๐๐ คำ และสำนวนต่าง ๆ อย่างง่ายที่ ใช้ในชีวิตประจำวัน ฝึก
สนทนาภาษาจีน โดยเน้นการออกเสียงที่ถูกต้อง 

การฝึกทักษะฟัง พูด อ่าน และเขียน วิธีการอ่านสัทอักษรการถอด
เสียงพินอิน Pinyin ภาษาจีนกลางที่ถูกต้อง โครงสร้างไวยากรณ์ 
คำศัพท์ประมาณ ๑๕๐ -๓๐๐  คำ และสำนวนพื้นฐานที่ ใช้ใน
ชีวิตประจำวัน บทสนทนาขั้นพื้นฐาน ได้แก่ การพูดสนทนาทักทาย 
การแนะนำตนเอง  การนับและการใช้ตัวเลขแสดงจำนวน การ
สอบถามสถานที่และตำแหน่งทิศทาง การบอกเวลา และการบอกชือ่
สิ่งของ  

กลุ่มภาษาและการ
สื่อสาร 

๑๐๑-๒๑๐   ภาษาจีน ๒                                     ๓(๒-๒-๕) 
               (Chinese 2)  
การเรียบเรียงประโยคพื้นฐาน การหาคำศัพท์จากพจนานกุรมจีน-ไทย 
สนทนาภาษาจีนด้วยหวัข้อเร่ืองที่เป็นทีส่นใจ ศึกษาคำศัพท์เพิ่มขึ้นอีก
ประมาณ ๓๐๐ คำ  

 ยกเลิก 

๑๐๑-๒๑๑ ภาษาญี่ปุ่น ๑                                    ๓(๒-๒-๕) 
              (Japanese 1)  
การฟัง พูด ภาษาญี่ปุ่นขั้นพื้นฐาน โครงสร้างพื้นฐานของภาษาญี่ปุ่น 
ระบบการออกเสียงภาษาญี่ปุ่น คำศัพท์ และ สำนวนอย่างง่าย ทักษะ
การอ่านประโยคอย่างง่ายและการเขียนด้วยตัวอักษรฮิราคานะและคา
ตะคานะ 

๑๐๓-๑๔๑ ภาษาญี่ปุ่นในชีวติประจำวัน              ๓(๒-๒-๕) 
              (Daily Life Japanese)  
คำศัพท์ สำนวน วัฒนธรรม และทักษะในการสื่อสาร การตั้งคำถาม
และการตอบอย่างสั้น บทสนทนาอย่างง่ายในระดับวลี และประโยค
สั้นๆโดยเน้นหัวข้อที่สามารถประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ชื่อวิชา ปรับ
คำอธิบายรายวิชา
และจัดอยู่ในกลุ่ม
ภาษาและการสื่อสาร 

๑๐๑-๒๑๒  ภาษาญีปุ่่น ๒                                   ๓(๒-๒-๕) 
               (Japanese 2)                
ทักษะการฟังและการพูดโดยใช้โครงสร้างไวยากรณ์ที่ ซับซ้อนขึ้น 
คำศัพท์และสำนวนอย่างง่าย  ฝึกการอ่านคันจิ และเขียนอนุเฉทใน
ระดับง่ายเกี่ยวกับชีวิตประจำวัน 

 ยกเลิก 

๑๐๑-๒๐๓  ภาษาอังกฤษเพื่อการปรบัพื้น              ๓(๒-๒-๕)
  (English for Remediation)  
การวัดผล :  ผ่าน (Satisfactory - S) และ  
                ไม่ผ่าน (Unsatisfactory - U) 
เงื่อนไข :  เป็นรายวิชาไม่นับหน่วยกิตที่นักศึกษาต้องสอบผ่าน (S) จึง
จะสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชา ๑๐๑ -๒๐๔ ภาษาอังกฤษใน
ชีวิตประจำวัน ได้คำศัพท์สำนวนโครงสร้างทางไวยากรณ์ขั้นพื้นฐาน 
และทักษะการสื่อสารที่ใช้บ่อยในชีวิตประจำวนั การอ่านและการเขยีน
ข้อความสั้นๆ การตั้งคำถามและการตอบอย่างสั้น บทสนทนาอย่าง
ง่ายในระดับคำ วลี และประโยคสั้นๆ 
หมายเหตุ : นักศึกษาที่ได้คะแนนต่ำกว่าเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
ต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชา ๑๐๑-๒๐๓ ภาษาอังกฤษ 
เพื่อการปรับพื้น (English for Remediation) 

*๑๐๓-๑๑๑ ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน          ๓(๒-๒-๕) 
                (English Fundamentals)  
การอ่านข้อความที่สั้นและง่าย การฝึกใช้คำศัพท์และสำนวนพื้นฐาน
ในการสนทนา การทำตามคำแนะนำ ความเข้าใจข้อมูลในโฆษณา 
โปรแกรม และโบรชัวร์ การสร้างวลีและประโยคอย่างง่ายในงาน
เขียน การอธิบายตนเองและชีวิตประจำวัน การเขียนข้อความสั้นๆ 
การโพสต์ออนไลน์ การมีส่วนร่วมอย่างแข็งขันในการถามและตอบ
คำถาม การมีส่วนร่วมในการสนทนาในหัวข้อที่ไม่ซับซ้อน 
 
 

เปลี่ยนรหัสวิชา ชื่อ
วิชาปรับคำอธิบาย
รายวิชาและจัดอยู่ใน
กลุ่มภาษาและการ
สื่อสาร 
 
 
 
 

๑๐๑-๒๐๔  ภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน                ๓(๒-๒-๕) 
      (Daily Life English)         
คำศัพท์ สำนวน และ โครงสร้างทางไวยากรณ์ และ ทักษะในการ
สื่อสาร โดยเน้นที่หัวข้อในชีวิตประจำวัน ความสนใจส่วนบุคคล และ
สถานการณ์ปัจจุบัน 
หมายเหตุ : นักศึกษาที่ได้คะแนนสูงกว่าเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
ให้ยกเว้นการลงทะเบียนเรียนรายวิชา ๑๐๑ -๒๐๔ ภาษาอังกฤษใน
ชีวิตประจำวัน (Daily Life English) และให้ได้เกรด A ในรายวิชา
ดังกล่าว 

*๑๐๓-๑๑๒  การสื่อสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน  
                                                              ๓(๒-๒-๕) 
            (English Communication in Everyday Life) 
การสื่อสารอย่างมั่นใจในสถานการณ์ที่กำหนดไว้ การแลกเปลี่ยน
ความคิดเห็น การถามและตอบคำถามในหัวข้อที่คุ้นเคย การมีส่วน
ร่วมในการสนทนาที่เกี่ยวข้องกับความสนใจและสาขาวิชาชีพ การ
อธิบายและชี้แจง การสื่อสารกับผู้อื่น เช่น การขอความช่วยเหลือ 
การเสนอแนะ และการปฏิบัติตามคำแนะนำ การเขียนจดหมาย
โต้ตอบเพื่อการสื่อสาร การใช้แพลตฟอร์มออนไลน์เพื่อการสื่อสาร 

เปลี่ยนรหัสวิชา ชื่อ
วิชาปรับคำอธิบาย
รายวิชาและจัดอยู่ใน
กลุ่มภาษาและการ
สื่อสาร 

๑๐๑-๒๐๕  ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาทางวชิาการ     ๓(๒-๒-๕) 
                (English for Academic Study)  

๑๐๓-๑๑๓ ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาทางวชิาการ  ๓(๒-๒-๕) 
             (English for Academic Study) 

เปลี่ยนรหัสวิชา ปรับ
คำอธิบายรายวิชา
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ สาระในการแก้ไข 

การฝึกทักษะที่จำเป็นที่เกี่ยวข้องเชิงวิชาการ การฟัง การพูด การอ่าน 
ไวยกรณ์ การเขียน และคำศัพท์ 

การฝึกทักษะภาษาอังกฤษทั้ง ๔ ด้านเพื่อการศึกษาทางวิชาการ 
การฟังและตอบคำถามทางวิชาการ การนำเสนอด้วยปากเปล่า การ
พัฒนาความเข้าใจในการอ่านและทักษะการอ่านอย่างมีวิจารณญาณ 
คำศัพท์และโครงสร้างประโยคที่ใช้ในการเขียนทางวิชาการ  การ
เขียนย่อหน้าประเภทต่างๆ  

และจัดอยู่ในกลุ่ม
ภาษาและการสื่อสาร 
 

 

๑๐๑-๒๐๖  ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนอแบบมืออาชีพ 
                                          ๓(๒-๒-๕) 
             (English for Professional Presentation)  
หลักการพูด การเลือกใช้คำ ประโยค คำเช่ือม โวหาร การออกเสียงคำ 
และการพูดในสถานการณ์ต่าง ๆ การแสดงความคิดเห็นและการ
นำเสนอเชิงวิชาการ การนำเสนอทางธุรกิจ และการสัมภาษณ์งาน 

๑๐๓-๑๑๔  ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนอแบบมืออาชีพ 
                                      ๓(๒-๒-๕) 
                (English for Professional Presentation)  
หลักการพูด การเลือกใช้คำ ประโยค คำเช่ือมและสำนวน การพูดใน
สถานการณ์ต่าง ๆ การแสดงความคิดเห็นและการนำเสนอเชิง
วิชาการ การนำเสนอทางธุรกิจ และการสัมภาษณ์งาน 

เปลี่ยนรหัสวิชาและ
จัดอยู่ในกลุ่มภาษา
และการสื่อสาร 
 

๑๐๑-๒๐๗  ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบข้อสอบมาตรฐาน ๓(๒-๒-๕) 
              (English for Proficiency Test)  
บูรณาการทักษะการใช้ภาษาอังกฤษทั้ง ๔ ด้าน การฟัง การพูด การ
อ่าน และการเขียนเพื่อการสอบข้อสอบมาตราฐาน ฝึกให้นักศึกษา
คุ้นเคยกับเนื้อหาและรูปแบบของข้อสอบ TOEFL ฝึกเทคนิคที่เป็น
ประโยชน์สำหรับทำข้อสอบ 

 
 
 
 
 
 

ยกเลิก 

๑๐๑-๒๐๘  การเขียนโค้ดคอมพิวเตอร์สำหรับทุกคน     ๓(๒-๒-๕)     
              (Computer Coding for Everyone) 
ความรู้พื้นฐานการเขียนโปรแกรมด้วยภาษาไพทอน การติดต้ังไพทอน 
เครื่องมือที่ใช้ในการเขียนโปรแกรม การติดตั้งไลบรารี่ การประมวลผล
ด้วยคอมมานด์ไลน์ ชนิดของข้อมูลและตัวแปร การรับข้อมูลเข้าและ
การแสดงผลลัพธ์ การใช้งานคำสั่งทางเลือก การใช้งานคำสั่งวนลูป 
การสร้างฟังก์ชัน ไลบรารี่ทางคณิตศาสตร์และกราฟฟิก และการ
ประยุกต์ใช้กับงานด้านกราฟิก 

๑๐๓-๑๕๑  การเขียนโค้ดคอมพิวเตอร์สำหรับทุกคน ๓(๒-๒-๕)  
            (Computer Coding for Everyone) 
ความรู้พื้นฐานการเขียนโปรแกรมด้วยภาษาไพธอน เครื่องมือที่ใช้ใน
การเขียนโปรแกรมภาษาไพธอน ชนิดของข้อมูลและตัวแปร การรับ
ข้อมูลเข้าและการแสดงผลลัพธ์ การใช้งานคำสั่งทางเลือก การใช้
งานคำสั่งวนลูป การสร้างฟังก์ชั่น การวิเคราะห์ข้อมูลและการ
นำเสนอข้อมูล  

เปลี่ยนรหัสวิชา ปรับ
คำอธิบายรายวิชา
และจัดอยู่ในกลุ่ม
ภาษาและการสื่อสาร 

๓. กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์                             ยกเลิกกลุ่มวิชา 
๑๐๑-๓๐๗  เทคโนโลยีสารสนเทศ                           ๓(๒-๒-๕) 
              (Information Technology)   
แนวคิดเกี่ยวกับเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ ส่วนประกอบของระบบ
คอมพิวเตอร์ หน้าที่การทำงานของฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์ ระบบการ
สื่อสารข้อมูลและเครือข่ายคอมพิวเตอร์ เทคโนโลยีสื่อประสม 
อินเทอร์เน็ตและการประยุกต์ใช้งาน การสืบค้นข้อมูล การใช้งาน
โปรแกรมประมวลผลคำ การสร้างเว็บเพจเบื้องต้น 

                          ยกเลิก 

๑๐๑-๓๐๘  คอมพิวเตอร์สำหรบัการศกึษาและการทำงาน 
                  ๓(๒-๒-๕) 
  (Computer for Studies and Works)       
หลักการจัดการข้อมูลและสารสนเทศ ประเภทของแฟ้มข้อมูล 
อัลกอริทึมและการแก้โจทย์ปัญหา ธุรกรรมอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมาย
เทคโนโลยีสารสนเทศ จริยธรรม อาชีพและวุฒิบัตรด้านคอมพิวเตอร์ 
และแนวโน้มของ เทคโนโลยีสารสนเทศ การใช้งานโปรแกรมตาราง
ทำงาน  โปรแกรมนำเสนองาน 

 ยกเลิก 

๑๐๑-๓๐๙  ชีวติกับสิ่งแวดล้อม                             ๓(๓-๐-๖)           
               (Life and Environment)  
ความสัมพั นธ์ ระหว่ างชี วิ ตกั บสิ่ งแวดล้อม  ความสำ คัญ ของ
ทรัพยากรธรรมชาติ พลังงาน การเปลี่ยนแปลงของโลกและภูมิอากาศ 
การตระหนักถึงปัญหาของสิ่งแวดล้อมและผลกระทบต่อมลภาวะและ
การสูญเสียความหลากหลายทางชีวภาพ การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม การ

 ยกเลิก 
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ใช้เทคโนโลยีชีวภาพและพลังงานทดแทน กฎหมายสิ่งแวดล้อม การ
ดำเนินชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
๑๐๑-๓๑๐  อาหารเพื่อสุขภาพทีด่ี                          ๓(๓-๐-๖) 
               (Healthy Diet)   
ความสำคัญและบทบาทของอาหารต่อสุขภาพ โภชนาการและ
พลังงานจากอาหาร อาหารกับโรค โภชนาการเพื่อการป้องกันและการ
บำบัดโรค อาหารอินทรีย์ การแปรรูปอาหาร การปนเปื้อนและการ
เสื่อมเสียของอาหาร คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ฉลาก
โภชนาการ ความมั่นคงทางด้านอาหาร ความเชื่อของการเสริมอาหาร
และผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร นวัตกรรมอาหารและทิศทางตลาดของ
อาหารสุขภาพ 

๑๐๓-๒๐๖  อาหาร การดูแลสขุภาพ และการออกกำลังกาย  
                                                              ๓(๓-๐-๖) 
             (Diet, Health Care and Exercise) 
สุขภาวะด้านร่างกาย จิตใจ อารมณ์ และสังคม อาหารและโภชนาการ การป้องกัน
และการบำบัดโรคด้วยอาหาร ความปลอดภัยของอาหาร ฉลากโภชนาการ 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและการเลือกใช้  การออกกำลังกายเพื่อเสริมสร้าง
สมรรถภาพของร่างกาย ผลของการออกกำลังกายที่มีต่อระบบต่างๆ ในร่างกาย 
นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ และเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการออกกำลังกาย 

เปลี่ยนรหัสวิชา 
ชื่อวิชา ปรับ
คำอธิบายรายวิชา
และจัดอยู่ในกลุ่มการ
ดำรงชีวิตในศตวรรษ
ที่ ๒๑ 

๑๐๑-๓๑๑  เคมีในชีวติประจำวัน                           ๓(๓-๐-๖) 
               (Chemistry in Daily Life)   
ความสำคัญ ของเคมี  สสารและการจำแนกสสาร โลหะและ
สารประกอบทางเคมีที่สำคัญในชีวิตประจำวัน สีจากธรรมชาติและสี
สังเคราะห์ ยาและสารเสพติด ดีเทอเจนต์และเครื่องสำอาง สารเคมีที่
ก่อให้เกิดมะเร็ง สารเคมีที่เป็นสารพิษที่ใช้ในชีวิตประจำวัน การ
ป้องกันและแก้พิษจากสารเคมี 

๑๐๓-๒๐๗  สารเคมีในชีวิตประจำวัน                 ๓(๓-๐-๖) 
             (Chemicals in Daily Life) 
สารเคมีที่ใช้ในชีวิตประจำวัน องค์ประกอบของสารเคมี สารเคมี
ประเภทธรรมชาติและสารสังเคราะห์ที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจำวัน 
น้ำและเครื่องดื่ม สารปรุงแต่งอาหาร ความหมาย ประเภทและ
สารประกอบของเครื่องสำอาง ความหมาย ประเภทและสมบัติของ
สารทำความสะอาด การป้องกันและการแก้พิษจากสารเคมี 
 

เปลี่ยนรหัสวิชา ชื่อ
วิชาปรับคำอธิบาย
รายวิชาและจัดอยู่ใน
กลุ่มการดำรงชีวิตใน
ศตวรรษที่ ๒๑ 

๑๐๑-๓๑๒  คณิตศาสตร์ในชีวติประจำวัน                 ๓(๓-๐-๖) 
               (Mathematics in Daily Life)  
ตรรกศาสตร์เบื้องต้นและการให้เหตุผล เรขาคณิตกับการนำไปใช้ใน
ชีวิตประจำวัน การประยุกต์ใช้ความรู้ทางคณิตศาสตร์เพื่อการแปล
ความหมายข้อมูลทางสถิติ การประยุกต์ใช้ความรู้เบื้องต้นทาง
คณิตศาสตร์เพื่อการแก้ปัญหาและตัดสินใจในชีวิตประจำวัน 

 ยกเลิกโดยรวมเน้ือหา
กับรายวิชา ๑๐๓-
๒๐๘ คณิตศาสตร์
และสถิติใน
ชีวิตประจำวัน 

๑๐๑-๓๑๓  สถิติในชีวติประจำวัน                          ๓(๓-๐-๖) 
   (Statistics in Daily Life) 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติ การเก็บรวบรวมขัอมูล การบันทึกข้อมูล
ส่วนตัว บัญชีรายรับรายจ่ายประจำวนั การบันทึกข้อมูลทางธุรกิจ การ
หาค่าสถิติเบื้องต้นความน่าจะเป็นอย่างง่าย การประยุกต์ใช้ความรู้
เบื้องต้นทางสถิติในชีวิตประจำวันเพื่อการตัดสินใจในการวางแผนการ
ใช้จ่าย การทำนายผลการลงทุน และ การพยากรณ์อากาศ 
 

 ยกเลิกโดยรวมเน้ือหา
กับรายวิชา ๑๐๓-
๒๐๘ คณิตศาสตร์
และสถิติใน
ชีวิตประจำวัน 

๑๐๑-๓๑๔  คณิตศาสตร์ในอารยธรรม                      ๓(๓-๐-๖) 
             (Mathematics in Civilization)  
หลักเบื้องต้น และพัฒนาการของการเกิดขึ้นของตัวเลข และระบบการ
คิดโดยใช้ตัวเลขเป็นฐาน การนำเอาตัวเลขไปประยุกต์ให้ในทาง
เรขาคณิตและตรีโกณมิติ ศึกษาระบบการนับจำนวนและพัฒนาการ
ของความเป็นไปได้ทางสถิติเบื้องต้น เพื่อให้มีความรู้พื้นฐานทาง  
ตรรกเชิงตัวเลข อันจะนำไปสู่การศึกษาทฤษฎีทางคณิตศาสตร์ชั้นสูง
ต่อไป 

 ยกเลิก 

๑๐๑-๓๑๕  สถิตแิละความน่าจะเป็น                      ๓(๓-๐-๖) 
               (Statistics and Probability)   
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติ ความหมายขอบเขตและการใช้ประโยชน์
ทางธุรกิจ ลักษณะของข้อมูลทางธุรกิจ วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
ทฤษฎีความน่าจะเป็นเบื้องต้น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจงความถี่ การ
ประมาณค่าทางสถิติ ค่าความแปรปรวนและสัดส่วนของประชากร 
การวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนร่วมและค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ 

 
 
 
 
 
 
 

ยกเลิก  
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การทดสอบสมมติฐาน  
๑๐๑-๓๐๑  ทักษะดิจิทัลสำหรบัศตวรรษที่ ๒๑           ๓(๒-๒-๕) 
     (Digital Literacy for 21st Century) 
ความรู้พื้นฐานการใช้งานคอมพิวเตอร์ การเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 
การจัดการสมัยใหม่ด้วยเทคโนโลยี การรักษาความปลอดภัยทางดิจิทัล
เบื้องต้น ความเสี่ยงในการใช้งานทางอินเทอร์เน็ตและสังคมออนไลน์ 
กฎหมายดิจิทัลที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจำวันและความรับผิดชอบต่อ
การปฏิบัติตนในสังคมออนไลน์ การทำธุรกรรมทางการเงินทางดิจิทัล 
การซ้ือสิน ค้าทางอิน เทอร์ เน็ต การให้บริการของรัฐบาลผ่าน
อินเทอร์เน็ต การสร้างความสมดุลด้านดิจิทัล การใช้งานโปรแกรม
สำนักงาน การสร้างอินโฟกราฟิก การตลาดดิจิทัล    

๑๐๓-๒๐๑  ทักษะดิจิทัลสำหรบัศตวรรษที่ ๒๑      ๓(๒-๒-๕) 
               (Digital Literacy for 21st Century) 
การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการสืบค้นสารสนเทศ การสื่อสาร และ
การรู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงด้านเทคโนโลยีดิจิทัล หลักการการเป็น
พลเมืองดิจิทัล ความปลอดภัยด้านสารสนเทศ จริยธรรมและ
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง การนำเทคโนโลยีมาใช้เพื่อการจัดการสมัยใหม่ 
การวิเคราะห์และสังเคราะห์สารสนเทศ การเขียนรายงาน การเลือก
เครื่องมือดิจิทัลที่สอดคล้องกับการทำงานเพื่อให้เกิดประสิทธิภาพ  
 

