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คำนำ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร

ฉบับนี้ เปนหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 ที ่ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรใหม พ.ศ. 2563) เพ่ือใชในการจัดการศึกษาของ

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยหลักสูตรดังกลาวเปน

หลักสูตรบูรณาการขามศาสตรของสาขาวิชาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี วิศวกรรมศาสตร 

เทคโนโลยีการเกษตร เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร และบริหารธุรกิจ ท้ังนี้เพ่ือใหมีความสอดคลองกับการ

เปลี่ยนแปลงสถานการณการพัฒนาทางเศรษฐกิจ สังคม ตามทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม

แหงชาติ ฉบับท่ี 13 (พ.ศ. 2566-2570) ท่ีมีเปาหมายการยกระดับภาคการเกษตรสูการผลิตสินคาเกษตร

และเกษตรแปรรูปมูลคาส ูง ที ่ใช ประโยชนจากเทคโนโลยีในการเพิ ่มผลิตภาพ ลดการพึ ่งพา

ทรัพยากรธรรมชาติ และเพิ่มมูลคาใหกับผลผลิตสูอุตสาหกรรมอาหารมูลคาสูง รวมถึงใหความสำคัญ 

ตอการเสริมสรางและพัฒนาศักยภาพบุคคลสอดคลองตามแผนยุทธศาสตรการพัฒนาอุตสาหกรรม  

แปรรูปอาหาร เกษตรอัจฉริยะ และเทคโนโลยีชีวภาพ เพื ่อเพิ ่มความสามารถในการแขงขันและ    

การบูรณาการระหวางหนวยงานท่ีเก่ียวของ และสอดคลองตามกรอบนโยบายยุทธศาสตรแหงชาติ 20 ป 

(พ.ศ. 2561-2580) และยุทธศาสตรการพัฒนาอุตสาหกรรมไทย 4.0 สงเสริมศักยภาพการแขงขันของ

เศรษฐกิจของประเทศ 

 หลักสูตรฉบับนี้ไดดำเนินการใหเปนไปตามความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย และสอดคลอง

กับมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 ผลลัพธการเร ียนรู ตามมาตรฐานคุณว ุฒิ

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 และมาตรฐานอื่น ๆ ตามที่กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัย  

และนวัตกรรมกำหนด รวมทั้งยังมีการเพิ่มทักษะการเรียนรูการบูรณาการขามศาสตร การฝกปฏิบัติ         

ในสถานประกอบการจริง การทดลองเพ่ือพัฒนาและสรางนวัตกรรมดานอาหาร การสงเสริมใหมีแนวคิด

การเปนผูประกอบการและสามารถใชสื่อดิจิทัลในการดำเนินงาน ซึ่งสอดคลองตามอัตลักษณ วิสัยทัศน 

และพันธกิจของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีและของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี       

ที่ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูความสามารถดานวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร ท่ี

สามารถปฏิบัติงานไดจริง มีคุณธรรม จริยธรรม สามารถคิดวิเคราะห สรางนวัตกรรม และมีความเปน

ผูประกอบการ เพ่ือการพัฒนาประเทศและตอบสนองความตองการของตลาดแรงงาน 
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รายละเอียดของหลักสตูร 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

คณะ/ภาควิชา/สาขาวิชา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   

สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
 

หมวดท่ี 1  ขอมลูท่ัวไป 
1. รหัสและช่ือหลักสูตร 

รหัสหลักสูตร:   25631911100096 

ชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย: หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร  

ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science  

Program in Food Science and Food Technology 

Management 
 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ไทย): วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลย ี

 อาหาร) 

 ชื่อยอ (ไทย):  วท.บ. (วิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร) 

ชื่อเต็ม (อังกฤษ):  Bachelor of Science (Food Science and Food Technology 

Management) 

 ชื่อยอ (อังกฤษ):            B.Sc. (Food Science and Food Technology Management) 

 

3. วิชาเอก (ถามี) 

ไมมี 
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4. จำนวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 128 หนวยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 

หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป  
 

5.2 ประเภทของหลักสูตร 

             หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

         หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 

           หลักสูตรปริญญาตรีทางปฏิบัติการ 

         หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาการ 

         หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาชีพ 

         หลักสูตรปริญญาตรีแบบกาวหนาทางปฏิบัติการ 
 

5.3 ภาษาท่ีใช  

         หลักสูตรจัดการศึกษาเปนภาษาไทย 

        หลักสูตรจัดการศึกษาเปนภาษาตางประเทศ  (ระบุภาษา) .................. 

        หลักสูตรจัดการศึกษาเปนภาษาไทยและภาษาตางประเทศ (ระบุภาษา) .................. 
 

5.4 การรับเขาศึกษา  

        รับเฉพาะนักศึกษาไทย 

        รับเฉพาะนักศึกษาตางชาติ 

        รับท้ังนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางชาติ 
 

5.5 ความรวมมือกับหนวยงาน/สถาบันอ่ืน   

          เปนหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 

         เปนหลักสูตรท่ีไดรับความรวมมือสนับสนุนจากสถาบันอ่ืน เชน หลักสูตรสนับสนุนให 

      นักศึกษาไปทำวิจัย หรือ ดูงานในสถานประกอบการตาง ๆ เปนตน  

          ชื่อหนวยงาน/สถาบัน..................................................  ประเทศ.............................. 

          รูปแบบของความรวมมือสนับสนุน............................................................................ 

เปนหลักสูตรรวมกับสถาบันอ่ืน เชน หลักสูตรท่ีมีการใหปริญญาแบบ Joint  

                 degree หรือ Double degree  
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                  ชื่อหนวยงาน/สถาบัน.............................................  ประเทศ.............................. 

                  รูปแบบของความรวมมือ โดย 

           สถาบันฯ เปนผูใหปริญญา 

        สถาบันคูความรวมมือ เปนผูใหปริญญา 

          ไดรับปริญญาจากสองสถาบัน (หรือมากกวา 2 สถาบัน) 
 

5.6 การใหปริญญาแกผูสำเร็จการศึกษา (ระบุขอมูลใหการใหปริญญาแกผูสำเร็จการศึกษา โดย

ระบุสัญลักษณ   ขอนั้น) 

         ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

            ใหปริญญามากกวา 1 สาขาวิชา (เชน ทวิปริญญา) เชนปริญญาคูจาก 2 หลักสูตร   

           หรือเปนปริญญารวมระหวางสถาบันอุดมศึกษากับสถาบันอุดมศึกษาท่ีมีขอตกลง    

              ความรวมมือ ลักษณะหลักสูตรสองปริญญา (Dual Degree) หลักสูตรรวมปริญญา     

                 (Joint  Degree) 
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

   หลักสูตรใหม พ.ศ. .... 

      กำหนดเปดสอนในภาคการศึกษาท่ี......... ปการศึกษา .......... 

    หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

   สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร พ.ศ. 2563  

    กำหนดเปดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2568    

   การพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร ไดผานท่ีประชุมดานวิชาการ ดังนี้ 

- คณะกรรมการประจำคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี พิจารณากลั่นกรองและเห็นชอบใน

การนำเสนอหลักสูตร  

  ในการประชุม  ครั้งท่ี 5/2567 เม่ือวันท่ี 7 เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2567 

- สภาวิชาการ พิจารณาใหความเห็นชอบในการนำเสนอหลักสูตรตอสภามหาวิทยาลัยฯ  

       ในการประชุม  ครั้งท่ี 12/2567 วันท่ี 4  เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2567 

  - สภามหาวิทยาลัยฯ พิจารณาใหความเห็นชอบหลักสูตร  

        ในการประชุม  ครั้งท่ี 22/2567 วันท่ี 25 เดือน ธันวามคม พ.ศ. 2567 
 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน  

หลักสูตรจะไดรับการเผยแพรวาเปนหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและเปนไปตามมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565  ในปการศึกษา 2570 
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8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสำเร็จการศึกษา 

8.1 เจาหนาท่ีพัฒนาผลิตภัณฑ 

8.2 เจาหนาท่ีฝายวิจัยและพัฒนาดานอาหาร 

8.3 ผูประกอบดานอาหาร 

8.4 เจาหนาท่ีฝายผลิต 

8.5 เจาหนาท่ีฝายวิเคราะหและควบคุมคุณภาพ 

8.6 พนักงานในหนวยงานภาครัฐและรัฐวิสาหกิจ 

8.7 เจาหนาท่ีฝายประกันคุณภาพ 

8.8 หัวหนาแผนกอาหารในธุรกิจคาปลีก-คาสง 

8.9 พนักงานฝายการตลาดในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

8.10 พนักงานฝายจัดซ้ือในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

8.11 อาชีพอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 
 

9. ช่ือ-สกุล  ตำแหนง  และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

ตารางที่ 1.1 คุณวุฒิการศึกษาและผลงานทางวิชาการของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ  
1. นางสาวศิรลิักษณ สรุินทร* 

อาจารย 

ปร.ด. (การพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

เกษตร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2560 

วท.ม. (การพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

เกษตร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2555 

วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภณัฑ), 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2552 

Laokuldilok, N., Surin, S. and Damrongwattanakool, 

N. (2022). Effect of using riceberry flour and 

xanthan gum on physical properties and 

estimated glycemic index of steamed rice 

cakes: optimization by D-optimal mixture 

design approach. Journal of Food Science and 

Technology, 59(2), 724-734, February. (Scopus, 

Q1) 

Ngamnikom, P., Rarouyreun, V., Ruksasub, S. 

and Surin, S. (2023). Effect of hydrocolloids 

and protein sources on the 

physicochemical properties of unripe 

banana flour and characteristics of gluten-

free banana flour cookie. The 25 th Food 

Innovation Asia Conference 2 0 2 3 :  The 

Future Food for Sustainability, Health and 

Well-being, Bitec, Bangkok, THAILAND, 1 5 -
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ  

17 June 2023, 373-383. (Organized by Food 

Science and Technology Association of 

Thailand (FoSTAT)) 

Ngamnikom, P., Piyacharoen, A., Onvimon, S. 

and Surin, S. (2023). Substitution of wheat 

flour with unripe banana (Musa Sapientum 

Linn.Fam) flour in brownie product. The 

25th Food Innovation Asia Conference 2023: 

The Future Food for Sustainability, Health 

and Well-being, Bitec, Bangkok, THAILAND, 

15-17 June 2023, 384-390. (Organized by 

Food Science and Technology Association 

of Thailand (FoSTAT)) 

2. นางสาวจิราภรณ  อนันตชัยพัทธนา  

รองศาสตราจารย (จุลชีววิทยา) 

JICA-KIRIN Postdoctoral Fellowship 

(Food safety science),  

National Agricultural Research 

Organization, 2562 

Ph.D. (Bioresource Engineering),  

University of Tsukuba, Japan, 2556 

วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี, 

2548 

วท.บ. (จุลชีววิทยา),  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี, 

2544 

 

 

 

 

 

Ananchaipattana, C., Okamoto, S. and Inatsu, 

Y. (2024). Effectiveness of partially purified 

Bacillus spp. bacteriocins in controlling the 

growth of LactoBacillus plantarum in 

soybean curd and Listeria monocytogenes 

in an edible cricket. Food Science and 

Technology Research. 30(4). https:/doi.org/ 

10.3136/fstr.FSTR-D-24-00010. (Scopus Q3) 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ  
3. นายกิตติคณุ วรรณณะสวาสดิ ์ 

ผูชวยศาสตราจารย (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร) 

ปร.ด. (การพัฒนาผลติภณัฑอุตสาหกรรม

เกษตร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2562 

วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2550 

วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ), 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม, 2544 

Settapramote, N., Kawee-ai, A., Phakawan, J. and 

Wannasawad, K. ( 2024) . Effect of heating 

method on some characteristics of chive garlic 

dumplings. Applied Food Research 4(1), 

100410, June. https://doi.org/10.1016/j.afres. 

2024.100410. (Scopus, Q2)  

Phothisuwan, S., Asawawibul, S., Settapramote, N. 

and Wannasawad, K. (2023). Development of 

functional food bars utilizing modified banana 

green flour, pumpkin seeds and their consumer 

perceptions. Food Science and Technology, 

11(4), 189-198, November. https://doi.org/ 

10.13189/fst.2023.110401 (Scopus, Q4) 

 

4. นางสาวสายฝน โพธิสุวรรณ  

อาจารย 

ปร.ด. (อุตสาหกรรมเกษตร วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ, 

2563 

วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ, 

2560 

บธ.ม. (บริหารธุรกิจ), 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, 2555 

วท.บ. (จุลชีววิทยา), 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, 2550 

Phothisuwan, S., Asawawibul, S., Settapramote, N. 

and Wannasawad, K. (2023). Development of 

functional food bars utilizing modified banana 

green flour, pumpkin seeds and their consumer 

perceptions. Food Science and Technology, 

11(4), 189-198, November. https://doi.org/ 

10.13189/fst.2023.110401 (Scopus, Q4) 

Suhem, K., Phothisuwan, S., Kongchoosi, N. and 

Matan, N. (2023). Controlled release of 

Litsea cubeba oil from antimicrobial quail 

egg tray based on water lettuce root and 

banana stalk to inhibit the growth of 

pathologic bacteria, and its reusability. 

Food Control, 154, 110006. December. 

https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2023. 

110006 (Scopus, Q1) 

Kabploy, K., Sukmas, S., Phothisuwan, S., 

Sinthupachee, A., Kongchoosi, N. and 

Matan, N. (2023). Development of an 

https://doi.org/10.1016/
https://doi.org/
https://doi.org/
https://doi.org/
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ  

antimicrobial fungal egg tray containing 

orange oil and smoke for eggs 

preservation at room temperature. 

Poultry Science, 102(9), 102885. 

September. https://doi.org/10.1016/j.psj. 

2023.102885 (Scopus, Q1) 

5. นางสาวเจนจริา พกาวัลย 

ผูชวยศาสตราจารย (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร) 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร), 

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร, 2565 

วท.ม. (เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว) , 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุร,ี 

2561 

วท.บ. (เทคโนโลยอุีตสาหกรรมเกษตร) ,  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระ

นครเหนือ, 2558 

Settapramote, N., Kawee-ai, A., Phakawan, J. 

and Wannasawad, K. (2024). Effect of 

heating method on some characteristics of 

chive garlic dumplings. Applied Food 

Research 4(1), 100410, June. https://doi.org/ 

10.1016/j.afres. 2024. 100410 (Scopus, Q2) 

Phakawan, J. and Tepsorn, R. (2024). 

Antimicrobial potential of gaseous ozone 

against Salmonella Thyphimurium and 

Escherichia coli O157:H7 contaminated on 

Bird Eye Chili (Capsicum frutescens L.). 

International Journal of Agricultural 

Technology 20(2), 697-710, March. (Scopus, 

Q4) 

Phakawan, J., Raungpun, B., Senarit, W. and 

Tepsorn, R. (2023). Impact of chlorinated 

stress on thermal characteristics of Listeria 

monocytogenes. International Journal of 

Agricultural Technology 19(5), 2161-2174, 

September. (Scopus, Q4) 
       หมายเหตุ * ประธานหลักสูตร  
 

10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี

 

 

 

 

 

 

 

https://doi.org/
https://doi.org/
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11. การวางแผนพัฒนาหลักสูตรเพ่ือความสอดคลองกับทุกภาคสวน  

     11.1 ความสอดคลองกับนโยบายและยุทธศาสตรชาติในการพัฒนากำลังคนของประเทศ 

  (ประเด็นของยุทธศาสตรชาติ)  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร

ไดวางแผนการพัฒนาหลักสูตรครั้งนี้ใหสอดคลองกับนโยบายและยุทธศาสตรชาติ (พ.ศ. 2561-2580)  

ดานการสรางความสามารถในการแขงขันขอ 4.1.4 เรื่องเกษตรแปรรูป โดยประเทศไทยมีแนวทางใน

การนำเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่ทันสมัยมาใชในการแปรรูปสินคาเกษตร เพื่อสรางความแตกตาง

และเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑสินคาเกษตร โดยมีแผนการสงเสริมผลิตภัณฑเกษตรคุณภาพสูง    

ของไทยทั ้งในตลาดภายในประเทศและตางประเทศ และสนับสนุนการสรางสรรคบรรจุภัณฑ

อัจฉริยะเพื่อควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยสามารถติดตามผลิตภัณฑในระหวางการขนสง    

และยืดอายุของอาหาร ดังนั้นตลาดแรงงานจึงมีความตองการบุคลากรที่มีความสามารถที่สอดคลอง

กับการพัฒนาการเกษตรแปรรูปเพิ ่มขึ ้น หลักสูตรนี้จึงไดทำการปรับปรุงใหมโดยเนนการสอน       

เชิงบูรณาการศาสตรทั้งวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร คหกรรมศาสตร 

วิศวกรรมศาสตร และการบริหารธุรกิจ โดยมีการฝกปฏิบัติ และเพิ่มทักษะในดานตาง ๆ ไดแก     

การใชนวัตกรรมและเทคโนโลยีใหม ๆ ในการแปรรูปและสรางนวัตกรรมดานอาหารจากสินคาเกษตร

และผลผลิตทองถิ่นเพื่อเพิ่มมูลคา รวมทั้งการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ    

โดยม ีการใช  เทคโนโลย ีสารสนเทศเพ ื ่อการส ืบค น ประมวลผลและการว ิ เคราะห ข อมูล                   

เพ่ิมประสิทธิภาพในการทำงาน และการวางแผนธุรกิจและการบริหารจัดการธุรกิจการเกษตรแปรรูป   

ใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภค นอกจากนี ้ยังมีการออกแบบหลักสูตรใหนักศึกษา          

มีการทำโครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑหรือกระบวนการใหม และไดออกฝกสหกิจศึกษาใน    

สถานประกอบการเพื่อฝกประสบการณวิชาชีพเปนเวลา 1 ป และซึ่งทั้งหมดนี้จะชวยใหนักศึกษา     

มีทักษะและความรูที ่ทันสมัย สามารถนำไปปรับใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเกษตรแปรรูป ใหมี

คุณภาพ สูงและตอบสนองตอความตองการของตลาดไดอยางมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ยังสามารถ

สงเสริมใหนักศึกษามีความคิดริเริ่มสรางสรรค ที่สามารถพัฒนาตอยอดเปนนวัตกรรมและสามารถ

เปนผูประกอบการได ดังนั้นหลักสูตรนี้จะสามารถเปนหนึ่งในแรงขับเคลื่อนท่ีจะนำพาใหเศรษฐกิจ

ของประเทศมีความสามารถในการแขงขันกับประเทศแถบอาเซียนและตลาดโลกไดสูงข้ึน 
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11.2 ความสอดคลองกับเปาหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืนขององคการสหประชาชาติ SDGs  

หลักสูตรนี้ไดมีการวางแผนการพัฒนาหลักสูตรใหสอดคลองกับเปาหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน

ขององคการสหประชาชาติ (SDGs) โดยมุ งเนนการสอนการใชทรัพยากรทางการเกษตรเพ่ือ         

การแปรรูปอาหารอยางมีประสิทธิภาพ และการจัดการหวงโซอาหารเพื่อลดการสูญเสียอาหาร     

เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการกระจายอาหารใหเพียงพอไปยังผูที ่ตองการในทุกพื้นที่ เปนการ

สนับสนุนความมั ่นคงทางอาหารอีกทั ้งสงเสริมการแปรรูปเพื ่อลดของเสียที ่เกิดขึ ้นระหวาง

กระบวนการผลิต และการใชวัตถุดิบใหเกิดประโยชนสูงสดุ โดยนำสวนท่ีเหลือจากกระบวนการผลิต

มาใชประโยชนสูงสุด และลดของเสียสูสิ่งแวดลอม เพ่ือใหสอดคลองกับกรอบแนวคิดการผลิตอาหาร

อยางยั ่งยืน (SDG 2: ขจัดความหิวโหย) และแผนการบริโภคและการผลิตที ่ย ั ่งยืน (SDG 12)           

มีการสงเสริมการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง เพื่อชวยแกปญหาภาวะขาด

สารอาหาร โดยมีการฝกทักษะการใชเทคโนโลยีและนวัตกรรมในการพัฒนาอาหาร เพื่อตอบสนอง

ความตองการของตลาดและทักษะในการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและมีคุณภาพโดยใชเทคโนโลยี      

ท่ีทันสมัย ซ่ึงสอดคลองกับกรอบแนวคิดดานสุขภาพและความปลอดภยัของอาหาร (SDG 3: สุขภาพ

และความเปนอยูที ่ดี) และนวัตกรรมและเทคโนโลยี (SDG 9: นวัตกรรมและโครงสรางพื้นฐาน) 

นอกจากนี ้ยังมีการจัดการเรียนการสอนเกี ่ยวกับการวางแผนธุรกิจ การบริหารจัดการการเงิน      

และการตลาดในอุตสาหกรรมอาหาร และฝกทักษะการพัฒนาแผนธุรกิจที่ยั่งยืน และการวิเคราะห

ตลาดเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการดำเนินธุรกิจ ซ่ึงสอดคลองกับแนวทางดานการบริหารจัดการธุรกิจ

อาหารที่ยั่งยืน (SDG 8: การเติบโตทางเศรษฐกิจที่ยั่งยืน) รวมทั้งหลักสูตรไดมุงเนนไปที่การสงเสริม

ใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจ และทักษะที่จำเปนในการมีสวนรวมกับหนวยงานความรวมมือระดับ