เปลี่ยนรหัสวิชา ปรับ
คำอธิบายรายวิชา
และจัดอยู่ในกลุ่มการ
ดำรงชีวิตในศตวรรษ
ที่ ๒๑ 

๑๐๑-๓๐๒  วิทยาการข้อมูลและจินตภาพ                ๓(๒-๒-๕) 
    (Data Science and Visualization)        
ความรู้พื้นฐานด้านวิทยาการข้อมูล อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่ง การใช้
ประโยชน์และการตระหนักถึงความเหมาะสมในการให้ข้อมูล การ
แสดงภาพข้อมูลเพื่อการตัดสินใจ ฝึกการวิ เคราะห์ข้อมูลด้วย          
แอพลิเคชัน 

 ยกเลิก 

๑๐๑-๓๐๓  เทคโนโลยีสีเขยีวเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน     ๓(๓-๐-๖)            
                (Green Technology for Sustainable 
                Development) 
แหล่งพลังงานทางเลือก พลังงานทดแทน การอนุรักษ์และการจัด
การพลังงาน การลดของเสีย ผลิตภาพสีเขียว การจัดการห่วงโซ่
อุปทานสีเขียว วัฏจักรชีวิตผลิตภัณฑ์ คาร์บอนเครดิต คาร์บอน 
ฟุตพริ้นท์ การจัดการผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่ 
 
 

๑๐๓-๓๐๕  เทคโนโลยีสีเขยีวเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน  ๓(๓-๐-๖)            
            (Green Technology for Sustainable 
             Development) 
โมเดลเศรษฐกิจสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน (BCG Economy Model) 
เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals: 
SDGs) เคมีสีเขียว เคมีในชีวิตประจำวัน การประเมิน วัฏจักรชีวิต 
คาร์บอนฟุตพริ้นท์ การผลิตและผลิตภาพสีเขียว ระบบการจัดการ
สิ่งแวดล้อม เทคโนลีสะอาดและการจัดการผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม
ด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่ รวมทั้งปฏิบัติการด้านสิ่งแวดล้อมและ
การศึกษาดูงาน 

เปลี่ยนรหัสวิชา ปรับ
คำอธิบายรายวิชา
และจัดอยู่ในกลุ่มการ
เป็นผู้ประกอบการ
เพื่อความยั่งยืน 

๑๐๑-๓๐๔  ตรรกะและการออกแบบความคิดเพื่อสร้าง 
                 นวัตกรรมและธุรกิจใหม่                   ๓(๓-๐-๖) 
                 (Logic and Design Thinking for  
                 Innovation and Start Up)    
แนวคิด กระบวนการ และทักษะวิธีคิดเพื่อการออกแบบนวัตกรรมและ
ธุรกิจใหม่ การสำรวจปัญหา การระดมความคิด การวิเคราะห์เพื่อ
สำรวจความต้องการที่แท้จริงของผู้ใช้งาน การออกแบบการแก้ปัญหา
ที่ตรงตามความต้องการที่แท้จริงของผู้ใช้งานและตรงกับความต้องการ
ของตลาด หลักการสร้างนวัตกรรมต้นแบบ การคุ้มครองสิทธิใน
ทรัพย์สินทางปัญญา 

๑๐๓-๓๐๒  การออกแบบการคิดเพื่อสร้างนวัตกรรม 
            และธุรกิจใหม่                                  ๓(๒-๒-๕) 
            (Design Thinking for Creating Innovation  
            and Startup)  
 การสร้างแรงบันดาลใจให้ผู้เรียนเป็นนวัตกรและผู้ประกอบการ 
แนวคิด กระบวนการและทักษะการออกแบบนวัตกรรมต้นแบบเพื่อ
สร้างธุรกิจใหม่ ฝึกปฏิบัติการพบผู้ประกอบการและนำเสนองานเพื่อ
โน้มน้าวใจให้นักลงทุนเกิดการร่วมทุน 
 
 

เปลี่ยนรหัสวิชา ชื่อ
วิชา ปรับคำอธบิาย
รายวิชาและจัดอยู่ใน
กลุ่มการเป็น
ผู้ประกอบการเพื่อ
ความยั่งยืน 

๑๐๑-๓๐๕  การเชื่อมต่อของสรรพสิ่งสำหรับทุกคน       ๓(๒-๒-๕)               
                (Internet of Thing for Everyone) 
ทำความเข้าใจการเชื่อมต่อของสรรพสิ่ง องค์ประกอบพื้นฐาน การ
สื่อสารข้อมูลภายในและการเชื่อมต่อของสรรพสิ่ง ระบบนิเวศการ
เช่ือมต่อของสรรพสิ่ง การประยุกต์ใช้งาน 

๑๐๓-๓๐๖ อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่งและเทคโนโลยี 
             อัจฉริยะสำหรับทุกคน                       ๓(๒-๒-๕) 
            (Internet of Things and Smart Technology 
             for Everyone)       
หลักการพื้นฐานของเทคโนโลยีอินเตอร์เน็ตของสรรพสิ่งและ
สภาพแวดล้อมเชิ งนิ เวศ ตัวอย่างสิ่ งอำนวยความสะดวกใน
ชีวิตประจำวันที่เกี่ยวข้อง ทดลองใช้โทรศัพท์สมาร์ทโฟนควบคุมการ
เปิดปิดเครื่องใช้ไฟฟ้าในบ้าน เซนเซอร์วัดค่ามลภาวะ PM๒.๕  
อุปกรณ์สวนเกษตรอัจฉริยะ การนำสมาร์ทเทคโนโลยีประยุกต์เข้า
กับชีวิตประจำวัน เช่น การรักษาความปลอดภัยด้วยกล้องวงจรปิด

เปลี่ยนรหัสวิชา ชื่อ
วิชา ปรับคำอธบิาย
รายวิชา และจัดอยู่ใน
กลุ่มการเป็น
ผู้ประกอบการเพื่อ
ความยั่งยืน 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ สาระในการแก้ไข 

ระบบอินเตอร์เน็ตที่สามารถปรับแต่งการทำงานได้ และแจ้งเตือน
เมื่อตรวจพบผู้บุกรุกผ่านทางอินเตอร์เน็ต การอภิปรายเกี่ยวกับกรณี
ตัวอย่างการประยุกต์ใช้สมาร์ทเทคโนโลยีในปัจจุบัน                                                                        

๑๐๑-๓๐๖  ห้องทดลองที่มีชีวิตเพื่อความยั่งยืน    ๓(๒ -๒-๕)
    (Living Lab for Campus Sustainability) 
หลักการของห้องทดลองที่มีชีวิต และการประยุกต์ใช้หลักการดังกล่าว
เพื่อแก้ไขปัญหาหรือพัฒนาอาคารและสิ่งแวดล้อมในมหาวิทยาลัยสู่
ความยั่งยืน การสร้างแบบจำลองเพื่อขยายผลและประยุกต์ใช้ใน
สถานที่อื่นๆ และในขนาดที่ใหญ่ขึ้นได้ การบริหารโครงการ โดยเน้น
ด้านการออกแบบและพัฒนาอาคารสถานที่เพื่อประหยัดพลังงานอย่าง
ยั่งยืน 

๑๐๓-๓๐๗  ห้องทดลองที่มีชีวิตเพื่อความยั่งยืน    ๓(๒ -๒-๕)
 (Living Lab for Campus Sustainability) 
หลักการของห้องทดลองที่มีชีวิต และการประยุกต์ใช้หลักการ
ดังกล่าวเพื่อแก้ไขปัญหาหรือพัฒนาอาคารและสิ่งแวดล้อมใน
มหาวิทยาลัยสู่ความยั่งยืน การสร้างแบบจำลองเพื่อขยายผลและ
ประยุกต์ใช้ในสถานที่อื่นๆ และในขนาดที่ใหญ่ขึ้นได้ การบริหาร
โครงการ โดยเน้นด้านการออกแบบและพัฒนาอาคารสถานที่เพื่อ
ประหยัดพลังงานอย่างยั่งยืน 

เปลี่ยนรหัสวิชาและ
จัดอยู่ในกลุ่มการเป็น
ผู้ประกอบการเพื่อ
ความยั่งยืน 

๔. กลุ่มวิชาสุนทรียศาสตร์และพลศึกษา - ยกเลิกกลุ่มวิชา 

๑๐๑-๔๐๑  ชีวิต สุขภาวะ และการออกกำลังกาย   ๓(๒-๒-๕) 
                 (Life, Well-Being and Sports)           
 สุขภาวะด้านร่างกาย จิตใจ อารมณ์ สังคม เพศศึกษา และการเลือก
คู่ครอง การสร้างเสริมสุขภาพ อาหารการกิน การเลือกใช้ผลิตภัณฑ์
สุขภาพ ยา เครื่องสำอาง สมุนไพร และผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ใช้ใน
ชีวิตประจำวันให้เกิดความปลอดภัย การออกกำลังกาย คุณค่าและผล
ของการออกกำลังกายที่มีต่อระบบต่างๆในร่างกาย การออกกำลังกาย
เพื่อเสริมสร้างสมรรถนะของร่างกาย และการออกกำลังกายใน
ลักษณะของกีฬาเพื่อการแข่งขัน 

 ยกเลิกโดยรวมเน้ือหา
กับรายวิชา๑๐๓-
๒๐๖  อาหาร  
การดูแลสุขภาพและ
การออกกำลังกาย  

๑๐๑-๔๐๒  ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต   ๓(๓-๐-๖)
    (Art and Music Appreciation)    
ความรู้เกี่ยวกับสุนทรียศาสตร์ ศิลปะในรูปแบบของสถาปัตยกรรม 
จิตรกรรม ประติมากรรม นาฎศิลป์ และดุริยางคศิลป์ ยุคสมัยต่างๆ
ของศิลปะ แรงบันดาลใจเบื้องหลังผลงานศิลปะ ความซาบซึ้งในศิลปะ 
การประเมินคุณค่าทางสุนทรียะ ความสัมพันธ์ระหว่างศิลปะ ดนตรี 
กับชีวิต ศิลปะในชีวิตประจำวัน และคุณค่าความงามในงานศิลปะ
แขนงต่าง ๆ ในฐานะเป็นเครื่องมือจรรโลงจิตใจและสร้างสุนทรียภาพ
ต่อชีวิตของมนุษย์     

๑๐๓-๒๐๙  ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแห่งชีวิต ๓(๓-๐-๖) 
             (Art and Music Appreciation)    
ความรู้เกี่ยวกับสุนทรียศาสตร์ ศิลปะในรูปแบบของสถาปัตยกรรม 
จิตรกรรม ประติมากรรม นาฎศิลป์ และดุริยางคศิลป์ ยุคสมัยต่างๆ
ของศิลปะ แรงบันดาลใจเบื้องหลังผลงานศิลปะ ความซาบซ้ึงใน
ศิลปะ การประเมินคุณค่าทางสุนทรียะ ความสัมพันธ์ระหว่างศิลปะ 
ดนตรี กับชีวิต ศิลปะในชีวิตประจำวัน และคุณค่าความงามในงาน
ศิลปะแขนงต่าง ๆ ในฐานะเป็นเครื่องมือจรรโลงจิตใจและสร้าง
สุนทรียภาพต่อชีวิตของมนุษย์     

เปลี่ยนรหัสวิชาและ
จัดอยู่ในกลุ่มการ
ดำรงชีวิตในศตวรรษ
ที่ ๒๑ 

๑๐๑ -๔๐๓  นิยมไทยและอัศจรรย์ในสยาม        ๓(๓ -๐-๖)
    (Thai Appreciation and Unseen in Siam) 
ภูมิหลังของสังคมไทย ศิลปะและวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณี
ไทย เอกลักษณ์ความเป็นไทย มรดกทางภูมิปัญญาที่มีคุณค่า น่า
ภาคภูมิใจและควรค่าแก่การศึกษา คติความเชื่อและค่านิยม วิถีชีวิต 
ดนตรี นาฏศิลป์ และการละเล่นพื้นบ้าน  แนวทางอนุรักษ์ สืบทอด
และเผยแพร่ความเป็นไทย   

๑๐๓-๒๑๐  นิยมไทยและอัศจรรย์ในสยาม        ๓(๓ -๐-๖)
 (Thai Appreciation and Unseen in Siam)  
ศิลปะและวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณีไทย เอกลักษณ์ความ
เป็นไทย มรดกทางภูมิปัญญาที่มีคุณค่าและน่าภาคภูมิใจ คติความ
เช่ือ ค่านิยม วิถีชีวิต แนวทางการอนุรักษ์ สืบทอดและเผยแพร่ความ
เป็นไทย   

เปลี่ยนรหัสวิชา ปรับ
คำอธิบายและจัดอยู่
ในกลุ่มการดำรงชีวิต
ในศตวรรษที่ ๒๑  

๑๐๑-๔๐๔  ตามล่าหาและออกแบบความฝัน             ๓(๒-๒-๕) 
    (Designing Your Dream)  
ฝึกทักษะตั้งประเด็นหัวข้อเรื่องที่สนใจเรียนรู้จากความต้องการของ
ตนเอง ตั้งสมมติฐานและให้เหตุผลโดยใช้ความรู้จากศาสตร์สาขาต่างๆ 
ค้นคว้าแสวงหาความรู้เกี่ยวกับสมมติฐานที่ตั้งไว้จากแหล่งเรียนรู้ที่
หลากหลาย ออกแบบวางแผนรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้
วิธีการเหมาะสม สังเคราะห์สรุปองค์ความรู้ นำเสนอแนวคิดอย่างเป็น
ระบบด้วยกระบวนการคิด กระบวนการสืบค้นข้อมูล กระบวนการ
แก้ปัญหา และกระบวนการกลุ่ม เพื่อให้เกิดทักษะเรียนรู้ตลอดชีวิต 
 

 ยกเลิก 



123 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ สาระในการแก้ไข 
๑๐๑-๔๐๕  โยคะ สมาธิ และศิลปะการดำเนินชีวิต        ๓(๒-๒-๕) 
    (Yoga, Meditation and Art of Living) 
การฝึกโยคะเพื่อร่างกายและจิตใจที่ดี เพื่อศึกษาเกี่ยวกับความหมาย
ของโยคะ ประโยชน์ของการฝึกโยคะ ปรัชญาโยคะ ประวัติโยคะ 
องค์ประกอบ ๘ ประการของโยคะ โยคะอาสนะประเภทต่าง ๆ 
ปราณายามะ การฝึกสมาธิเพื่อโยคะ การผ่อนคลายในการฝึกโยคะ 
การเตรียมความพร้อมของร่างกายในการฝึกโยคะ ข้อควรปฏิบัติและ
ข้อควรระวังในการฝึกโยคะ อุปกรณ์ที่ใช้ในการฝึกโยคะ หลักการ
สุขภาพแบบองค์รวมและศิลปะการดำรงชีวิต 

๑๐๓-๒๑๑  โยคะ สมาธิ และศิลปะการดำเนินชีวิต  ๓(๒-๒-๕) 
            (Yoga, Meditation and Art of Living) 
การฝึกโยคะขั้นพื้นฐานเพื่อพัฒนาสุขภาพกายและจิตใจที่ดี  
ประโยชน์ของการฝึกโยคะ โยคะอาสนะประเภทต่าง ๆ การผ่อน
คลายในการฝึกโยคะ การเตรียมความพร้อมของร่างกายในการฝึก
โยคะ ข้อควรปฏิบัติและข้อควรระวังในการฝึกโยคะ ปราณายามะ 
การฝึกสมาธิเพื่อโยคะ ท่าที่ใช้ในการนั่งสมาธิ ศิลปะการดำเนินชีวิต 
ได้แก่ ทางสายกลาง และการสร้างความสมดุลให้กับชีวิตเพื่อนำไปสู่
การใช้ชีวิตอย่างมีความสุข 

เปลี่ยนรหัสวิชา ปรับ
คำอธิบายรายวิชา
และจัดอยู่ในกลุ่มการ
ดำรงชีวิตในศตวรรษ
ที่ ๒๑ 

๑๐๑-๔๐๖  การถ่ายภาพเชิงสร้างสรรค์               ๓(๒-๒-๕) 
    (Creative Photography) 
การฝึกปฏิบัติเทคนิคการถ่ายภาพอย่างง่ายโดยใช้กล้องโทรศัพท์มือถือ
และกล้องอื่นๆ เพื่อสร้างสรรค์ผลงานภาพถ่ายที่ใช้ในชีวิตประจำวัน
และหรือใช้เพื่อการค้า เรียนรู้การสื่อสารด้วยภาพถ่าย การจัด
องค์ประกอบศิลป์ พื้นฐานการจัดองค์ประกอบภาพ ทฤษฎีสัดส่วน
ทอง ความกลมกลืน มุมกล้อง สมดุลของภาพ แสงกับการสร้างสรรค์
ภาพถ่าย และมุมมองภาพกับการสื่อความหมาย 

๑๐๓-๓๐๘  การถ่ายภาพเชิงสร้างสรรค์          ๓(๒-๒-๕) 
 (Creative Photography) 
การเรียนรู้ในเชิงปฏิบัติการโดยการประยุกต์แนวคิดทฤษฎีการ
ถ่ายภาพเพื่อสื่อความหมาย สามารถปฏิบัติการถ่ายภาพและ
สร้างสรรค์ผลงานภาพถ่ายในลักษณะต่างๆได้ตามความต้องการ 
รวมทั้งคัดเลือกภาพเพื่อนำไปใช้ในงานออกแบบสื่อสารตามความคิด
สร้างสรรค์ที่วางไว้ได้อย่างเหมาะสมด้วย เช่น การใช้ภาพถ่ายเพื่อ
สื่อสารผ่านสื่อออนไลน์ การใช้ภาพถ่ายเพื่อสื่อสารทางธุรกิจ 

เปลี่ยนรหัสวิชา ปรับ
คำอธิบายรายวิชา
และจัดอยู่ในกลุ่มการ
เป็นผู้ประกอบการ
เพื่อความยั่งยืน 
 
 
 

 ๑๐๓-๒๐๒ การวิเคราะห์ข้อมูลและการเรียนรู้ของเครื่องจักร 
             เบื้องต้น                                       ๓(๒-๒-๕) 
             (Introduction to Data Analytics and        
             Machine Learning) 
พื้นฐานของการทำงานอัตโนมัติ การวิเคราะห์ข้อมูลและการเรียนรู้
ของเครื่อง เช่น การรวบรวมข้อมูล การระบุแหล่งข้อมูล การทำ
ความสะอาดข้อมูล การวิเคราะห์ การสื่อสารข้อมูลเชิงลึกด้วยการใช้
แดชบอร์ด การแสดงภาพเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับการตัดสินใจ การ
เรียนรู้ของเครื่องจักร เครื่องมือต่างๆและการประยุกต์ใช้ การ
อภิปรายสถานการณ์จริงของการเรียนรู้ของเครื่องหรือตัวอย่างของ
การใช้ปัญญาประดิษฐ์เชิงกำเนิด 

เปิดใหม่และจัดอยู่ใน
กลุ่มการดำรงชีวิตใน
ศตวรรษที่ ๒๑ 
 
 
 

 ๑๐๓-๒๐๘ คณติศาสตร์และสถติิในชวีิตประจำวัน    ๓(๓-๐-๖)             
             ( Mathematics and Statistics in Daily Life)
คณิตศาสตร์และสถิติเบื้องต้นเพื่อนำไปใช้ในชีวิตประจำวัน โดยใช้
ความรู้เรื่องเรขาคณิต อัตราส่วน ร้อยละ ฟังก์ชัน ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับสถิติ การเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติ
แบบบรรยาย ความน่าจะเป็นกับการตัดสินใจอย่างง่าย 

เปิดใหม่และจัดอยู่ใน
กลุ่มการดำรงชีวิตใน
ศตวรรษที่ ๒๑ 
 

๑๐๑-๑๑๗ การเป็นผู้ประกอบการและนวัตกรรม         ๓(๒-๒-๕) 
           (Entrepreneurship and Innovation) 
ลักษณะการประกอบการและการเป็นผู้ประกอบการ จิตสำนึกความ
เป็นผู้ประกอบการ บทบาทขแงผู้ประกอบการ ความรู้พื้นฐานทาง
การเงินและการตลาด นวัตกรรมและเทคโนโลยีในกระบวนการ
ประกอบการ นวัตกรรมเชิงพาณิชย์ การบริหารธุรกิจให้เติบโตอย่างยี่ง
ยืน วิธีคิดและการทำธุรกิจในสภาพแวดล้อมที่เป็นโลกาภิวัตน์และการ
แข่งขันโดยรับผิดชอบต่อประเด็นทางสังคม จริยธรรม และวัฒนรรม 
เทคนิคการนำเสนอเพื่อโน้มน้าวใจ กระบวนการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง
ผ่านการปฏิสัมพันธ์กับผู้ประกอบการที่ประสบความสำเร็จ 

 ยกเลิก 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ สาระในการแก้ไข 
ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
๑) กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ - ยกเลิกกลุ่มวิชา 
๑๒๗-๑๐๑ เตรียมพื้นฐานทางเคมีและชีววิทยา           ๓(๓-๐-๖) 
              (Pre-Principles of Chemistry and Biology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
สารเคมีในเซลล์สิ่ งมีชีวิต เซลล์และองค์ประกอบของเซลล์ การ
เจริญเติบโตและการแบ่งเซลล์ สารพันธุกรรม และกฎของเมนเดล 
รวมถึงโครงสร้างและการทำงานของพืชและสัตว์ หลักการพื้นฐาน
ทางด้านเคมี เช่น สสาร พลังงาน และการวัด อะตอมและตารางธาตุ 
พันธะเคมี สถานะของสสาร สมการเคมี สารละลาย 

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ที่ ส ำ คั ญ ส ำ ห รั บ
หลักสูตรฯ ไปใส่ไว้ใน
รายวิชาเปิดใหม่ได้แก่ 
๑๒๒-๑๑๙ ชีววิทยา
และชี ว เคมีสำหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร 
และ ๑๒๓-๑๑๕ เคมี
แ ล ะ เค มี อิ น ท รี ย์
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร  

๑๒๗-๑๐๒ เตรียมพื้นฐานทางคณิตศาสตร์และฟิสิกส์         ๓(๓-๐-๖)              
              (Pre- Principles of Mathmatics and Physics) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
พืชคณิตของจำนวน พหุนามและพืชคณิตของพหุนาม การแก้สมการ 
ฟังก์ชันและการหาค่าฟังก์ชัน ลำดับและอนุกรม ความน่าจะเป็นและ
สถิติเบื้องต้น เวกเตอร์ หน่วย การเคลื่อนที่แบบต่างๆ เสียงและการได้
ยิน แสงและการมองเห็น ไฟฟ้าและแม่เหล็ก ฟิสิกส์อะตอม ฟิสิกส์
นิวเคลียร์ 

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ที่ ส ำ คั ญ ส ำ ห รั บ
หลักสูตรฯ ไปใส่ไว้ใน
ร า ย วิ ช า เปิ ด ให ม่  
ได้ แ ก่  ๑ ๒ ๕ -๑ ๒ ๓ 
ค ณิ ต ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
ฟิ สิ ก ส์ ส ำ ห รั บ
เทคโนโลยีการอาหาร 

๑๒๒-๑๑๗  ชวีวิทยาทั่วไปสำหรบัเทคโนโลยีการอาหาร        ๒(๒-๐-๔)              
             (General Biology for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
ความสัมพันธ์ของอาหารกับศาสตร์ทางชีววทิยา สารอินทรีย์ในร่างกาย
และการรักษาสมดุล องค์ประกอบของเซลล์ การแบ่งเซลล์และการ
เสื่อมอายุของเซลล์ กรรมพันธุ์และการถ่ายทอด ได้แก่ เบาหวาน 
มะเร็ง โครงสร้างและความหลากหลายของชนิดพันธุ์ใน พืช  สัตว์ และ
จุลินทรีย์ และการสร้างพลังงานของสิ่งมีชีวิต การย่อยและดูดซึม
สารอาหาร สารพิษและการกำจัดสารพิษในร่างกาย 

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ส่วนที่สอดคล้องกับ
หลักสูตรฯ ไปใส่ไว้ใน
ร า ย วิ ช า เปิ ด ให ม่  
ได้ แ ก่  ๑ ๒ ๒ -๑ ๑ ๙ 
ชีววิทยาและชีวเคมี
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร 

๑๒๒-๑๑๘  ปฏิบตัิการชวีวิทยาทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการ 
               อาหาร                                         ๑(๐-๒-๑) 
       (General Biology Laboratory for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา ๑๒๒-๑๑๗  ชีววิทยาทั่วไปสำหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร  ได้แก่ ศึกษาส่วนประกอบและการใช้งานกล้อง
จุลทรรศน์ ลักษณะและส่วนประกอบของเซลล์ การลำเลียงสารผ่าน
เยื่อหุ้มเซลล์ สมบัติทางเคมี-กายภาพของสารชีวโมเลกุล กระบวนการ
เมตาบอลิสมที่สำคัญ ได้แก่ การสังเคราะห์แสง การหายใจระดับเซลล์ 
สารพันธุกรรม การถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรมและความน่าจะ
เป็น การแบ่งเซลล์ การทดสอบหมู่เลือดและการลำเลียงเลือด รวมถึง
ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิตและระบบนิเวศ 

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ส่วนที่สอดคล้องกับ
หลักสูตรฯ ไปใส่ไว้ใน
ร า ย วิ ช า เปิ ด ให ม่  
ได้ แ ก่  ๑ ๒ ๒ -๑ ๑ ๙ 
ชีววิทยาและชีวเคมี
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร 

 ๑๒๒-๒๐๑ ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรบัเทคโนโลยีการอาหาร   
            ๓(๒-๓-๕) 

         (Biology and Biochemistry for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน: ไม่มี   
เซลล์และองค์ประกอบของเซลล์ การเคลื่อนที่ของสารผ่านเยื่อหุ้ม
เซลล์ สรีรวิทยาของพืชและสัตว์ที่ใช้เป็นอาหาร ความหลากหลาย

เปิดใหม่เพื่อทดแทน 
๔ รายวิชาต่อไปนี้ 
๑๒๒-๑๑๗ ชีววิทยา
ทั่วไปสำหรับเทคโนโลยี
การอาหาร / ๑๒๒ -
๑ ๑ ๘   ป ฏิ บั ติ ก า ร
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ สาระในการแก้ไข 

ของจุลินทรีย์และการนำไปใช้ประโยชน์ โครงสร้าง สมบัติทางเคมี
และกายภาพ และหน้าที่ของสารชีวโมเลกุล ประเภทและการทำงาน
ของเอนไซม์และโคเอนไซม์ กระบวนการเมตาบอลิซึมในสิ่งมีชีวิต 
และโภชนาการ รวมถึงปฏิบัติการที่สอดคล้องกัน 

ชีววิทยาทั่วไปสำหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร 
/ ๑๒๓-๒๑๗ ชีวเคมี
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร / ๑๒๓-๒๑๘  
ป ฏิ บั ติ ก ารชี ว เคมี
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร     
- ปรับเนื้อหาใหม่ให้
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ
หลักสูตรฯ เพิ่มขึ้น   
- ปรับการจัดกลุ่มวิชา
ให ม่ อ ยู่ ใน โมดู ล  ๑ 
วิทยาศาสตร์พื้นฐาน
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร   

๑๒๓-๑๒๒  เคมีทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร           ๒(๒-๐-๔) 
              (General Chemistry for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
สสารและการวัด อะตอมและสมบัติของธาตุตามตารางธาตุ พันธะเคมี 
แก๊ ส  ขอ งเห ลว ขอ งแข็ ง  ป ริม าณ สารสั มพั น ธ์  ส ารละลาย 
จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลเคมี กรดและเบส อุณหเคมี และเคมีอินทรีย์ 

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ไปไว้ในรายวิชาเปิด
ให ม่  ได้ แ ก่  ๑ ๒ ๓ -
๑๑๕  เคมีและเคมี
อิ น ท รี ย์ ส ำ ห รั บ
เทคโนโลยีการอาหาร   

๑๒๓-๑๒๓  ปฏบิัติการเคมีทั่วไปสำหรบัเทคโนโลยีการอาหาร   
                                                                     ๑(๐-๒-๑) 
 (General Chemistry Laboratory for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา ๑๒๓ -๑๒๒  เคมีทั่วไปสำหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร  ได้แก่  การใช้อุปกรณ์และเครื่องแก้วใน
ห้องปฏิบัติการเคมี การวัด การเตรียมสารละลาย ปริมาณสารสัมพันธ์ 
สมดุลเคมี การแยกและการทำให้สารอินทรีย์บริสุทธิ์ สมบัติของ
สารอินทรีย์ 

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ไปไว้ในรายวิชาเปิด
ให ม่  ได้ แ ก่  ๑ ๒ ๓ -
๑๑๕ เคมีและเคมี
อิ น ท รี ย์ ส ำ ห รั บ
เทคโนโลยีการอาหาร 
 

 ๑๒๓-๒๑๙ เคมีและเคมีอินทรีย์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร  
                                                              ๓(๒-๓-๕) 
             (Chemistry and Organic Chemistry for   
             Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน: ไม่มี   
เคมีพื้นฐานและเคมีอินทรีย์ที่สัมพันธ์กับองค์ประกอบของอาหาร 
ครอบคลุมด้วยแนวคิดหลักและการประยุกต์ใช้ในหัวข้อ สสารและ
การวัด อะตอม โมเลกุลและไอออน ตารางธาตุ พันธะเคมี ปฏิกิริยา
เคมี การคำนวณเกี่ยวกับความสัมพันธ์เชิงมวล สารละลาย กรดและ
เบส โครงสร้าง สมบัติ และปฏิกิริยาของสารประกอบอินทรีย์ใน
อาหาร รวมทั้งการทำปฏิบัติการที่สอดคล้องกับหัวข้อข้างต้น 

- เ ปิ ด ใ ห ม่ เ พื่ อ
ท ด แ ท น ร า ย วิ ช า 
๑๒๓-๑๒๒  เคมีทั่วไป
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร และ ๑๒๓ -
๑๒๓  ปฏิบัติการเคมี
ทั่ ว ไ ป ส ำ ห รั บ
เทคโนโลยีการอาหาร  
- ป รับ เนื้ อ ห า เคมี
อินทรีย์ให้สอดคล้อง
กับหลักสูตรฯ เพิ่มขึ้น 
- ปรับการจัดกลุ่มวิชา
ให ม่ อ ยู่ ใน โมดู ล  ๑ 
วิทยาศาสตร์พื้นฐาน
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร   
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ สาระในการแก้ไข 
๑๒๓-๒๑๗  ชีวเคมีสำหรบัเทคโนโลยกีารอาหาร          ๒(๒-๐-๔)              
               (Biochemistry for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๒-๑๑๗, ๑๒๓-๑๒๒ 
ความรูทั่วไปทางชีวเคมี ศึกษาโครงสร้าง สมบัติทางเคมี-กายภาพ และ
หน้าที่ของสารชีวโมเลกุล ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ลิปิด โปรตีน และกรด
นิวคลิอิก ประเภทและการทํางานของเอนไซม์และโคเอนไซม์ เมทาบอ
ลิสมของสารชีวโมเลกุลต่างๆ ชีวสังเคราะห์ของดีเอ็นเอ อาร์เอ็นเอ 
และโปรตีน พันธุวิศวกรรม ตลอดจนบทบาทของโภชนาการต่อการ
ดำรงชีวิต 

 ยกเลิกและนำส่วนที่
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ
หลักสูตรฯ ไปใส่ไว้ใน
รายวิชา ๑๒๒-๑๑๙ 
ชีววิทยาและชีวเคมี
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร  

๑๒๓-๒๑๘  ปฏิบตัิการชวีเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร     
                                                                   ๑(๐-๒-๑) 
       (Biochemistry Laboratory for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๒-๑๑๘, ๑๒๓-๑๒๓ 
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา ๑๒๓ -๒๑๗  ชีวเคมีสำหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร ได้แก่ การศึกษาปฏิกิริยาเคมีของคาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน และกรดนิวคลีอิก รวมทั้งศึกษาการใช้เทคนิคต่างๆ ที่ใช้
ในงานด้านชีวเคมี เช่น โครมาโตกราฟฟี สเปกโตรโฟโตเมตรี และการ
สกัดดีเอ็นเอ เป็นต้น 

 - ย ก เลิ ก แ ล ะ น ำ
เนื้ อ ห าบ างส่ ว น ที่
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ
หลักสูตรฯ ไปใส่ไว้ใน
รายวิชาเปิดใหม่ ซ่ึง
ได้ แ ก่  ๑ ๒ ๒ -๑ ๑ ๙ 
ชีววิทยาและชีวเคมี
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร  

๑๒๔-๑๒๐ ฟิสิกส์ทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร          ๒(๒-๐-๔) 
            (General Physics for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
มิติและหน่วย แรง งาน พลังงาน สมบัติเชิงกลของสสาร กลศาสตร์
ของไหล ความร้อนและการถ่ายเทความร้อน คลื่นเสียง แสง สี  
กัมมันตภาพรังสี ไฟฟ้า แม่เหล็ก คลื่นไมโครเวฟ โดยเน้นที่เกี่ยวข้อง
กับเทคโนโลยีทางอาหาร 

 - ย ก เลิ ก แ ล ะ น ำ
เนื้อหาทั้งหมดไปไว้
ในรายวิชาที่เปิดใหม่
ซ่ึงได้แก่ ๑๒๕-๑๒๓ 
ค ณิ ต ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
ฟิ สิ ก ส์ ส ำ ห รั บ
เทคโนโลยีการอาหาร 

๑๒๔-๑๒๑ ปฏบิัติการฟิสิกส์ทั่วไปสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร  
                                                                   ๑(๐-๒-๑)       
        (General Physics Laboratory for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา ๑๒๔-๑๒๑ ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป
สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร  ได้แก่ ทำการทดลองเกี่ยวกับการวัด 
การเคลื่อนที่ กฎของนิวตัน สัมประสิทธิ์การขยายตัวเชิงเส้น กฎของ
บอยล์ ไฟฟ้ากระแสตรง ไฟฟ้ากระแสสลับ  แม่เหล็ก และ ทัศนศาสตร์
เชิงประยุกต์ 

 - ย ก เลิ ก แ ล ะ น ำ
เนื้อหาทั้งหมดไปไว้
ในรายวิชาปิดใหม่ซ่ึง
ได้ แ ก่  ๑ ๒ ๕ -๑ ๒ ๓ 
ค ณิ ต ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
ฟิ สิ ก ส์ ส ำ ห รั บ
เทคโนโลยีการอาหาร 

๑๒๕-๑๑๙ แคลคูลัสสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร           ๒(๒-๐-๔) 
             (Calculus for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
ลิมิตและความต่อเนื่อง อนุพันธ์ ปริพันธ์ และเทคนิคการหาปริพันธ์ 
สมการเชิงอนุพันธ์ และการประยุกต์ 

 - ย ก เลิ ก แ ล ะ น ำ
เ นื้ อ ห า ไ ป ไ ว้ ใ น
รายวิชา ๑๒๕-๑๒๒ 
คณิตศาสตร์สำหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร 

 ๑๒๕-๑๒๓ คณติศาสตร์และฟิสิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร                                                
                                                                ๓(๒-๓-๕)  
              (Mathematics for Food Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี   
พีชคณิต (ได้แก่ ตัวแปรและค่าคงที่  สมการและฟังก์ชัน) และ
แคลคูลัส (ได้แก่ การหาอนุพันธ์, การหาปริพันธ์,สมการเชิงอนุพันธ์) 
มิติและหน่วย แรง งาน พลังงาน ความร้อนและการถ่ายเทความ
ร้อน กลศาสตร์ของไหล คลื่นเสียง แสง สี กัมมันตภาพรังสี ไฟฟ้า 

- เ ปิ ด ใ ห ม่ เ พื่ อ
ท ด แ ท น ร า ย วิ ช า 
๑๒๕-๑๑๙ แคลคูลัส
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร / ๑๒๗-๑๐๒ 
เตรี ยมพื้ นฐานทาง
คณิตศาสตร์และฟิสิกส์ 
/ ๑๒๔-๑๒๐ ฟิสิกส์
ทั่ ว ไ ป ส ำ ห รั บ
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ สาระในการแก้ไข 

แม่เหล็ก และคลื่นไมโครเวฟ เทคโนโลยีการอาหาร 
/  ๑ ๒ ๔ -๑ ๒ ๑ 
ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร  
- ปรับเนื้อหาใหม่ให้
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ
หลักสูตรฯ เพิ่มขึ้น  
- ปรับการจัดกลุ่มวิชา
ใหม่อยู่ในโมดูล ๑ 
วิทยาศาสตร์พื้นฐาน
สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหาร   

๑๒๖-๓๑๘ สถิติและการวางแผนการทดลองเบื้องต้น          ๒(๒-๐-๔) 
             (Basic of Statistics and Experimental Design) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
ความรู้พื้นฐานทางสถิติ การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา การ
ทดสอบสมมติฐานทางสถิติ การวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้น การ
ทดสอบสมมติฐานที่ไม่ใช้พารามิเตอร์ ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการวาง
แผนการทดลอง แผนแบบการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ แผนแบบ
การทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ภายในบล็อก และแผนแบบการ
ทดลองแบบแฟคทอเรียล 

๑๒๗-๓๐๔  การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ข้อมูล  ๓(๓-๐-๖) 
            (Experimental Design and Data Analysis) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
ความรู้พื้นฐานทางสถิติ การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา 
การทดสอบสมมติฐานทางสถิติ การวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้น 
การทดสอบสมมติฐานที่ไม่ใช้พารามิเตอร์ ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
การวางแผนการทดลอง แผนแบบการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ 
แผนแบบการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ภายในบล็อก แผนแบบ
การทดลองแบบแฟคทอเรียล   

- เป ลี่ ย น รหั ส วิ ช า 
ห น่ ว ย กิ ต  แ ล ะ
คำอธิบายรายวิชา 
- ปรับการจัดกลุ่มวิชา
ให ม่ อ ยู่ ใน โมดู ล  ๘ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร   

๑๒๗-๑๐๓  โลกของอุตสาหกรรมอาหาร                   ๒(๒-๐-๔) 
               (World of Food Industry) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
บทบาทและความสำคัญของอุตสาหกรรมอาหารต่อเศรษฐกิจ สุขภาพ และความ
มั่นคงทางอาหารที่ยั่งยืนของประชากรโลก ตลอดจนความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับประเภท
อุตสาหกรรมอาหาร แหล่งวัตถุดิบ การแปรรูป กระบวนการผลิตอาหาร และแนวโน้ม
ของอุตสาหกรรมอาหารในอนาคต 

 ยกเลิก 

๒) กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
    ๒.๑) กลุ่มเคมีอาหาร - ยกเลิกกลุ่มวิชา 
๑๒๗-๒๒๑  เคมีอาหาร ๑                                   ๓(๓-๐-๖) 
               (Food Chemistry ๑)  
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๓-๒๑๗ 
โครงสร้าง และสมบัติทางเคมีขององค์ประกอบในอาหาร ได้แก่ น้ำ 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เกลือแร่ วิตามิน และรงควัตถุ ปฏิกิริยา
ทางเคมีที่เกิดขึ้นระหว่างการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร คุณสมบัติ
และการประยุกต์ใช้สารเคมีบางชนิดในอาหาร สารก่อภูมิแพ้ในอาหาร 
เร่ืองปัจจุบันของสถานการณ์โภชนศาสตร์ในระดับสากลและประเทศ
ไทยที่เกี่ยวข้องกับเคมีอาหาร 

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ไปไว้ในรายวิชาที่เปิด
ใหม่ ซ่ึงได้แก่  ๑๒๗ -
๒๒๖  เคมีอาหาร 

๑๒๗-๒๒๕  การวิเคราะห์อาหาร                          ๓(๒-๓-๔) 
               (Food Analysis)    
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๓-๑๒๒ 
อธิบายหลักการสุ่มตัวอย่าง การเตรียมตัวอย่าง วิธีการวิเคราะห์
องค์ประกอบของอาหาร สมบัติทางเคมีของอาหาร และสมบัติทาง
กายภาพของอาหาร การใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทางเทคโนโลยีการ
อาหาร การใช้โปรแกรมทางสถิติเพื่อการรายงานผล การวิเคราะห์
ความน่าเช่ือถือ และการทดสอบความแตกต่าง 

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ไปไว้ในรายวิชาที่เปิด
ใหม่ ซ่ึงได้แก่  ๑๒๗ -
๒๒๖ เคมีอาหาร 
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๑๒๗-๓๒๑  เคมีอาหาร ๒                                 ๓(๓-๐-๖) 
               (Food Chemistry 2) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๑  
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพในผลิตภัณฑ์อาหาร ได้แก่ 
ธัญพืช ผักและผลไม้ นม ไข่ เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก สัตว์น้ำ และผลิตภัณฑ์ 
น้ำมันบริโภค เครื่องดื่ม ลูกกวาดและช็อกโกแลต และเอนไซม์ทาง
อาหาร เป็นต้น วัตถุกันเสีย และสารพิษในอาหาร 

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ไปไว้ในรายวิชาที่เปิด
ใหม่ ซ่ึงได้แก่  ๑๒๗ -
๒๒๖  เคมีอาหาร 

๑๒๗-๓๓๕  ปฏิบัติการเคมีอาหาร                        ๑(๐-๒-๑) 
              (Food Chemistry Laboratory)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
ฝึกปฏิบัติ การตรวจวิเคราะห์และติดตามปฏิกิริยาเคมี สารออกฤทธิ์
สำคัญ องค์ประกอบของอาหารระดับโมเลกุล คุณค่าทางโภชนาการ
ของอาหาร ปฏิกิริยาเคมีที่เกี่ยวข้องกับคุณลักษณะเฉพาะของอาหาร 
การใช้อุปกรณ์ และเครื่องมือที่มีความซับซ้อนเพื่อการวิเคราะห์ และ
การตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ไปไว้ในรายวิชาที่เปิด
ใหม่ ซ่ึงได้แก่  ๑๒๗ -
๒๒๖  เคมีอาหาร 

 ๑๒๗-๒๒๖ เคมีอาหาร           ๓(๒-๓-๕) 
              (Food Chemistry) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๓-๒๑๙  
เข้าใจสารประกอบทางเคมี และปฏิกิริยาทางเคมีในอาหารตลอด
วงจรชีวิตของอาหาร ตั้งแต่การผลิต การแปรรูป การเก็บรักษา และ
การบริโภค รวมถึงความรู้ที่เกี่ยวข้อง และการทำปฏิบัติการเทคนิค
การวิเคราะห์ทางอาหาร 

เปิดใหม่เพื่อทดแทน 
๔ รายวิชาต่อไปนี้ 
๑๒๗-๒๒๑  เคมีอาหาร 
๑ / ๑๒๗-๒๒๕  การ
วิเคราะห์อาหาร / 
๑๒๗-๓๒๑  เคมีอาหาร 
๒  /  ๑ ๒ ๗ -๓ ๓ ๕  
ปฏิบัติการเคมีอาหาร / 
- ปรับเนื้อหาใหม่ให้
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ
หลักสูตรฯ เพิ่มขึ้น   
- ปรับการจัดกลุ่มวิชา
ให ม่ อ ยู่ ใน โมดู ล  ๒
เทคโนโลยีการอาหาร 
ส ำ ห รั บ ส ร้ า ง
นวัตกรรม  