โลก โดยมีการสรางความรวมมือกับภาคสวนตาง ๆ ทั้งภาคการศึกษา ภาคธุรกิจ หนวยงานภาครัฐ 

และสถาบันการศึกษาอื ่น ๆ ทั ้งในและตางประเทศในร ูปแบบ MOU ตาม SDG 17: เสริม          

ความเขมแข็งใหแกกลไกการดำเนินงานและฟนฟูสภาพหุนสวนความรวมมือระดับโลกสำหรับ     

การพัฒนาที่ยั่งยืนการเติบโตทางเศรษฐกิจที่ยั่งยืน ดังนั้นบัณฑิตที่จบจากหลักสูตรนี้จะเปนบุคลากร

สำคัญในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารและสินคาเกษตร ท่ีสามารถสรางสรรคและพัฒนานวัตกรรม

ผลิตภัณฑผานเทคโนโลยีการแปรรูปที่เหมาะสม สงผลใหเกิดการจางงานที่มีคุณคา และการเติบโต

ทางเศรษฐกิจ กอใหเกิดประโยชนท้ังตอภาคธุรกิจและสังคม 
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     11.3 ความสอดคลองกับนโยบาย วิสัยทัศน และพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยมีวิสัยทัศนในการมุงเปนมหาวิทยาลัยนวัตกรรมท่ีสรางคุณคาสูสังคมและประเทศ

โดยมีพันธกิจในการผลิตและพัฒนากำลังคนใหมีความสามารถทางวิชาการ วิชาชีพ คิดสรางสรรค

และเรียนรูตลอดชีวิต และสรางงานวิจัย สิ่งประดิษฐ งานสรางสรรค และนวัตกรรม สูการนำไปใช

ประโยชนในภาคอุตสาหกรรม สังคม ชุมชน หรือสรางมูลคาเชิงพาณิชย โดยมีเปาประสงค           

ในการพัฒนานว ัตกรรม ให บร ิการว ิชาการและพัฒนากำล ังคน ดานเกษตร ด านแปรรูป               

เพื่อสรางมูลคาเพิ่ม และดานอาหารปลอดภัย โดยอัตลักษณของนักศึกษาที่จบจากมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีคือจะตองเปนนักปฏิบัติมืออาชีพ นักคิดนักสรางสรรคนวัตกรรม ดังนั้น

หลักสูตรนี้ไดมีการวางแผนการพัฒนาหลักสูตรใหสอดคลองกับนโยบาย วิสัยทัศน และพันธกิจ    

ของมหาวิทยาลัย โดยหลักสูตรมุงเนนผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติที่มีความรูทางวิทยาศาสตรอาหารและ

การจัดการเทคโนโลยีอาหารที่สามารถสรางนวัตกรรมและเปนผูประกอบการได มีการจัดการเรียน

การสอนที่เนนการบูรณาการขามศาสตรที่หลากหลาย เนนการปฏิบัติจริงในสถานประกอบการจริง             

มีการประยุกตใชองคความรู ท ี ่เน นเชิงหลักการ ดานวิทยาศาสตรอาหาร คหกรรมศาสตร 

วิศวกรรมศาสตร เทคโนโลยีการเกษตร และการบริหารธุรกิจ มาบริหารจัดการใหผูเรียนสามารถ    

นำหลักการหรือองคความรูที่เกี่ยวของมาบูรณาการเปนองคความรูที่เชื่อมโยงและสามารถนำไป

ประยุกตใชในการสรางนวัตกรรม (ผลิตภัณฑ กระบวนการผลิต และคุณภาพของอาหาร) ท่ี

สอดคลองกับความตองการของผูบริโภค สามารถพัฒนาผูเรียนใหมีความเปนผูประกอบการได 

รวมถึงพัฒนาศักยภาพของกลุมผูประกอบการขนาดระดับกลางและระดับยอมใหสามารถพัฒนา

ผลิตภัณฑและสรางสรรคนวัตกรรมอาหารปลอดภัย นอกจากนี้หลักสูตรยังมุงเนนพัฒนานักศึกษาให

สอดคลองกับลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค (5H) คือ 1) ความคิดและปญญา (Head) โดยมุงเนน

การพัฒนาทักษะการคิดวิเคราะห การแกปญหา และการสรางนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร โดยให

ความรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 2) คุณธรรมและจริยธรรม (Heart) โดยปลูกฝง    

ความรับผิดชอบตอสังคมและสิ่งแวดลอม สรางจิตสำนึกในการทำธุรกิจที ่ยั ่งยืนและปลอดภัย        

3) ทักษะและการปฏิบัติ (Hand) โดยมุงเนนฝกฝนทักษะการปฏิบัติจริงผานการทดลอง การทำ

โครงงานพัฒนาผลิตภัณฑ การแกปญหาโจทยจากสถานประกอบการ และการใชเทคโนโลยี         

ในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงพัฒนาทักษะการทำงานเปนทีม การบริหารจัดการ และการสื่อสาร   

4) การสงเสริมใหมีสุขภาพดี (Hip) เนนการสรางผลิตภัณฑอาหารที่สงเสริมสุขภาพและโภชนาการ  

ที่ดี เพื่อตอบสนองตอความตองการดานสุขภาพของผูบริโภค 5) การกาวไปขางหนาและพัฒนา

ตอเนื่อง (Heel) โดยเนนการพัฒนาตนเองและผลิตภัณฑอยางตอเนื่อง นักศึกษาจะไดรับการฝกฝน

ในการปรับปรุงและพัฒนาความคิดนวัตกรรม และกระบวนการผลิตอาหารไปสูระดับที่สูงขึ้น การ
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เรียนรูวิธีการพัฒนาธุรกิจอาหารอยางยั่งยืนและเติบโตในตลาดท่ีมีการแขงขัน และนักศึกษามีทักษะ

ในการใชเทคโนโลยีดิจิทัลในการสืบคนเพ่ือการเรียนรูและพัฒนาตนเองตลอดชีวิต 

 

     11.4 ความสอดคลองกับความตองการและความคาดหวังของผูมีสวนไดสวนเสีย 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร         

ไดมีการวิเคราะหและคัดเลือกผูมีสวนไดสวนเสียที่สามารถเปนตัวแทนของผูที ่มีความสำคัญตอ          

การพัฒนาหลักสูตรปรับปรุง โดยแบงผูมีสวนไดสวนเสียเปน 2 กลุม คือ 1) ผูมีสวนไดสวนเสียภายใน 

ไดแก มหาวิทยาลัย อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจำหลักสูตร อาจารยผูสอน นักศึกษา  

และศิษยเกา 2) ผูมีสวนไดสวนเสียภายนอก ไดแก ยุทธศาสตรชาติ ขอกำหนดที่เกี่ยวของกับการ

ทำงานในสายวิชาชีพนักเทคโนโลยีอาหาร และความตองการของสถานประกอบการที่เกี่ยวของกับ

ธุรกิจอาหารทั้งภาครัฐและเอกชน ซึ่งทางหลักสูตรไดประชุมรวมกันเพื่อออกแบบเครื่องมือที่จะ

นำมาใชเก็บขอมูลความตองการ และความคาดหวังของผูมีสวนไดสวนเสียแตละกลุม โดยขอมูล

ความตองการของมหาวิทยาลัยไดเก็บขอมูลจาก วิสัยทัศน พันธกิจ และอัตลักษณของมหาวิทยาลัย

และคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีที่สอดคลองกับแผนยุทธศาสตรชาติ ในสวนของอาจารยไดจัด

ใหมีการประชุมเพื่อสรุปผลประเมินที่ไดจากการสอนในแตละรายวิชา เพื่อสรุปผลลัพธการเรียนรูท่ี

นักศึกษาแตละชั้นปวาสามารถทำไดมากนอยแคไหน และยังมีความตองการเพ่ิมเติมสวนใดบาง  เพ่ือ

ใชปรับปรุงหลักสูตรใหสามารถตอบโจทยตลาดแรงงานในอนาคต สวนการเก็บขอมูลจากนักศึกษา

ปจจุบันและศิษยเกาไดมีการใชเครื ่องมือแบบสอบถามออนไลน เพื่อรวบรวมความตองการของ

นักศึกษาทั้ง 2 กลุม สวนเครื่องมือ  ที่ใชในการรวบรวมขอมูลจากผูมีสวนไดสวนเสียภายนอก เชน 

ยุทธศาสตรชาติ ขอกำหนดที่เกี่ยวของกับการทำงานในสายวิชาชีพนักเทคโนโลยีอาหารไดใชวิธีการ

สืบคนขอมูลจากเอกสารที ่เผยแพร  จากเว็บไซตที ่เกี ่ยวของ กลุ มผู ม ีส วนไดสวนเสียที ่เปน

ผูประกอบการมีการใชแบบสอบถามในรูปแบบอิเล็กทรอนิกส โดยใหผูประกอบการประเมินเก่ียวกับ

คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค ตามความตองการและความคาดหวังของสถานประกอบการ 

การสัมภาษณสถานประกอบการจากการนิเทศนักศึกษาสหกิจหรือฝกงาน และความพึงพอใจของ

นายจางหรือสถานประกอบการตอบัณฑิตของหลักสูตรจำนวน 13 สถานประกอบการ รวมทั้งมีการ

สัมภาษณแบบเจาะลึกรายบุคคล (In-depth Interview) เกี ่ยวกับคุณลักษณะของบัณฑิตที ่พึง

ประสงค และทำการวิเคราะหขอมูลดวยเครื่องมือสถิติ จัดลำดับความสำคัญของผูมีสวนไดสวนเสีย

โดยใชเครื่องมือวิเคราะห Power-Interest Grid เพื่อวิเคราะหระดับความมีอิทธิพลและความสนใจ

ตอหลักสูตร และสรุปความตองการและความคาดหวังแตละดานเพื่อนำมาใชในการวางแผนพัฒนา

หลักสูตร และขอมูลความตองการและความคาดหวังดังกลาวมาใชประกอบการประชุมของหลักสูตร



12 
 

เพื่อสรางผลลัพธการเรียนรูระดับหลักสูตร (PLOs) และออกแบบรายวิชาตามหลักการการออกแบบ

การเรียนรูยอนกลับ (Backward Curriculum Design) โดยมีการปรับปรุงเนื้อหาการเรียนการสอน

เกี่ยวของกับนวัตกรรมและเทคโนโลยีใหม ๆ ที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหารในปจจุบัน รวมถึง

การเรียนรูเกี่ยวกับการจัดการโดยใชเทคโนโลยีดิจิทัลและการวิเคราะหขอมูล และมีกิจกรรมการ

เสริมสรางทักษะและประสบการณในการทำงานทั้งสมรรถนทักษะ (Hard Skill) และจรณทักษะ 

(Soft Skill) โดยใหโอกาสในการฝกสหกิจศึกษาหรือทำโครงการวิจัยในอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งจะ

ชวยใหนักศึกษาไดรับประสบการณจริงและพัฒนาทักษะที่ตองการในการทำงานในอุตสาหกรรม   

โดยหลักสูตรไดสรางความรวมมอืกับภาครัฐและภาคเอกชนในการพัฒนาหลักสูตรและการฝกอบรม 

โดยการจัดการหลักสูตรรวมหรือโครงการพัฒนาท่ีสามารถตอบสนองความตองการของตลาดแรงงาน 

ท้ังนี้ไดผลการสรุปความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย ดังนี้ 

สถานประกอบการและผูใชบัณฑิตคาดหวังใหหลักสูตรมีการสอนเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหาร

และการจัดการท่ีเก่ียวของกับสายงาน การเรียนท่ีครอบคลุมการทำงานจริงในโรงงานท่ีตองเขาใจท้ัง

ในมุมวิทยาศาสตรอาหารและมีมุมมองและแนวคิดในการดำเนินธุรกิจ และมีการพัฒนานักวิจัยและผู

ทำงานที ่มีความรู และทักษะที่ตรงตามความตองการของอุตสาหกรรม สามารถทำงานไดทันที         

มีความสามารถในการคิดวิเคราะห เชื่อมโยง แกไขปญหาเฉพาะหนาดวยหลักการทางวิทยาศาสตร 

มีความอดทน สามารถทำงานประสานงานรวมกับผูอื่นไดดี มหาวิทยาลัยมีความคาดหวังตองการ

สรางบัณฑิตท่ีสามารถเปนนวัตกรและมีแนวคิดการเปนผูประกอบการ  

นักศึกษาคาดหวังใหหลักสูตรมีเนื้อหาท่ีเปนประโยชนตอการประกอบอาชีพไดจริง มีการเรียน

การสอนท่ีทันสมัย และมีโอกาสท่ีจะไดฝกปฏิบัติและประสบการณจริง  

อาจารยผู สอนและอาจารยประจำหลักสูตรคาดหวังวาการเรียนการสอนในหลักสูตรจะ

สามารถบ ูรณาการความร ู และท ักษะของความชำนาญของผ ู สอนไปใช  เป นส วนหนึ ่งใน                 

การวางแผนการสอนและการวิจัยในชั้นเรียน และเปนหลักสูตรที่เปดโอกาสใหนักศึกษาไดพัฒนา

ทักษะอาชีพในภาคอุตสาหกรรมอาหารและภาคธุรกิจได สามารถพัฒนาใหนักศึกษามีทักษะ        

การทำงานทั ้ง Hard Skill (การพัฒนาผลิตภัณฑ และการจัดการทางธุรกิจ) และ Soft Skill 

(ความคิดสรางสรรค ทักษะภาษาอังกฤษ แนวคิดในการเปนผูประกอบการ) ท่ีตรงตามความตองการ

ของสถานประกอบการ 
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12. ผลกระทบจากขอ 11 ตอการพัฒนาหลักสูตร 

หลักสูตรไดออกแบบใหเปนการพัฒนาหลักสูตรในเชิงรุก คือ การพัฒนาหลักสูตรที่มีลักษณะ

บูรณาการขามศาสตรเพื่อรองรับการแขงขันทางดานอุตสาหกรรมเกษตรและการแปรรูปอาหารท้ัง

ในและตางประเทศ โดยสรางความรวมมือกับสถาบันการศึกษาทั้งในและตางประเทศ รวมท้ัง

องคกรภาครัฐและเอกชน ในการผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติที่สามารถสรางนวัตกรรมใหมและสามารถ

เปนผูประกอบการได เพื่อรองรับการแขงขันในตลาดแรงงาน โดยบุคลากรที่ผลิตออกไปตอง

สามารถปฏิบัติตนไดอยางมืออาชีพ เปนที่ยอมรับในระดับประเทศและระดับสากล มีทักษะทาง

วิชาชีพและทักษะที่จำเปนตอการใชชีวิตและการทำงานที่พรอมสำหรับการปฏิบัติงานจริงใน

อนาคต ทั้งมีคุณธรรม จริยธรรม และยึดมั่นในจรรยาบรรณนักวิจัย เปนนักวิทยาศาสตรอาหาร 

สามารถใชภาษาอังกฤษและเทคโนโลยีสารสนเทศไดเปนอยางดี ซึ ่งเปนไปตามนโยบายและ

วิสัยทัศนของมหาวิทยาลัยและบรรลุผลลัพธการเรียนรู (learning outcome) ตามที่หลักสูตร

กำหนด     
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หมวดที ่2 ปรัชญา วัตถปุระสงค และผลลัพธการเรียนรู 

1. ปรัชญา และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

นวัตกรรมสรางชาติ ราชมงคลธัญบุรีสรางนวัตกรรม 
 

1.2 ปรัชญาการศึกษาของหลักสูตร 

มุงเนนผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู ความสามารถดานวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยี

อาหาร เปนนักวิทยาศาสตรอาหารที่มีความสามารถในการบริหารจัดการโดยใชกระบวนการวางแผน             

คิดวิเคราะหที่สามารถปฏิบัติงานไดจริงอยางมืออาชีพ สามารถบูรณาการองคความรูที่เกี่ยวของเพ่ือ

พัฒนาหรือสรางนวัตกรรมอาหาร มีแนวคิดเปนผูประกอบการ รวมท้ังมีคุณธรรม และจริยธรรม สามารถ

ปฏิบัติงานไดจริงตามความตองการของตลาดแรงงานดานอาหาร  
 

1.3 วัตถุประสงค เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ ดังนี้ 

1) มีความรูความสามารถในการปฏิบัติงานดานวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยี

อาหาร และบูรณาการความรูเพ่ือนำมาปรับใชในการพัฒนางานดานอุตสาหกรรมอาหาร 

2) มีทักษะในการวางแผนและออกแบบอยางเปนระบบเพื่อสรางสรรคนวัตกรรมดานอาหารท่ี

ทันตอแนวโนมการเปลี่ยนแปลงในปจจุบันและอนาคต 

3) มีคุณธรรม จริยธรรม และทักษะการปฏิบัติงานที ่ดีในศตวรรษที่ 21 เหมาะสมตอการ

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการที่เกี่ยวของกับธุรกิจและอุตสาหกรรมอาหาร และมีความรับผิดชอบตอ

สังคม  

4) มีประสบการณวิชาชีพและการวิจัย สามารถทำงานรวมกับผูอื ่น คิดวิเคราะหและแกไข

ปญหาในการปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการไดอยางเปนระบบ 

5) มีแนวคิดในการเปนผูประกอบการและดำเนินธุรกิจผานสถานการณจำลอง 

6) มีความสามารถในการสื่อสารท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ รวมท้ังการใชเทคโนโลยีดิจิทัลท่ี

เหมาะสมในการปฏิบัติงานดานอุตสาหกรรมอาหาร 
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2.  ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (Program Learning Outcomes, PLOs) 

PLO1: อธิบายหลักการและทฤษฎีพ้ืนฐานทางดานวิทยาศาสตร คณิตศาสตร และสถิติ 

PLO2: วิเคราะหขอมูลดวยพ้ืนฐานทางดานวิทยาศาสตร คณิตศาสตร และสถิติ 

PLO3: อธิบายหลักการ คำนวณ และวิเคราะหขอมูลพ้ืนฐานทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยอีาหาร 

PLO4: อธิบายหลักการ คำนวณ และวิเคราะหขอมูลพ้ืนฐานในการบริหารธุรกิจอาหาร  

PLO5: ประยุกตใชความรูในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

PLO6: ตรวจสอบและวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

PLO7: ออกแบบแผนธุรกิจและการดำเนินธุรกิจดานอาหารผานสถานการณจำลองไดอยางเปนระบบ 

PLO8: พัฒนานวัตกรรมอาหารเพ่ือการประกอบธุรกิจ 

PLO9: บูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารกับการบริหารธุรกิจเพ่ือ 

    แกปญหาในอุตสาหกรรมอาหารไดอยางเปนระบบ 

PLO10: สามารถฟง พูด อาน เขียน และนำเสนอเปนภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

PLO11: เลือกใชเทคโนโลยีดิจิทัลในการสืบคนเพ่ือการเรียนรูและพัฒนาตนเองตลอดชีวิต 

PLO12: ปฏิบัติงานตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัยหรือสถานท่ีฝกปฏิบัติงาน 
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3. ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเมื ่อสิ้นปการศึกษา (Year Learning Outcomes, 

YLOs) 

ตารางท่ี 2.1 ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเม่ือส้ินปการศึกษา (Year Learning Outcomes, 

YLOs) 

ช้ัน 

ปท่ี 

ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเม่ือส้ินปการศึกษา 

(Year Learning Outcomes, YLOs) 

ผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตร (Program 

Learning Outcomes, 

PLOs) 

1 YLO1.1: อธิบายหลักการพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและการ

คำนวณ และพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรอาหารและความ

ปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 

PLO1, PLO3 

 

 

YLO1.2:  คำนวณและรายงานผลการทดลองโดยใชหลักการ 

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและการคำนวณ 

PLO2 

YLO1.3: ปฏิบัติการทางชีววิทยา เคมี และจุลชีววิทยาเบื้องตน PLO1 

 YLO1.4: ระบุหนาท่ีการปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมดานอาหาร PLO3 

YLO1.5:  ใชเทคโนโลยีดิจิทัลในการสืบคนขอมูลขอบังคับและ    

กฎหมายดานอาหาร  

PLO11  

YLO1.6: ปฏิบัติตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัยและขอตกลงใน

การเรียนการสอนแตละรายวิชา 

PLO12 

2 YLO2.1: อธิบายหลักการและคำนวณพ้ืนฐานดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหารและการจัดการการบริหารธุรกิจใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

PLO3, PLO4 

YLO2.2: แปรรูปและการวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร

เบื้องตน 

PLO5, PLO6 

YLO2.3: สืบคนขอมูลดานเทคโนโลยีอาหารและความตองการของ

ผูบริโภค 

PLO11 

YLO2.4: ใชโปรแกรมทางสถิติในการวางแผนและวิเคราะหผล

การทดลอง 

PLO2, PLO3 

YLO2.5: ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับของหองปฏิบัติการ PLO12 
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ช้ัน 

ปท่ี 

ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเม่ือส้ินปการศึกษา 

(Year Learning Outcomes, YLOs) 

ผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตร (Program 

Learning Outcomes, 

PLOs) 

YLO2.6: ทำงานรวมกับผูอ่ืนและรับผิดชอบตองานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

PLO12 

YLO2.7: วิเคราะหและประมวลผลความตองการของผูบริโภค

ตามหลักสถิติการวิจัย 

PLO2, PLO4 

YLO2.8: ออกแบบและดำเนินการธุรกิจอาหารจำลอง PLO7 

YLO2.9:  ใชภาษาไทยและภาษาอังกฤษเบื้องตนในการสื่อสารใน

ชีวิตประจำวัน 

PLO10 

3 YLO3.1: อธิบายหลักการดานการตลาด บรรจุภ ัณฑอาหาร      

การจัดการโลจิสติกสและหวงโซอุปทานและหลักการ

ควบคุมและประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

PLO3, PLO4 

YLO3.2: อธิบายขอพึงปฏิบัติในการออกฝกปฏิบัติงาน 

ในสถานประกอบการ 

PLO12 

YLO3.3: ประสานงานและทำงานรวมกับผูอื ่นตามกฎระเบียบ  

การทำงานในสถานประกอบการ (กลุมนักศึกษาที่เลือก

แผนฝกงาน) 

PLO12 

YLO3.4 ใชภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการนำเสนอ ท้ังฟง พูด 

อาน เขียน 

PLO10 

YLO3.5: ดำเน ินการว ิจ ัยตามกฎระเบียบในการทำงานทาง

วิชาการและการวิจัย 

PLO12 

YLO3.6: พัฒนานว ัตกรรมกระบวนการผลิตหรือนวัตกรรม

ผลิตภัณฑดานอาหาร 

PLO5, PLO7, PLO8 

YLO3.7:   บูรณาการหลักการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร การบริหารธุรกิจ การจัดการ และเทคโนโลยี

ดิจิทัลมาใชในการพัฒนานวัตกรรมกระบวนการผลิต

หรือนวัตกรรมผลิตภัณฑดานอาหาร 

  

PLO5, PLO6, PLO7, PLO8, 

PLO9 
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ช้ัน 

ปท่ี 

ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเม่ือส้ินปการศึกษา 

(Year Learning Outcomes, YLOs) 

ผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตร (Program 

Learning Outcomes, 

PLOs) 

4 YLO4.1: ใชเทคโนโลยีดิจิทัลในการปฏิบัติงานในอุตสาหกรรม

อาหาร 

PLO11 

YLO4.2: ประสานงานและทำงานรวมกับผูอ่ืนตามกฎระเบียบการ

ทำงานในสถานประกอบการ (กลุ มนักศึกษาที ่เล ือก

แผนสหกิจศึกษา) 

PLO12 

YLO4.3: วิเคราะหและแกปญหาในการปฏิบัติตามความตองการ

ของสถานประกอบการ 

PLO5, PLO6, PLO9 
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ตารางท่ี 2.2 ความสัมพันธของผลลัพธการเรียนรูระดับหลักสูตร (PLOs) วัตถุประสงคกับผลลัพธ

การเรียนรูตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

ผลลัพธการเรียนรูระดับหลักสตูร (PLOs) 

วัตถุประสงค 

(ระบุขอจาก 

1.3) 

ผลลัพธการเรียนรูตาม

มาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 

2565 

K S E C 

PLO1: อธิบายหลักการและทฤษฎีพ้ืนฐานทางดาน

วิทยาศาสตร คณิตศาสตร และสถิติ 

1     

PLO2: วิเคราะหขอมูลดวยพ้ืนฐานทางดานวิทยาศาสตร 

คณิตศาสตร และสถิติ 

1     

PLO3: อธิบายหลักการ คำนวณ และวิเคราะหขอมูลพ้ืนฐาน

ทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

1     

PLO4: อธิบายหลักการ คำนวณ และวิเคราะหขอมูลพ้ืนฐาน

ในการบริหารธุรกิจอาหาร 

1     

PLO5: ประยุกตใชความรูในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 1     

PLO6: ตรวจสอบและว ิ เคราะห ผล ิตภ ัณฑอาหารตาม

มาตรฐานอาหารปลอดภัย 

1     

PLO7: ออกแบบแผนธุรกิจและดำเนินธุรกิจดานอาหารผาน

สถานการณจำลองไดอยางเปนระบบ 

5     

PLO8: พัฒนานวัตกรรมอาหารเพ่ือการประกอบธุรกิจ 2     

PLO9: บูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหารก ับการบร ิหารธ ุรก ิจเพ ื ่อแก ป ญหาใน

อุตสาหกรรมอาหารไดอยางเปนระบบ 

4     

PLO10: สามารถฟง พ ูด อ าน เข ียน และนำเสนอเปน

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

6     

PLO11: เลือกใชเทคโนโลยีดิจิทัลในการสืบคนเพื่อการเรียนรู

และพัฒนาตนเองตลอดชีวิต 

6     

PLO12: ปฏิบัติงานตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัยหรือ

สถานท่ีฝกปฏิบัติงาน 

3     
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา โครงสรางหลักสตูร รายวิชาและหนวยกิต 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1   ระบบ  

   การจัดการศึกษาเปนระบบทวิภาค ในปการศึกษาหนึ่งจะแบงออกเปนสองภาคการศึกษาซึ่งเปน

ภาคการศึกษาบังคับ มีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวาสิบหาสัปดาหตอหนึ่งภาคการศึกษา ท้ังนี้ไมรวมเวลา

สำหรับการสอบดวย  และขอกำหนดตาง ๆ เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  

วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550  

1.2   การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน  

มีการจัดการเรียนการสอนภาคการศึกษาฤดูรอน โดยมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวาเจ็ดสัปดาห 

ท้ังนี้ไมรวมเวลาสำหรับการสอบ แตใหมีจำนวนชั่วโมงเรียนของแตละรายวิชาเทากับหนึ่งภาคการศึกษา

ปกติ  ท้ังนี้ข้ึนอยูกับการพิจารณาของคณะกรรมการประจำหลักสูตร  

1.3   การจัดการศึกษาในระบบอ่ืน 

  ไมมี 

1.4   รูปแบบการจัดการเรียนการสอน 

   แบบชัน้เรียน   

   แบบการเรียนรูตลอดชีวิตในระบบเทียบโอนความรูและประสบการณ (ธนาคารหนวยกิต)  

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

2. การดำเนินการหลักสูตร 

2.1 ระยะเวลาในการดำเนินการเรียนการสอน  

  ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนกรกฎาคม – ตุลาคม 

  ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – มีนาคม 

  ภาคการศึกษาฤดูรอน เดือนเมษายน – มิถุนายน  
 

2.2  คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

1) เปนผูสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6) แผนการเรียนวิทยาศาสตร

และคณิตศาสตรหรือเทียบเทา  

2) กรณีค ุณสมบัต ิ ไม  เป นไปตามที ่กำหนดข างต น ให ข ึ ้นอย ู ก ับด ุลยพ ิน ิจของ

กรรมการบรหิารหลักสูตร หรือกรรมการบริหารคณะ 
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2.3  แผนการรับนักศึกษาและผูสำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 

ตารางท่ี 3.1 แผนการรับนักศึกษาและผูสำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป  

จำนวนนักศึกษา 
จำนวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

2568 2569 2570 2571 2572 

ชั้นปท่ี 1 30 30 30 30 30 

ชั้นปท่ี 2  30 30 30 30 

ชั้นปท่ี 3   30 30 30 

ชั้นปท่ี 4    30 30 

รวม 30 60 90 120 120 

คาดวาจะสำเร็จการศึกษา - - - 30 30 

 

2.4 งบประมาณตามแผน 

2.4.1 งบประมาณรายรับ (หนวย:บาท)  

ตารางท่ี 3.2 งบประมาณรายรับ (หนวย:บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปงบประมาณ 

2568 2569 2570 2571 2572 

1.คาบำรุงการศึกษา

และคาลงทะเบียน 

967,500 1,927,500 2,887,500 3,847,500 3,847,500 

2.เงินอุดหนุนจาก

รัฐบาล 

4,644,000 4,990,200 5,347,710 5,717,096 5,978,950 

3.รายรับอ่ืน ๆ  

(ถามี) 

- - - - - 

รวมรายรบั 5,611,500 6,917,700 8,235,210 9,564,596 9,826,450 

*หมายเหตุ  รายรับตอหัวนักศึกษา ตามระบบเหมาจายรายละ  28,000 บาทตอป 
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2.4.2  งบประมาณรายจาย (หนวย:บาท)  

ตารางท่ี 3.3 งบประมาณรายจาย (หนวย:บาท) 

 

หมวดเงิน 

ปงบประมาณ 

2568 2569 2570 2571 2572 

ก.งบดำเนินการ 4,932,150 5,563,650 6,206,460 6,861,146 7,123,000 

1. คาใชจายบุคลากร 4,524,000 4,750,200 4,987,710 5,237,096 5,498,950 

2. คาใชจายดำเนินงาน 

(ไมรวม 3) 

156,600 312,300 468,000 623,700 623,700 

3. รายจายระดับ

มหาวิทยาลัย 

416,025 828,825 1,241,625 1,654,425 1,654,425 

(รวม ก) 5,096,625 5,891,325 6,697,335 7,515,221 7,777,075 

ข. งบลงทุน 320,000 326,400 332,928 339,587 346,378 

รวมรายจาย (ก) + (ข) 5,416,625 6,217,725 7,030,263 7,854,807 8,123,454 

จำนวนนักศึกษา 30 60 90 120 120 

คาใชจายตอหัวนักศึกษา  180,554   103,629   78,114   65,457   67,695  

*หมายเหตุ  คาใชจายตอหัวนักศึกษา ตามระบบเหมาจายรายละ  28,000 บาทตอป 

 

2.5 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนขามสถาบันอุดมศึกษา 

นักศึกษาที่เคยศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอื่นมากอน เมื่อเขาศึกษาในหลักสูตรนี้ สามารถเทียบ

โอนหนวยกิตได ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2562 ขอ 2 ระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วาดวยการเทียบโอนผลการเรียน      

พ.ศ. 2562 
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3. โครงสรางหลักสูตร รายวิชาและหนวยกิต 

3.1 หลักสูตร 

ลักษณะของหลักสูตร 

   หลักสูตร CWIE ระดับ 1 (สหกิจศึกษา) 

 หลักสูตร CWIE ระดับ 2 (สหกิจศึกษา+ฝกงาน หรือ TM15) 

 หลักสูตร CWIE ระดับ 3 (บัณฑิตพันธุใหม) 

 หลักสูตร CWIE ระดับ 4 (Premium Course) 
 

3.2 จำนวนหนวยกิต  รวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 128 หนวยกิต  
 

3.3 โครงสรางหลักสูตร  
 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา     24    หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาความเปนพลเมืองไทยและพลเมืองโลก   ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

1.2 กลุมวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสรางนวัตกรรม   ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

1.3 กลุมวิชาภาษาเพ่ือการสื่อสาร    ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

1.4 กลุมวิชาสงเสริมความเปนผูประกอบการ   ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

 และใหเลือกศึกษาอีกจำนวน  3  หนวยกิต  จากกลุมวิชาใดก็ไดในหมวดศึกษาท่ัวไป 
  

2. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา      98    หนวยกิต 

  2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ     22          หนวยกิต 

  2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ     54    หนวยกิต 

2.3 กลุมวิชาชีพเลือก     12    หนวยกิต 

2.4 กลุมวิชาเสริมสรางประสบการณในวิชาชีพ ไมนอยกวา    10    หนวยกิต 
 

        3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา    6    หนวยกิต 
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3.4 รายวิชา 

รายวิชา 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 24 หนวยกิต 

  1.1 กลุมวิชาความเปนพลเมืองไทยและพลเมืองโลก  ไมนอยกวา  6 หนวยกิต  
  1.1.1 รายวิชาสังคมศาสตร ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้
  01-110-007 การสื่อสารกับสังคม 

Communication and Society 

3(3-0) 

  01-110-025 สังคมท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 

Eco-friendly Society 

3(3-0) 

  01-110-027 สังคมกับเศรษฐกิจ 

Society and Economy 

3(3-0) 

  01-110-030 ชีวิตติดเทร็นด 

Trendy Life 

3(3-0) 

  1.1.2 รายวิชามนุษยศาสตร ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้
  01-210-017 สารสนเทศและการเขียนรายงานทางวิชาการ 

Information and Academic Report Writing 

3(3-0) 

  01-210-027 เทคนิคการคนควาสารสนเทศสมัยใหม 

Modern Information Searching Techniques 

3(3-0) 

  01-210-029 จิตวิทยาเพ่ือชีวิตท่ีงดงาม 

Psychology for Beautiful Life 

3(3-0) 

  01-210-034 จิตวิทยาเพ่ือการพัฒนาประสิทธิภาพการทำงาน 

Psychology for Work Efficiency Improvement 

3(3-0) 

  1.1.3 รายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี้ 
  01-610-009 สุขภาพเพ่ือชีวิต 

Health for Life 

3(3-0) 

  01-610-010 นันทนาการเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต 

Recreation for Quality of Life Development 

3(2-2) 

  01-610-013 การควบคุมน้ำหนักและรูปรางเพ่ือสุขภาพ 

Weight and Body Shapes Control for Health 

3(2-2) 



25 
 

 1.2 กลุมวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสรางนวัตกรรม ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้
  09-000-001 ทักษะการใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

Computer and Information Technology Skills 

3(2-2) 

  09-000-002 การใชงานโปรแกรมสำเร็จรูปเพ่ืองานมัลติมีเดีย 

Program Package for Multimedia 

3(2-2) 

  09-121-001 สถิติพ้ืนฐานสำหรับการพัฒนานวัตกรรม 

Elementary Statistics for Innovation Development 

3(3-0) 

  09-121-002 การวิเคราะหขอมูลข้ันตนดวยการใชโปรแกรมตารางงาน 3(2-2) 

Introduction to Data Analytics Using Spreadsheet Program 
  09-510-001 ชีวิตยุคใหมและความปลอดภัยอาหาร 

Modern Life with Food Safety 

3(3-0) 

  1.3 กลุมวิชาภาษาเพ่ือการส่ือสาร ไมนอยกวา 6 หนวยกิต ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้
  01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 

English for Communication 

3(3-0) 

  01-320-002 สนทนาภาษาอังกฤษ 

English Conversation 

3(3-0) 
  

  01-320-007 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน 

English for Job Application 

3(3-0) 

  01-320-011 ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

English for Science and Technology 

3(3-0) 

  01-330-002 การสนทนาภาษาจีนเบื้องตน 

Basic Chinese Conversation 

3(3-0) 

  01-330-007 สนทนาภาษาญี่ปุนเบื้องตน 

Basic Japanese Conversation 

3(3-0) 
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 1.4 กลุมวิชาสงเสริมความเปนผูประกอบการ ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้
  00-100-304 นวัตกรรมเพ่ือชุมชน 

Innovation for the Community 

3(1-4) 

  00-100-305 นวัตกรรมเพ่ืออุตสาหกรรม 

Innovation for the Industry 

3(1-4) 

  00-100-103 ความเปนผูประกอบการ 

Entrepreneurship 

3(2-2) 

  05-700-101 เศรษฐศาสตรประยุกต 

Applied Economics 

3(3-0) 
  

  09-121-003 สถิติพ้ืนฐานสำหรับผูประกอบการ 

Basic Statistics for Entrepreneurs 

3(3-0) 

  09-121-004 สถิติพ้ืนฐานสำหรับการลงทุนยุคใหม 

Elementary Statistics for Modern Investment 

3(3-0) 

 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 98 หนวยกิต 

    2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  22  หนวยกิต  ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี้ 

 09-111-126 แคลคูลัสสำหรับวิทยาศาสตร 

Calculus for Science 

3(3-0) 

 09-122-007 สถิติและแผนการทดลอง 

Statistics and Experimental Design 

3(2-3) 

 09-210-129 เคมีพ้ืนฐาน 

Fundamental Chemistry  

3(3-0) 
  

 09-210-130 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 

Fundamental Chemistry Laboratory 

1(0-3) 

 09-212-102 เคมีอินทรีย 1 

Organic Chemistry 1 

3(3-0) 

 09-212-103 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย 1 

Organic Chemistry Laboratory 1  

1(0-3) 

 09-213-304 ชีวเคมี 

Biochemistry 

3(3-0) 
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 09-213-305 ปฏิบัติการชีวเคมี 

Biochemistry Laboratory 

1(0-3)

  

 09-311-167 ชีววิทยา 1 

Biology 1 

3(3-0) 

 09-311-168 ปฏิบัติการชวีวิทยา 1 

Biology Laboratory 1 

1(0-3) 

  
   2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ  54 หนวยกิต  ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้

 09-512-101 อุตสาหกรรมอาหาร 

Food Industry 

1(0-3) 

 09-512-102 จุลชีววิทยาเบื้องตนสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

Basic Microbiology for Food Industry 

3(3-0) 

 09-512-103 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องตนสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

Basic Microbiology for Food Industry Laboratory 

1(0-3) 

 

 09-512-104 ขอบังคับและกฎหมายดานอาหาร  

Regulations and Laws of Food  

2(2-0) 

 09-512-202 เคมีและการวิเคราะหในอาหาร  

Food Chemistry and Analysis 

3(2-3) 

 09-512-203 จุลชีววิทยาอาหารและการตรวจวิเคราะห  

Food Microbiology and Analysis 

3(2-3) 

 09-512-204 เทคโนโลยีกระบวนการแปรรูปอาหาร 

Food Processing Technology 

3(2-3) 

 09-512-205 วิศวกรรมอาหาร 

Food Engineering  

3(2-3) 

 09-512-207 พฤติกรรมผูบริโภคสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหาร 3(2-2) 

Consumer Behavior for Innovative Food Product Development 

 09-512-208 การจัดการคุณภาพวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร  
Raw Material Quality Management in Food Industry 

3(2-3) 

 09-512-209 การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 

Development of Food Product Innovation 

 

3(2-3) 
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 09-512-210 การควบคุมและประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

Quality Control and Assurance in Food Industry 

3(2-3) 

 09-512-302 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

Business Management Innovation for Food Industry 

2(1-3) 

 09-512-303 การตลาดและการสรางตราสินคาสำหรับผลิตภัณฑ 

ในอุตสาหกรรมอาหาร  

Marketing and Branding for Products in Food Industry 

3(2-2) 

 09-512-304 สัมมนาทางวิทยาศาสตรและนวัตกรรมอาหาร 

Seminar on Science and Food Innovation 

1(1-0) 

 09-512-305 การประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑอาหาร 

Sensory Evaluation of Food Products 

3(2-3) 

 09-512-306 นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหาร 

Food Packaging Innovation 

3(2-3) 

 09-512-307 เทคนิคการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 

Techniques for Food Product Innovation Development 

3(2-3) 

 

 09-512-308 การจัดการโลจิสติกสและหวงโซอุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร  

Logistics and Supply Chain Management in Food Industry  

2(1-3) 

 09-512-309 ระบบการจัดการความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร  

Food Safety Management System in Food Industry  

3(3-2) 

 09-512-401 โครงงานทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยี

อาหาร 

Food Science and Food Technology Management 

Project  

3(0-9) 

 

2.3 กลุมวิชาชีพเลือก  12  หนวยกิต   โดยใหเลือกศกึษาจากชุดวิชาตอไปนี ้ไมนอยกวา 2 ชุดวิชา  

2.3.1 ชุดวิชาการพัฒนานวัตกรรมอาหาร 

09-513-304 หลักการเตรียมและการประกอบอาหาร 

Principles of Food Preparation and Cooking 

2(1-3) 

09-513-305 วัตถุเจือปนอาหารสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

Food Additives for Food Product Development 

2(1-3) 
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09-513-306 การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร 

Sensory Evaluation of Food Products 

2(1-3) 

 
 2.3.2 ชุดวิชาการจัดการการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 

09-515-304 เทคโนโลยีสารสนเทศในอุตสาหกรรมอาหาร 

Information Technology in Food Industry 

2(1-3) 

09-515-305 การจัดการการดำเนินงานในอุตสาหกรรมอาหาร  

Operation Management in Food Industrial 

2(1-3) 

09-515-306 จิตวิทยาการทำงานในอุตสาหกรรม 

Industrial Work Psychology 

2(1-3) 

   

2.3.3 ชุดการจัดการทางธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหาร 

09-516-304 การบริหารโครงการในอุตสาหกรรมอาหาร 

Project Management in Food Industry 

2(1-3) 

09-516-305 การบริหารการตลาดดิจิทัลในอุตสาหกรรมอาหาร 

Digital Marketing Management in Food Industry 

2(1-3) 

09-516-306 การจัดการธุรกิจการบริการอาหารและลูกคาสัมพันธ 2(1-3) 

Food Service and Consumer Relationship Management 

 

2.4 กลุมวิชาเสริมสรางประสบการณในวิชาชีพ 10 หนวยกิต โดยใหศึกษา 4 หนวยกิต  

จากรายวิชาตอไปนี้   

09-517-301 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพทาง

วิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Preparation for Professional Experience in Food 

Science and Food Technology Management 

1(0-2) 

09-517-404 การฝกเฉพาะตำแหนงทางวิทยาศาสตรอาหารและการ

จัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Practicum in Food Science and Food Technology 

Management 

3(0-16) 

 



30 
 

และใหเลือกศึกษาจำนวน 6  หนวยกิต จากรายวิชาแบบสหกิจศึกษา หากมีความจำ เปน

อาจเลือกศึกษารายวิชาแบบฝกงานแทนได 

2.4.1 รายวิชาแบบสหกิจศึกษา 

09-517-401 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยี

อาหาร 

Cooperative Education in Food Science and Food 

Technology Management 

6(0-40) 

09-517-402 สหกิจศึกษาตางประเทศทางวิทยาศาสตรอาหารและการ

จัดการเทคโนโลยีอาหาร 

International Cooperative Education in Food Science 

and Food Technology Management 

6(0-40) 

 

2.4.2 รายวิชาแบบฝกงาน 

09-517-302 ฝกงานทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยี

อาหาร 

Apprenticeship in Food Science and Food 

Technology Management 

3(0-20) 

09-517-303 ฝกงานตางประเทศทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการ

เทคโนโลยีอาหาร 

3(0-20) 

International Apprenticeship in Food Science and  

Technology Management 

09-517-403 ปญหาพิเศษจากสถานประกอบการทางวิทยาศาสตรอาหาร

และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Workplace Special Problem in Food Science and 

Food Technology Management 

3(0-6) 

 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนวยกิต  

ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาท่ีเปดสอนในหลักสูตรมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยไม

ซ้ำกับรายวิชาท่ีศึกษามาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกำหนดใหศึกษาโดยไมนับหนวยกิต 
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3.5 แผนการศึกษาเสนอแนะ  

3.5.1 สำหรับนักศึกษาท่ีเลือกรายวิชาสหกิจศึกษา  

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

01-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป - กลุมวิชาความเปน 

พลเมืองไทยและพลเมืองโลก (1) 

3  x  x  

09-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป - กลุมวิชาเทคโนโลย ี

และเสริมสรางนวัตกรรม (1) 

3  x  x  

09-111-126 แคลคูลัสสำหรับวิทยาศาสตร 3   3 0  

09-210-129 เคมีพ้ืนฐาน  3   3 0  

09-210-130 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน   1  0 3 

09-311-167 ชีววิทยา 1   3   3 0  

09-311-168 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1   0  3 

09-512-101 อุตสาหกรรมอาหาร  1  0  3   

รวม  18 หนวยกิต  
  

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

01-3xx-xxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป - กลุมวิชาภาษาเพ่ือการส่ือสาร  (1) 3  3 0  

0x-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป – กลุมวิชาสงเสริม 

ความเปนผูประกอบการ  (1) 

3  x x 

09-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป - กลุมวิชาเทคโนโลย ี

และเสริมสรางนวัตกรรม (2) 

3  x  x  

09-512-102 จุลชีววิทยาเบื้องตนสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร  3  3  0  

09-512-103 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องตนสำหรับ 

อุตสาหกรรมอาหาร  

1  0  3  

09-212-102 เคมีอินทรีย 1  3  3  0  

09-212-103 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย 1  1  0  3  

09-512-104 ขอบังคับและกฎหมายดานอาหาร 2 2 0 

รวม  19  หนวยกิต  
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YLO ชั้นปท่ี 1 
YLO1.1: อธิบายหลักการพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและการคำนวณ และพื้นฐานทางวิทยาศาสตร 

อาหารและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร (PLO1, PLO3) 

YLO1.2: คำนวณและรายงานผลการทดลองโดยใชหลักการพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและการคำนวณ

(PLO2) 

YLO1.3: ปฏิบัติการทางชีววิทยา เคมี และจุลชีววิทยาเบื้องตน (PLO1) 

YLO1.4: ระบุหนาท่ีการปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมดานอาหาร (PLO3) 

YLO1.5: ใชเทคโนโลยีดิจิทัลในการสืบคนขอมูลขอบังคับและกฎหมายดานอาหาร (PLO11) 

YLO1.6: ปฏิบัติตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัยและขอตกลงในการเรียนการสอนแตละรายวิชา      

            (PLO12) 
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ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

01-3xx-xxx  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป - กลุมวิชาภาษาเพ่ือการส่ือสาร  (2) 3  3  0 

09-213-304 ชีวเคมี  3  3 0  

09-213-305 ปฏิบัติการชีวเคมี   1  0  3  

09-512-207 พฤติกรรมผูบริโภคสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ

นวัตกรรมอาหาร 

3  2  2 

09-512-203 จุลชีววิทยาอาหารและการตรวจวิเคราะห  3  2  3  

09-512-208 การจัดการคุณภาพวัตถุดิบในอุตสาหกรรม

อาหาร   

3 2 3 

09-122-007 สถิตแิละแผนการทดลอง  3  2  3  

รวม  19 หนวยกิต  
  

ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

01-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป - กลุมวิชาความเปน 

พลเมืองไทยและพลเมืองโลก (2) 

3  ×  ×  

09-512-202 เคมีและการวิเคราะหในอาหาร  3  2  3  

09-512-204 เทคโนโลยีกระบวนการแปรรูปอาหาร 3  2  3  

09-512-205 วิศวกรรมอาหาร  3  2  3  

09-512-209 การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 3  2  3  

09-512-302 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับ 

อุตสาหกรรมอาหาร  

2 1 3 

09-512-210 การควบคุมและประกันคุณภาพในอุตสาหกรรม

อาหาร 

3  2  3  

รวม  20 หนวยกิต  
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YLO ชั้นปท่ี 2 

YLO2.1: อธิบายหลักการและคำนวณพ้ืนฐานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารและการจัดการ

การบริหารธรุกิจในอุตสาหกรรมอาหาร (PLO3, PLO4) 

YLO2.2: แปรรูปและการวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑอาหารเบื้องตน (PLO5, PLO6) 

YLO2.3: สืบคนขอมูลดานเทคโนโลยีอาหารและความตองการของผูบริโภค  (PLO11) 

YLO2.4: ใชโปรแกรมทางสถิติในการวางแผนและวิเคราะหผลการทดลอง (PLO2, PLO3) 

YLO2.5: ปฏิบัตติามกฎระเบียบและขอบังคับของหองปฏิบัติการ (PLO12) 

YLO2.6: ทำงานรวมกับผูอ่ืนและรับผิดชอบตองานท่ีไดรับมอบหมาย (PLO12) 

YLO2.7: วิเคราะหและประมวลผลความตองการของผูบริโภคตามหลักสถิติการวิจัย (PLO2, PLO4) 

YLO2.8: ออกแบบและดำเนินการธุรกิจอาหารจำลอง (PLO7) 

YLO2.9 ใชภาษาไทยและภาษาอังกฤษเบื้องตนในการสื่อสาร (PLO10) 
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ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

0x-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 3 x x 

09-512-303  การตลาดและการสรางตราสินคาสำหรับ 

ผลิตภัณฑในอุตสาหกรรมอาหาร  

3  2  2  

09-512-304 สัมมนาทางวิทยาศาสตรและนวัตกรรมอาหาร  1  1  0  

09-512-305 การประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑอาหาร  3  2  3  

09-512-306 นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหาร   3  2  3  

09-512-307 เทคนิคการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ

อาหาร 

3  2  3  

09-51x-xxx  หมวดวิชาเฉพาะ - กลุมวิชาชีพเลือก (1) 2  ×  ×  

09-51x-xxx  หมวดวิชาเฉพาะ - กลุมวิชาชีพเลือก (2) 2 ×  ×  

รวม  20 หนวยกิต  
  

ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

09-517-301  การเตรียมความพรอมฝกประสบการณ 

วิชาชีพทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการ

เทคโนโลยีอาหาร 

1  0  2  

09-512-308 การจัดการโลจิสติกสและหวงโซอุปทานใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

2  1  3  

09-512-309  ระบบการจัดการความปลอดภัยใน 

อุตสาหกรรมอาหาร  

3  3  2  

09-512-401  โครงงานทางวิทยาศาสตรอาหารและ 

การจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

3  0  9  

09-51x-xxx  หมวดวิชาเฉพาะ - กลุมวิชาชีพเลือก (3) 2  ×  ×  

09-51x-xxx  หมวดวิชาเฉพาะ - กลุมวิชาชีพเลือก (4) 2  ×  ×  

09-51x-xxx  หมวดวิชาเฉพาะ - กลุมวิชาชีพเลือก (5) 2  ×  ×  

09-51x-xxx  หมวดวิชาเฉพาะ - กลุมวิชาชีพเลือก (6) 2  ×  ×  

xx-xxx-xxx หมวดวิชาเลือกเสร ี(1) 3  ×  ×  

รวม  20 หนวยกิต  
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YLO ชั้นปท่ี 3 
YLO3.1: อธิบายหลักการดานการตลาด บรรจุภัณฑอาหาร การจัดการโลจิสติกสและหวงโซ

อุปทานและหลักการควบคุมและประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร (PLO3, PLO4) 

YLO3.2: อธิบายขอพึงปฏิบัติในการออกฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ (PLO12) 

YLO3.3:  ใชภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการนำเสนอ ท้ังฟง พูด อาน เขียน (PLO10) 

YLO3.4:  ดำเนินการวิจัยตามกฎระเบียบในการทำงานทางวิชาการและการวิจัย (PLO12) 

YLO3.5: พัฒนานวัตกรรมกระบวนการผลิตหรือนวัตกรรมผลิตภัณฑดานอาหาร (PLO5, PLO7, 

PLO8) 

YLO3.6: บูรณาการหลักการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร การบริหารธุรกิจ การจัดการ 

และเทคโนโลยีดิจิทัลมาใชในการพัฒนานวัตกรรมกระบวนการผลิตหรือนวัตกรรม

ผลิตภัณฑดานอาหาร (PLO5, PLO6, PLO7, PLO8, PLO9) 
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 ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

09-517-404  

  

การฝกเฉพาะตำแหนงทางวิทยาศาสตร

อาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

3  0  16  

xx-xxx-xxx หมวดวิชาเลือกเสร ี(2) 3  ×  ×  

รวม  6 หนวยกิต  

 

ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 
09-517-401  สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรอาหารและ

การจัดการเทคโนโลยีอาหาร  

6  0  40  

  หรือ  
09-517-402  สหกิจศึกษาตางประเทศทางวิทยาศาสตร

อาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร  
6  0  40  

รวม  6  หนวยกิต  
 

YLO ชั้นปท่ี 4 

YLO4.1: ใชเทคโนโลยีดิจิทัลในการปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร (PLO11) 

YLO4.2: ประสานงานและทำงานรวมกับผูอ่ืนตามกฎระเบียบการทำงานในสถานประกอบการ  

(กลุมนักศึกษาท่ีเลือกแผนสหกิจศึกษา) (PLO12) 

YLO4.3: วิเคราะหและแกปญหาในการปฏิบัติตามความตองการของสถานประกอบการ (PLO5, 

PLO6, PLO9) 
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3.5.2 สำหรับนักศึกษาท่ีเลือกรายวิชาฝกงาน 

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

01-xxx-xxx  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป - กลุมวิชาความเปน 

พลเมืองไทยและพลเมืองโลก (1) 

3  x  x  

09-xxx-xxx  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป - กลุมวิชาเทคโนโลย ี

และเสริมสรางนวัตกรรม (1) 

3  x  x  

09-111-126 แคลคูลัสสำหรับวิทยาศาสตร 3   3 0  

09-210-129 เคมีพ้ืนฐาน  3   3 0  

09-210-130 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน   1  0 3 

 09-311-167 ชีววิทยา 1   3   3 0  

 09-311-168 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1   0  3 

09-512-101 อุตสาหกรรมอาหาร  1  0  3   

รวม  18 หนวยกิต  
  

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

01-3xx-xxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป - กลุมวิชาภาษาเพ่ือการส่ือสาร  (1) 3  3  0  

0x-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป - กลุมวิชาสงเสริม 

ความเปนผูประกอบการ  (1) 

3  x x 

09-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป - กลุมวิชาเทคโนโลย ี

และเสริมสรางนวัตกรรม (2) 

3  x  x  

09-512-102 จุลชีววิทยาเบื้องตนสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร  3  3  0  

09-512-103 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องตนสำหรับ 

อุตสาหกรรมอาหาร  

1  0  3  

09-212-102 เคมีอินทรีย 1  3  3  0  

09-212-103 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย 1  1  0  3  

09-512-104 ขอบังคับและกฎหมายดานอาหาร 2 2 0 

รวม  19 หนวยกิต  
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YLO ชั้นปท่ี 1 
YLO1.1: อธิบายหลักการพื ้นฐานทางวิทยาศาสตรและการคำนวณ และพื้นฐานทางวิทยาศาสตร 

อาหารและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร (PLO1, PLO3) 

YLO1.2: คำนวณและรายงานผลการทดลองโดยใชหลักการพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและการคำนวณ

(PLO2) 

YLO1.3: ปฏิบัติการทางชีววิทยา เคมี และจุลชีววิทยาเบื้องตน (PLO1) 

YLO1.4: ระบุหนาท่ีการปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมดานอาหาร (PLO3) 

YLO1.5: ใชเทคโนโลยีดิจิทัลในการสืบคนขอมูลขอบังคับและกฎหมายดานอาหาร (PLO11) 

YLO1.6: ปฏิบัติตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัยและขอตกลงในการเรียนการสอนแตละรายวิชา      

            (PLO12) 
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ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

01-3xx-xxx  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป -

กลุมวิชาภาษาเพ่ือการสื่อสาร  (2) 

3  3  0 

09-213-304 ชีวเคมี  3  3 0  

09-213-305 ปฏิบัติการชีวเคมี   1  0  3  

09-512-207 พฤติกรรมผูบริโภคสำหรับการพัฒนา

ผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหาร 

3  2  2 

09-512-203 จุลชีววิทยาอาหารและการตรวจวิเคราะห  3  2  3  

09-512-208 การจัดการคุณภาพวัตถุดิบในอุตสาหกรรม

อาหาร   

3 2 3 

09-122-007 สถิตแิละแผนการทดลอง  3  2  3  

รวม  19 หนวยกิต  
  

ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

01-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป - กลุมวิชาความเปน 

พลเมืองไทยและพลเมืองโลก (2) 

3  ×  ×  

09-512-202 เคมีและการวิเคราะหในอาหาร  3  2  3  

09-512-204 เทคโนโลยีกระบวนการแปรรูปอาหาร 3  2  3  

09-512-205 วิศวกรรมอาหาร  3  2  3  

09-512-209 การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 3  2  3  

09-512-302 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับ 

อุตสาหกรรมอาหาร  

2 1 3 

09-512-210 การควบคุมและประกันคุณภาพใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

3  2  3  

รวม  20 หนวยกิต  
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YLO ชั้นปท่ี 2 

YLO2.1: อธิบายหลักการและคำนวณพ้ืนฐานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารและการจัดการ

การบริหารธรุกิจในอุตสาหกรรมอาหาร (PLO3, PLO4) 

YLO2.2: แปรรูปและการวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑอาหารเบื้องตน (PLO5, PLO6) 

YLO2.3: สืบคนขอมูลดานเทคโนโลยีอาหารและความตองการของผูบริโภค  (PLO11) 

YLO2.4: ใชโปรแกรมทางสถิติในการวางแผนและวิเคราะหผลการทดลอง (PLO2, PLO3) 

YLO2.5: ปฏิบัตติามกฎระเบียบและขอบังคับของหองปฏิบัติการ (PLO12) 

YLO2.6: ทำงานรวมกับผูอ่ืนและรับผิดชอบตองานท่ีไดรับมอบหมาย (PLO12) 

YLO2.7: วิเคราะหและประมวลผลความตองการของผูบริโภคตามหลักสถิติการวิจัย (PLO2, PLO4) 

YLO2.8: ออกแบบและดำเนินการธุรกิจอาหารจำลอง (PLO7) 

YLO2.9 ใชภาษาไทยและภาษาอังกฤษเบื้องตนในการสื่อสาร (PLO10) 
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ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

0x-xxx-xxx หมวดศึกษาท่ัวไป 3 x x 

09-512-303  การตลาดและการสรางตราสินคาสำหรับ 

ผลิตภัณฑในอุตสาหกรรมอาหาร  

3  2  2  

09-512-304 สัมมนาทางวิทยาศาสตรและนวัตกรรมอาหาร  1  1  0  

09-512-305 การประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑอาหาร  3  2  3  

09-512-306 นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหาร   3  2  3  

09-512-307 เทคนิคการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 3  2  3  

09-51x-xxx  หมวดวิชาเฉพาะ - กลุมวิชาชีพเลือก (1) 2  ×  ×  

09-51x-xxx  หมวดวิชาเฉพาะ - กลุมวิชาชีพเลือก (2) 2 ×  ×  

รวม  20 หนวยกิต  
  

ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

09-517-301  การเตรียมความพรอมฝกประสบการณ 

วิชาชีพทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการ

เทคโนโลยีอาหาร 

1  0  2  

09-512-308 การจัดการโลจิสติกสและหวงโซอุปทานใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

2  1  3  

09-512-309  ระบบการจัดการความปลอดภัยใน 

อุตสาหกรรมอาหาร  

3  3  2  

09-512-401  โครงงานทางวิทยาศาสตรอาหารและการ

จัดการเทคโนโลยีอาหาร 

3  0  9  

09-51x-xxx  หมวดวิชาเฉพาะ - กลุมวิชาชีพเลือก (3) 2  ×  ×  

09-51x-xxx  หมวดวิชาเฉพาะ - กลุมวิชาชีพเลือก (4) 2  ×  ×  

09-51x-xxx  หมวดวิชาเฉพาะ - กลุมวิชาชีพเลือก (5) 2  ×  ×  

09-51x-xxx  หมวดวิชาเฉพาะ - กลุมวิชาชีพเลือก (6) 2  ×  ×  

xx-xxx-xxx หมวดวิชาเลือกเสร ี(1) 3  ×  ×  

รวม  20 หนวยกิต  
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ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาฤดูรอน หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 
09-517-302  ฝกงานทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการ

เทคโนโลยีอาหาร  
3  0  20  

 หรือ    

09-517-303  ฝกงานตางประเทศทางวิทยาศาสตรอาหารและ

การจัดการเทคโนโลยีอาหาร  
3  0  20  

รวม  3 หนวยกิต  
 

YLO ชั้นปท่ี 3 
YLO3.1: อธิบายหลักการดานการตลาด บรรจุภัณฑอาหาร การจัดการโลจิสติกสและหวงโซอุปทาน

และหลักการควบคุมและประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร (PLO3, PLO4) 

YLO3.2: อธิบายขอพึงปฏิบัติในการออกฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ (PLO12) 

YLO3.3: ประสานงานและทำงานรวมกับผูอื ่นตามกฎระเบียบการทำงานในสถานประกอบการ 

(กลุมนักศึกษาท่ีเลือกแผนฝกงาน) (PLO12) 

YLO3.4: ใชภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการนำเสนอ ท้ังฟง พูด อาน เขียน (PLO10) 

YLO3.5: ดำเนินการวิจัยตามกฎระเบียบในการทำงานทางวิชาการและการวิจัย (PLO12) 

YLO3.6: พัฒนานวัตกรรมกระบวนการผลิตหรือนวัตกรรมผลิตภัณฑดานอาหาร (PLO5, PLO7, 

PLO8) 

YLO3.7: บูรณาการหลักการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร การบริหารธุรกิจ การจัดการ 

และเทคโนโลยีดิจิทัลมาใชในการพัฒนานวัตกรรมกระบวนการผลิตหรือนวัตกรรม

ผลิตภัณฑดานอาหาร (PLO5, PLO6, PLO7, PLO8, PLO9) 
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ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 
09-517-404  

  
การฝกเฉพาะตำแหนงทางวิทยาศาสตรอาหาร

และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

3  0  16  

09-51x-xxx   หมวดวิชาเลือกเสร ี(2) 3  ×  ×  
รวม  6 หนวยกิต 

 

ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต  ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 
09-517-403  ปญหาพิเศษจากสถานประกอบการทาง

วิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยี

อาหาร  

3  0  20 

รวม  3 หนวยกิต 
 
YLO ชั้นปท่ี 4 

YLO4.1: ใชเทคโนโลยีดิจิทัลในการปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร (PLO11) 

YLO4.2: วิเคราะหและแกปญหาในการปฏิบัติตามความตองการของสถานประกอบการ (PLO5, 

PLO6, PLO9) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



45 
 

3.6 คำอธิบายรายวิชา 

01-110-007 การส่ือสารกับสังคม 

Communication and Society 

3(3-0) 

 ความสัมพันธระหวางการสื่อสารกับสังคม กระบวนการสื่อสารและทฤษฎีที่เกี ่ยวของ 

อิทธิพลของการสื ่อสารตอการเปลี ่ยนแปลงพฤติกรรมมนุษยในสังคม บทบาทของ

สื่อมวลชนท่ีมีอิทธิพลตอสังคมและวัฒนธรรมไทย การนำยุทธวิธีการใชสื่อประเภทตาง ๆ 

มาสนับสนุนการพัฒนาทางการเมือง เศรษฐกิจ สงัคมและวัฒนธรรม 

Relationship between communication and society; communication processes 

and related theories; influence of communication on human behavior changes 

in society; role of mass media influencing on Thai society and culture; applying 

strategies of different types of media to promote political; economic; social 

and cultural development 

 

01-110-025 สังคมท่ีเปนมิตรกับส่ิงแวดลอม 

Eco-friendly Society 

3(3-0) 

 สถานการณสิ่งแวดลอมและผลกระทบทั้งในระดับชุมชน สังคม ประเทศ และระดับโลก 

หลักเกณฑเบื้องตนในการจัดการสิ่งแวดลอมตามมาตรฐานทางสิ่งแวดลอม แนวปฏิบัติใน

การเสริมสรางพฤติกรรมใหเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม กรณีศึกษาการนำหลักการและแนว

ปฏิบัติมาประยุกตใชในการดำรงชีวิตเพ่ือใหสังคมเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 

Environmental circumstances and impacts at community; social; national; and 

global levels; basic guidelines for environmental management in accordance 

with environmental standards; practical guidelines for eco-friendly behavior 

strengthening; case studies of applying principles and practices for living eco-

friendly society 
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01-110-027 สังคมกับเศรษฐกิจ 

Society and Economy 

3(3-0) 