๑๒๗-๔๕๗  เทคโนโลยีและเคมขีองกลิ่นรส            ๓(๒-๓-๔) 
              (Flavor Chemistry and Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๓๒๑ 
เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรสเป็นสหวิทยาการทั้ งทางด้านเคมี 
จิตวิทยา และประสาทวิทยาของการรับรู้กลิ่นรส วิชานี้มุ่งศึกษาความรู้
โดยทั่วไปทางเคมีของกลิ่นรส และการประยุกต์ใช้ กลไกการรับรู้กลิ่น
รสของมนุษย์ สารเคมีสำคัญที่ให้ลักษณะเฉพาะตัวของกลิ่นรสอาหาร 
การเปลี่ยนแปลงของกลิ่นรสจากกระบวนการผลิต การแปรรูป และ
การเก็บอาหาร การเรียนรู้เทคนิคสกัดแยก และวิเคราะห์กลิ่นรสจาก
อาหาร รวมถึงเทคโนโลยีการผลิตหรือสังเคราะห์กลิ่นรสอาหาร พร้อม
ทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

๑๒๗-๒๓๙  เทคโนโลยีและเคมขีองกลิ่นรส           ๓(๒-๓-๕) 
              (Flavor Chemistry and Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๓-๒๑๙ 
เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรสเป็นสหวิทยาการทั้งทางด้านเคมี 
จิตวิทยา และประสาทวิทยาของการรับรู้กลิ่นรส วิชานี้มุ่งศึกษา
ความรู้โดยทั่วไปทางเคมีของกลิ่นรส และการประยุกต์ใช้ กลไกการ
รับรู้กลิ่นรสของมนุษย์ สารเคมีสำคัญที่ให้ลักษณะเฉพาะตัวของกลิ่น
รสอาหาร การเปลี่ยนแปลงของกลิ่นรสจากกระบวนการผลิต การ
แปรรูป และการเก็บอาหาร การเรียนรู้ เทคนิคสกัดแยก และ
วิเคราะห์กลิ่นรสจากอาหาร รวมถึงเทคโนโลยีการผลิตหรือ
สังเคราะห์กลิ่นรสอาหาร พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

- ปรับรหัสวิชา 
- ยา้ยไปอยู่ โมดูล ๕
ศาสตร์และศิลป์ของ
การประกอบอาหาร    

    ๒.๒) กลุ่มจลุชีววิทยาทางอาหาร - ยกเลิกกลุ่มวิชา 
๑๒๗-๒๒๓  จุลชีววทิยาทางอาหาร                         ๓(๓-๐-๖) 
              (Food  Microbiology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๒-๑๑๗ 
การจำแนกจุลินทรีย์ การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  ปัจจัยที่มีผลต่อ
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  การควบคุมจุลินทรีย์ พันธุศาสตร์ของ

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ไปไว้ในรายวิชาที่เปิด
ใหม่ ซ่ึงได้แก่  ๑๒๗ -
๒๒๗ จุลชีววิทยาทาง
อาหาร 
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จุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่มีบทบาทความสำคัญต่ออุตสาหกรรมอาหาร การ
เน่าเสียของอาหาร หลักในการถนอมอาหาร  การคัดเลือกจุลินทรีย์
เพื่อใช้ในอุตสาหกรรม กระบวนการหมัก การผลิตผลิตภัณฑ์จาก
จุลินทรีย์ในระดับอุตสาหกรรม ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก อาหารเป็นพิษ
จากจุลินทรีย์ มาตรฐานอาหารและการควบคุมทางด้านจุลชีววิทยา 
๑๒๗-๒๒๔  ปฏิบตัิการจุลชีววิทยาทางอาหาร            ๑(๐-๒-๑) 
               (Food Microbiology Laboratory) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๒-๑๑๘   
ปฏิบัติการสอดคล้องกับรายวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร เช่น การใช้
กล้องจุลทรรศน์ศึกษาลักษณะรูปร่างของเซลล์ เทคนิคการทำให้
ปราศจากเชื้อ การทำให้ได้เซลล์บริสุทธิ์ การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 
การวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของ
จุลินทรีย์ที่ ก่อโรคในอาหาร ปริมาณแบคที เรียมาตรฐานทาง            
จุลชีววิทยาทางอาหาร การตรวจแบคทีเรียโคลิฟอร์มในน้ำและอาหาร 

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ไปไว้ในรายวิชาที่เปิด
ใหม่ ซ่ึงได้แก่  ๑๒๗ -
๒๒๗ จุลชีววิทยาทาง
อาหาร 

 ๑๒๗-๒๒๗  จุลชีววทิยาทางอาหาร          ๓(๒-๓-๕)
   (Food  Microbiology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๒-๒๐๑  
การจำแนกจุลินทรีย์ การเจริญเติบโตและการวัดการเจริญของ
จุลินทรีย์ การควบคุมจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่มีบทบาทความสำคัญต่อ
อุตสาหกรรมอาหาร การเน่าเสียของอาหารที่มีสาเหตุมาจาก
จุลินทรีย์ หลักในการถนอมอาหาร  การคัดเลือกจุลินทรีย์เพื่อใช้ใน
อุตสาหกรรม กระบวนการหมัก การผลิตผลิตภัณฑ์จากจุลินทรีย์ใน
ระดับอุตสาหกรรม ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก อาหารเป็นพิษจาก
จุ ลิ น ท รี ย์  ม าตรฐาน อาห ารและก ารควบ คุม ท างด้ าน จุ ล
ชีววิทยา รวมถึงปฏิบัติการที่สอดคล้องกัน 

- เปิดใหม่เพื่อ
ทดแทน รายวิชา 
๑๒๗-๒๒๓  จุล
ชีววิทยาทางอาหาร 
และ ๑๒๗-๒๒๔  
ปฏิบัติการจุล
ชีววิทยาทางอาหาร 
- ปรับเนื้อหาใหม่ให้
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ
หลักสูตรฯ เพิ่มขึ้น   
- ปรับการจัดกลุ่มวิชา
ให ม่ อ ยู่ ใน โมดู ล  ๒
เทคโนโลยีการอาหาร
ส ำ ห รั บ ส ร้ า ง
นวัตกรรม   

    ๒.๓) กลุ่มแปรรูปอาหาร - ยกเลิกกลุ่มวิชา 
๑๒๗-๓๒๓  กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร ๑                 ๓(๓-๐-๖) 
               (Food Processing ๑)  
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๔-๑๒๐ 
ทฤษฎีและหลักการของการถนอมและแปรรูปอาหาร ได้แก่  
ความหมายของปฏิบัติการเฉพาะหน่วย กระบวนการแปรรูปแบบกะ
และต่อเนื่อง การเตรียมวัตถุดิบเพื่อการแปรรูป การถนอมอาหารโดย
ใช้น้ำตาล เกลือ รมควัน การลดขนาด การแยกทางกล การผสมและ
ขึ้นรูปอาหาร การลวก การแลกเปลี่ยนความร้อน การพาสเจอไรส์    
การสเตอไรส์ และยูเอชที การกำหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ การอบ การ
ย่าง และการทอด 

 ยกเลิกและนำเนื้อหา
ไปไว้ในรายวิชาที่เปิด
ใหม่ ซ่ึงได้แก่  ๑๒๗ -
๒๒๘ เทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหาร  
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๑๒๗-๓๒๕  กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร ๒                  ๓(๓-๐-๖) 
               (Food Processing 2) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๓๒๓  
หลักการและเทคนิคของกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร ได้แก่ การอบแห้ง 
การแช่เย็น การแชแ่ข็ง การทำให้เข้มขน้ การใช้รังสี ไมโครเวฟและ
อินฟราเรด การแยกโดยใช้เมมเบรน การดันผ่านเกลียว กระบวนการ
ให้ความร้อนแบบโอมห์มิค การใช้ความดันสูง ภาชนะบรรจุอาหาร 
การบรรจุและปิดผนกึภาชนะบรรจุ และเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร
อื่นๆ ที่ทันสมัย 

 - ย ก เลิ ก แ ล ะ น ำ
เ นื้ อ ห า ไ ป ไ ว้ ใ น
รายวิชาที่เปิดใหม่ซ่ึง
ได้ แ ก่  ๑ ๒ ๗ -๒ ๒ ๘ 
เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร  

๑๒๗-๓๓๖ ปฏบิัติการกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร         ๑(๐-๒-๑)              
             (Food Processing Laboratory) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชากรรมวิธีการแปรรูปอาหาร ๑ และ 
๒ เช่น การเตรียมวัตถุดิบก่อนการแปรรูปอาหาร การถนอมอาหาร
โดยใช้น้ำตาล เกลือ รมควัน การลดขนาด การแยกทางกล การผสม
และขึ้นรูปอาหาร การลวก และการแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน 
เป็นต้น 

 - ย ก เลิ ก แ ล ะ น ำ
เ นื้ อ ห า ไ ป ไ ว้ ใ น
รายวิชาที่เปิดใหม่ซ่ึง
ได้ แ ก่  ๑ ๒ ๗ -๒ ๒ ๘ 
เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร              

 ๑๒๗-๒๒๘ เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร              ๓(๒-๓-๕) 
      (Food Processing Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๕-๑๒๓  
หลักการของการแปรรูปอาหาร นิยามของปฏิบัติการเฉพาะหน่วย
และกระบวนการแปรรูปแบบกะและต่อเนื่อง การเตรียมวัตถุดิบเพื่อ
การแปรรูป (เช่น การล้าง การคัดแยก การปอกเปลือก การลวก) 
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร ได้แก่ การพาสเจอร์ไรส์ การสเตอไรส์
และยูเอชที การทอด การอบแห้ง การแช่เย็นและแช่แข็ง การทำให้
เข้มข้น การใช้รังสี ไมโครเวฟและอินฟราเรด การแยกโดยใช้เมม
เบรน การดันผ่านเกลียว การให้ความร้อนแบบโอมห์มิค การใช้
ความดันสูง และเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารอื่นๆ  ที่ทันสมัย 
รวมทั้งการทำปฏิบัติการที่สอดคล้องกับหัวข้อบรรยาย 

- เ ปิ ด ใ ห ม่ เ พื่ อ
ท ด แ ท น  ร าย วิ ช า 
๑๒๗-๓๒๓  กรรมวิธี
การแปรรูปอาหาร ๑ 
/  ๑ ๒ ๗ -๓ ๒ ๕  
กรรมวิธีการแปรรูป
อาหาร ๒  และ  
๑ ๒ ๗ -๓ ๓ ๖ 
ปฏิบัติการกรรมวิธี
การแปรรูปอาหาร          
- ปรับเนื้อหาใหม่ให้
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ
หลักสูตรฯ เพิ่มขึ้น   
- ปรับการจัดกลุ่มวิชา
ให ม่ อ ยู่ ใน โมดู ล  ๒
เทคโนโลยีการอาหาร
ส ำ ห รั บ ส ร้ า ง
นวัตกรรม  
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๒.๔) กลุ่มวิศวกรรมอาหาร - ยกเลิกกลุ่มวิชา 
๑๒๗-๓๓๗  วิศวกรรมอาหาร                                ๓(๓-๐-๖) 
              (Food Engineering) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๔-๑๒๐, ๑๒๕-๑๑๙   
หลักการพื้นฐานของวิศวกรรมอาหาร หน่วยและการเปลี่ยนหน่วย  
สมดุลมวลสารและพลังงาน การไหลของไหล การถ่ายเทโมเมนตัม 
การถ่ายเทมวลและความร้อน และการคำนวณที่ เกี่ยวข้องกับ
ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยที่ใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหาร เช่น การทำ
แห้ง การแช่แข็ง การระเหย การแลกเปลี่ยนความร้อน เป็นต้น 

๑๒๗-๒๒๙  วิศวกรรมอาหาร            ๒(๒-๐-๔) 
               (Food Engineering) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๕-๑๒๓ 
หลักการพื้นฐานของวิศวกรรมอาหาร (ได้แก่ การเปลี่ยนหน่วย 
ตารางไอน้ำ แผนภูมิไซโครเมตริก สมดุลมวลสารและพลังงาน การ
ถ่ายเทมวลและความร้อน การไหลของของไหล) เครื่องมือที่ใช้ใน
การแปรรูปอาหารและการคำนวณที่เกี่ยวข้อง เช่น เครื่องฆ่าเชื้อ 
เครื่องอบแห้ง เครื่องแช่แข็ง เครื่องระเหย เครื่องแลกเปลี่ยนความ
ร้อน เป็นต้น 

- เปลี่ยนรหัสวิชา 
ป รั บ ค ำ อ ธิ บ า ย
รายวิชา และหน่วย
กิต 
- ปรับเนื้อหาใหม่
ให้ สอดคล้ อ งกั บ
หลักสูตรฯ เพิ่มขึ้น  
- ปรับการจัดกลุ่ม
วิชาใหม่อยู่ในโมดูล 
๒ เทคโนโลยีการ
อาหารสำหรับสร้าง
นวัตกรรม   

๒.๕) กลุ่มวิจัย  ยกเลิกกลุ่มวิชา  
๑๒๗-๔๒๑  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                       ๓(๒-๓-๔) 
               (Food Product Development) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๖-๓๑๘, ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕  
ความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร การสร้าง
นวัตกรรมอาหารขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การกลั่นกรอง
และคัดเลือกแนวความคิด การสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การพัฒนาสูตร
ที่เหมาะสม วิเคราะห์และทดสอบผลิตภณัฑ์ รวมทั้งการวิเคราะห์
ตลาด กระจายสินค้า และการขายเชิงพาณิชย์ 

๑๒๗-๓๐๕  การพัฒนานวัตกรรมอาหาร             ๓(๒-๓-๕) 
               (Food Product Development) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๖, ๑๒๗-๒๒๗, ๑๒๗-๒๒๘ 
ความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร การสร้าง
นวัตกรรมอาหารขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การกลั่นกรอง
และคัดเลือกแนวความคิด การสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การพัฒนา
สูตรที่ เหมาะสม วิเคราะห์และทดสอบผลิตภัณฑ์ รวมทั้ งการ
วิเคราะห์ตลาด กระจายสินค้า และการขายเชิงพาณิชย์ 
 

- เปลี่ยนรหัสวิชา 
ป รั บ ค ำ อ ธิ บ า ย
รายวิชา  
- ปรับการจัดกลุ่ม
ใหม่ เป็น โมดูล ๘
ก า ร พั ฒ น า
ผลิตภัณฑ์อาหาร   

๒.๖) กลุ่มการประกันคุณภาพและสุขาภิบาล - ยกเลิกกลุ่มวิชา 
๑๒๗-๔๓๐  การประเมินคุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผัส   
                                                                   ๓(๒-๓-๔) 
                (Sensory Evaluation of Foods) 
วิชาบังคับก่อน: ๑๒๖-๓๑๘ 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารและการรับรู้ของมนุษย์ 
หลักการและวิธีการประเมินลักษณะประจำและความชอบของอาหาร
โดยใช้วิธีการทดสอบความแตกต่าง การทดสอบเชิงพรรณนา การ
ทดสอบความชอบและการยอมรับ ปัจจัยที่ส่งผลกระทบต่อการ
ตัดสินใจ การออกแบบวิธีทดสอบและแนวปฏิบัติที่ดี การวิเคราะห์ผล
ทางสถิติและปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับวิธีการทดสอบแบบต่างๆ 

 ยกเลิกรายวิชานี้  
และนำ เนื้ อห าที่
เ กี่ ย ว กั บ ก า ร
ป ระกั น คุณ ภ าพ
อ า ห า ร ไป ไว้ ใ น
รายวิชาเปิดใหม่ซ่ึง
ได้แก่ ๑๒๗ -๒๓๘  
วิ ท ย า ศ า ส ต ร์
ประสาทสัมผัสและ
ก า ร ป ร ะ เ มิ น
ผู้ บ ริ โ ภ ค  ด้ ว ย
ประสาทสัมผัส   

 ๑๒๗-๒๓๘  วิทยาศาสตรป์ระสาทสัมผัสและการประเมิน 
               ผู้บริโภค                           ๓(๒-๓-๕) 
          (Sensory Science and Consumer Evaluation) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี   
หลักการพื้นฐานของวิทยาศาสตร์ประสาทสัมผัส รวมถึงสรีรวิทยา
และจิตวิทยาเบื้องหลังการรับรู้ทางประสาทสัมผัส ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของอาหาร ผลิตภัณฑ์ และการรับรู้ของมนุษย์ 
หลักการและแนวปฏิบัติในการประเมินคุณลักษณะและความชอบ 
รวมถึงวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส การทดสอบความแตกต่าง 
การวิเคราะห์เชิงพรรณนา และแผนผังความชอบของผู้บริโภค การ
ออกแบบและดำเนินการทดสอบทางประสาทสัมผัส การรวบรวม
ข้อมูลที่ เชื่อถือได้ และการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อให้ได้ข้อสรุปที่มี

- เ ปิ ด ใ ห ม่ เพื่ อ
ทดแทนรายวิช า 
๑๒๗ -๔๓๐  การ
ประเมิ น คุ ณภาพ
อาหาร 
- จัดอยู่ในโมดูล ๕ 
ศาสตร์และ ศิลป์
ของการประกอบ
อาหาร    
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ความหมายเกี่ยวกับความต้องการของผู้บริโภค เทคนิคและแนวทาง
ที่ใช้ในการประเมินความชอบของผู้บริโภค ความสัมพันธ์ระหว่าง
การรับรู้ทางประสาทสัมผัสและพฤติกรรมผู้บริโภคเพื่อสร้าง
ผลิตภัณฑ์ที่ประสบความสำเร็จและขับเคลื่อนการเติบโตของธุรกิจ 

๑๒๗-๔๓๒ การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร         ๓(๓-๐-๖) 
             (Food Quality Assurance and Sanitation) 
วิชาบังคับก่อน: ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕ 
ขั้นตอนและมาตรการดำเนินการสำหรับการประกันคุณภาพ หลักการ
ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ ปัจจัย
คุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ สถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพ  
ความปลอดภัยของอาหาร โปรแกรมการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
กฎหมายอาหาร หรือข้อกำหนด หลักเกณฑ์หรือมาตรฐานการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารทั้งในประเทศและต่างประเทศ การจัดทำระบบ
ประกันคุณภาพสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

 ยกเลิกรายวิชานี้  
และนำ เนื้ อห าที่
เ กี่ ย ว กั บ ก า ร
ป ระกั น คุณ ภ าพ
อ า ห า ร ไป ไว้ ใ น
รายวิชาเปิดใหม่ซ่ึง
ได้แก่ ๑๒๗ -๓๓๓ 
ก า ร ป ร ะ กั น
คุ ณ ภ า พ แ ล ะ
กฎหมายอาหาร    

 ๑๒๗-๒๓๐ สขุาภิบาลอาหาร                             ๓(๓-๐-๖) 
               (Food Sanitation) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๗  
ความสำคัญของการสุขาภิบาลอาหาร การดำเนินงานด้านสุขาภิบาล
อาหาร วิเคราะห์ความไม่ปลอดภัยของอาหารทางด้านกายภาพ เคมี 
ชีวภาพ และสารก่อภูมิแพ้ การควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัย 
ได้แก่ คุณภาพวัตถุดิบ สุขอนามัยของผู้สัมผัสอาหาร อาคารสถานที่
และวัสดุอุปกรณ์ การควบคุมสัตว์และแมลงนำโรค การจัดการขยะ 
น้ำ และการจัดการน้ำเสีย เป็นต้น ข้อกำหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ความปลอดภัยของอาหารและระบบมาตรฐานคุณภาพ เป็นต้น 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดอยู่ในโมดูล ๓ 
ก า ร ป ร ะ กั น
คุ ณ ภ าพ อ าห า ร
ต ล อ ด ห่ ว ง โ ซ่
อุปทาน 

 ๑๒๗-๒๓๑ การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร   ๓(๓-๐-๖) 
        (Food Quality Assurance and Food Regulation) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๖, ๑๒๗-๒๒๗, ๑๒๗-๒๒๘ 
ขั้นตอนและมาตรการดำเนินการสำหรับการประกันคุณภาพ 
หลักการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ 
ปัจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ สถิติที่ใช้ในการควบคุม
คุณภาพ ความปลอดภัยของอาหาร กฎหมายอาหาร หรือ
ข้อกำหนด หลักเกณฑ์หรือมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารทั้งใน
ประเทศและต่างประเทศ การจัดทำระบบประกันคุณภาพสำหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

- เปิดวิชาใหม่เพื่อ
ทดแทนรายวิช า 
๑ ๒ ๗ -๔ ๓ ๒  ก าร
ประกันคุณภาพและ
สุขาภิบาลอาหาร   
- จัดอยู่ในโมดูล ๓ 
ก า ร ป ร ะ กั น
คุ ณ ภ าพ อ าห า ร
ต ล อ ด ห่ ว ง โ ซ่
อุปทาน 

๓) กลุ่มวิชาเสริมทักษะวิชาชีพ - ยกเลิกกลุ่มวิชา 
๑๒๗-๓๔๓  การเป็นผู้ประกอบการ                         ๓(๓-๐-๖) 
               (Entrepreneurship) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
ความหมายของธุรกิจ ทักษะที่จำเป็นสำหรับผู้ประกอบการที่ต้องการ
ประสบความสำเร็จ หลักการพื้นฐานของการเริ่มต้นและการดำเนิน
ธุรกิจ การพัฒนาแผนธุรกิจ การจัดหาเงินทุน การทำการตลาด
ผลิตภัณฑ์อาหารรวมทั้งบริการที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งการพัฒนาระบบ
บัญชีที่มีประสิทธิภาพ 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๖๐  นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร              ๓(๓-๐-๖) 
               (Innovative Food Packaging) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕ 
ประเภทของวัสดุบรรจุภัณฑ์ บทบาทหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ ชนิดของ
บรรจุภัณฑ์ทางอาหาร เทคโนโลยีการพิมพ์บรรจุภัณฑ์ การทดสอบ

๑๒๗-๓๐๓ เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์อาหาร          ๓(๓-๐-๖) 
 (Food Packaging Innovation) 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
หลักการของบรรจุภัณฑ์อาหาร กระบวนการขึ้นรูปและเทคโนโลยี
การผลิตกระดาษ แก้ว โลหะ และบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว การทดสอบ

- เปลี่ยนรหัสวิชา 
ชื่ อ วิ ช า  ป รั บ
คำอธิบายรายวิชา  
- จัดรายวิชานี้อยู่
ใ น โ ม ดู ล  ๗ 
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บรรจุภัณฑ์  นวัตกรรมเทคโนโลยีการบรรจุอาหาร การพัฒนา
นวัตกรรมและการออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่า ความสะดวก 
ความยั่งยืน และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร ฉลาก ข้อบังคับ 
และกฎหมายบรรจุภัณฑ์ 

บรรจุภัณฑ์อาหาร การจัดการสิ่งแวดล้อมในอุตสาหกรรมการ 
แปรรูปบรรจุภัณฑ์ 

นวั ตก รรมบ รรจุ
ภัณฑ์อาหาร 

 ๑๒๗-๓๐๑ การออกแบบบรรจุภณัฑ์เพื่อความยั่งยืน   ๓(๒-๒-๕) 
        (Printing and Packaging Design for Sustainability) 
รายวิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
หลักการออกแบบการพิมพ์และบรรจุภัณฑ์ การออกแบบทางการ
พิมพ์และบรรจุภัณฑ์เพื่อตอบสนองต่อการใช้งานของผู้บริโภค 
ปัจจัยที่ส่งผลต่อการออกแบบ การสร้างงานต้นแบบบรรจุภัณฑ์ การ
ใช้งานซอฟต์แวร์ทางกราฟฟิกและปัญญาประดิษฐ์ในการออกแบบ
การพิมพ์และบรรจุภัณฑ์ 

- เปิดรายวิชาใหม่  
- จัดรายวิชานี้อยู่
ใ น โ ม ดู ล  ๗ 
นวั ตก รรมบ รรจุ
ภัณฑ์อาหาร 

 ๑๒๗-๓๐๒ เทคโนโลยีการพิมพ์และการจัดการสีบรรจุภัณฑ์ 
               ๓(๓-๐-๖) 
             (Printing Technology and Color Management  
              of Packaging) 
รายวิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
หลักการของการพิมพ์เลเตอร์เพรส ออฟเซต เฟล็กโซกราฟี กราวัวร์ 
สกรีน ดิจิทัล และลูกผสม งานก่อนพิมพ์ งานพิมพ์ และงานหลัง
พิมพ์ การจัดการสี การแก้ปัญหาในการพิมพ์บรรจุภัณฑ์  ผลของ
บรรจุภัณฑ์กับสิ่งแวดล้อมและกฎหมายทางด้านบรรจุภัณฑ์ 

- เปิดรายวิชาใหม ่ 
- จัดรายวิชานี้อยู่
ใ น โ ม ดู ล  ๗ 
นวั ตก รรมบ รรจุ
ภัณฑ์อาหาร 

๔) กลุ่มวิชาชีพเลือก - ยกเลิกกลุ่มวิชา 
๑๒๗-๓๔๐  การวางแผนและควบคุมการผลิต            ๓(๓-๐-๖) 
               ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                                    
      (Planning and Production Control in Food Industry) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๖-๓๑๘, ๑๒๗-๓๒๓ 
การออกแบบและวางผังโรงงาน การวางแผนและควบคุมการผลิต 
แผนภูมิ และแผนภาพการไหลของวัสดุและกระบวนการ การจัดการ 
โลจิสติกส์และห่วงโซ่อุปทาน การจัดหาและจัดซื้อ การจัดการสินค้าคง
คลัง การกระจายสินค้า การศึกษาและออกแบบงาน การบริหารงาน
ความปลอดภัยและอาชีวอนามัย 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๓๔๑  การจัดการการดำเนินงาน                    ๓(๓-๐-๖) 
               (Operation Management) 
วิชาบังคับก่อน:  ๑๒๖-๓๑๘, ๑๒๗-๓๒๓ 
ยุทธ์ศาสตร์การดำเนินงาน การบริหารโครงการ การพยากรณ์
สมรรถภาพ การออกแบบผลิตภัณฑ์และการเลือกกระบวนการผลิต 
การออกแบบห่วงโซ่อุปทาน การวางผังและทำเลที่ตั้งสถานที่ การวัด
และออกแบบงาน การวางแผนการดำเนินงานและการบริหารจัดการ
ตารางงาน การควบคุมคงคลัง การบริหารและควบคุมคุณภาพ การ
ปรับปรุงเพื่อเพิ่มผลิตภาพ 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๒๔  เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร                 ๓(๒-๓-๔) 
               (Food Biotechnology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕  
ความหมายและขอบเขตของเทคโนโลยีชีวภาพ  กระบวนการผลิต
สารชีวภาพ ซ่ึงได้จากสิ่งมีชีวิตทั้งพืช สัตว์ และจุลินทรีย์ กระบวนการ
ทางพันธุวิศวกรรม การนำเทคโนโลยีชีวภาพไปใช้ในอุตสาหกรรม
อาหาร รวมทั้งข้อดีและข้อเสียของการนำไปใช้ดังกล่าว สิทธิบัตรและ

 ยกเลิก 
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กฎหมายทางเทคโนโลยีชีวภาพ ดูงานนอกสถานที่ 
๑๒๗-๔๓๑  โภชนศาสตร์                                     ๓(๓-๐-๖) 
               (Nutrition) 
วิชาบังคับก่อน: ๑๒๓-๑๒๒ 
เรื่องปัจจุบันของสถานการณ์โภชนาการในระดับสากลและประเทศ
ไทย เป้าหมายแห่งการพัฒนาอย่างยัง่ยืนของสหประชาชาติที่เกี่ยวข้อง
กับโภชนาการ ปริมาณสารอาหารที่ร่างกายต้องการและค่าอ้างอิง
มาตรฐาน ระบบการย่อยและดูดซึมของร่างกาย บทบาทและหน้าที่
ของสารอาหารต่อร่างกาย การจัดแผนบริโภคและเลือกอาหารเพื่อ
สุขภาพ อาหารฟังก์ชันและเภสัชโภชนภัณฑ์ โภชนาการกับการเกิด
โรค ผลกระทบของการแปรรูปและการเก็บรักษาต่อคุณภาพทาง
โภชนาการ 

๑๒๗-๒๔๐ โภชนศาสตรข์องอาหารฟงัก์ชันและสมุนไพร  
                                                                 ๓(๓-๐-๖) 
            (Nutrition of Functional Foods and Herbs) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๒-๒๐๑  
เร่ืองปัจจุบันของสถานการณ์โภชนาการในระดับสากลและประเทศ
ไทย โภชนาการกับเป้าหมายแห่งการพัฒนาอย่างยั่ งยืนของ
สหประชาชาติ  ปริมาณสารอาหารที่ร่างกายต้องการและค่าอ้างอิง
มาตรฐานของบุคคลและกลุ่มบุคคล ระบบการย่อยและดูดซึมของ
ร่างกาย บทบาทและหน้าที่ของสารอาหารต่อร่างกาย การจัดแผน
บริโภคและเลือกอาหารเพื่อสุขภาพ โภชนาการกับการเกิดโรค 
อาหารฟังก์ชันและสมุนไพร ได้แก่ โภชนศาสตร์ ผลกระทบของการ
แปรรูป และการเก็บรักษาต่อคุณภาพทางโภชนาการ 

- เปลี่ยนรหัสวิชา 
ชื่ อ วิ ช า  ป รั บ
คำอธิบายรายวิชา  
- จัดอยู่ในโมดูล ๖
นวัตกรรมอาหาร
เพื่อสุขภาพ  

๑๒๗-๔๔๑ เทคโนโลยีของการแปรรูปผักและผลไม้          ๓(๒-๓-๔) 
           (Fruit and Vegetable Processing Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕  
ชนิดของผักและผลไม้และคุณภาพที่เหมาะสมต่อการแปรรูป คุณค่า
ทางโภชนาการ การเตรียมวัตถุดิบ การใช้น้ำตาลและเกลือในการแปร
รูป การทำผลไม้บรรจุกระป๋อง แช่แข็ง ทำแห้ง การดอง เป็นต้น การ
บรรจุหีบห่อและมาตรฐานการส่งออก พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงาน
นอกสถานที่ 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๔๒  เทคโนโลยีของธัญพชืและผลิตภัณฑ์         ๓(๒-๓-๔)              
               (Cereal and Cereal Product Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕  
ความรู้เบื้องต้นและความสำคัญของธัญพืช การแบ่งชนิดของธัญพืช 
การเสื่อมเสีย การเก็บรักษาและการขนส่งธัญพืช โครงสร้าง 
องค์ประกอบทางเคมี โภชนาการและการนำไปใช้ประโยชน์ของธัญพืช 
กระบวนการแปรรูปเป็นแป้ง คุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของ
แป้งจากธัญพืช การประยุกต์ใช้แป้งในผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น ผลิตภัณฑ์
เส้น ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าพร้อมบริโภค ผลิตภัณฑ์หมัก และ ผลิตภัณฑ์
ขนมอบ เป็นต้น แป้งที่ต้านทานการย่อยสลาย การดัดแปรแป้งและ
การนำไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร พร้อมทั้งปฏิบัติการ และการดูงาน
นอกสถานที ่

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๔๓  เทคโนโลยีของนมและผลติภัณฑ ์            ๓(๒-๓-๔) 
             (Milk and Milk Product Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕  
องค์ประกอบและสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ำนมดิบ กระบวนการ
ผลิตนมและผลิตภัณฑ์นมชนิดต่างๆ การตรวจสอบทางเคมี กายภาพ 
และ จุลินทรีย ์การเก็บรักษาและเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน
และการควบคุมคุณภาพน้ำนมดิบและผลิตภัณฑ์ พร้อมทั้งปฏิบัติการ
และดูงานนอกสถานที ่

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๔๕  เทคโนโลยีของผลิตภณัฑป์ระมง              ๓(๒-๓-๔) 
               (Fishery Product Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕  
สรีรวิทยาของสัตว์น้ำ  สมบัติทางเคมีและกายภาพของสัตว์น้ ำ 
วิเคราะห์และการตรวจสอบสารบ่งชี้และจุลินทรีย์ของสัตว์น้ ำ 
เทคโนโลยีแปรรูปสัตว์น้ ำ กฎหมายและมาตรฐานสัตว์น้ ำใน
อุตสาหกรรม พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

 ยกเลิก 
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๑๒๗-๔๔๖  เทคโนโลยีของไขมันและน้ำมันบริโภค           ๓(๒-๓-๔) 
              (Technology of Edible Fat and Oil) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕ 
ความรู้เกี่ยวกับชนิด โครงสร้างทางเคมีของไขมันและน้ำมัน ศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของ   ไขมันและน้ำมันที่ใช้บริโภค การ
ผลิตไขมันและน้ำมันในอุตสาหกรรมและกรรมวิธีการทำให้บริสุทธิ์ 
ประกอบด้วยขั้นตอนการกำจัดยางตะกอน การทำให้เป็นกลาง การ
ฟอกสี การกำจัดกลิ่น และตกผลึกลำดับส่วน การใช้ไขมันและน้ำมัน
ในผลิตภัณฑ์ต่างๆ รวมถึงผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการลดไขมันและแคลอ
รี่หรือใช้สารทดแทนไขมัน ตลอดจนการดัดแปรไขมันและน้ำมันด้วย
เอนไซม์ พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๔๗  เทคโนโลยีของเครื่องดื่ม                       ๓(๒-๓-๔) 
              (Beverage Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕ 
ชนิดของเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์ ทั้งชนิดที่อัด
แก๊สและไม่อัดแก๊ส วัตถุดิบ กรรมวิธีและเครื่องมือที่ใช้ในการผลิต การ
ควบคุมการผลิต  การบรรจุและบรรจุภัณฑ์  รวมถึงการตรวจสอบ
ทางด้านองค์ประกอบ คุณค่าทางโภชนาการและจุลินทรีย์ ตลาดและ
กฎหมายที่ เกี่ยวข้องกับเครื่องดื่มแต่ละประเภท ตลอดจนการ
พัฒนาการผลิตเครื่องดื่มในปัจจุบัน และแนมโน้มในอนาคต พร้อมทั้ง
ปฏิบัติการและศึกษา   ดูงานนอกสถานที่ 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๔๙  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว                  ๓(๒-๓-๔) 
               (Post-Harvest Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕ 
ความสำคัญ การประเมิน และสาเหตุของการสูญเสียผลิตผลหลังการ
เก็บเกี่ยว รวมทั้งองค์ประกอบทางเคมีและการเปลี่ยนแปลงหลังการ
เก็บเกี่ยว ปัจจัยภายในและภายนอกที่มีผลต่อการสูญเสียของผลิตผล
หลังการเก็บเกี่ยว ดัชนีความบริบูรณ์ ดัชนีในการเก็บเกี่ยว  คุณภาพ
มาตรฐาน  การป้องกันและควบคุมโรคและแมลงหลังการเก็บเกี่ยว 
การบรรจุหีบห่อ การทำให้เย็น การเก็บรักษา การขนส่ง และการแปร
รูปผลิตผลสดพร้อมบริโภคและการเตรียมผลิตผลออกสู่ตลาด พร้อม
ทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๕๐  พิษวิทยาทางอาหาร                           ๓(๓-๐-๖) 
               (Food Toxicology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕  
ชนิดและแหล่งของสารที่ก่อให้เกิดพิษในอาหาร ทั้งจากจุลินทรีย์ 
สารเคมี และสารพิษที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติของพืช สัตว์ และอาหาร
ทะเล วิธีการกำจัดและตรวจสอบสารพิษเบื้องต้น ผลกระทบต่อ
กระบวนการแปรรูปอาหาร ตลอดจนชีวิตมนุษย์ รวมทั้งการป้องกัน
และควบคุมการเกิดพิษในอาหาร และดูงานนอกสถานที่ 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๕๒  เทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรม           ๓(๒-๓-๔)              
               (Fermentation Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕  
กระบวนการหมักในอุตสาหกรรมจากจุลินทรีย ์การคัดเลือกจุลินทรีย์ที่
มีประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมจากธรรมชาติ ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญ
ของจุลินทรีย์ และการผลิตผลิตภัณฑ์หมัก กระบวนการทั้งก่อนการ
หมัก กระบวนการหมัก และกระบวนการหลังการหมัก กระบวนการ

 ยกเลิก 



136 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ สาระในการแก้ไข 

บำบัดน้ำเสียจากอุตสาหกรรมหมัก พร้อมทั้งปฏิบัติการกระบวนการ
หมักผลิตภัณฑ์อาหารแข็ง  และอาหารเหลว และดูงานนอกสถานที่ 
๑๒๗-๔๕๕ เทคโนโลยีเน้ือ สัตว์ปีก และผลิตภัณฑ์         ๓(๒-๓-๔)               
              (Meat, Poultry and Product  Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕ 
สรีรวิทยาของสัตว์ปีก  สมบัติทางเคมีและกายภาพของสัตว์น้ ำ 
วิเคราะห์และการตรวจสอบสารบ่งชี้และจุลินทรีย์ของสัตว์ปีก 
เทคโนโลยีแปรรูปสัตว์ปี ก  กฎหมายและมาตรฐานสัตว์น้ ำใน
อุตสาหกรรม พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๕๖  เทคโนโลยีลูกกวาด และช็อกโกแลต     ๓(๒-๓-๔) 
               (Confectionery and Chocolate Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕ 
ประเภทของลูกกวาดและช็อกโกแลต สมบัติและหน้าที่ของวัตถุดิบที่ ใช้ ใน
กระบวนการผลิต กรรมวิธีการผลิต เทคนิค และอุปกรณ์ในการผลิต การควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ์ ข้อบกพร่องของผลิตภัณฑ์  บรรจุภัณฑ์  การเก็บรักษา และ
การตลาด พร้อมทั้งปฏิบัติการและดูงานนอกสถานที่ 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๕๘  วัตถุเจือปนในอาหาร                       ๓(๓-๐-๖) 
               (Food Additive) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕ 
ศึกษาความหมายและความสำคัญของวัตถุเจือปนอาหาร หลักเกณฑ์
ในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ชนิด และหน้าที่ของวัตถุเจือปนที่ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร และเครื่องดื่ม ข้อกำหนด และกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับการใช้วัตถุเจือปนในอาหาร อันตรายจากการใช้วัตถุเจือ
ปนอาหารและการป้องกัน 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๕๙  การจัดการโลจิสติกสแ์ละห่วงโซ่อุปทานอาหาร  
                                                                ๓(๓-๐-๖)                   
           (Food Supply Chain and Logistics Management) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕  
การจัดการห่วงโซ่อุปทานและการจัดการโลจิสติกส์ที่เกี่ยวข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหารทุกกระบวนการในการไหลของวัตถุดิบและข้อมูล
จากผู้ผลิตขั้นแรกสุดไปยังผู้บริโภคขั้นสุดท้าย เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับ
สินค้าหรือบริการ  กลยุทธ์ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการห่วงโซ่อุปทาน  
การจัดหาและจัดซ้ือ  การผลิต การจัดการสินค้าคงคลัง การกระจาย
สินค้า และการประเมินประสิทธิภาพของการจัดการโซ่อุปทาน 

๑๒๗-๒๓๓ การจัดการโลจิสติกส์ธุรกิจอาหาร          ๓(๓-๐-๖)                   
             (Logistics Management for Food Business) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
การจัดการโลจิสติกส์ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร ทุกกระบวนการใน
การไหลของวัตถุดิบและข้อมูลจากผู้ผลิตขั้นแรกสุดไปยังผู้บริโภคขั้น
สุดท้าย เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับสินค้าหรือบริการ  กลยุทธ์ที่เกี่ยวข้อง
กับการจัดการห่วงโซ่อุปทาน การจัดหาและจัดซ้ือ การผลิต การ
จัดการสิน ค้าคงคลั ง การกระจายสิน ค้า และการประเมิ น
ประสิทธิภาพของการจัดการโซ่อุปทาน 

- เปลี่ยนรหัสวิชา 
ชื่ อ วิ ช า  ป รั บ
คำอธิบายรายวิชา  
- จัดอยู่ในโมดูล ๔
เ จ้ า ข อ ง ธุ ร กิ จ
อาหารมืออาชีพ   

๑๒๗-๔๖๑  ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๑         ๓(๓-๐-๖)             
              (Agricultural Food products ๑) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๓, ๑๒๗-๓๒๑, ๑๒๗-๓๒๕ 
กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตรต่างๆ ใน
อุตสาหกรรมอาหารที่สอดคล้องกับแหล่งฝึกประสบการณ์ของ
นักศึกษา เช่น ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์ประมง ผลิตภัณฑ์ผักและ
ผลไม้ และผลิตภัณฑ์เครื่องเทศและสมุนไพร วัตถุเจือปนอาหาร และ
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร เป็นต้น 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๖๒  ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๑  
                                                                   ๑(๐-๒-๑) 
              (Agricultural Food Products Laboratory ๑) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๓๓๖, ๑๒๗-๓๓๕, ๑๒๗-๒๒๔ 
ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชาผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๑ 

 ยกเลิก 
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และดูงานนอกสถานที่ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่เกีย่วขอ้ง 
๑๒๗-๔๖๓  ผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๒           ๓(๓-๐-๖)             
              (Agricultural Food products 2) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๔๖๑ 
กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตรต่างๆ ใน
อุตสาหกรรมอาหาร เช่น ผลิตภัณฑ์ธัญพืช ผลิตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑ์
น้ำมันบริโภค ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีวัตถุประสงค์
พิเศษ และผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ (Novel food products) 

 ยกเลิก 

๑๒๗-๔๖๔  ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๒  
                                                                  ๑(๐-๒-๑) 
              (Agricultural Food Products Laboratory 2) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๔๖๒ 
ปฏิบัติการให้สอดคล้องกับรายวิชาผลิตภัณฑ์อาหารทางการเกษตร ๒ 
และดูงานนอกสถานที่ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่เกี่ยวข้อง 

 ยกเลิก 

๕) กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม  ยกเลิกกลุ่มวิชา 
๑๒๗-๔๙๐  เตรยีมสหกิจศึกษาสำหรบัเทคโนโลยีการอาหาร  
                                                                  ๑(๐-๒-๑)              
               (Pre-co-operative  Education for Food 
               Technology) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
เตรียมศึกษาข้อมูลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านอาหาร 
เพื่อให้นักศึกษาได้ทราบข้อมูลเบื้องต้นก่อนการฝึกงานภาคสหกิจ
ศึกษา จากผู้เชี่ยวชาญจากสถานประกอบการและอาจารย์ที่ปรึกษา 

๑๒๗-๔๙๖ เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและ 
              การเป็นผู้ประกอบการ                        ๑(๐-๒-๑) 
             (Pre-co-operative Education for Food  
              Innovation and Entrepreneurship) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
เตรียมศึกษาข้อมูลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้าน
อาหาร การอบรมทักษะที่จำเป็นในศตวรรษที่ ๒๑ เพื่อให้นักศึกษา
ได้ทราบข้อมูลเบื้องต้นก่อนการปฏิบัติสหกิจศึกษา จากผู้เช่ียวชาญ
จากสถานประกอบการและอาจารย์ที่ปรึกษา 

- เปลี่ยนรหัสวิชา 
ชื่อวิชา และปรับ
คำอธิบายรายวิชา
ใ ห้ มี เ นื้ อ ห า
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ
หลักสูตร 
- จัดรายวิชานี้อยู่
ใ น โ ม ดู ล  ๑ ๐ 
ประสบการณ์การ
ท ำ งา น ใน ธุ ร กิ จ
อาหารตามโมเดล
พัฒ นาเศรษฐกิ จ 
เพื่ อ ค ว าม ยั่ งยื น 
(CWIE-BCG)   

๑๒๗-๔๙๒  การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา             ๑(๐-๓-๓) 
             (Pre-course Experience) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี
การศึกษาดูงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร โดยการสังเกตการณ การ
ประเมิน การสรุป และการวิจารณกระบวนการผลิต และการควบคุม
คุณภาพของโรงงานอุตสาหกรรม 

๑๒7-49๒  ๑๒๗-๔๙๗ การกำหนดประสบการณ์กอ่นการศึกษา    ๑(๐-๒-๑) 
              (Pre-course Experience) (S/U) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
การศึกษาดู งาน สถานประกอบการธุรกิ จอาหาร โดยการ
สังเกตการณ์ การประเมิน การสรุป และการวิจารณ์ กระบวนการ
ผลิตและการควบคุมคุณภาพของสถานประกอบการทางด้านอาหาร   