 ความหมาย ขอบเขต และแนวคิดของวิธีวิเคราะหทางสังคมศาสตร ความสัมพันธ ระหวาง

สังคมและเศรษฐกิจ วิวัฒนาการของระบบเศรษฐกิจและความรูพื้นฐานทางเศรษฐศาสตร 

ตลาดและทรัพยากรมนุษย สถาบันทางเศรษฐกิจ การพัฒนาเศรษฐกิจ และสังคมท่ีมีผลตอ

การเปลี่ยนแปลงเศรษฐกิจและสังคมแบบยั่งยืน 

Meaning; scope; and concepts of social science analysis methodology; 

interrelationship between society and economy; evolution of economic 

systems; and fundamentals of economics; market and human resources; 

economic institutions; socio-economic development affecting sustainable 

economic and social transformation 

 

01-110-030 ชีวิตติดเทร็นด 

Trendy Life 

3(3-0) 

 คนไทยในสังคมยุคการเปลี่ยนแปลง สิทธิและหนาที่ของพลเมืองไทยภายใตระบอบ 

ประชาธิปไตย กฎหมายที่เกี ่ยวของกับการทำงาน การบริหารจัดการเศรษฐกิจเพ่ือ

ความมั่นคงในชีวิต สถานการณสิ่งแวดลอมและความตระหนักในสิ่งแวดลอม    การ

ปรับตัวภายใตการเปลี่ยนแปลงของโลกเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน 

Thai citizens in the era of change; rights and duties of thai citizens under 

democracy; work-related laws; economic management for life security; 

environmental situation and environmental awareness; adaptability under 

global change for sustainable development 
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01-210-017 สารสนเทศและการเขียนรายงานทางวิชาการ 

Information and Academic Report Writing 

3(3-0) 

 ความรูเกี่ยวกับสารสนเทศ การสืบคนสารสนเทศในยุคดิจิทัล การประเมินสารสนเทศ 

การนำเสนอสารสนเทศอยางสรางสรรคและมีวิจารณญาณ การเขียนรายงานทาง 

วิชาการ การอางอิงและบรรณานุกรม 

Information literacy; information searching in the digital age; information 

evaluation; creative; and critical presentation of information; academic 

report; references and bibliography 

 

01-210-027 เทคนิคการคนควาสารสนเทศสมัยใหม 

Modern Information Searching Techniques 

3(3-0) 

 บทบาทและความสำคัญของสารสนเทศสมัยใหม เทคนิคการคนควาสารสนเทศ 

สมัยใหม ความสุจริตในงานทางวิชาการ และการประยุกตใชสารสนเทศสมัยใหม ใน

การนำเสนอผลการคนควา 

Role and importance of modern information; modern information 

searching techniques; integrity in academic work; and application of 

modern information in research presentations 

 

01-210-029 จิตวิทยาเพ่ือชีวิตท่ีงดงาม 

Psychology for Beautiful Life 

3(3-0) 

 จิตวิทยาเพื่อความเขาใจตนเอง การตระหนักรูและการเสริมสรางการเห็นคุณคาใน 

ตนเองและผูอื่น การพัฒนากรอบแนวคิดแบบเติบโต การเสริมสรางความฉลาดทาง 

อารมณ การปรับตัวสูสังคมสมัยใหม ความรักและการใชชีวิตอยางมีความสุข 

Psychology for self-understanding; self-awareness and strengthening self- 

esteem and others; growth mindset development; emotional intelligence 

building; adaptation to modern society; love and live happiness 
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01-210-034 จิตวิทยาเพ่ือการพัฒนาประสิทธิภาพการทำงาน 

Psychology for Work Efficiency Improvement 

3(3-0) 

 บุคลิกภาพกับการทำงานที่มีประสิทธิภาพ การรับรูและการตัดสินใจของมนุษยกับการ 

ทำงานการเรียนรู และการปรับพฤติกรรมในการทำงาน ผลกระทบของอารมณตอ

ประสิทธิภาพงานและสุขภาพ การจูงใจท่ีเปนเลิศ ทีม การบริหารความขัดแยงและการ

เจรจาตอรอง การจัดการความหลากหลายในท่ีทำงาน ผูนำกับการพัฒนาสูความสำเร็จ

ที่ยั่งยืน กลยุทธการพัฒนาประสิทธิภาพการทำงาน และสภาพแวดลอม การทำงานใน

ปจจุบัน 

Personality and efficient work; human perception and decision-making at 

work; learning and behavior modification at work; effects of emotions on 

work efficiency and health; excellent motivation; team; conflict 

management and negotiation; diversity management in the workplace; 

leadership and development for sustainable success; strategies for work 

efficiency; and work environment in today's world 

 

01-610-009 สุขภาพเพ่ือชีวิต 

Health for Life 

3(3-0) 

 การพัฒนาการของมนุษย การปรับตัวของวัยรุ นกับการพัฒนาบุคลิกภาพ หลัก

โภชนาการเพื่อสุขภาพ ความกาวหนาทางวิทยาศาสตรสุขภาพ และสมรรถภาพของ

การมีสุขภาพท่ีด ี

Human development; adaptation of adolescents and personality 

development; principles of healthy nutrition; advances in health sciences; 

and fitness of good health 
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01-610-010 นันทนาการเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต 

Recreation for Quality of Life Development 

3(2-2) 

 ความหมาย ขอบขาย ความสำคัญและประเภทของนันทนาการ ลักษณะและบทบาท 

ของผูนำนันทนาการ แนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวของกับนันทนาการของมนุษย การสราง

เสริมสุขภาพรางกาย จิตใจ อารมณ สังคมและสติปญญา โดยคำนึงถึงความปลอดภัย

ในการปฏิบัติกิจกรรมนันทนาการ 

Concepts; scope; importance and types of recreation; characteristics and 

roles of recreation leaders; concepts and theories related to human 

recreation; principles of recreational activities management in various 

patterns; physical; mental health emotional; social and intellectual 

enhancement with safety of recreational activities concerns 

 

01-610-013 การควบคุมนำ้หนักและรูปรางเพ่ือสุขภาพ 

Weight and Body Shapes Control for Health 

3(2-2) 

 ดัชนีมวลกาย สมรรถภาพทางกาย ลักษณะรูปรางประเภทตาง ๆ อาหาร           เพ่ือ

สุขภาพ การควบคุมน้ำหนัก และการออกกำลังกายเพ่ือสุขภาพ 

Body mass index; physical fitness; types of body shapes; healthy food; 

weight control; and exercise for health 

 

09-000-001 ทักษะการใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

Computer and Information Technology Skills 

3(2-2) 

 ความรูพื้นฐานของระบบคอมพิวเตอรและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ การเขาถึงสื่อ

ดิจิทัล การสื่อสารออนไลนและเครือขายสังคมออนไลน การรูเทาทันสื่อดิจิทัลและ

ความปลอดภัยบนโลกไซเบอร การพัฒนานวัตกรรมดิจิทัลพ้ืนฐานดวยกระบวนการทาง

วิทยาศาสตรและทักษะเชิงตัวเลข  

Fundamental of computer system and information technology usage; 

access to digital media; online communication and social network; digital 

literacy and cyber security; development of elementary digital innovation 

with scientific process and numerical skills  
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09-000-002 การใชงานโปรแกรมสำเร็จรูปเพ่ืองานมัลติมีเดีย 

Program Package for Multimedia 

3(2-2) 

 ความร ู พ ื ้นฐานด านเทคโนโลย ีส ื ่อประสมประเภทข อความ ภาพน ิ ่ ง  เส ียง 

ภาพเคลื ่อนไหว และวีดีโอ การประยุกตใชงานโปรแกรมจัดการสื ่อประสม เชน 

โปรแกรมจัดการภาพกราฟกแบบราสเตอร โปรแกรมจัดการภาพกราฟกแบบเวกเตอร 

โปรแกรมสรางภาพเคลื่อนไหว 2 มิติ โปรแกรมจัดการภาพวีดีโอ โปรแกรมแปลงไฟล

ภาพและวีดีโอ โปรแกรมนำเสนอผลงานสื่อประสม และ      การเผยแพรผลงานสื่อ

ประสมบนอินเทอรเน็ตบนพ้ืนฐานการพัฒนานวัตกรรม  

Basic knowledge in multimedia technology including text; image; audio; 

animation; and video; applications of multimedia software such as raster 

graphics editor software; vector graphics editor software; 2D animation 

software; video editing software; image and video file conversion software; 

multimedia presentation software; and multimedia publishing on the 

internet based on fundamentals of innovation development  

 

09-121-001 สถิติพ้ืนฐานสำหรับการพัฒนานวัตกรรม 

Elementary Statistics for Innovation Development 

3(3-0) 

 ความหมายและบทบาทของสถิติในการพัฒนานวัตกรรม การศึกษาขอมูลสำหรับการ

พัฒนานวัตกรรม เครื ่องมือและการตรวจสอบคุณภาพ เครื ่องมือสำหรับการพัฒนา

นวัตกรรม การตรวจสอบประสิทธิภาพนวัตกรรม และกรณีศึกษาบทบาทของสถิติสำหรับ

การพัฒนานวัตกรรม 

Meaning and roles of statistics in innovation development; data study for 

innovation development; quality tools and assessment; tools for 

innovation development; evaluation of innovation performance; and case 

studies of statistics role for innovation development  
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09-121-002 การวิเคราะหขอมูลข้ันตนดวยการใชโปรแกรมตารางงาน 

Introduction to Data Analytics Using Spreadsheet Program 

3(2-2) 

 ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับโปรแกรมตารางงาน การทำงานกับขอมูล การคำนวณและฟงกชัน 

การจัดรูปแบบอยางมีเงื่อนไข การสรางตารางแจกแจงความถี่ การวิเคราะหขอมูลสถิติ

เบื้องตน กราฟและการนำเสนอขอมูล  

Basic knowledge for spreadsheet program; working with data; calculations 

and functions; conditional formatting; creating a frequency distribution 

table; basic statistical analysis; graphs and data presentations  

 

09-510-001 ชีวิตยุคใหมและความปลอดภัยอาหาร 

Modern Life with Food Safety 

3(3-0) 

 วัฒนธรรมการบริโภคอาหารสำหรับชีวิตยุคใหม อันตรายในอาหาร การเนาเสียของ

อาหาร การยืดอายุของอาหารสมัยใหม การสุขาภิบาลอาหาร ขอกำหนดและกฎหมาย

ที่เกี ่ยวของกับความปลอดภัยในอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารปลอดภัย และ

อาหารสรางสรรคเพ่ือการเรียนรู 

Consumption cultures food for modern life; food hazards; food spoilage; 

preservation of novel foods; food hygiene; food safety regulations and 

laws; safety food product development; and creative food for learning  
 

01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 

English for Communication 

3(3-0) 

 การพัฒนาทักษะฟง พูด อาน เขียน ที่จำเปนสำหรับการสื่อสารในชีวิตประจำวันและ

การเปนพลเมืองโลก โดยเนนการฟง การพูด คำศัพท สำนวน โครงสรางภาษาท่ีจำเปน

สำหรับการสื่อสารในชีวิตประจำวัน การสนทนาสั้น ๆ ในหลากหลายสถานการณ การ

เขียนพ้ืนฐานในชีวิตประจำวัน การฟงและอานเนื้อหาท่ีสะทอนวัฒนธรรมโลก 

Development of listening; speaking; reading; and writing skills essential for 

everyday communication and global citizenship with special emphasis on 

listening and speaking; vocabulary; expressions; and language patterns 

essential for everyday communication; short conversations in various 

situations; fundamental writing in everyday life; listening and reading texts 

reflecting global culture  
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01-320-002 สนทนาภาษาอังกฤษ 

English Conversation 

3(3-0) 

 คำศัพท สำนวน และโครงสรางภาษาที่ใชในการสนทนาตามสถานการณตาง ๆ ท่ี

เหมาะสมกับวัฒนธรรมของเจาของภาษา 

Vocabulary; expressions; and language patterns appropriately used in 

various situations according to the native speaker's culture 
 

01-320-007 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน 

English for Job Application 

3(3-0) 

 คำศัพท สำนวน และโครงสรางภาษาที่เกี่ยวของกับการสมัครงาน การเตรียมตัวและ

ขั้นตอนในการสมัครงาน การอานประกาศสมัครงาน การเขียนประวัติยอ     การกรอก

ใบสมัครและแบบฟอรมตาง ๆ ท่ีเก่ียวของกับการสมัครงาน การสัมภาษณงาน 

Vocabulary; expressions; and language patterns related to job application; 

preparations for job application; reading a job advertisement; writing a 

resume; filling out an application form; a job interview 

 

01-320-011 ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

English for Science and Technology 

3(3-0) 

 คำศัพท สำนวน โครงสรางภาษาที่ในบริบททางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี      การ

ซักถามขอมูล การใหคำจัดกัดความ คำแนะนำ ขั ้นตอนตาง ๆ การอานขอมูล

สารสนเทศ และเขียนรายงานหรือเอกสารท่ีเก่ียวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

Vocabulary; expressions; and language patterns used in science and 

technology contexts; stating enquiries; providing information; definitions; 

recommendations; and procedures; reading information; and writing 

reports or documents related to science and technology 
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01-330-002 การสนทนาภาษาจีนเบ้ืองตน 

Basic Chinese Conversation 

3(3-0) 

 ทักษะการฟงและการพูดภาษาจีนในหัวขอที่เกี่ยวของกับชีวิตประจำวัน เนนการออก

เสียงที ่ถ ูกตอง ความสามารถในการถายทอดความตองการเปนภาษาจีนโดยใช

สถานการณจำลอง  

Chinese listening and speaking on everyday life topics focus on correct 

pronunciation and expressions by means of simulation 
 

01-330-007 สนทนาภาษาญ่ีปุนเบ้ืองตน 

Basic Japanese Conversation 

3(3-0) 

 บทสนทนาภาษาญี่ปุนในรูปแบบตาง ๆ โดยอาศัยสถานการณจำลองจากสถานการณ

จริงท่ีผูเรียนจะตองพบในชีวิตประจำวัน และการใชคำศัพทท่ีเก่ียวของมาประกอบเพ่ือ

ขยายขอบเขตของบทสนทนาใหกวางตอไป 

Various types of Japanese conversation in daily life based on situational 

conversation practice; and uses of relevant vocabulary for extension of 

conversation 
 

00-100-304 นวัตกรรมเพ่ือชุมชน 

Innovation for the Community 

3(1-4) 

 ความหมาย หลักการ แนวคิด ความสำคัญ และการประยุกตใชหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ 

พอเพียง หลักการทรงงาน หลักการเขาใจ เขาถึง พัฒนา การฝกทักษะการบริหารโครงการ

และ การตัดสินใจในบริบทของเศรษฐกิจและสังคม การปฏิบัติงาน การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศเพื่อชุมชน การฝกกระบวนการคิดในเชิงนวัตกรรม การสรางนวัตกรรมเพ่ือ

คุณภาพชีวิตท่ีดีของชุมชนโดยกระบวนการมีสวนรวมเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน 

Definitions; principles; concepts; significance; and application of sufficiency 

economy philosophy; the Royal Initiated Developmental Principals of His 

Majesty; understand; achieve; and develop; practices on project management 

skill and decision making in the context of economic and social; work 

performance; use of information technology for communities; practices on 

innovative thinking processes; innovation creation for a better quality of life in 

the community by the participation process for sustainable development 
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00-100-305 นวัตกรรมเพ่ืออุตสาหกรรม 

Innovation for the Industry 

3(1-4) 

 ศาสตรพระราชาสำหรับการประยุกตในอุตสาหกรรม แนวคิดในการเพิ่มผลิตภาพ การ

คิดเชิง สรางสรรคและนวัตกรรม การเปนผูประกอบการที่มีจิตสำนึกตอสังคม การ

ทำงานเปนทีม สุขภาวะและความปลอดภัยในการทำงาน แรงจูงใจในการทำงาน 

แนวคิดความเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม การบริหารจัดการโครงการ การวิจัยนวัตกรรม 

การเผยแพรและประยุกตใชนวัตกรรม 

The King's philosophy for industrial application; productivity concepts; 

creative and innovative thinking; social entrepreneur; teamwork; health 

and safety at work; work motivation; eco-friendly concept; project 

management; research innovation; contribution and innovation 

implementation 

 

00-100-103 ความเปนผูประกอบการ 

Entrepreneurship 

3(2-2) 

 แนวคิดและทิศทางในการทำธุรกิจ การเปนผูประกอบการที่มีจริยธรรม องคความรู

ดานการตลาด การจัดการองคการ การบัญชี การเงินและเศรษฐศาสตร แนวทางการ

เปนผูประกอบการที่ประสบความสำเร็จ การจัดทำแบบจำลองธุรกิจ การดำเนินธุรกิจ

บนแพลตฟอรมออนไลน การดำเนินงานดานการนำเขาสงออกสินคา และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการแขงขันทางธุรกิจ 

Concepts and direction in business operation; ethical entrepreneurship; 

knowledge regarding marketing; organizational management; accounting; 

finance and economics; guidelines for being a successful entrepreneur; 

business model conduction; business execution on online platforms; 

import-export operations; and using information technology to enhance 

business competitiveness 

 

 

 

 



55 
 

05-700-101 เศรษฐศาสตรประยุกต 

Applied Economics 

3(3-0) 

 อุปสงคและอุปทาน ปจจัยท่ีมีผลตออุปสงคและอุปทาน อุปสงคสวนบุคคลและอุปสงค

ตลาด อุปสงคและความยืดหยุนของอุปสงค การผลิต ปจจัยการผลิตและตนทุนการ

ผลิต (การวิเคราะหอุปทาน) ผลผลิต ราคาและกำไร (การวิเคราะหหนวยสุดทาย) 

ตลาด (จากตลาดแขงขันถึงตลาดผูกขาด) ผลิตภัณฑมวลรวมประชาชาติ อุปสงครวม 

อุปทานรวม ปจจัยที่มีผลตออุปสงครวมและอุปทานรวม ระดับราคา การเติบโต การ

วางงาน เงินเฟอ นโยบายการคลัง นโยบายการเงิน อัตรา ดอกเบี้ย อัตราแลกเปลี่ยน

และเศรษฐกิจมหภาค การวิเคราะหโครงการ การวิเคราะห      การลงทุน ประเด็น

ปจจุบันทางเศรษฐกิจและการเงิน 

Demand and supply; shifters of demand and supply; Individual demand 

and market demand; demand and elasticity of demand; production; 

inputs; and costs (supply analysis); output; price; and profit (marginal 

analysis); markets (from competition to monopoly); gross national product 

(gnp); aggregate demand; aggregate supply; shifters of aggregate demand 

and aggregate supply; price level; growth; unemployment; inflation; fiscal 

policy; monetary policy; interest rate; exchange rate and the 

macroeconomy; project analysis; investment analysis; current economic 

and financial issues 

 

09-121-003 สถิติพ้ืนฐานสำหรับผูประกอบการ 

Basic Statistics for Entrepreneurs 

3(3-0) 

 ความรูพื้นฐานทางสถิติเพื่อการเปนผูประกอบการ การเก็บรวบรวมขอมูลและ  การ

นำเสนอขอมูลสำหรับผูประกอบการ การสุมตัวอยาง สถิติพ้ืนฐานสำหรับการวิเคราะห

ขอมูล สถิติสำหรับการวิเคราะหสถานการณปจจุบัน และกรณีศึกษาบทบาทของสถิติ

สำหรับผูประกอบการ 

Basic knowledge of statistics for entrepreneurs; data collection and data 

presentation for entrepreneurs; sampling; fundamental statistics for data 

analysis; statistics for current situation analysis; and case studies of the 

roles of statistics for entrepreneurs 
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09-121-004 สถิติพ้ืนฐานสำหรับการลงทุนยุคใหม 

Elementary Statistics for Modern Investment 

3(3-0) 

 ความรูเบื ้องตนเกี่ยวกับการลงทุนยุคใหม ปจจัยที่กระทบตอการลงทุน สถิติเพื่อการ

ติดตามสถานการณการลงทุน การพยากรณแนวโนมตลาด และการวิเคราะหความเสี่ยง

เพ่ือการตัดสินใจในการลงทุน 

Introduction to modern investment; factors affecting investment; statistics for 

investment situation monitoring; market trend forecast; and risk analysis for 

investment decision making 

 

09-111-126 แคลคูลัสสำหรับวิทยาศาสตร 

Calculus for Science  

3(3-0) 

 เรขาคณิตวิเคราะหเบื้องตน ฟงกชัน ลิมิตและความตอเนื่อง การหาอนุพันธของฟงกชัน

พีชคณิตและการประยุกต การหาปริพันธของฟงกชันพีชคณิตและการประยุกต เวกเตอร

ในสามมิติ 

Introduction to analytic geometry; functions; limits and continuity; 

differentiation of algebraic functions and applications; integration of algebraic 

functions and applications; vector in three dimensional spaces 

 

09-122-007  สถิติและแผนการทดลอง 

Statistics and Experimental Design 

3(2-3) 

 สถิติพรรณนา การทดสอบสมมติฐานกรณีหนึ่งประชากร การทดสอบสมมติฐานกรณีสอง

ประชากร แนวความคิดเกี ่ยวกับแผนแบบการทดลอง แผนแบบสุ มสมบูรณ การ

เปรียบเทียบพหุคูณ แผนแบบบล็อกสมบูรณเชิงสุม แผนแบบจัตุรัสละติน แผนแบบแฟก

ทอเรียล การใชโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติและการประยุกตใชในการวิจัยเชิงปริมาณ 