- เปลี่ยนรหัสวิชา 
ชื่อวิชา และปรับ
คำอธิบายรายวิชา
ใ ห้ มี เ นื้ อ ห า
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ
หลักสูตร 
- จัดรายวิชานี้อยู่
ใ น โ ม ดู ล  ๑ ๐ 
ประสบการณ์การ
ท ำ งา น ใน ธุ ร กิ จ
อาหารตามโมเดล
พัฒ นาเศรษฐกิ จ 
เพื่ อ ค ว าม ยั่ งยื น 
(CWIE-BCG)   

๑๒๗-๔๙๓  การปฏิบตัิงานภาคสนามในอุตสาหกรรมอาหาร 
                                                                 ๒(๐-๑๒-๐) 
               (Work Base Learning in Food Industry)      
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๓๓๕, ๑๒๗-๓๓๖ 
ศึกษากระบวนงานและฝึกปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ไม่

๑๒๗-๔๙๘ การปฏิบตัิงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร  
            ๒(๐-๑๒-๐) 

            (Work-Based Learning in Food Business  
            Establishment) (S/U)  
วิชาบังคับก่อน :  ไม่ม ี

- เปลี่ยนรหัสวิชา 
ชื่อวิชา และปรับ
คำอธิบายรายวิชา
ใ ห้ มี เ นื้ อ ห า
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ
หลักสูตร 
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น้อยกว่า ๒๐๐ ชั่วโมง การบูรณาการความรู้ภาคทฤษฎีกับภาคปฏิบัติ
สู่การฝึกงานในหน้าที่ต่างๆ ตามภารกิจของสถานที่ฝึกงานและการ
แก้ปัญหาเบื้องต้น และการนำเสนอผลการฝึกประสบการณ์ พร้อมส่ง
รายงาน โดยผ่านความเห็นชอบร่วมกันของผู้รับผิดชอบการฝึกงานใน
สาขาวิชานั้นๆ และรายงานผลการปฏิบัติงานตลอดระยะเวลาการ
ฝึกงาน 

การศึกษากระบวนการทำงานและฝึกปฏิบั ติ งาน ในสถาน
ประกอบการธุรกิจอาหาร ไม่น้อยกว่า ๒00 ชั่วโมง การบูรณาการ
ความรู้ภาคทฤษฎีกับภาคปฏิบัติสู่การฝึกงานในหน้าที่ต่างๆ ตาม
ภารกิจของสถานที่ฝึกงานการแก้ปัญหาเบื้องต้น และการนำเสนอ
ผลการฝึกประสบการณ์พร้อมส่งรายงาน โดยผ่านความเห็นชอบ
ร่วมกันของผู้รับผิดชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้นๆ และรายงานผล
การปฏิบัติงานตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 

- จั ดรายวิชานี้ อยู่ ใน
โ ม ดู ล  ๑ ๐ 
ประสบการณ์ การ
ทำงานในธุรกิจอาหาร
ตามโมเดลพั ฒนา
เศรษฐกิ จ เพื่ อความ
ยั่งยืน (CWIE-BCG)   

๑๒๗-๔๙๔ สหกิจศึกษาสำหรบัอุตสาหกรรมอาหาร ๑  ๖(๐-๓๖-๐) 
              (Co-operative  Education for Food Industry 1) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๔๙๐, ๑๒๗-๔๙๓ 
การปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหาร เสมือน
พนักงานของหน่วยงานตามลักษณะงานในตำแหน่งงานที่ได้รับการ
คัดเลือก ศึกษาโจทย์ปัญหา วิเคราะห์ วางแผน และนำเสนอแนว
ทางการแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ ภายใต้การดูแลจากพนักงานพี่เล้ียง
ของสถานประกอบการ และอาจารย์ที่ปรึกษา 

 ยกเลิกและทดแทน
ด้วยรายวิชา ๑๒๗-
๔๙๙ สหกิจศึกษา
สำหรับนวัตกรรม
อาหารและการเป็น            
ผู้ประกอบการ 

๑๒๗-๔๙๕ สหกิจศึกษาสำหรบัอุตสาหกรรมอาหาร ๒  ๖(๐-๓๖-๐)              
               (Co-operative Education for Food Industry 2) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๔๙๔ 
การปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านอาหาร  เสมือนพนักงาน
ของหน่วยงานตามลักษณะงานในตำแหน่งงานที่ได้รับการคัดเลือก 
ดำเนินงานตามแนวทางการแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ รายงาน
ความก้าวหน้า สอบจบ  และจัดทำรายงาน ภายใต้การดูแลจาก
พนักงานพี่เลี้ยงของสถานประกอบการ และอาจารย์ที่ปรึกษา เพื่อให้
นักศึกษามีคุณภาพตรงตามความต้องการของสถานประกอบการ 

                       - ยกเลิกและทดแทน
ด้วยรายวิชา ๑๒๗-
๔๙๙ สหกิจศึกษา
สำหรับนวัตกรรม
อาหารและการเป็น            
ผู้ประกอบการ 

 ๑๒๗-๔๙๙  สหกิจศึกษาสำหรบันวัตกรรมอาหาร 
               และการเป็นผู้ประกอบการ                ๕(๐-๓๐-๐)        

 (Co-operative Education for Food    
  Innovation and Entrepreneurship) 

วิชาบังคับก่อน :  ๑๒๗-๔๙๖ 
ประสบการณ์การทำงานจริงที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาและประยุกต์
ความรู้ทางวิชาการที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติภายใต้การดูแลของ
อาจารย์นิเทศและผู้นิเทศ ประสบการณ์การเรียนรู้ที่เชื่อมโยงกับ
อุตสาหกรรมและชุมชน ของหลักสูตรสหกิจศึกษาที่เน้นการพัฒนา
ทักษะ ความรู้ จริยธรรม และคุณลักษณะ การจัดทำโครงงานสหกิจ
ศึกษา นักศึกษาจะวิเคราะห์สะท้อนคิดประสบการณ์สหกิจศึกษา
อย่างครอบคลุมตลอดระยะเวลาปฏิบัติงาน เพื่อให้นักศึกษามี
คุณภาพตรงตามความต้องการของสถานประกอบการ รวมทั้งทักษะ
ที่จำเป็นสำหรับการเป็นผู้ประกอบการ 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเน้ือหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดรายวิชานี้อยู่
ใ น โ ม ดู ล  ๑ ๐ 
ประสบการณ์การ
ท ำ งา น ใน ธุ ร กิ จ
อาหารตามโมเดล
พัฒ นาเศรษฐกิ จ 
เพื่ อ ค ว าม ยั่ งยื น 
(CWIE-BCG)   

 ๑๒๗-๒๓๒ การจัดการซัพพลายเชนอาหารเพื่อความยั่งยืน 
             ๓(๓-๐-๖)   
           (Sustainable Food Supply Chain Management) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
ความหมาย และหลักการจัดการซัพพลายเชนอาหารเพื่อความยั่งยืน 
ความสำคัญกับการดำเนินธุรกิจอาหารอย่างยั่งยืนทั้งจากมุมมอง
สิ่งแวดล้อม สังคม และเศรษฐกิจ รวมถึงความต้องการของลูกค้า 
และสอดคล้องกับโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพื่อความยั่งยืนตลอดห่วง
โซ่อุปทานอาหาร การวางแผนกลยุทธ์และประสานงานกิจกรรมที่
เกี่ยวข้องกับการผลิต กระบวนการแปรรูป การกระจายสินค้า และ

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดอยู่ในโมดูล ๓
การประกัน
คุณภาพอาหาร
ตลอดห่วงโซ่
อุปทาน 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. ๒๕๖๒ หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. ๒๕๖๗ สาระในการแก้ไข 

การบริโภคอาหาร ในลักษณะที่ลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 
สนับสนุนความเป็นอยู่ทางสังคม และความเป็นไปได้ทางเศรษฐกิจ
ทั้งตลอดทั้งโซ่อุปทาน พร้อมทั้งตอบสนองต่อความต้องการของคน
รุ่นปัจจุบันและอนาคต 

 ๑๒๗-๒๔๑ เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
                         ๓(๓-๐-๖)   
(Technology and Innovation of Health Food Products) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
ความหมาย ประเภท และแนวโน้มของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ
สำหรับผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม เทคโนโลยีการผลิต ปัจจยัที่มีผลต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ฉลากโภชนาการและการกลา่วอา้งทาง
สุขภาพ กฎหมายและขอ้กำหนดที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพ 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดอยู่ในโมดูล ๖
นวัตกรรมอาหาร
เพื่อสุขภาพ 

 ๑๒๗-๒๔๒ พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์ 
              ๓(๓-๐-๖)   
 (Consumer Behavior and Value Creation of Products) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
แนวโน้มผู้บริโภค อาหาร และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรม
ผู้บริโภคในปัจจุบัน กระบวนการศึกษาผู้บริโภคเชิงลึก กระบวนการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์จากความต้องการของผู้บริโภค การทดสอบ
ผู้บริโภค กลยุทธ์การนำผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดอยู่ในโมดูล ๖
นวัตกรรมอาหาร
เพื่อสุขภาพ 

 ๑๒๗-๒๓๖ วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร        ๓(๒-๓-๕) 
                (Cooking Science)  
วิชาบังคับก่อน :  ไม่ม ี
เทคนิคการทำอาหารต่างๆ ได้แก่ กระบวนการทางเคมีและทาง
วิทยาศาสตร์ที่เกิดขึ้นในกระบวนการทำอาหาร การเชื่อมโยงของ
โมเลกุล การตอบสนองของสารเคมีในอาหารที่ทำให้อาหารมีรสชาติ
และลักษณะปรากฏตามที่ต้องการ การใช้วัตถุเจือปนในอาหาร 
(ชนิด หน้าที่ และข้อกำหนด) การออกแบบเมนูโดยพิจารณาความ
สอดคล้องระหว่างสารอาหาร และรสชาติของอาหาร ความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์ งานซอฟต์แวร์ทางกราฟฟิก และปัญญาประดิษฐ์ใน
การทำอาหารเพื่อสร้างอาหารที่อร่อย และมีคุณค่าทางโภชนาการ
ให้กับผู้บริโภค 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดอยู่ในโมดูล ๕  
ศาสตร์และ ศิลป์
ของการประกอบ
อาหาร    

 ๑๒๗-๒๓๗ การออกแบบและการสื่อสารด้านอาหาร   ๒(๒-๐-๔)     
 (Food Design and Communication) 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
กระบวนการคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบผลิตภัณฑ์อาหาร การตัด
แต่งผลไม้และผัก การจัดวางอาหารในจาน เพื่อสร้างผลิตภัณฑ์
อาหารที่มีลักษณะที่น่าสนใจทางด้านสายตา การออกแบบกราฟิก 
และสื่อต่าง ๆ เช่น การออกแบบบรรจุภัณฑ์ แคมเปญโฆษณา สื่อ
สังคมออนไลน์ เว็บไซต์ เมนู และป้ายโฆษณาด้วยซอฟต์แวร์ และ
ปัญญาประดิษฐ์ เพื่อสร้างเนื้อหาที่น่าสนใจสำหรับการส่งเสริม
การตลาด และการตัดสินใจในการซ้ือของผู้บริโภค การแสดงข้อมูล
เกี่ยวกับอาหารที่เป็นประโยชน์แก่ผู้บริโภคผ่านสื่อต่างๆ กลยุทธ์การ
สื่อสารที่มีประสิทธิภาพ เพื่อสร้างความเข้าใจ และความตระหนักใน
เร่ืองอาหาร และสุขภาพในสังคม โดยใช้ความรู้เกี่ยวกับอาหารและ
โภชนาการ 
 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดอยู่ในโมดูล ๕  
ศาสตร์และ ศิลป์
ของการประกอบ
อาหาร    
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 ๑๒๗ -๒๓๔ การตลาดและบริหารธุรกิจอาหารอย่างยั่งยืน   
               ๓(๓-๐-๖)   
 (Marketing and Food Business 
 Administration Sustainably) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
ความสำคัญและบทบาทของการตลาดที่มีต่อเศรษฐกิจและสังคมใน
ยุคดิจิทัล ความเข้าใจผู้บริโภคคู่แข่งส่ิงแวดล้อมข้อมูลทางการตลาด 
พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคดิจิทัล การแบ่งส่วนตลาด การกำหนด
ลูกค้าเป้าหมาย ตำแหน่งผลิตภัณฑ์ ส่วนประสมทางการตลาด 
เค รื่ อ งมื อ ท างก ารตล าดดิ จิ ทั ล  แ น ว คิ ดพื้ น ฐ าน เกี่ ย ว กั บ
สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ จริยธรรมทางธุรกิจ ความท้าทายด้าน
ความยั่งยืนระดับโลก กลยุทธ์ทางธุรกิจ เพื่อการสร้างการพัฒนา
อย่างยั่งยืนในด้านเศรษฐกิจ สังคม และ สิ่งแวดล้อม 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดอยู่ในโมดูล ๔
เ จ้ า ข อ ง ธุ ร กิ จ
อาหารมืออาชีพ 
 
 
 
 

 ๑๒๗-๒๓๕  การบัญ ชี  การเงิน  และกฎหมายธุรกิจสำหรับ
 ผู้ประกอบการ             ๓(๓-๐-๖)   
             (Accounting  Finance  and  Business  Law for   
              Entrepreneur) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
ลักษณะและแนวคิดขั้นพื้นฐานของการบัญชี งบการเงินและการ
นำเสนองบการเงิน หลักและวิธีการบันทึกข้อมูลทางการบัญชี 
กระดาษทำการ การบัญชีสำหรับประกอบธุรกิจอาหาร การบริหาร
เงินทุนหมุนเวียน การบริหารเงินสด  การบริหารลูกหนี้การค้า การ
บริหารสินค้าคงเหลือ แนวคิดต้นทุนทางตรงและทางอ้อม การ
คำนวณต้นทุนต่อหน่วย การวิเคราะห์จุดคุ้มทุนและการวางแผน
กำไร ความหมายและลักษณะทั่ วไปของนิติกรรมและสัญญา 
กฎหมายว่าด้วยเอกเทศสัญญาที่สำคัญๆ เกี่ยวกับธุรกิจ กฎหมาย
แรงงานและกฎหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดอยู่ในโมดูล ๔ 
เ จ้ า ข อ ง ธุ ร กิ จ
อาหารมืออาชีพ 

 ๑๒๗-๓๐๖ กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรม 
              อาหาร                          ๓(๐-๖-๓) 
             (Design Thinking and Food Innovative Project) 
วิชาบังคับก่อน : ๑๒๗-๒๒๖, ๑๒๗-๒๒๗, ๑๒๗-๒๒๘   
การใช้หลักการของกระบวนการคิดเชิงออกแบบในการนำเสนอ
อาหารที่ตรงกับความต้องการทางโภชนาการ สุขภาพ ความชอบ วิถี
ชีวิต และความสามารถทางการเงินของผู้บริโภค ฝึกทักษะการ
วิเคราะห์  ชี้ปัญหา และกำหนดปัญหาในห่วงโซ่อาหาร ผ่าน
กระบวนการคิดเชิงออกแบบ กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีที่สอดคล้องกับบริบททางสังคม และการพิสูจน์ความ
ต้องการของลูกค้า เพื่อสร้างต้นแบบนวัตกรรมอาหารที่สามารถ
ทดลองจำหน่ายได้ และร่างโมเดลธุรกิจสำหรับสตาร์ทอัพ (Lean 
Canvas) ภายใตคำแนะนำของอาจารยที่ปรึกษา 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดอยู่ในโมดูล ๘ 
ก า ร พั ฒ น า
ผลิตภัณฑ์อาหาร   

 ๑๒๗-๓๐๗ ทรัพย์สินทางปัญญากบัธุรกิจ และการพัฒนานวัตกรรม 
                                       ๒(๒-๐-๔) 

(Intellectual Property in Business and 
Innovation Development) 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
ความสำคัญของทรัพย์สินทางปัญญากับการทำธุรกิจและการพัฒนา
นวัตกรรม การคุ้มครองสิ่ งประดิษฐ์ คิดค้น และสร้างสรรค์ 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดรายวิชานี้อยู่
ใน โมดู ล  ๙  แผน
ธุรกิจอาหารที่ตรง
ตามความต้องการ
ของลูกค้า 
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ความหมายของทรัพย์ สิ นทางปัญ ญ า อายุ ความ คุ้มครอ ง 
เครื่องหมายการค้า สิทธิบัตร ความลับทางการค้า ลิขสิทธิ์ และสิ่ง
บ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ เพื่อนำไปใช้ประกอบการทำงาน และการประ
ยุกตใชทรัพยสินทางปญญาเชิงพาณิชย์ 

 ๑๒๗-๓๐๘ แผนธุรกิจและการจดัการโครงการ          ๓(๓-๐-๖) 
(Business Plan and Project Management) 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
ระบบบริหารจัดการธุรกิจอาหาร การคำนวณต้นทุน การตั้งราคา 
การคำนวณจุดคุ้มทุน โครงสร้างรายได้ และรายจ่าย การเขียนแผน
ธุรกิจ แนวคิดเบื้องต้นเกี่ยวกับการจัดการโครงการ ภาระหน้าที่
ต่างๆ ในการ บริหารโครงการ การวางแผนโครงการ การทํา
งบประมาณโครงการ การจัดตารางเวลาโครงการ การจัดสรร
ทรัพยากร การควบคุมโครงการ การประเมินโครงการ และหลักการ
เขียนโครงการ 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดรายวิชานี้อยู่
ใน โมดู ล  ๙  แผน
ธุรกิจอาหารที่ตรง
ตามความต้องการ
ของลูกค้า 

 ๑๒๗-๓๐๙ การนำเสนอแผนธุรกิจสำหรับสตาร์ทอัพ   ๒(๑-๒-๓) 
(Startup Pitching) 

วิชาบังคับก่อน :  ๑๒๗-๓๐๘ 
การเตรียมเนื้อหาสำหรับการนำเสนอแผนธุรกิจสตาร์ทอัพ การสร้าง 
Pitch Deck ให้สวยงาม และน่าสนใจ เพื่อการนำเสนออย่างมือ
อาชีพ ผ่านเทคนิคการถ่ายทอดโดยการเล่าแบบ Story Telling ฝึก
ปฏิบัติการนำเสนอเพื่อให้เกิดความมั่นใจ และชัดเจน 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดรายวิชานี้อยู่
ใน โมดู ล  ๙  แผน
ธุรกิจอาหารที่ตรง
ตามความต้องการ
ของลูกค้า 

 ๑๒๗-๓๑๐  การแข่งขันวดัคุณสมบัติการเป็นผู้ประกอบการ 
             ๒(๐-๒-๔)   
           (Entrepreneurship Qualifying Pitching Contest) 
วิชาบังคับก่อน :  ๑๒๗-๓๐๖  
การแข่งขันวัดคุณสมบัติของนักศึกษาในการนำเสนอนวัตกรรม
อาหารที่สร้างสรรค์ขึ้นในฐานะผู้ประกอบการในเวทีต่างๆ ที่
เกี่ยวข้อง เพื่อแสดงถึงสมรรถนะ และความพร้อมของนักศึกษาก่อน
สำเร็จการศึกษา 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่
มีเนื้อหาสอดคล้อง
กับหลักสูตร 
- จัดรายวิชานี้อยู่
ใน โมดู ล  ๙  แผน
ธุรกิจอาหารที่ตรง
ตามความต้องการ
ของลูกค้า 
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6. ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 
และอาจารย์ประจำหลกัสูตร 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สมฤดี ไทพาณิชย์ 
 
ประวัติการศึกษา 

วท.ด.(เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2559 
วท.ม.(เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2550 
วท.บ.(เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2548 

 

ประวัติการทำงานและประสบการณ์ 
พ.ศ. 2550-ปัจจุบัน อาจารย์ประจำภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์  

 มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2550-2560 CERTIFIED FOOD PROFESSIONAL (CFoP) 

 Food Science and Technology Association of Thailand (FoSTAT), 
 Thailand 
 
ประวัติการทำงานวิจัย 
พ.ศ.2562-2563 ได้รับงบประมาณสนับสนุนจากสำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ โดย

ร่วมมือกับมหาวิทยาลัยมหิดล มหาวิทยาลัยสยาม และบริษัท ซีลิค คอร์พ จำกัด (มหาชน) ใน
งานวิจัยภายใต้ โครงการวิจัยเรื่อง “การพัฒนากาวเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมจากมันสำปะหลัง” 

 
หนังสือ/ตำรา 
 เอกสารประกอบการสอน วิชา 127-221 เคมีอาหาร 1 (Food Chemistry I) ภาควิชาเทคโนโลยีการ
อาหาร คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยสยาม ธันวาคม 2564 
 
ผลงานวิจัย /บทความวิจยั 

- Meenmanee, S., Rattananukrom, A., Thaiphanit, S., & Suppavorasatit, I. (2022). 
Improvement of solubility, foaming, and emulsification properties of coconut (Cocos nucifera 
L.) protein by non-enzymatic deamidation. LWT, 153, 112493. 

-  Janjarasskul, T., Tananuwong, K., Phupoksakul, T., & Thaiphanit, S. (2020). Fast 
dissolving, hermetically sealable, edible whey protein isolate-based films for instant food 
and/or dry ingredient pouches. LWT, 134, 110102. 

-  Thaiphanit, S., Wedprasert, W., & Srabua, A. (2020). Conventional and microwave-
assisted extraction for bioactive compounds from dried coffee cherry peel by-products and 
antioxidant activity of the aqueous extracts. SCIENCEASIA, 46S, 12-18. 
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รายวิชาที่สอน 
-  127-226  เคมีอาหาร 
-  127-306  กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร 
-  127-497  การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา 
-  127-498  การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร 
-  127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มารุจ ลิมปะวัฒนะ 
 

ประวัติการศึกษา  
         Ph.D.(Food Science), University of Georgia, USA, 2550 
 M.Fd.Tech.(Food Technology), The University of Newcastle, Australia, 2542 

วท.บ.(อุตสาหกรรมเกษตร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 2537 
 

ประวัติการทำงานและประสบการณ์ 
พ.ศ.2558-ปัจจุบัน  ผู้ช่วยอธิการบดีด้านความร่วมมือกับหน่วยงานภายนอกและผู้อำนวยการ 
 สำนักสหกิจศึกษา  
พ.ศ.2559-ปัจจุบัน  กรรมการบริหารและประธานอนุกรรมการฝ่ายวิจัยและพัฒนา  
 สมาคมสหกิจศึกษาไทย 
พ.ศ.2559-ปัจจุบัน  กรรมการบริหาร สมาคมวิจัยสถาบันและพัฒนาอุดมศึกษา (สวพอ.) 
พ.ศ.2560-ปัจจุบัน อนุกรรมการฝ่ายวิชาการ สมาคมเครือข่ายการพัฒนาวิชาชีพอาจารย์และองค์กร  

 ระดับอุดมศึกษาแห่งประเทศไทย (ควอท) 
พ.ศ.2560-ปัจจุบัน  รองประธานคณะกรรมการประกันคุณภาพการศึกษา มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ.2562-ปัจจุบัน  เลขานุการคณะกรรมการพิจารณาตำแหน่งทางวิชาการ  สภามหาวิทยาลัย 
พ.ศ.2565-ปัจจุบัน  กรรมการบริหารและเหรัญญิก สมาคมสถาบันอุดมศึกษาเอกชนแห่งประเทศไทยฯ 

 
ประวัติการทำงานวิจัย 
พ.ศ. 2562   ผู้ร่วมโครงการวิจัย “การปรับปรุงกระบวนการเตรียมปลาทูน่าเพื่อลดกลิ่นหืนในเนื้อใต้ผิวหนัง   
           ปลา”) ภายใต้โครงการส่งเสริมให้บุคลากรวิจัยในสถาบันอุดมศึกษาไปปฏิบัติงานเพื่อแก้ไขปัญหา 

      และเพ่ิมขีดความสามารถในการผลิตให้กับภาคอุตสาหกรรม (Talent Mobility)” จากสำนักงาน 
      คณะกรรมการการอุดมศึกษา  

พ.ศ. 2565   ผู้ร่วมโครงการวิจัย “การทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากมะม่วงหิมพานต์ด้วย 
              การประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์และวิธีการวัดคลื่นไฟฟ้าสมองในกลุ่มประชากร 
              วัยรุ่น” จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
 
หนังสือ/ตำรา 

มารุจ ลิมปะวัฒนะ. 2558. เอกสารประกอบการสอนวิชา 127-430 การประเมินคุณภาพด้วย 
ประสาทสัมผัส มหาวิทยาลัยสยาม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

ผลงานวิจัย /บทความวิจัย 
- Chintong, S. , Sukosi, K. , Saengrung, J. , Limpawattana, M. , & Klaypradit, W. (2023). 

Development of encapsulated wasabi flavor for resistance in high temperature condition. 
Trends in Sciences, 20(9), 6758. 

- Aenglong, C., Ngasakul, N., Limpawattana, M., Sukketsiri, W., Chockchaisawasdee, S., 
Stathopoulos, C., Tanasawet, S., & Klaypradit, W. (2023). Characterization of novel calcium 
compounds from tilapia (Oreochromis niloticus) by-products and their effects on 
proliferation and differentiation of MC3T3-E1 cells. Journal of Functional Foods, 100, 105361. 

- Aenglong, C., Wang, Y. M., Limpawattana, M., Sukketsiri, W., Tang, Q. J., Klaypradit, 
W., & Kerdpiboon, S. (2022). Synthesis of soluble calcium compound from skipjack tuna 
bones using edible weak acids. LWT, 162, 113460. 

- Klaypradit, W., Hawangjoo, M., Ngasakul, N., Chonpathompikunlert, P.,Limpawattana, 
M., & Sukketsiri, W. (2021 ). Tuna blood inhibits lipopolysaccharide-induced inflammatory 
mediators in RAW264. 7 macrophages. Functional Foods in Health and Disease, 11 (4), 201 -
212. 
           - Kaveewut, C., Worawattanamateekul, W., Limpawattana, M., & Klaypradit, W. (2021). 
Color and odor reduction of fish oil obtained from fish meal production. Journal of Food 
Technology Siam University, 16(1), 43-58. 
           - Taksima, T., Limpawattana, M., Chonpathompikunlert, P., & Klaypradit, W. (2020). 
Physicochemical and microbiological qualities of mixed fruit juice beverage powder  
incorporated with astaxanthin under different storage conditions. Thai Science and 
Technology Journal, 28(5), 806-819. 
 
รายวิชาที่สอน 
 -  127-240  โภชนศาสตร์ของอาหารฟังก์ชันและสมุนไพร 
 -  127-238  วิทยาศาสตร์ประสาทสัมผัสและการประเมินผู้บริโภค     

-  127-306  กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร 
-  127-497  การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา 
-  127-498  การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร 
-  127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณฐมล จินดาพรรณ 
 

ประวัติการศึกษา  
 วศ.ด.(วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2555   

วท.ม.(เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2544  
วท.บ.(เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 2539 
  

ประวัติการทำงานและประสบการณ์ 
พ.ศ. 2565   หัวหน้าโครงการวิจัย “การประเมินเปรียบเทียบเค้าโครงสารระเหยที่ให้กลิ่นสำคัญของกาแฟ

สำเร็จรูปที่อบแห้งแบบแช่เยือกแข็งและพ่นฝอย” ให้กับบริษัท คิง ฟรีซ แอนด์ ดราย จำกัด ผ่าน
ทางศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 

พ.ศ. 2565   ผู้ร่วมโครงการวิจัย  “การศึกษาการผลิตกาแฟสำเร็จรูปชนิดแคปซูลคุณภาพสูงในระดับ
ห้องปฏิบัติการ” ให้กับบริษัทเจ แอล โมว่า จำกัด ผ่านทางศูนย์บริการวิชาการแห่งจุฬาลงกรณ์ 
ภายใต้การสนับสนุนจากเมืองนวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis) 

พ.ศ. 2564   ผู้ร่วมโครงการวิจัย “การพัฒนาและประยุกต์ใช้เทคโนโลยีขั้นสูงเพ่ือการผลิตอาหารแห่งอนาคต” 
ภายใต้โครงการนักวิจัยแกนนำ ประจำปี 2563 จากสำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งชาติ (สวทช)  

พ.ศ. 2562   หัวหน้าโครงการวิจัย “การปรับปรุงกระบวนการเตรียมปลาทูน่าเพ่ือลดกลิ่นหืน ในเนื้อใต้ผิวหนัง
ปลา” ให้กับบริษัท ยูนิคอร์ด จำกัด (มหาชน) ภายใต้โครงการส่งเสริมให้บุคลากรวิจัยใน
สถาบันอุดมศึกษาไปปฏิบัติงานเพ่ือแก้ไขปัญหาและเพ่ิมขีดความสามารถในการผลิตให้กับ
ภาคอุตสาหกรรม (Talent Mobility)” จากสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  

พ.ศ. 2560   หัวหน้าโครงการวิจัย “การผลิตซอสถั่วเหลืองโซเดียมต่ำโดยใช้กระบวนการแยกสารผ่านเยื่อด้วย
ไฟฟ้า” ให้กับบริษัท ไมท์ตี้ อินเตอร์เนชั่นแนล จำกัด ภายใต้โครงการสนับสนุนการพัฒนา
เทคโนโลยีของอุตสาหกรรมไทย (ITAP)” จากสำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งชาติ (สวทช)  

พ.ศ. 2558 หัวหน้าโครงการวิจัย “การศึกษาและทำนายจลนพลศาสตร์ของการคั่วและการเปลี่ยนแปลง
สมบัติทางเคมี-กายภาพของกาแฟโรบัสต้าภายใต้การคั่วโดยใช้ไอน้ำร้อนยวดยิ่ง” ภายใต้โครงการ
ทุนนักวิจัยรุ่นใหม่ (TRF Grant for New Researcher) จากสำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
(สกว) ร่วมกับมหาวิทยาลัยสยาม  

พ.ศ. 2556        
 

หัวหน้าโครงการวิจัย “การยืดอายุการเก็บรักษาน้ำปลาโซเดียมต่ำซึ่งได้จากกระบวนการแยกสาร
ผ่านเยื่อด้วยไฟฟ้าโดยวิธีพาสเจอไรเซชั่น” ให้กับบริษัท ไมท์ตี้ อินเตอร์เนชั่นแนล จำกัด ภายใต้
โครงการ Research and Development Grant ของสำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว)  
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มหาวิทยาลัยสยาม 

หนังสือ/ตำรา 
-  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 833-866). 
Springer Berlin Heidelberg. 

 

ผลงานวิจัย /บทความวิจัย 

-  Buawangpong, N., Pinyopornpanish, K., Phrommintikul, A., Chindapan, N., 
Devahastin, S., Chattipakorn, N., & Chattipakorn, S.C. ( 2022) . Increased plasma 
trimethylamine-N-oxide levels are associated with mild cognitive impairment in high 
cardiovascular risk elderly population. Food & Function, 13, 10013. 

-  Ratanasanya, S., Chindapan, N., Polvichai, J., Sirinaovakul, B., & Devahastin, S. (2022).  
Model-based optimization of coffee roasting process: Model development, prediction, 
optimization and application to upgrading of Robusta coffee beans. Journal of Food 
Engineering, 318, 110888.  

- Chindapan, N., Chaninkun, N., & Devahastin, S. (2022). Comparative evaluation of  
phenolics and antioxidant activities of hot air and superheated steam roasted coffee beans 
(Coffea canephora). International Journal of Food Science & Technology, 57, 342–350.  

- Ma, K., Ngamwonglumlert, L., Devahastin, S., Chindapan, N., & Chiewchan, N. (2022).  
Feasibility study of the use of superheated steam spray drying to produce selected food 
powders. Drying Technology, 40(12), 2445-2455. 

-  Chindapan, N., Puangngoen, C., & Devahastin, S. (2021). Profiles of volatile 
compounds and sensory characteristics of Robusta coffee beans roasted by hot air and 
superheated steam. International Journal of Food Science & Technology, 56, 3814–3825.  

-  Rattanarat, P., Chindapan, N., & Devahastin, S. (2021). Comparative evaluation of  
acrylamide and polycyclic aromatic hydrocarbons contents in Robusta coffee beans roasted 
by hot air and superheated steam. Food Chemistry, 341, 128266.  
 
รายวิชาที่สอน 
 -  127-228  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
 -  127-229  วิศวกรรมอาหาร 

-  127-306  กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร 
-  127-497  การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา 
-  127-498  การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร 
-  127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์อำพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน ์
 

ประวัติการศึกษา 

วท.ม.(จุลชีววิทยาประยุกต์)  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2544        
วท.บ.(จุลชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2541 

  
ประวัติการทำงานและประสบการณ์ 

พ.ศ. 2560 – ปัจจุบัน อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานสหกิจศึกษา 
พ.ศ. 2557 - ปัจจุบัน  คณะกรรมการประกันประเมินคุณภาพการศึกษา ระดับคณะวิชา  หลักสูตร 

 และสำนัก 
พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน  คณะกรรมการประกันคุณภาพการศึกษา มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน  กรรมการบริหารคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน  คณะทำงานด้านแผนงานและประกันคุณภาพ คณะวิทยาศาสตร์ 
 มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2555 - 2561 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ระดับปริญญาตรี สาขาวิชาเทคโนโลยี 
 การอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2544 - ปัจจุบัน คณะกรรมการประกันคุณภาพการศึกษาคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2544 - ปัจจุบัน อาจารย์ประจำภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์  
                             มหาวิทยาลัยสยาม 
 

ประวัติการทำงานวิจัย 
พ.ศ.2565-2566 ได้รับงบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund; FF) จากสำนักงาน 

คณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ในงานวิจัยภายใต้ 
โครงการวิจัยเรื่อง “ศึกษาการผลิตซินไบโอติกจากพืชท้องถิ่นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
สุขภาพ (Study on Synbiotics from Local Plants for Development of Healthy  
Food Products)” ปีงบประมาณ 2566 

พ.ศ.2556   ได้รับงบประมาณสนับสนุนงานวิจัย  จากสำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 
โครงการวิจัย “การยืดอายุการเก็บรักษาน้ำปลาโซเดียมต่ำซึ่งได้จากกระบวนการแยกสาร
ผ่านเยื่อด้วยไฟฟ้าโดยวิธีพาสเจอไรเซชั่น” ให้กับบริษัท ไมท์ตี้ อินเตอร์เนชั่นแนล จำกัด 
ภายใต้โครงการ Research and Development Grant ของสำนักงานกองทุนสนับสนุนการ
วิจัย (สกว.) 

 

หนังสือ/ตำรา 
อำพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์. 2558. เอกสารประกอบการสอนรายวิชา วิชา 127-223 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
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มหาวิทยาลัยสยาม 

ผลงานวิจัย /บทความวิจัย 

-  อำพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์, ญาณิน ทับทิม, จิตตรานนท์ เสือโต, อธิษฐาน เจริญพร และกาญจนา 
มหัทธนทวี. (2566). การศึกษาแบคทีเรียที่แยกได้จากน้ำหมักผักสะทอน : การจัดจำแนกเบื้องต้นแบคทีเรีย
กรดแลคติก. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 9 (หน้า   
359-366) จัดโดยสถาบันเครือข่ายด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี*.  กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย. 

-  เกศรา แซกพุทรา, หัตถ์ชนก วัฒนเลิศสุวัตร, อำพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์ และณฐมล จินดาพรรณ. 
(2564). ผลของอุณหภูมิที่มีต่อความต้านทานความร้อนของแบคทีเรียชอบเกลือ และเจริญเติบโตได้ดีที่
อุณหภูมิสูงในน้ำปลาโซเดียมต่ำ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน 
ครั้งที่ 8 (หน้า 497-505) จัดโดยสถาบันเครือข่ายด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี . ปทุมธานี: มหาวิทยาลัย
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์. 
 
 
รายวิชาที่สอน 
 -  127-227  จุลชีววิทยาทางอาหาร 
 -  127-230  สุขาภิบาลอาหาร                       

-  127-306  กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร 
-  127-497  การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา 
-  127-498  การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร 
-  127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 
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ดร.ทิพวรรณ จูประจบ 
 

ประวัติการศึกษา :   
ปร.ด.(เคมีประยุกต์)  มหาวิทยาลัยรามคำแหง 2557 
วท.ม.(เคมีประยุกต์)  มหาวิทยาลัยรามคำแหง 2547 
วท.บ.(เคมี)  มหาวิทยาลัยรามคำแหง 2542 

 
ประวัติการทำงานและประสบการณ์ 

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

 บริษัท เอ เอส ดี ไอ ไทย ไดเร็ก เคมมิสทรี โซลูชั่น จำกัด 
 
ประวัติการทำงานวิจัย 
พ.ศ.2565-2566 ได้รับงบประมาณสนับสนุนจากบริษัท จี.เอ็ม.ไอโอ อินโนเวชั่น จํากัด ในงานวิจัยภายใต้ 

โครงการวิจัยเรื่อง “การสังเคราะห์ Curcumin analogues เพ่ือใช้ในการศึกษาการออกฤทธิ์
ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียและเซลล์มะเร็งที่พบบ่อยในมนุษย์ ระยะที่ 2” 

 
หนังสือ/ตำรา 

-  
 

ผลงานวิจัย /บทความวิจัย  
- Lin, Y., Wongkrajang, K., Shen, X., Wang, P., Zhou, Z., Chuprajob, T., Sornkaew, N., 

Yang, N., Yang, L., Lu, X., Chokchaisiri, R., Suksamrarn, A., Zhang, G., & Wang, F. (2022). 
Discovery of diarylheptanoids that activate α7 nAchR-JAK2-STAT3 signaling in macrophages 
with anti-inflammatory activity in vitro and in vivo. Bioorganic & Medicinal Chemistry, 66, 
116811. https://doi.org/10.1016/j.bmc.2022.116811 

- Nuamsee, K., Chuprajob, T., Pabuprapap, W., Jintaridth, P., Munkongdee, T., 
Phannasil, P., Vadolas, J., Chaichompoo, P., Suksamrarn, A., & Svasti, S. (2021 ). Trienone 
analogs of curcuminoids induce fetal hemoglobin synthesis via demethylation at Gγ‑globin 
gene promoter. Scientific Reports, 11(1), 8552. https://doi.org/10.1038/s41598-021-87738-2  

- Utaipan, T., Boonyanuphong, P., Chuprajob, T., Suksamrarn, A., & Chunglok, W. 
(2 0 2 0 ). A trienone analog of curcumin, 1 ,7 -bis(3 -hydroxyphenyl)-1 ,4 ,6 -heptatrien-3 -one, 
possesses ROS- and caspase-mediated apoptosis in human oral squamous cell carcinoma 
cells in vitro. Applied Biological Chemistry, 63(7), 1-11. https://doi.org/10.1186/s13765-020-
0491-8 
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รายวิชาที่สอน 
-  123-219  เคมีและเคมีอินทรีย์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร     
-  127-497  การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา 
-  127-498  การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร 
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มหาวิทยาลัยสยาม 

รองศาสตราจารย์ ดร. กาญจนา มหัทธนทวี 
 

ประวัติการศึกษา 
Ph.D.( Food Science and Human Nutrition), University of Florida, USA, 2547 
วท.ม.(จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรม) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2534 
วท.บ.(ชีววิทยา) มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 2531      

 

ประวัติการทำงานและประสบการณ์ 
พ.ศ.2551-ปัจจุบัน    คณบดีคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ.2535-ปัจจุบัน อาจารย์ประจำภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์  
 มหาวิทยาลัยสยาม  
พ.ศ.2564-ปัจจุบัน    คณะกรรมการจัดทำพจนานุกรมศัพท์จุลชีววิทยา สำนักงานราชบัณฑิตยสภา 
พ.ศ.2566              Visiting scientist, Food Science and Nutrition, University of 

 Maryland 
พ.ศ.2566-2567       คณะกรรมการบริหารสมาคมสถาบันการศึกษาขั้นอุดมแหงภูมิภาค 
 เอเชียตะวันออกเฉียงใต ประจำประเทศไทย (สออ.ประเทศไทย)  
พ.ศ.2552-ปัจจุบัน     บรรณาธิการวารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ.2564-ปัจจุบัน    AGFD Senior Program Guidance Committee (SPGC) Agricultural and 

Food Chemistry Division, American Chemical Society (ACS), USA 
พ.ศ.2559              Visiting scientist, German Research Center for Food Chemistry,  
 Technical University of Munich (TUM), Germany 
พ.ศ.2554-ปัจจุบัน    President of American Chemical Society International Chemical 

Sciences Chapter in Thailand 
พ.ศ.2552-2553    Chair Flavor Subdivision, Agricultural and Food Chemistry Division,  

American Chemical Society (ACS), USA  
พ.ศ.2549-ปัจจุบัน    A reviewer for Journal of Agriculture and Food Chemistry, Food 

Chemistry, Food Science 
พ.ศ.2536    Diploma (Microbiology and Biotechnology), Osaka University, Japan 
พ.ศ.2547-2549       Post-Doctoral Research Associate, USDA, ARS, Winter Haven, Florida, 

  USA 
พ.ศ.2545-ปัจจุบัน    Membership of Honor Society of Agriculture Gamma Sigma Delta, 

  USA 
พ.ศ.2544-ปัจจุบัน    Membership of American Chemical Society (ACS), USA. 
พ.ศ.2544-ปัจจุบัน    Membership of Institute of Food Technology (IFT), USA 
พ.ศ.2536-ปัจจุบัน    Membership of Osaka University Alumni, Japan 
พ.ศ.2535-ปัจจุบัน    Membership of Thai Biotechnology Society, Thailand 
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พ.ศ.2542   Siam University Scholarship for Ph.D. in Food Science, at University of  
 Florida, USA 

พ.ศ.2535    UNESCO Scholarship for International Post-Graduate University Course  
 in Microbiology & Biotechnology, at Osaka University, Japan 

พ.ศ.2533    National Center for Genetic Engineering and Biotechnology of 
Thailand Scholarship for A Master’s Thesis in Microbiology 

พ.ศ.2528   An award for academic excellence in biology from Science Society  
 of Thailand, under the Patronage H.M. King  

 
หนังสือ/ตำรา 

- 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 (2556) เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 127-457 เทคโนโลยีและเคมีของ
กลิ่นรส : Flavor  Chemistry and Technology ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสยาม  

- กาญจนา มหัทธนทวี (2563) เอกสารคำสอน รายวิชา 127-457 เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส : 
Flavor Chemistry and Technology ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม  
 

ผลงานวิจัย/บทความวิจัย  
-  อำพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์, ญาณิน ทับทิม, จิตตรานนท์ เสือโต, อธิษฐาน เจริญพร และกาญจนา 

มหัทธนทวี. (2566). การศึกษาแบคทีเรียที่แยกได้จากน้ำหมักผักสะทอน : การจัดจำแนกเบื้องต้นแบคทีเรีย
กรดแลคติก. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 9 (หน้า   
359-366) จัดโดยสถาบันเครือข่ายด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี*.  กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย. 
 

รายวิชาที่สอน 
 -  127-239  เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส 

-  127-306  กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร 
-  127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธัญญาภรณ์  ศิรเิลิศ 
 
ประวัติการศึกษา  

ปร.ด.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์2548 
วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 2540 
ทษ.บ.(เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 2537 

 
ประวัติการทำงานและประสบการณ์ 

พ.ศ.2556-ปัจจุบัน หัวหน้าศูนย์วิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ.2548-ปัจจุบัน  หัวหน้าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร และประธานหลักสูตรเทคโนโลยี 

การอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ.2548-ปัจจุบัน  กรรมการและเลขานุการคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและมาตรฐาน    
                           การศึกษา หลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ.2548-ปัจจุบัน  กรรมการบริหารคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ.2548-ปัจจุบัน  คณะทำงานด้านการพัฒนาการเรียนการสอน คณะวิทยาศาสตร์  
                          มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ.2548-2550  คณะอนุกรรมการโครงการอุตสาหกรรมและวิจัยสำหรับนักศึกษาปริญญาตรี               

(สกว.) 
 