Descriptive statistics; hypothesis testing for one population; hypothesis testing 

for two populations; concepts of experimental design; completely randomized 

design; multiple comparisons; randomized complete block design; Latin 

squares design; factorial design; using statistical software and application for 

quantitative research 
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09-210-129 เคมีพ้ืนฐาน  

Fundamental Chemistry 

3(3-0) 

 ธาตุและสมบัติของธาตุ โครงสรางอะตอม สมบัติของแกส ของแข็ง ของเหลว พันธะ

เคมี ปริมาณสัมพันธ ปฏิกิริยาเคมี จลนศาสตรเคมี อุณหพลศาสตร สมดุลไอออนน้ำ 

Elements and properties of elements; atomic structure; properties of 

gases; solids; and liquids; chemical bond; stoichiometry; chemical 

reactions; kinetic chemistry; thermodynamics; ionic equilibrium in aqueous 

solution 

 

09-210-130 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน  

Fundamental Chemistry Laboratory 

1(0-3) 

 วิชาบังคับกอน  : 09-210-129 เคมีพ้ืนฐาน หรือเรียนควบคูกัน 

Pre-requisite  : 09-210-129 Fundamental Chemistry or   

    concurrent enrollment   

ปฏิบัติการเก่ียวกับการชั่ง ตวง วัดทางวิทยาศาสตร สมบัติของแกส ของแข็ง ของเหลว 

พันธะเคมี ปริมาณสัมพันธ อัตราปฏิกิริยาเคมี สมดุลเคมี อุณหพลศาสตร สมดุลไอออน

ในน้ำ 

Experiments on the scientific measurements; properties of gases; solids 

and liquids; stoichiometry; chemical bonding; stoichiometry; rate of 

chemical; kinetic chemistry; thermodynamics; ionic equilibrium in aqueous 

solution 
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09-212-102 เคมีอินทรีย 1  

Organic Chemistry 1 

3(3-0) 

  วิชาบังคับกอน : 09-210-129 เคมีพ้ืนฐาน 

Pre-requisite : 09-210-129 Fundamental Chemistry 

สารประกอบอินทร ีย   สารประกอบแอล ิแฟต ิก แอโรมาต ิก ไฮโดรคาร บอน  

สารประกอบแอลกอฮอล ฟนอล อีเทอร แอลดีไฮดและคีโทน กรดคารบอกซิลิก และ

อนุพันธ และสารประกอบแอมีนและแอโซ 

Organic compounds; aliphatic and aromatic hydrocarbon; alcohol; phenol; 

ether; aldehyde; and ketone; carboxylic and its derivative; amine and azo 

compounds   

 

09-212-103 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย 1 

Organic Chemistry Laboratory  1  

1(0-3) 

 วิชาบังคับกอน  : 09-212-102 เคมีอินทรีย 1 หรือเรียนควบคูกัน 

Pre-requisite  : 09-212-102 Organic Chemistry 1 or concurrent 

enrollment 

การทดสอบสมบัติทางกายภาพของสารอินทรีย  การทำใหสารบริสุทธิ์ การวิเคราะห

ธาตุที ่เปนองคประกอบของสารอินทรีย สารประกอบแอลิแฟติก และแอโรมาติก

ไฮโดรคารบอน และการทดสอบสมบัติของสารตามหมูฟงกชัน 

Experiments on physical property of organic compound; purification; 

elemental analysis; aliphatic and aromatic compound; hydrocarbon; 

functional group 
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09-213-304 ชีวเคมี  

Biochemistry 

3(3-0) 

 วิชาบังคับกอน : 09-212-102 เคมีอินทรีย 1 

Pre-requisite : 09-212-102 Organic Chemistry 1 

ความรูพื้นฐานของชีวเคมี โครงสรางและสมบัติของสารชีวโมเลกุล เอนไซมและการ

ทำงานของเอนไซม การสังเคราะหโปรตีน ยีนและการควบคุม การทำงานของยีน เม

แทบอลิซึม และชีวพลังงานของสารชีวโมเลกุล การประยุกตทางชีวเคมี 

Fundamental of biochemistry; structure and properties of biomolecules; 

enzymes and enzyme mechanisms; protein synthesis; gene; gene expression 

and its regulation; metabolism and bioenergetic of biomolecules; application 

to the field of biochemistry 

 

09-213-305 ปฏิบัติการชีวเคมี  

Biochemistry Laboratory 

1(0-3) 

 วิชาบังคับกอน  :  09-213-304  ชีวเคมี หรือเรียนควบคูกัน 

Pre-requisite  :  09-213-304  Biochemistry or concurrent enrollment 

ปฏิบัติการตรวจสอบสมบัติของสารชีวโมเลกุล การแยกสารชีวโมเลกุล การทำงานของ

เอนไซม กระบวนการเมแทบอลิซึมของสารชีวโมเลกุล 

Experiments in properties of biomolecules; biomolecular separation; 

functions of enzymes and metabolism of biomolecules 

 

09-311-167 ชีววิทยา 1 

Biology 1 

3(3-0) 

 พื้นฐานสิ่งมีชีวิต เซลลของสิ่งมีชีวิต โครงสรางและหนาที่ของเซลล การแบงเซลล และ

การสืบพันธุระดับเซลล กลไกของสิ่งมีชีวิต นิเวศวิทยา พันธุศาสตรเบื้องตน และ

พฤติกรรม 

Principles of organisms; cell of organisms; structure and function of cells; 

cell division and cellular reproduction; mechanism of organisms; ecology; 

fundamental of genetics and behavior 
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09-311-168 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 

Biology Laboratory 1 

1(0-3) 

 วิชาบังคับกอน  : 09-311-167 ชีววิทยา 1 หรือเรียนควบคูกัน 

Pre-requisite  : 09-311-167 Biology 1 or concurrent enrollment 

ปฏิบัติการเก่ียวกับการใชกลองจุลทรรศน เซลลของสิ่งมีชีวิต โครงสรางและหนาท่ีของ

เซลล การแบงเซลล การลำเลียงสารผานเซลล เอนไซมและเมทาบอลิซึม นิเวศวิทยา 

พันธุศาสตรเบื้องตน และพฤติกรรม 

Experiments on using of microscope; cell of organisms; structure and 

function of cells; cell division; cell transportation; enzyme and 

metabolism; ecology; fundamental of genetics and behavior 

 

09-512-101 อุตสาหกรรมอาหาร 

Food Industry 

1(0-3) 

 เทรนอาหารสูอุตสาหกรรมอาหาร ความสำคัญของอุตสาหกรรมอาหารตอการพัฒนา

ประเทศ ความเกี่ยวของของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารตอการดำเนินงาน

ในอุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมอาหารประเภทตาง ๆ ลักษณะงานฝายผลิต ฝาย

ควบคุมคุณภาพอาหาร ฝายประกันคุณภาพอาหาร ฝายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร และฝายอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  ความกาวหนาในการ

ทำงาน กิจกรรมกลุมและศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Food trends to food industry; importance of food industry to country 

development; relevance of food science and technology to food industry; 

food industry categories; operations of production; quality control; quality 

assurance; research and development and other related in food industry; 

career path; group activities and field trips 
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09-512-102 จุลชีววิทยาเบ้ืองตนสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

Basic Microbiology for Food Industry 

3(3-0) 

 หลักการพื้นฐานของจุลชีววิทยา การเรียกชื่อและการจัดจำแนกเชื้อจุลินทรีย     การ

เจริญพันธุและการเติบโตของจุลินทรีย วิธีการทางจุลชีววิทยา การควบคุมจุลินทรีย 

ความสำคัญของจุลินทรียในอุตสาหกรรมอาหาร จุลินทรียท่ีเก่ียวของกับอาหาร  

Basic principles of microbiology; nomenclature and microbial 

classification; reproduction and growth of microorganisms; methods in 

microbiology; microbial control; importance of microorganisms in food 

industry; microorganisms related to food 

 

09-512-103 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบ้ืองตนสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร     

Basic Microbiology for Food Industry Laboratory 

1(0-3) 

 วิชาบังคับกอน : 09-512-102 จุลชีววิทยาเบื้องตนสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

หรือเรียนควบคูกัน 

Pre-requisite : 09-512-102 Basic Microbiology for Food Industry or 

concurrent enrollment 

การใชเครื่องมือพื้นฐานในหองปฏิบัติการจุลชีววิทยา โครงสรางของเซลลจุลินทรีย การ

บงชี้ชนิดของจุลินทรีย การเตรียมอาหารและการกำจัดเชื้อจุลินทรีย การเพาะเลี ้ยง

เชื้อจุลินทรีย การเติบโตของจุลินทรีย เทคนิคทางจุลชีววิทยา การควบคุมการเจริญของ

จุลินทรีย การตรวจหาจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร การถนอมอาหารโดยการประยุกตใช

จุลินทรีย  

Utilizing basic equipment in the microbiology laboratory; structure of 

microbial cells; identification of microorganisms; media preparation and 

microbial elimination; microbial culture; microbial growth; techniques in 

microbiology; microbial growth control; detection of microorganisms in food; 

food preservation by microorganism application 
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09-512-104 ขอบังคับและกฎหมายดานอาหาร  

Regulations and Laws of Food  

2(2-0) 

  ความสำคัญของกฎหมาย ขอกำหนดในอุตสาหกรรมอาหาร มาตรฐานของอาหาร

ระดับประเทศและสากล กฎหมายควบคุมการประกอบกิจการโรงงานอุตสาหกรรม   

การขออนุญาตประกอบกิจการอุตสาหกรรมอาหาร พระราชบัญญัติอาหาร มาตรฐาน

ฮาลาล อาหารปลอม การปองกันการกอการรายทางอาหาร                การจด

ทะเบียนอาหาร การแสดงฉลากและการโฆษณาอาหาร กฎหมายคุมครองแรงงาน 

ขอกำหนดทางการคาระหวางประเทศ กฎหมายและระเบียบระดับสากล ฝกปฏิบัติ

เก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Importance of law; regulation in food industry; national and international 

standards; legislation for industry control; regulation for food industry 

establishment approval; food act; halal standards; food fraud; food 

defense; food registrations; food labeling and advertisement; labor law; 

intertrade regulations; international law and regulation; practice on the 

theoretical content learned 

 

09-512-202 เคมีและการวิเคราะหในอาหาร  

Food Chemistry and Analysis 

3(2-3) 

 องคประกอบและคุณสมบัติทางเคมีของอาหาร น้ำ โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน 

วิตามิน เกลือแร และรงควัตถุ การวิเคราะหองคประกอบของอาหาร                 การ

เปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีขององคประกอบอาหาร กลไกของปฏิกิริยาเคมีท่ี

เกิดข้ึนในอาหาร ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Chemical compositions and properties of foods; water; proteins; 

carbohydrates; lipids; vitamins; minerals; and pigments; analysis of food 

compositions; chemical and biochemical changes of food compositions; 

chemical mechanisms in foods; practice on the theoretical content 

learned 
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09-512-203 จุลชีววิทยาอาหารและการตรวจวิเคราะห 

Food Microbiology and Analysis 

3(2-3) 

 วิชาบังคับกอน  : 09-512-102 จุลชีววิทยาเบ้ืองตนสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

และ 09-512-103 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบ้ืองตนสำหรับ

อุตสาหกรรมอาหาร หรือเรียนควบคูกัน    

Pre-requisite  : 09-512-102 Basic Microbiology for Food Industry and 

09-512-103 Basic Microbiology for Food Industry 

Laboratory or concurrent enrollment 

 ความสำคัญของจุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมอาหาร ปจจัยที่มีผลตอการเติบโตและการ

ตายของจุลินทรียในอุตสาหกรรมอาหาร การควบคุมจุลินทรียในอุตสาหกรรมอาหาร

จุลินทรียที ่ทำใหเกิดโรคและอาหารเปนพิษ จุลินทรียที ่ทำใหอาหารเนาเสีย การ

ประยุกตใชจุลินทรียในอุตสาหกรรมอาหาร วิธีการและเทคนิคสำหรับการตรวจ

วิเคราะหเชื้อจุลินทรียและสารพิษของจุลินทรียในอาหาร การตรวจหาเชื้อจุลินทรีย

สำหรับสุขาภิบาลอาหาร เทคนิคการวิเคราะหแบบรวดเร็ว มาตรฐานทางจุลชีววิทยา

อาหาร นวัตกรรมอาหารจากเชื้อจุลินทรีย การทดลองในหองปฏิบัติการเกี่ยวกับการ

ตรวจวิเคราะหทางดานจุลชีววิทยาอาหาร ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน                    

Importance of microbiology in food industry; factors affecting the growth 

and death of microorganisms in food industry; microbial control in food 

industry; foodborne and food poisoning microorganisms; food spoilage 

microorganisms; application of microorganisms in food industry; methods 

and techniques for microorganisms and microbial toxins analysis in food; 

microorganisms analysis for food sanitation; rapid technique analysis; 

microbiological standards for food; food innovation from microorganisms 

laboratory experiments regarding food microbiological analysis; practice 

on the theoretical content learned 
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09-512-204 เทคโนโลยีกระบวนการแปรรูปอาหาร 

Food Processing Technology 

3(2-3) 

 หลักการและเครื่องมือในการแปรรูปอาหาร การใชวัตถุเจือปนอาหาร การแชเย็น การ

แชแข็ง การทำใหเขมขน การหมัก การทำแหง การทอด กระบวนการฆาเชื้อ เฮอรเดิล

เทคโนโลยี เทคโนโลยีการแปรรูปสมัยใหม ศึกษาดูงานนอกสถานท่ี      ฝกปฏิบัติ

เก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Principles and equipment in food processing; using of food additives;  

chilling; freezing; concentration; fermentation; dehydration; frying; 

sterilization process; hurdle technology; modern processing technology; 

field trips; practice on the theoretical content learned 

 

09-512-205 วิศวกรรมอาหาร 

Food Engineering  

3(2-3) 

 ความรูและหลักการพื้นฐานทางดานวิศวกรรม มิติ หนวย และการเปลี่ยนหนวย การ

ถายเทความรอนและมวลสาร กลศาสตรของไหล การแยกเชิงกล การระเหย การผสม 

การลดขนาด การดันผานเกลียวอัด ระบบการทำความเย็น แผนภูมิความชื้น สมดุล

มวลสาร สมดุลพลังงาน การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ี

เรียน 

Fundamental knowledge and principles of engineering; dimension; units 

and unit conversion; heat and mass transfer; fluid mechanics; mechanical 

separation; evaporation; mixing; size reduction; extrusion; refrigeration 

system; humidity chart; mass balance; energy balance; field trips; practice 

on the theoretical content learned 
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 09-512-207 พฤติกรรมผูบรโิภคสำหรับการพัฒนาผลิตภณัฑนวัตกรรมอาหาร 3(2-2) 

Consumer Behavior for Innovative Food Product Development 

 แนวโนมอุตสาหกรรมอาหาร บทนำเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภค แนวคิดและทฤษฎี

สำคัญเกี ่ยวกับพฤติกรรมผู บร ิโภค แนวโนมพฤติกรรมผู บร ิโภคในยุคปจจุบัน 

กระบวนการตัดสินใจซื ้อของผู บริโภค ปจจัยที ่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมผู บริโภค 

เครื่องมือและวิธีการเก็บขอมูลสำหรับการศึกษาพฤติกรรมผูบริโภค การวิเคราะหขอมูล

พฤติกรรมผูบริโภค กลยุทธการตลาดที่มุ งเนนผูบริโภค จริยธรรมในการวิจัยและ

การตลาด กรณีศึกษาเกี ่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหารที ่ประสบ

ความสำเร็จ ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Trends in food industry; introduction to consumer behavior; concepts and 

important theories regarding consumer behavior; consumer behavior 

trends in present era; consumer purchasing decision process; factors 

influencing consumer behavior; data collection tools and methods for 

studying consumer behavior; analysis of consumer behavior data; 

consumer-focused marketing strategy; ethics in research and marketing; 

case studies on successful development of innovative food products; 

practice on the theoretical content learned 
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09-512-208 การจัดการคุณภาพวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร 

Raw Material Quality Management in Food Industry 

3(2-3) 

 ความสำคัญของการจัดการคุณภาพวัตถุดิบสำหรับอุตสาหกรรมเกษตร แหลงที่มาและ

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของวัตถุดิบ การคัดเลือกและรับวัตถุดิบ การตรวจสอบและ

ประเมินคุณภาพของวัตถุดิบ เทคโนโลยีการจดัการคุณภาพวัตถุดิบ การเก็บรักษาและ

ขนสงว ัตถุด ิบ ระบบการติดตามและตรวจสอบยอนกลับ ระบบมาตรฐานและ

กฎระเบียบท่ีเก่ียวของกับคุณภาพวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร กรณีศึกษาการจัดการ

คุณภาพวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี ฝกปฏิบัติเกี่ยวกับ

เนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน   

Importance of raw material quality management for the agricultural 

industry; source and quality changes of raw materials; selection and 

receiving of raw materials; inspecting and evaluating the quality of raw 

materials; raw material quality management technology; storage and 

transportation of raw materials; tracking and traceability system;  

standards and regulations systems related to quality of raw materials in 

food industry; case study of raw material quality management in food 

industry; field trips; practice on the theoretical content learned 
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09-512-209 การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 

Development of Food Product Innovation 

3(2-3) 

 ความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหาร แนวโนมและโอกาสในธุรกิจอาหาร 

ประเภทของผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑนวัตกรรมอาหาร 

กระบวนการคิดเชิงออกแบบเพื่อพัฒนานวัตกรรมอาหาร การสรางและคัดเลือกความคิด

ผลิตภัณฑนวัตกรรม การกำหนดแนวคิดผลิตภัณฑและการทดสอบ การวิเคราะหความ

เปนไปไดของโครงการ จริยธรรมในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ฝกปฏิบัติเกี่ยวกับเนื้อหา

ทฤษฎีท่ีเรียน 

The importance of developing innovative food products; trends and 

opportunities in the food business; types of innovative food products; process 

of innovative food product development; design thinking process for developing 

food innovations; generation and screening of innovative product ideas; defining 

and testing product concept; project feasibility analysis; ethics in food product 

development; practice on the theoretical content learned 

 

09-512-210 การควบคุมและประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

Quality Control and Assurance in Food Industry 

3(2-3) 

 ความสำคัญของการควบคุมและการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการควบคุม

และการประกันคุณภาพอาหาร ตนทุนคุณภาพ เทคนิคการสุมตัวอยางและการตรวจสอบ

คุณภาพอาหาร วิธีการวิเคราะหทางเคมี กายภาพ ชีวภาพ และประสาทสัมผัส ระบบ

มาตรฐานและการประกันคุณภาพอาหาร เทคนิคทางสถิติสำหรับการควบคุมคุณภาพอาหาร 

การตรวจติดตามระบบคุณภาพ กรณีศึกษาการนำการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ

ไปประยุกตใช ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน  

Importance of quality control and assurance in food industry; principles of food 

quality control and assurance; quality costs; sampling techniques and food 

quality inspection; methods of chemical; physical; biological and sensory 

analysis; food standards and quality assurance system; statistical techniques for 

food quality control; quality system monitoring; case studies on the application 

of quality control and quality assurance; practice on the theoretical content 

learned 
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09-512-302  นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร  

Business Management Innovation for Food Industry  

2(1-3) 

 แนวคิดในการประกอบธุรกิจ แนวโนมและโอกาสในธุรกิจอาหารยุคใหม หลักการและ

แนวทางสำหรับการบริหารธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหาร แนวทางการจัดตั้งธุรกิจ

อุตสาหกรรมอาหาร การเปนผูประกอบการและสตารทอัพ กลยุทธการตลาด การ

จัดหาเงินทุนและการระดมทุน การบริหารการเงินและการบัญชี การวางแผนสำหรับ

การผลิตและการดำเนินการ การจัดการทรัพยากรมนุษย การบริหารความเสี่ยง ธุรกิจ

อุตสาหกรรมอาหารเชิงนวัตกรรม กรอบแนวคิดการสรางนวัตกรรม แผนธุรกิจเชิง

นวัตกรรมสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคมในธุรกิจ

อาหาร ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน  

Business concept; trends and opportunities in modern food business; 

principles and guidelines for business management in food industry; 

guidelines for setting up a food industry business; entrepreneurship and 

startups; marketing strategy; financing and fundraising; financial 

management and accounting; planning for production and operation; 

human resource management; risk management; innovative food industry 

business; conceptual framework for creating innovation; innovative 

business plans for food industry; ethics and social responsibility in food 

business; practice on the theoretical content learned 
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09-512-303 การตลาดและการสรางตราสินคาสำหรับผลิตภัณฑในอุตสาหกรรม

อาหาร  

Marketing and Branding for Products in Food Industry 

3(2-2) 

หลักการตลาด การวิเคราะหสถานการณทางการตลาดในอุตสาหกรรมอาหาร การ

วางแผนการตลาดเบื้องตน กลยุทธทางการตลาดสำหรับผลิตภัณฑอาหาร เทคนิคการ

ตั้งราคา กระบวนการสรางตราสินคา กลยุทธการสรางตราสินคา การสื่อสารการตลาด

แบบบูรณาการ การประเมินคุณภาพตราสินคา เทคโนโลยีการตลาดสำหรับอนาคต 

กรณีศึกษา ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Marketing principles; analysis of market situation in food industry; basic 

marketing planning; marketing strategies for food products; price setting 

techniques; brand creation process; branding strategy; integrated 

marketing communications; brand quality assessment; marketing 

technology for the future; case study; practice on the theoretical content 

learned 

 

09-512-304 สัมมนาทางวิทยาศาสตรและนวัตกรรมอาหาร  

Seminar on Science and Food Innovation  

1(1-0) 

 การสัมมนาเชิงวิชาการ การคัดเลือกหัวขอ แหลงขอมูลผลงานวิจัย การวิเคราะหและ

วิจารณผลงานวิจัยดานวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร  การ

นำเสนอทางวิชาการ   

Academic seminar; topic selection; research resources; result analysis and 

discussion of food science and food technology management; academic 

presentation  
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09-512-305 การประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑอาหาร 

Sensory Evaluation of Food Products 

3(2-3) 

 ความสำคัญและการใชการประเมินคาทางประสาทสัมผัส วิธีการทดสอบประสาท

สัมผัส การทดสอบความแตกตาง การทดสอบเชิงพรรณนา การทดสอบความชอบและ

การยอมรับ ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Importance and use of sensory evaluation; methods of sensory 

evaluation; difference tests; descriptive analysis; preference and 

acceptance tests; practice on the theoretical content learned 

 

09-512-306 นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหาร   

Food Packaging Innovation 

3(2-3) 

 ความสำคัญและหนาที่ของบรรจุภัณฑอาหาร วัสดุและชนิดของบรรจุภัณฑอาหาร 

เทคโนโลยีการบรรจุอาหาร นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหาร การทดสอบบรรจุภัณฑ

อาหาร การเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารใหเหมาะสม การหาอายุการเก็บของอาหารใน

บรรจุภัณฑ การออกแบบบรรจุภัณฑอาหารเพ่ือการสงเสริมธุรกิจ กฎหมายท่ีเก่ียวของ

และฉลากบรรจุภัณฑอาหารอนาคต เทคโนโลยีสารสนเทศกับการบรรจุภัณฑ ฝก

ปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน  

Importance and functions of food packaging; materials and types of food 

packaging; food packaging technology; innovative food packaging; food 

packaging testing; selection of appropriate food packaging; shelf-life 

evaluation of packaged food; food packaging design for business 

promotion; related laws and novel food packaging labels; information 

technology of packaging; practice on the theoretical content learned 
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09-512-307 เทคนิคการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 

Techniques for Food Product Innovation Development 

3(2-3) 

 

การวางแผนโครงการ การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารตนแบบ การทดสอบ 

วางแผนและควบคุมผลิตภัณฑสุดทาย การข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ การขยายขนาดการ

ผลิต คำนวณตนทุนและตั้งราคาขาย การสรางแบรนด การทดสอบตลาดและการนำ

ผลิตภัณฑใหมสูตลาด ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Project planning; development of innovative food prototype products; 

testing, planning and controlling final product; product registration; 

upscale production; costs evaluation and product pricing; branding of 

product; market testing and new product launching; practice on the 

theoretical content learned 

 

09-512-308  

  

การจัดการโลจิสติกสและหวงโซอุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร  

Logistics and Supply Chain Management in Food Industry  

2(1-3) 

ขอบเขต ความหมาย บทบาทของการจัดการโลจิสติกสและหวงโซอ ุปทานใน

อุตสาหกรรมอาหาร โลจิสติกสสำหรับการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร การบริการลูกคา 

การบริหารสินคาคงคลังและการจัดการคลังสินคา การขนสงสินคาเกษตรและอาหาร 

การเพ่ิมประสิทธิภาพของการจัดการโลจิสติกส เทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดการโลจิ

สติกสและหวงโซอุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร หวงโซอุปทานและโลจิสติกสที่เปน

มิตรกับสิ่งแวดลอม การจัดการวิกฤตในหวงโซอุปทาน         ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหา

ทฤษฎีท่ีเรียน 

Scope; meaning; roles of logistics and supply chain management in food 

industry; logistics for production in food industry; customer services; 

inventory and warehouse management; transportation of agricultural and 

food products; efficiency improvement of logistics management; 

information technology in logistics and supply chain management in food 

industry; green logistic and supply chains; crisis management in supply 

chain; practice on the theoretical content learned 
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09-512-309 ระบบการจัดการความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร  

Food Safety Management System in Food Industry  

3(3-2) 

 ความสำคัญของการจัดการดานความปลอดภัยของอาหาร การวิเคราะหความเสี่ยงและ

อันตรายในอาหาร ระบบการจัดการความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร การปฏิบัติ

สุขลักษณะที่ดี หลักเกณฑการผลิตที่ดีในกระบวนการผลิตอาหาร ระบบการวิเคราะห

อันตรายและจุดวิกฤติที่ตองควบคุม  มาตรฐานสากลสำหรับระบบการจัดการดาน

ความปลอดภัยของอาหารอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ การตรวจสอบความถูกตองระบบ การ

จัดทำเอกสาร การทวนสอบระบบและการตรวจประเมินคุณภาพ การขอการรับรอง

ระบบการจัดการความปลอดภัย กรณีศึกษา ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

The importance of food safety management; analysis of risks and hazards 

in food; safety management systems in food industry; good hygiene 

practices; good manufacturing practice; hazard analysis and critical control 

point system; international standards for other related food safety 

management systems; system validation; documentation; system 

verification and quality assessment; requesting safety management 

system certification; case study; practice on the theoretical content 

learned 

 

09-512-401 โครงงานทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Food Science and Food Technology Management 

Project  

3(0-9) 

 การมองเห็นปญหา การตั้งคำถามงานวิจัย การทบทวนวรรณกรรม การตั้งสมมติฐาน

การออกแบบการศึกษาและการทดลอง การเขียนเคาโครงงานวิจัย การดำเนินงานวิจัย

รวมกับภาคอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะหผลการทดลอง การอภิปรายผลการ

ทดลอง การนำเสนอผลงานวิจัย 

Problem identification; rising the research question; literature review; 

hypothesis construction; study and experimental designs; writing research 

proposal; research with food industry; data analysis; result discussion; 

research presentation 

 



73 
 

09-513-304 หลักการเตรียมและการประกอบอาหาร 

Principles of Food Preparation and Cooking 

2(1-3) 

 หลักการและเทคนิคการเตรียมอาหาร การชั่งตวงวัด การคำนวณและการเปลี่ยนหนวย 

เครื่องมือตาง ๆ และอุปกรณภายในครัว การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีในการ

ประกอบอาหาร การเลือกซื้ออาหาร การเตรียมอาหาร การประกอบอาหาร การเก็บ

รักษาอาหาร ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Principles and techniques of food preparation; unit measurement; 

calculation and unit conversion; kitchen tools and accessories; physical 

and chemical changes in cooking; materials purchasing; food preparation; 

food cooking; food storing; practice on the theoretical content learned 

 

09-513-305 วัตถุเจือปนอาหารสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

Food Additives for Food Product Development 

2(1-3) 

 วัตถุเจือปนอาหารและกฎหมาย หลักการใชวัตถุเจือปนอาหารแตละประเภทในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ การวิเคราะหวัตถุเจือปนอาหาร ฝกปฏิบัติเกี่ยวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ี

เรียน 

Food additives and regulation; principles of using each type of food 

additive in product development; food additive analysis; practice on the 

theoretical content learned 

 

09-513-306 การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร 

Sensory Evaluation of Food Products 

2(1-3) 

 ปจจัยที่มีผลตออายุการเก็บรักษาอาหาร กลไกการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร 

อันดับของปฏิกิริยา สมการทางจลนพลศาสตร ซอรปชันไอโซเทอรม การทดสอบอายุ

การเก็บรักษาในสภาวะเรง กรณีศึกษา ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Factor influencing food shelf life; mechanism of food deterioration; order 

of reaction; kinetic equations; sorption isotherms; accelerated shelf life 

testing; practice on the theoretical content learned 

 

 



74 
 

09-515-304 เทคโนโลยีสารสนเทศในอุตสาหกรรมอาหาร 

Information Technology in Food Industry 

2(1-3) 

 บทบาทและความสำคัญของเทคโนโลยีสารสนเทศในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบบันทึก

และวิเคราะหขอมูลอัตโนมัติ ระบบติดตามและตรวจสอบยอนกลับ ระบบการจัดการ

กระบวนการผลิต ระบบสารสนเทศในการจัดการคุณภาพ ฝกปฏิบัติเกี่ยวกับเนื้อหา

ทฤษฎีท่ีเรียน 

Role and importance of information technology in food industry; 

Automatic data recording and analysis system; Tracking and traceability 

system; Production process management system and Information system 

for quality management; practice on the theoretical content learned 

 

09-515-305 การจัดการการดำเนินงานในอุตสาหกรรมอาหาร  

Operation Management in Food Industrial 

2(1-3) 

 ความสำคัญของการจัดการการดำเนินงานในอุตสาหกรรมอาหาร โครงสรางองคกร การ

วางแผนการดำเนินงาน การควบคุมกระบวนการผลิต การจัดการทรัพยากร เครื่องมือและการ

วิเคราะหเพื ่อปรับปรุงกระบวนการ การวัดและวิเคราะหผลการทำงาน การตรวจสอบ

เครื่องจักรเบื้องตน การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมและมนุษยสัมพันธในการทำงาน ฝกปฏิบัติ

เก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Importance of operations management in food industry; organization structure; 

operational planning; production process control; resource management; tools 

and analytics to improve processes; performance measurement and analysis; 

basic inspection of machinery and changing behavior and human relations at 

work; practice on the theoretical content learned 
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09-515-306 จิตวิทยาการทำงานในอุตสาหกรรม 

Industrial Work Psychology 

2(1-3) 

 บทนำเกี ่ยวกับจิตวิทยาการทำงาน  บทบาทของจิตวิทยาในการบริหารจัดการใน

อุตสาหกรรมอาหาร บุคคลกับการทำงาน กลุมและพฤติกรรมกลุม ทฤษฎีแรงจูงใจในการ

ทำงาน การสรางแรงจูงใจและการเสริมสรางพนักงาน การสื่อสารในที่ทำงาน ภาวะผูนำ

และการบริหารทีมงาน การจัดการความเครียดและความสมดุลในการทำงาน การประเมิน

และการพัฒนาบุคลากร เสนทางสูความเขาใจตนเพื่อพัฒนาภาวะผูนำ เสนทางสูความ

เขาใจผูอื่นเพื่อพัฒนาความสัมพันธที่สรางสรรค ฝกปฏิบัติเกี่ยวกับเนื้อหาทฤษฎีที่เรียน 

ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Introduction to industrial psychology; role of psychology management in 

food industry; people and work; group and group behavior; motivation 

theories; employee motivation and engagement; workplace 

communication; leadership and team management; stress management 

and work-life balance; employee assessment and development; ways to 

self-understanding for leadership development and ways to understand 

others and develop constructive relationships; practice on the theoretical 

content learned 
 

09-516-304 การบริหารโครงการในอุตสาหกรรมอาหาร 

Project Management in Food Industry 

2(1-3) 

 แนวคิดพื้นฐานและกระบวนการบริหารโครงการ รูปแบบการบริหารโครงการ    การ

วางแผนโครงการ เครื่องมือและเทคนิคการบริหารโครงการ การบริหารทรัพยากรใน

โครงการ การควบคุมและติดตามผลการดำเนินโครงการ การปดโครงการและการ

ประเมินผล การประยุกตใชในการบริหารโครงการในอุตสาหกรรมอาหาร กรณีศึกษา 

ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Fundamental concepts and project management processes; project 

management model; project planning; project management tools and 

techniques; resource management in projects; monitoring and controlling 

project execution; project closure and evaluation; application of project 

management in food industry; case study; practice on the theoretical 

content learned 
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09-516-305 การบริหารการตลาดดิจิทัลในอุตสาหกรรมอาหาร 

Digital Marketing Management in Food Industry 

2(1-3) 

 แนวคิดพื้นฐานการตลาดดิจิทัล แนวโนมการตลาดบนสื่อสังคมออนไลน การวางแผน

การตลาดดิจิทัล การกำหนดกลยุทธ การสรางและจัดการแคมเปญการตลาดดิจิทัล 

เครื ่องมือและเทคนิคการตลาดดิจิทัล การใชภาษาในการสื ่อสารดานตลาดดิจ ิทัล           

การจัดการทรัพยากรและการสรางเนื้อหา การวัดผลและการประเมินผล  การตลาดดิจิทัล  

กรณีศึกษา การประยุกตใช ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Basic concepts of digital marketing; marketing trends on social media; digital 

marketing planning; strategy formulation; creating and managing digital 

marketing campaigns; digital marketing tools and techniques; using language in 

digital marketing communications; resource management and content 

creation; measuring and evaluating digital marketing; case studies; practical 

applications; practice on the theoretical content learned 
 

09-516-306 การจัดการธุรกิจการบริการอาหารและลูกคาสัมพันธ 

Food Service and Consumer Relationship Management 

2(1-3) 

 ภาพรวมของธุรกิจการบริการอาหาร การจัดการการบริการอาหาร การตลาดในธุรกิจการ

บริการอาหาร การบริหารการเงินและการวิเคราะหตนทุน กฎหมายและจริยธรรมในธุรกิจ

การบริการอาหาร การเก็บรวบรวมและการจัดการขอมูลลูกคา เทคนิคการสรางและรักษา

ความสัมพันธกับลูกคา การจัดการฟดแบ็คจากลูกคาในยุคดิจิทัล การวางแผนกลยุทธ 

ระบบและซอฟตแวรเพื่อการจัดการลูกคาสัมพันธ การวัดผลและประเมินผล กรณีศึกษา

และการประยุกตใชในอุตสาหกรรมการบริการ ฝกปฏิบัติเก่ียวกับเนื้อหาทฤษฎีท่ีเรียน 

Overview of the food service business; food service management; marketing in 

food service business; financial management and cost analysis; legal and 

ethical issues in food service business; collection and management of 

customer data; techniques for building and maintaining customer relationships; 

managing customer feedback in digital age; strategic planning; systems and 

software for customer relationship management; measurement and 

evaluation; case studies; applications in the service industry; practice on the 

theoretical content learned 
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09-517-301 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพทางวิทยาศาสตร

อาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร  

Preparation for Professional Experience in Food Science 

and Food Technology Management 

1(0-2) 

 แนวคิด หลักการ ความสำคัญ กระบวนการฝกประสบการณวิชาชีพทางวิทยาศาสตร

อาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร การเตรียมความพรอมดานการพัฒนาบุคลิกภาพ 

การสมัครงาน กฎหมาย จริยธรรม และมาตรฐานที่เกี ่ยวของกับการปฏิบัติงานตาม

สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยอีาหาร 

Concepts; principles; significance; process of professional experience in food 

science and food technology management; preparation for personality 

development; job applications; laws; ethics; and work-related standards based 

on in food science and food technology management  

หมายเหต ุ  :  การประเม ินผลน ักศ ึกษาให ค าระด ับคะแนนเป น S พอใจ 

(Satisfactory) และ U ไมพอใจ (Unsatisfactory)  
 

09-517-404 การฝกเฉพาะตำแหนงทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการ

เทคโนโลยีอาหาร 

Practicum in Food Science and Food Technology Management 

3(0-16) 

 

 วิชาบังคับกอน : 09-517-301 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพทาง 

วิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Pre-requisite : 09-517-301 Preparation for Professional Experience in 

Food Science and Food Technology Management  

การฝกปฏิบัติงานในตำแหนงที่ตรงกับสาขาวิชาทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการ

เทคโนโลยีอาหาร การเรียนรูทักษะและสมรรถนะที่จำเปนตอประสิทธิภาพของการ

ปฏิบัติงาน 

Practice in food science and food technology management at a 

workplace; learning the skills; and competencies necessary for job 

efficiency  

หมายเหต ุ  :  การประเม ินผลน ักศ ึกษาให ค าระด ับคะแนนเป น S พอใจ 

(Satisfactory) และ U ไมพอใจ (Unsatisfactory)  
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09-517-401 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Cooperative Education in Food Science and Food 

Technology Management 

6(0-40) 

 วิชาบังคับกอน : 09-517-301 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพทาง

วิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Pre-requisite : 09-517-301 Preparation for Professional Experience in 

Food Science and Food Technology Management  

การปฏิบัติงานโดยบูรณาการความรู ทักษะ จริยธรรม และลักษณะบุคคล ในสถาน

ประกอบการตามที่สาขาวิชากำหนดเต็มเวลาอยางเปนระบบ ไมนอยกวา 1 ภาค

การศึกษา หรือ 16 สัปดาหและการรายงานผลลัพธการเรียนรูจากการปฏิบัติจริง 

Full-time work by systematically integrating knowledge, skills, ethics and 

personal characteristics in the workplace according to the specified field 

of study for a minimum of one semester or 16 weeks with the learning 

outcomes report reflected from actual practice  

หมายเหต ุ  :  การประเม ินผลน ักศ ึกษาให ค  าระด ับคะแนนเป น  S พอใจ 

(Satisfactory) และ U ไมพอใจ (Unsatisfactory)  
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09-517-402 สหกิจศึกษาตางประเทศทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการ

เทคโนโลยีอาหาร 

International Cooperative Education in Food Science and 

Food Technology Management 

6(0-40) 

 วิชาบังคับกอน : 09-517-301 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพทาง

วิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Pre-requisite : 09-517-301 Preparation for Professional Experience in 

Food Science and Food Technology Management  

การปฏิบัติงานโดยบูรณาการความรู ทักษะ จริยธรรม และลักษณะบุคคล ในสถาน

ประกอบการตางประเทศตามที่สาขาวิชากำหนด เต็มเวลาอยางเปนระบบไมนอยกวา 

1 ภาคการศึกษาหรือ 16 สัปดาห และการรายงานผลลัพธการเรียนรูจากการปฏิบัติ

จริง  

Full-time work by systematically integrating knowledge, skills, ethics and 

personal characteristics in the overseas workplace according to the 

specified field of study for a minimum of one semester or 16 weeks with 

the learning outcomes report reflected from actual practice  

หมายเหต ุ  :  การประเม ินผลน ักศ ึกษาให ค  าระด ับคะแนนเป น  S พอใจ 

(Satisfactory) และ U ไมพอใจ (Unsatisfactory)  
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09-517-302 ฝกงานทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 3(0-20) 

Apprenticeship in Food Science and Food Technology Management 

 วิชาบังคับกอน : 09-517-301 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพทาง

วิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Pre-requisite : 09-517-301 Preparation for Professional Experience in 

Food Science and Food Technology Management  

การปฏิบัติงานเต็มเวลาที่ตรงกับสมรรถนะอาชีพในสาขาวิชากำหนดอยางเปนระบบ                                  

ในสถานประกอบการไมนอยกวา 8 สัปดาห และการรายงานผลลัพธการเรียนรูจาก

การปฏิบัติจริง  

Full-time work in the workplace based on specified field of study that is 

methodically linked to professional competencies for a minimum of 8 

weeks with the learning outcomes report reflected from actual practice 

หมายเหต ุ  :  การประเม ินผลน ักศ ึกษาให ค  าระด ับคะแนนเป น  S พอใจ 

(Satisfactory) และ U ไมพอใจ (Unsatisfactory)  
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09-517-303 ฝกงานตางประเทศทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยี

อาหาร  

International Apprenticeship in Food Science and Food 

Technology Management 

3(0-20) 

 

 

 วิชาบังคับกอน : 09-517-301 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพทาง

วิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Pre-requisite : 09-517-301 Preparation for Professional Experience in 

Food Science and Food Technology Management  

การปฏิบัติงานเต็มเวลาท่ีตรงกับสมรรถนะอาชีพในสาขาวิชากำหนดอยางเปนระบบใน

สถานประกอบการในตางประเทศไมนอยกวา 8 สัปดาห และการรายงานผลลัพธการ

เรียนรูจากการปฏิบัติจริง  

Full-time work in the overseas workplace based on specified field of 

study that is methodically linked to professional competencies for a 

minimum of 8  weeks with the learning outcomes report reflected from 

actual practice  

หมายเหต ุ  :  การประเม ินผลน ักศ ึกษาให ค  าระด ับคะแนนเป น  S พอใจ 

(Satisfactory) และ U ไมพอใจ (Unsatisfactory)  
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09-517-403 ปญหาพิเศษจากสถานประกอบการทางวิทยาศาสตรอาหารและการ

จัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Workplace Special Problem in Food Science and Food 

Technology Management 

3 (0-6) 

 วิชาบังคับกอน  : 09-517-302   ฝกงานทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการ

เทคโนโลยีอาหาร หรือ 

                    : 09-517-303   ฝกงานตางประเทศทางวิทยาศาสตรอาหารและ

การจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Pre-requisite  : 09-517-302    Apprenticeship in Food Science and   

Technology Management or 

                    : 09-517-303    International Apprenticeship in Food    

Science and Technology Management 

การวิเคราะหสาเหตุและหาแนวทางแกไขปญหาของสถานประกอบการ การพัฒนา

กระบวนการ การรายงานผลลัพธการเรียนรู  

Analysis using the problem-cause-solution and seeking the way to 

approach the problem of the workplace; development of operational 

processes; learning outcomes reporting  

หมายเหต ุ  :  การประเม ินผลน ักศ ึกษาให ค  าระด ับคะแนนเป น  S พอใจ 

(Satisfactory) และ U ไมพอใจ (Unsatisfactory)  
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3.7  ช่ือ-สกุล  ตำแหนง และคุณวุฒิของอาจารย 

        3.7.1 อาจารยประจำหลักสูตร 

ลำ 

ดับ 

ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหนงทางวิชาการ 

 

ผลงานวิชาการอยางนอย  

1 เร่ือง 

 

ภาระการสอน ชม./

สัปดาห/ 

ปการศึกษา 

ปจจุบัน 

เมื่อเปด

หลักสูตร

นี้แลว 

1. นางสาวศิรลิักษณ สรุินทร* 

อาจารย 

ปร.ด. (การพัฒนาผลิตภัณฑ 

อุตสาหกรรมเกษตร), 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2560 

วท.ม. (การพัฒนาผลติภัณฑ 

อุตสาหกรรมเกษตร), 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2555 

วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนา

ผลิตภัณฑ), 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2552 

Laokuldilok, N., Surin, S. and 

Damrongwattanakool, N. (2022). Effect 

of using riceberry flour and xanthan 

gum on physical properties and 

estimated glycemic index of steamed 

rice cakes: optimization by D-optimal 

mixture design approach. Journal of 

Food Science and Technology, 59(2), 

724-734, February. (Scopus, Q1) 

Ngamnikom, P., Rarouyreun, V., 

Ruksasub, S. and Surin, S. (2 0 2 3 ) . 