ประสบการณ์ด้านงานวิจัย (Research Experiences) 
- ได้รับงบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund; FF) จากสำนักงานคณะกรรมการ

ส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ในงานวิจัยภายใต้โครงการวิจัยเรื่อง “ศึกษาการผลิตซินไบโอ
ติกจากพืชท้องถิ่นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ (Study on Synbiotics from Local Plants for 
Development of Healthy Food Products)” ปีงบประมาณ 2566 

- ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ร่วมกับสำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) ภายใต้เรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผัดไทยสำเร็จรูปพร้อมรับประทานใน
ภาชนะบรรจุปิดสนิท” ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2564-2565 

- ได้รับทุนวิจัยจากสำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ภายใต้โครงงานอุตสาหกรรมและวิจัย
สำหรับนักศึกษาปริญญาตรี (IRPUS) 

- เป็นคณะกรรมการตัดสินผลงานนวัตกรรมอาหารในงานแข่งขันวิชาการของสมาคมวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางอาหาร แห่งประเทศไทย (FoSTAT 2010)  

- ได้รับทุนวิจัยแห่งประเทศไทย สกว. Thailand Research Fund (TRF) under Industrial and 
Research ภายใต้โครงการนักวิจัยรุ่นใหม่ พ.ศ. 2556  
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ประสบการณ์ภาคอุตสาหกรรม (Food Industrial Experiences) 
- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากบริษัท แปซิฟิคแปรรูปสัตว์น้ำ จำกัด (Pacific Fish Processing 

Co., Ltd.) ในการทำวิจัยและพัฒนา “ผลิตภัณฑ์ปีกไก่บนเจ (Plant-Based Chicken Drumette Product)” 
- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากบริษัท มอร์มีท อินโนเทค จำกัด (More Meat Innotech Co., 

Ltd.) ในการทำวิจัยและพัฒนา “เนื้อสัตว์จากโปรตีนทดแทนจากพืช” ภายใต้โครงการเสนอขอรับทุนคูปอง
นวัตกรรมสำหรับ SMEs จากสำนักงานนวัตกรรมแห่งชาติ (NIA) 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากบริษัท เคเจ เวิล์ด ฟูดส์ จำกัด (KJ WORLD FOODS CO., LTD) 
ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวต้มมัดในภาชนะบรรจุปิดสนิทแบบอ่อนตัวด้วยการฆ่าเชื้อท่ี
อุณหภูมิสูงภายใต้ความดันสุญญากาศ”  

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เห็ดหอม (Shitake mushrooms) ทอดกรอบภายใต้สภาวะสุญญากาศ 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
นมโปรตีนสูงพร้อมดื่ม  

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ก๋วยเตี๋ยวหมูตุ๋นในภาชนะบรรจุปิดสนิทแบบอ่อนตัวด้วยการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิสูงภายใต้ความดันสุญญากาศ” 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เจลลี่จากผลไม้อบแห้ง” 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อกไก่ในภาชนะบรรจุปิดสนิทแบบอ่อนตัวด้วยการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิสูงภายใต้ความดันสุญญากาศ” 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
สังขยาทุเรียนในภาชนะบรรจุปิดสนิทด้วยการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิสูงภายใต้ความดันสุญญากาศ” 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารมังสวิรัติแช่เยือกแข็ง” 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
พร้อมดื่มแปรรูปจากถ่ังเช่า” ภายใต้โครงการของศูนย์บ่มเพาะวิสาหกิจชุมชน (UBIs) มหาวิทยาลัยสยาม” 

 
หนังสือ/ตำรา 

 ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ , (2552). เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ประมง . กรุงเทพฯ: สถาบันการพิมพ์
มหาวิทยาลัยสยาม. 
 
ผลงานวิจัย /บทความวิจัย 

-  ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ, มัทวัน ศรีอินทร์คำ และณัฏฐิกา ศิลาลาย. (2566). ศึกษาวิธีการสกัดและ
สมบัติทางเคมีกายภาพของโปรตีนพืชในการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ . วารสารวิทยาศาสตร์
บูรพา, 28(3), 1424-1444. 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

-  ณัฏฐิกา ศิลาลาย, ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ, สุกัญญา แสนใจ และวิรดา คิดเห็น. (2566). ฟิล์มผสมไคโต
แซน-โซเดียมเคซีเนตที่เติมสารสกัดใบเตยเพ่ือชะลอการเกิดออกซิเดชันของอาหารทอดในระหว่างการเก็บ
รักษา. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 28(1), 403-421. 

-  ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ, ณัฏฐิกา ศิลาลาย, ธนากรณ์ เชื้อวงษ์ดี และชลธิรา สารวงษ์. (2563). กรรมวิธี
การเพ่ิมประสิทธิภาพในการละลายครีมเทียมผงจากแป้งข้าวด้วยวิธีการทำแห้งแบบลูกกลิ้ง . วารสาร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 28(1), 73-85. 
 
รายวิชาที่สอน 
 -  127-226  เคมีอาหาร 
 -  127-231  การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร 

-  127-305  การพัฒนานวัตกรรมอาหาร 
-  127-306  กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร 
-  127-498  การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร 
-  127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 
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มหาวิทยาลัยสยาม 

ดร.ณัฏฐิกา ศลิาลาย 
 
ประวัติการศึกษา  

Ph.D.(Food Science and Technology)  University College cork-National University of 
Ireland, Cork, Ireland, 2554 

วท.ม.(อาหารและโภชนาการเพ่ือการพัฒนา) มหาวิทยาลัยมหิดล 2546 
วท.บ.(เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 2542 
 

ประวัติการทำงานและประสบการณ์ 
พ.ศ.2554-ปัจจุบัน คณะทำงานศูนย์วิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 
 อาจารย์ประจำหลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย

สยาม 
พ.ศ.2550–2554 นักศึกษาปริญญาเอกและวิจัยหลังปริญญาเอก University College Cork, 

Ireland 
พ.ศ.2546-2550  อาจารย์ประจำภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย

สยาม  
 
ประสบการณ์ด้านงานวิจัย (Research Experiences) 

- ได้รับงบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund; FF) จากสำนักงานคณะกรรมการ 
ส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ในงานวิจัยภายใต้โครงการวิจัยเรื่อง “ศึกษาการผลิต 
ซินไบโอติกจากพืชท้องถิ่นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ (Study on Synbiotics from Local Plants 
for Development of Healthy Food Products)” ปีงบประมาณ 2566 

- ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากสำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ร่วมกับสำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) ภายใต้เรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผัดไทยสำเร็จรูปพร้อมรับประทานใน
ภาชนะบรรจุปิดสนิท” ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2564-2565 

- ได้รับทุนวิจัยจากสำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ภายใต้โครงการอาจารย์นักวิจัยรุ่นใหม่ 
พ.ศ. 2556  
 
ประสบการณ์ภาคอุตสาหกรรม (Food Industrial Experiences) 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากบริษัท แปซิฟิคแปรรูปสัตว์น้ำ จำกัด  (Pacific Fish Processing 
Co., Ltd.) ในการทำวิจัยและพัฒนา “ผลิตภัณฑ์ปีกไก่บนเจ (Plant-Based Chicken Drumette Product)” 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากบริษัท มอร์มีท อินโนเทค จำกัด  (More Meat Innotech Co., 
Ltd.) ในการทำวิจัยและพัฒนา “เนื้อสัตว์จากโปรตีนทดแทนจากพืช”  ภายใต้โครงการเสนอขอรับทุนคูปอง
นวัตกรรมสำหรับ SMEs จากสำนักงานนวัตกรรมแห่งชาติ (NIA) 
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- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากบริษัท เคเจ เวิล์ด ฟูดส์ จำกัด (KJ WORLD FOODS CO., LTD) 
ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวต้มมัดในภาชนะบรรจุปิดสนิทแบบอ่อนตัวด้วยการฆ่าเชื้อที่
อุณหภูมิสูงภายใต้ความดันสุญญากาศ”  

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เห็ดหอม (Shitake mushrooms) ทอดกรอบภายใต้สภาวะสุญญากาศ 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
นมโปรตีนสูงพร้อมดื่ม  

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ก๋วยเตี๋ยวหมูตุ๋นในภาชนะบรรจุปิดสนิทแบบอ่อนตัวด้วยการฆ่าเชื้อท่ีอุณหภูมิสูงภายใต้ความดันสุญญากาศ” 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เจลลี่จากผลไม้อบแห้ง” 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อกไก่ในภาชนะบรรจุปิดสนิทแบบอ่อนตัวด้วยการฆ่าเชื้อท่ีอุณหภูมิสูงภายใต้ความดันสุญญากาศ” 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
สังขยาทุเรียนในภาชนะบรรจุปิดสนิทด้วยการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิสูงภายใต้ความดันสุญญากาศ” 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารมังสวิรัติแช่เยือกแข็ง” 

- ให้คำปรึกษาและได้รับทุนวิจัยจากผู้ประกอบการ SMEs ในการทำวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
พร้อมดื่มแปรรูปจากถั่งเช่า” ภายใต้โครงการของศูนย์บ่มเพาะวิสาหกิจชุมชน (UBIs) มหาวิทยาลัยสยาม” 
 
หนังสือ/ตำรา 

- 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. 
  

ผลงานวิจัย /บทความวิจัย 

-  ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ, มัทวัน ศรีอินทร์คำ และณัฏฐิกา ศิลาลาย. (2566). ศึกษาวิธีการสกัดและสมบัติ
ทางเคมีกายภาพของโปรตีนพืชในการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ . วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 
28(3), 1424-1444. 

-  ณัฏฐิกา ศิลาลาย, ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ, สุกัญญา แสนใจ และวิรดา คิดเห็น. (2566). ฟิล์มผสม 
ไคโตแซน-โซเดียมเคซีเนตที่เติมสารสกัดใบเตยเพื่อชะลอการเกิดออกซิเดชันของอาหารทอดในระหว่างการเก็บ
รักษา. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 28(1), 403-421. 

-  ธัญญาภรณ์ ศิริเลิศ, ณัฏฐิกา ศิลาลาย, ธนากรณ์ เชื้อวงษ์ดี และชลธิรา สารวงษ์. (2563). กรรมวิธี
การเพ่ิมประสิทธิภาพในการละลายครีมเทียมผงจากแป้งข้าวด้วยวิธีการทำแห้งแบบลูกกลิ้ง . วารสาร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 28(1), 73-85. 
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รายวิชาที่สอน 
 -  127-226  เคมีอาหาร 
 -  127-231  การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร 

-  127-305  การพัฒนานวัตกรรมอาหาร 
-  127-306  กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร 
-  127-498  การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร 
-  127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 
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มหาวิทยาลัยสยาม 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ จิรนาถ บุญคง 
 
ประวัติการศึกษา 

วท.ม.(เทคโนโลยีชีวเคมี) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2544 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์ทั่วไป) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2540 

 
ประวัติการทำงานและประสบการณ์ 

พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน  ผู้ช่วยคณบดีด้านแผนงานและประกันคุณภาพ  
คณะวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลัยสยาม 

พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน  กรรมการบริหารคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน  คณะทำงานด้านแผนงานและประกันคุณภาพ 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 

 
ประวัติการทำงานวิจัย 
พ.ศ.2565 -2566 ได้รับงบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund; FF) จากสำนักงาน 

คณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ในงานวิจัยภายใต้ 
โครงการวิจัยเรื่อง “ศึกษาการผลิตซินไบโอติกจากพืชท้องถิ่นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
สุขภาพ (Study on Synbiotics from Local Plants for Development of Healthy  
Food Products)” ปีงบประมาณ 2566 

พ.ศ.2563  ได้รับงบประมาณสนับสนุนจากบริษัท เอ็นเซิร์ฟ โฮลดิ้ง จำกัด ในงานวิจัยภายใต้โครงการวิจัย 
เรื่อง “ตรวจสอบสมบัติทางเคมี-กายภาพของแป้งผสมสำเร็จรูปจากกล้วยหินและผลิตภัณฑ์”  

 
หนังสือ/ตำรา 

เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 127-442 เทคโนโลยีธัญพืชและผลิตภัณฑ์ 
เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 122-112 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 
เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 121-103 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

ผลงานวิจัย /บทความวิจัย 

- จิรนาถ บุญคง, ปิยนุสร์ น้อยด้วง และจิตตราภรณ์ แมงทับ. (2566). ผลของการดัดแปรต่อสมบัติ
ทางเคมี-กายภาพของสตาร์ชกล้วยหินดิบ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ระหว่างสถาบัน ครั้งที่  9 (หน้า 345-352) จัดโดยสถาบันเครือข่ายด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี*.  
กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย. 

- อารีรัตน์ หนูวัฒนา,  ธนาภรณ์ วงศ์สาแก้ว,  จิตตราภรณ์ แมงทับ, ปิยนุสร์ น้อยด้วง และจิรนาถ  
บุญคง. (2564). การใช้โปรตีนรำข้าวหอมมะลิเป็นสารให้โฟมในผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้ก. ใน การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 8 (หน้า 521-528) จัดโดยสถาบันเครือข่ายด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี.  ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์.  

- รัญชน์ปรัตม์ จีนสมุทร์, กนกวรรณ ภูมาสี,  จิรนาถ บุญคง  และปิยนุสร์ น้อยด้วง. (2564). การใช้
ไมโครเวฟช่วยในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะกรูดร่วมกับกรดซิตริก . ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 8 (หน้า 512-520) จัดโดยสถาบันเครือข่ายด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์. 
 
รายวิชาที่สอน 
 -  122-201  ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร 

-  127-306  กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร 
-  127-498  การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร 
-  127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปิยนุสร์ น้อยด้วง 
 

ประวัติการศึกษา  
  วท.ม.(เทคโนโลยีชีวเคมี) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2544 
  วท.บ.(เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยมหิดล 2541 
     

ประวัติการทำงานและประสบการณ์ 
 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 
     คณะทำงานด้านทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรมและด้านพัฒนานักศึกษา 
 
ประวัติการทำงานวิจัย 
พ.ศ.2565 -2566 ได้รับงบประมาณสนับสนุนงานมูลฐาน (Fundamental Fund; FF) จากสำนักงาน 

คณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ในงานวิจัยภายใต้ 
โครงการวิจัยเรื่อง “ศึกษาการผลิตซินไบโอติกจากพืชท้องถิ่นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
สุขภาพ (Study on Synbiotics from Local Plants for Development of Healthy  
Food Products)” ปีงบประมาณ 2566 

พ.ศ.2563  ได้รับงบประมาณสนับสนุนจากบริษัท เอ็นเซิร์ฟ โฮลดิ้ง จำกัด ในงานวิจัยภายใต้โครงการวิจัย 
เรื่อง “ตรวจสอบสมบัติทางเคมี-กายภาพของแป้งผสมสำเร็จรูปจากกล้วยหินและผลิตภัณฑ์”  

 

หนังสือ/ตำรา 
  เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 123-215 ชีวเคมี 
 เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 122-112 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 

เอกสารประกอบการสอน รายวิชา 121-103 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม 
 
ผลงานวิจัย /บทความวิจัย 

- จิรนาถ บุญคง, ปิยนุสร์ น้อยด้วง และจิตตราภรณ์ แมงทับ. (2566). ผลของการดัดแปรต่อสมบัติ
ทางเคมี-กายภาพของสตาร์ชกล้วยหินดิบ. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ระหว่างสถาบัน ครั้งที่  9 (หน้า 345-352) จัดโดยสถาบันเครือข่ายด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี*.  
กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย. 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

- อารีรัตน์ หนูวัฒนา,  ธนาภรณ์ วงศ์สาแก้ว,  จิตตราภรณ์ แมงทับ, ปิยนุสร์ น้อยด้วง และจิรนาถ  
บุญคง. (2564). การใช้โปรตีนรำข้าวหอมมะลิเป็นสารให้โฟมในผลิตภัณฑ์ชิฟฟ่อนเค้ก. ใน การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 8 (หน้า 521-528) จัดโดยสถาบันเครือข่ายด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี.  ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์.  

- รัญชน์ปรัตม์ จีนสมุทร์,  กนกวรรณ ภูมาสี,  จิรนาถ บุญคง  และปิยนุสร์ น้อยด้วง. (2564). การใช้
ไมโครเวฟช่วยในการสกัดเพคตินจากเปลือกมะกรูดร่วมกับกรดซิตริก . ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 8 (หน้า 512-520) จัดโดยสถาบันเครือข่ายด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์. 

 
รายวิชาที่สอน 
 -  122-201  ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร 

-  127-306  กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร 
-  127-498  การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร 
-  127-499  สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 

 
 
หมายเหตุ การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 9 จัดโดยสถาบัน
เครือข่ายด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี*  จัดขึ้นวันศุกร์ที่ 9 มิถุนายน 2566 ณ มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย
โดยมผีู้จัดหลัก คือ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย 
และมีจัดร่วม คือ  

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และ คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์
ในพระบรมราชูปถัมภ์  

คณะศิลปะศาสตร์และวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกำแพงแสน 
คณะการแพทย์บูรณาการ และ คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 
คณะวิทยาศาสตร์ประยุกต์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 
คณะวิทยาศาสตร์และวิทยาลัยนวัตกรรมดิจิทัลและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยรังสิต 
คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 

จัดร่วมกับ 
 สมาคมสถาบันอุดมศึกษาเอกชนแห่งประเทศไทย ในพระราชูปถัมภ์สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 
สยามบรมราชกุมารี 
 AIAT (Arificial Intelligence Association of Thailand) 
 หอการค้าไทย 
 สมาคมหอการค้าไทย 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. หนังสือความร่วมมอืกับสถานประกอบการ (MOU) 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8. ข้อมลูรายวิชาที่จัดการศึกษาสหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับ 
การทำงาน (Cooperative and Work Integrated Education : CWIE) 
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รายวิชาที่จัดการศึกษาสหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน  ประกอบไปด้วย 
 

127-496  เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ 1(0-2-1) 
Pre-co-operative Education for Food Innovation and Entrepreneurship 

              เตรียมศึกษาข้อมูลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางด้านอาหาร  การอบรมทักษะที่
จำเป็นในศตวรรษที่ 21 เพ่ือให้นักศึกษาได้ทราบข้อมูลเบื้องต้นก่อนการปฏิบัติสหกิจศึกษา จากผู้เชี่ยวชาญจาก
สถานประกอบการและอาจารย์ที่ปรึกษา 
 
127-497  การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา     1(0-2-1) 

Pre-course Experience (S/U) 
     การศึกษาดูงานสถานประกอบการธุรกิจอาหาร  โดยการสังเกตการณ์ การประเมิน การสรุป 
และการวิจารณ์ กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพของสถานประกอบการทางด้านอาหาร   
 
127-498   การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร      2(0-12-0) 
  Work-Based Learning in Food Business Establishment (S/U)  

การศึกษากระบวนการทำงานและฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร  
ไม่น้อยกว่า 200 ชั่วโมง การบูรณาการความรู้ภาคทฤษฎีกับภาคปฏิบัติสู่การฝึกงานในหน้าที่ต่างๆ ตามภารกิจ
ของสถานที่ฝึกงานการแก้ปัญหาเบื้องต้น และการนำเสนอผลการฝึกประสบการณ์พร้อมส่งรายงาน โดยผ่าน
ความเห็นชอบร่วมกันของผู้รับผิดชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้นๆ และรายงานผลการปฏิบัติงานตลอด
ระยะเวลาการฝึกงาน 
 
127-499 สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็นผู้ประกอบการ  5(0-30-0) 

Co-operative Education for Food Innovation and Entrepreneurship 
   ประสบการณ์การทำงานจริงที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาและประยุกต์ความรู้ทางวิชาการที่
เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติภายใต้การดูแลของอาจารย์นิเทศและผู้นิเทศ ประสบการณ์การเรียนรู้ที่เชื่อมโยงกับ
อุตสาหกรรมและชุมชน ของหลักสูตรสหกิจศึกษาที่เน้นการพัฒนาทักษะ ความรู้ จริยธรรม และคุณลักษณะ 
การจัดทำโครงงานสหกิจศึกษา นักศึกษาจะวิเคราะห์สะท้อนคิดประสบการณ์สหกิจศึกษาอย่างครอบคลุม
ตลอดระยะเวลาปฏิบัติงาน เพ่ือให้นักศึกษามีคุณภาพตรงตามความต้องการของสถานประกอบการ  รวมทั้ง
ทักษะที่จำเป็นสำหรับการเป็นผู้ประกอบการ 
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ผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
1) แสดงออกซ่ึงความเข้าใจในตำแหน่งงานในอุตสาหกรรมอาหาร 
2) สามารถปฏิบัติงานตามข้ันตอนที่ได้รับมอบหมายได้อย่างถูกต้อง 
3) มีทักษะในการปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร 
4) สามารถสืบค้น รวบรวมข้อมูล และนำเสนองานได้อย่างเป็นระบบโดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 
5) สามารถคิดวิเคราะห์และบูรณาการองค์ความรู้ทางเทคโนโลยีทางอาหาร ในการแก้ปัญหา 

              ตามความต้องการของภาคอุตสาหกรรม 
 
ช่วงเวลาจัดประสบการณ์ภาคสนาม   

รายวิชา ช่วงเวลาจัดการเรียนการสอน 

127-496 เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการ
เป็นผู้ประกอบการ 

ภาคการศึกษาที่ 2  ชั้นปีที่ 3 

127-497 การกำหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา ภาคการศึกษาที่ 2  ชั้นปีที่ 3 
127-498 การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร  ภาคฤดูร้อน  ชั้นปีที่ 3 
127-499 สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเป็น
ผู้ประกอบการ 

ภาคการศึกษาที่ 1  ชั้นปีที่ 4 

 
          
 
 
 
 