Effect of hydrocolloids and protein 

sources on the physicochemical 

properties of unripe banana flour 

and characteristics of gluten-free 

banana flour cookie. The 25th Food 

Innovation Asia Conference 2023 : 

The Future Food for Sustainability, 

Health and Well-being, Bitec, 

Bangkok, THAILAND, 1 5 - 1 7  June 

2023, 373-383. (Organized by Food 

Science and Technology Association 

of Thailand (FoSTAT)) 

10 15 
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ลำ 

ดับ 

ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหนงทางวิชาการ 

 

ผลงานวิชาการอยางนอย  

1 เร่ือง 

 

ภาระการสอน ชม./

สัปดาห/ 

ปการศึกษา 

ปจจุบัน 

เมื่อเปด

หลักสูตร

นี้แลว 

Ngamnikom, P., Piyacharoen, A., 

Onvimon, S. and Surin, S. (2023 ) . 

Substitution of wheat flour with 

unripe banana (Musa Sapientum 

Linn.Fam) flour in brownie product. 

The 2 5 th Food Innovation Asia 

Conference 2023: The Future Food 

for Sustainability, Health and Well-

being, Bitec, Bangkok, THAILAND, 

1 5 - 1 7  June 2 0 2 3 , 3 8 4 - 3 9 0 . 

( Organized by Food Science and 

Technology Association of Thailand 

(FoSTAT)) 

2. นางสาวจิราภรณ  อนันตชัยพัทธนา

รองศาสตราจารย (จุลชีววิทยา) 

JICA-KIRIN Postdoctoral 

Fellowship (Food safety 

science),  

National Agricultural 

Research Organization, 2562 

Ph.D. (Bioresource 

Engineering),  

University of Tsukuba, Japan, 

2556 

วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอม

เกลาธนบุร,ี 2548 

Ananchaipattana, C., Okamoto, S. and 

Inatsu, Y. (2024). Effectiveness of 

partially purified Bacillus spp. 

bacteriocins in controlling the 

growth of Lactobacillus plantarum 

in soybean curd and Listeria 

monocytogenes in an edible cricket. 

Food Science and Technology 

Research. 30(4). https:/doi.org/ 

10.3136/fstr.FSTR-D-24-00010. 
(Scopus Q3) 

 

10 15 
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ลำ 

ดับ 

ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหนงทางวิชาการ 

 

ผลงานวิชาการอยางนอย  

1 เร่ือง 

 

ภาระการสอน ชม./

สัปดาห/ 

ปการศึกษา 

ปจจุบัน 

เมื่อเปด

หลักสูตร

นี้แลว 

วท.บ. (จุลชีววิทยา),  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอม

เกลาธนบุรี, 2544 

 
3. นายกิตติคณุ วรรณณะสวาสดิ ์ 

ผูชวยศาสตราจารย (สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร) 

ปร.ด. (การพัฒนาผลติภณัฑ 

อุตสาหกรรมเกษตร), 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม, 2562 

วท.ม. (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร), 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม, 2550 

วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนา

ผลิตภณัฑ), 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม, 2544 

Settapramote, N., Kawee-ai, A., Phakawan, J. 

and Wannasawad, K. (2024) . Effect of 

heating method on some characteristics of 

chive garlic dumplings. Applied Food 

Research, 4(1), 100410. June. 

https://doi.org/10.1016/j.afres.2024. 

100410. (Scopus, Q2)  

Phothisuwan, S., Asawawibul, S., 

Settapramote, N. and Wannasawad, K. 

(2023). Development of functional food 

bars utilizing modified banana green 

flour, pumpkin seeds and their 

consumer perceptions. Food Science 

and Technology, 11(4), 189-198, 

November. https://doi.org/ 10.13189/ 

fst.2023.110401 (Scopus, Q4) 

10 15 

4. นางสาวสายฝน โพธิสุวรรณ  

อาจารย 

ปร.ด. (อุตสาหกรรมเกษตร 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร), 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ, 2563 

Phothisuwan, S., Asawawibul, S., 

Settapramote, N. and Wannasawad, K. 

(2023). Development of functional food 

bars utilizing modified banana green 

flour, pumpkin seeds and their 

consumer perceptions. Food Science 

10 15 

https://doi.org/10.1016/j.afres.2024
https://doi.org/
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ลำ 

ดับ 

ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหนงทางวิชาการ 

 

ผลงานวิชาการอยางนอย  

1 เร่ือง 

 

ภาระการสอน ชม./

สัปดาห/ 

ปการศึกษา 

ปจจุบัน 

เมื่อเปด

หลักสูตร

นี้แลว 

วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร), 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ, 2560 

บธ.ม. (บริหารธุรกิจ), 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, 

2555 

วท.บ. (จุลชีววิทยา), 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, 

2550 

and Technology, 11(4), 189-198. 

November. https://doi.org/ 10.13189/ 

fst.2023.110401 (Scopus, Q4) 

Suhem, K., Phothisuwan, S., 

Kongchoosi, N. and Matan, N. 

(2023). Controlled release of Litsea 

cubeba oil from antimicrobial 

quail egg tray based on water 

lettuce root and banana stalk to 

inhibit the growth of pathologic 

bacteria, and its reusability. Food 

Control, 154, 110006. December. 

https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2

023. 110006 (Scopus, Q1) 

Kabploy, K., Sukmas, S., Phothisuwan, 

S., Sinthupachee, A., Kongchoosi, 

N. and Matan, N. (2023). 

Development of an antimicrobial 

fungal egg tray containing orange oil 

and smoke for eggs preservation at 

room temperature. Poultry Science, 

102(9), 102885. September. 

https://doi.org/ 10.1016/j.psj. 2023. 

102885 (Scopus, Q1) 

 

https://doi.org/10.1016/
https://doi.org/
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ลำ 

ดับ 

ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหนงทางวิชาการ 

 

ผลงานวิชาการอยางนอย  

1 เร่ือง 

 

ภาระการสอน ชม./

สัปดาห/ 

ปการศึกษา 

ปจจุบัน 

เมื่อเปด

หลักสูตร

นี้แลว 

5. นางสาวเจนจริา พกาวัลย 

ผูชวยศาสตราจารย (สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร) 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร), 

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร, 2565 

วท.ม. (เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว) 

, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกลาธนบุรี, 2561 

วท.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรม

เกษตร) ,  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกลาพระนครเหนือ, 2558 

Settapramote, N., Kawee-ai, A., 

Phakawan, J. and Wannasawad, K. 

(2024). Effect of heating method on 

some characteristics of chive garlic 

dumplings. Applied Food Research 

4(1), 100410, June. https://doi.org/ 

10.1016/j.afres. 2024. 100410 

(Scopus, Q2) 

Phakawan, J. and Tepsorn, R. (2024). 

Antimicrobial potential of gaseous 

ozone against Salmonella 

Thyphimurium and Escherichia coli 

O157:H7 contaminated on Bird Eye 

Chili (Capsicum frutescens L.). 

International Journal of Agricultural 

Technology 20(2), 697-710, March. 

(Scopus, Q4) 

Phakawan, J., Raungpun, B., Senarit, W. 

and Tepsorn, R. (2023). Impact of 

chlorinated stress on thermal 

characteristics of Listeria 

monocytogenes. International 

Journal of Agricultural Technology 

19(5), 2161-2174, September. 

(Scopus, Q4) 

 

10 15 

https://doi.org/
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ลำ 

ดับ 

ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหนงทางวิชาการ 

 

ผลงานวิชาการอยางนอย  

1 เร่ือง 

 

ภาระการสอน ชม./

สัปดาห/ 

ปการศึกษา 

ปจจุบัน 

เมื่อเปด

หลักสูตร

นี้แลว 

6. นางสาวอารณี โชติโก 

ผูชวยศาสตราจารย  

(สาขาเทคโนโลยีชีวภาพ) 

Ph.D. (Food Science), 

Louisiana State University, 

USA, 2558 

วท.ม.  (เทคโนโลยีชีวภาพ), 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2552  

วท .บ .  ( เทคโนโลย ี ช ี วภาพ) , 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2549 

Cruz-Padilla., J., Reyes., V, Cavender, G., 

Chotiko, A., Gratzek, J. and Solval, K. 

M. (2023). Comparative analysis of 

concurrent (cc), mixed flow (mx), 

and combined spray drying 

configurations on the physicochemical 

characteristics of Satsuma Mandarin 

(Citrus unshiu) Juice Powders. 

Foods, 12(18), 3514. September. 

(Scopus, Q1) 

8 15 

7. นายอัฏฐพล อิสสระ  

ผูชวยศาสตราจารย (สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

อาหาร) 

Ph.D. (Food Science and 

Technology), University, 

Sejong, Korea, 2563 

วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร), 

มหาวิทยาลยัแมฟาหลวง, 2559 

วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร), 

มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง, 2556 

 

 

 

 

Issara, U. and Teerapattarakan, N. (2024). 

Effects of oleogels (alpha-linolenic 

acid plus beeswax) extracted 

supplementation for approaching the 

therapeutic food ingredient: in vitro 

model. Food Research, 8 (2), 333–342. 

April. (Scopus, Q1)  

10 15 
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ลำ 

ดับ 

ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหนงทางวิชาการ 

 

ผลงานวิชาการอยางนอย  

1 เร่ือง 

 

ภาระการสอน ชม./

สัปดาห/ 

ปการศึกษา 

ปจจุบัน 

เมื่อเปด

หลักสูตร

นี้แลว 

8. นางสาววลีวรรณ แฉงประเสริฐ

อาจารย  

Ph.D. (Aquaculture), National 

Pingtung University of 

Science and Technology, 

Taiwan, 2563 

วท.ม. (ชีววิทยาประยุกต), 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล

ธัญบุรี, 2556 

วท.บ. (ชีววิทยา), มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี, 2554 

Changkiew, Y., Tanganurat, P., 

Sansenya, S., Changpasert, W., and 

Chotiko, A. (2024). Fermentation of 

bamboo shoots using mature 

coconut water and its stability of 

during storage at different 

conditions. Journal of Applied 

Research on Science and 

Technology, 22(1), 255918, July. 

https://doi.org/10.60101/jarst.2023.

255918 

10 15 

9. นางศศิประภา อัศวะวิบูลย  

อาจารย  
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Administration), Chaminade 

University of Honolulu, USA, 
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มหาวิทยาลยัราชภฏัจันทรเกษม, 

2547  

Phothisuwan, S., Asawawibul, S., 

Settapramote, N. and Wannasawad, 

K. (2023). Development of 

functional food bars utilizing 

modified banana green flour, 

pumpkin seeds and their consumer 

perceptions. Food Science and 

Technology, 11(4), 189-198. 

November. https://doi.org/ 

10.13189/ fst.2023.110401 (Scopus, 

Q4) 
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3.7.2 อาจารยพิเศษ 

ลำดับ ชื่อ-สกลุ ตำแหนง สถานท่ีทำงาน 
1 Prof. Sungkwon Park Professor Department of Food Science and 

Biotechnology, Sejong University, 

Seoul, Korea 
2 Prof. Witoon Prinyawiwatkul Professor 

 
School of Nutrition and Food Science, 

Louisiana State University, Baton 

Rouge, LA, USA 
3 Prof.Subramaniam Sathivel Professor School of Nutrition and Food Science, 

Louisiana State University, Baton 

Rouge, LA, USA 
4 Assoc.Prof. Kevin E. Mis 

Solval 
Professor Department of Food Science and 

Technology, College of Agricultural 

and Environmental Sciences, The 

University of Georgia  
5 Prof. Phebe Ding Professor Universiti Putra Malaysia 
6 รศ.ดร.สรุิยัณห สุภาพวานิช อาจารย สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร 

ลาดกระบัง   
7 ผศ.ดร.รชา เทพษร อาจารย มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร 
8 ดร.ฉัตรยา งามเลิศ อาจารย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
9 ผศ.ดร.ขวัญใจ กลิ่นจงกล อาจารย คณะวิศวกรรมศาสตรและเทคโนโลย ี

อุตสาหกรรม มหาวิทยาลยัศิลปากร 

10 ดร.ปรเมษฐ ชุมยิ้ม ผูจัดการพัฒนา 

ผูประกอบการ 
เมืองนวัตกรรมอาหาร สำนักงานพัฒนาวิทยา 

ศาสตรและเทค โนโลยีแหงชาต ิ

11 ดร.ณัฐณริินทร บูรณะสระกวี นักวิจัยอาวุโส ศูนยเช่ียวชาญนวัตกรรมอาหารสขุภาพ 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง 

ประเทศไทย 
12 ดร.วัณณติาฑ จิรังรตัน Consumer 

Technical Insight 

Manager 

บริษัท ยูนิลีเวอร ไทย เทรดดิ้ง จำกัด 

13 ดร.พิชญพัชร ชนประชา รองผูอำนวยการ

แผนกวิจัยและพัฒนา

ผลิตภณัฑ 

บริษัท คาราบาวตะวันแดง จำกัด 
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ลำดับ ชื่อ-สกลุ ตำแหนง สถานท่ีทำงาน 
14 นางสาวอรพิน รูยิ่ง กรรมการผูจดัการ บริษัท เค.ที.เอ็น ชิปปง จํากัด 
15 นางอัจฉรา ขนหงษ New Business 

Development 

Executive 

บริษัท งวนเชียงอุตสาหกรรมอาหาร จำกัด 

16 นายกิตตินพ พิบูลยเดชา Auditor บริษัท อินเตอรเทค อินดสัทรี แอนด 

เซอรทิฟเคช่ัน เซอรวิสเซส (ประเทศไทย) 

จำกัด 
17 นายวรวัฒน เสนาฤทธ์ิ Production 

superintendent 
บริษัท เนสทเล (ไทย) จำกัด 
  

18 นายศรณัยู สงคราม Brewmaster บริษัท บุญรอดบริเวอรี่ จำกัด 
19 นางสาวพิชชากานต พิทยกรพิสุทธิ ผูอำนวยการ 

ฝายปฏิบัติการ 
บริษัท พีช แอนด โค คอรปอเรช่ัน จำกัด 
  

20 นายนุพงษ นวลฉวี Cluster Executive 

Pastry Chef 

โรงแรมอนันตรา สยาม กรุงเทพ 
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หมวดที ่4   การจัดกระบวนการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร มุง

พัฒนานักศึกษาใหมีคุณลักษณะพิเศษท่ีสอดคลองกับนโยบายและยุทธศาสตรของ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลธัญบุรี ระยะที่ 2 (พ.ศ. 2566 – 2567) โดยเนนผลลัพธคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐาน

อุดมศึกษา พ.ศ. 2565 เพื่อใหนักศึกษามีความพรอมในการปฏิบัติงานในภาคอุตสาหกรรมและสามารถ

แขงขันในตลาดแรงงานได โดยลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงคถูกกำหนดไวตามหลัก 5H ดังนี้: 

ความคิดและปญญา (Head): มุงเนนการพัฒนาทักษะการคิดวิเคราะห การแกปญหา และการ

สรางสรรคนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร โดยใหนักศึกษามีความรูความเขาใจเชิงลึกและสามารถคิดอยางเปน

ระบบ 

คุณธรรมและจริยธรรม (Heart): ปลูกฝงจิตสำนึกดานคุณธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 

รวมถึงการผลิตอาหารท่ีปลอดภัยและมีคุณคาตอสังคม 

ทักษะและการปฏิบัติ (Hand): สงเสริมการฝกฝนทักษะปฏิบัติจริงผานการลงมือทำใน

สถานการณจริง เพื่อใหสามารถนำความรูทางทฤษฎีมาประยุกตใชในภาคอุตสาหกรรมอาหารไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

สุขภาพและความเปนอยูที่ดี (Hip): มุงเนนการสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารที่เสริมสรางสุขภาพ

และคุณภาพชีวิตของผูบริโภค รวมถึงการสนับสนุนการดำเนินชีวิตท่ีสงเสริมสุขภาพท่ีด ี

การพัฒนาอยางตอเนื่อง (Heel): สงเสริมการเรียนรูตลอดชีวิตโดยเนนใหนักศึกษามีทักษะการ

ใชสื่อดิจิทัลและเทคโนโลยีที่ทันสมัยในการทำงาน รวมถึงสามารถพัฒนาตนเองอยางตอเนื่องเพื่อกาวทัน

ตอการเปลี่ยนแปลงในอุตสาหกรรม 

โดยหลักสูตรไดกำหนดการจัดกระบวนการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผลที่ใชเพ่ือ

พัฒนานักศึกษาซ่ึงสามารถสรุปไดดังนี้: 
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ความรู (Knowledge) 

- มีความรู ดานวิทยาศาสตรเทคโนโลยีอาหาร 

และการบริหารธุรกิจ เพื ่อพัฒนาและจัดการ

ผลิตภัณฑอาหาร 

- สามารถบูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหารและการบริหารธุรกิจเพื่อใชใน

การปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร 

 

- มีการจัดการเรียนการสอนที่เนนผู เรียนเปน

สำคัญ และเนนการใหนักศึกษาไดมีสวนรวมของ

นักศึกษา  

- มีการสอนที่ผสมผสานบูรณาการความรูจาก

หลากหลายสาขา เชน วิทยาศาสตรอาหาร การ

จัดการธุรกิจ และเทคโนโลยีอาหาร เพื ่อให

น ักศ ึกษาได เร ียนร ู  ในแบบองค รวม นำไปสู

ความคิดในการสรางนวัตกรรม 

- มุงเนนการใหนักศึกษาไดเรียนทฤษฎีรวมกับ

การฝกปฏิบัติจริงในหองปฏิบัติการ 

- จัดใหมีการวัดและประเมินสมรรถนะรายป 

รวมท้ังจัดสอบสมรรถนะตามมาตรฐานระดับชาติ

หรือนานาชาต ิ

ทักษะ (Skills) 

- เป นบ ัณฑิตน ักนว ัตกร ท ี ่สามารถพัฒนา

นวัตกรรมอาหารเพ่ือการประกอบธุรกิจ 

- มีแนวคิดในการเปนผู ประกอบการ สามารถ

ออกแบบโมเดลธ ุรก ิจและดำเน ินธ ุรก ิจดาน

อาหารผานสถานการณจำลองไดอยางเปนระบบ 

- สามารถวิเคราะหขอมูลและประยุกตใชความรู

ในการจัดการและแกไขปญหาในการปฏิบัติงาน 

- สามารถเข าถ ึงแหลงข อม ูลออนไลน และ

เลือกใชเครื ่องมือดิจิทัลในสืบคนขอมูลในการ

ปฏิบัติงานได 

 

- มีการจัดการเรียนการสอนโดยใชปญหาเปน

ฐาน (Problem based learning) ท ี ่ เน นการ

ฝกฝนในดานการพัฒนานวัตกรรมอาหารใหม ๆ 

ผานกระบวนการวิจัยและการออกแบบผลิตภัณฑ

ที่ตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคและ

การเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรมอาหาร 

- มีการจ ัดก ิจกรรมสร างแรงบันดาลใจการ

สงเสริมใหมีการมีแนวคิดเปนผูประกอบการ และ

ฝกฝนทักษะการ pitching startup โดยหลักสูตร

จะสงเสริมใหน ักศึกษาไดม ีโอกาสสงผลงาน

นวัตกรรมอาหารเขาประกวดในเวที startup ท้ัง

ในและตางประเทศ 
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-  ม ี ร ายว ิ ช าท ี ่ ส  ง เ ส ร ิ มท ั กษะการ เ ป  น ผู  

ประกอบการ เชน รายวิชานวัตกรรมการบริหาร 

ธุรกิจสำหรับอุตสาหกรรมขนาดยอม โดยใน

รายวิชาไดออกแบบกิจกรรมใหน ักศึกษาได

ทดลองการวางแผน ดำเนินธุรกิจและการฝก

แกไขทางธุรกิจผานกิจกรรมการทำธุรกิจจำลอง 

(สอดคลองกับ Hand) 

-  ม ีรายว ิชาสหก ิจศ ึกษาหร ือฝ กงานด  าน

ว ิทยาศาสตร และเทคโนโลย ีอาหารเพ ื ่อให

นักศึกษาฝกการนำความรูที่เรียนมาบูรณาการใน

การปฏิบัติงานทั้งในและตางประเทศ และมีการ

รับโจทยปญหาจากถานประกอบการเพื่อนำมา

พัฒนาผลิตภัณฑหรือสรางนวัตกรรมอาหารผาน

รายวิชาโครงงานและรายวิชาฝกเฉพาะตำแหนง

ทางวิทยาศาสตรอาหาร (สอดคลองกับ Hand) 

- จัดการเรียนการสอนใหนักศึกษาสืบคนขอมูล

การตลาด กฎหมายอาหาร และการใชเทคโนโลยี

ดิจิทัลในการนำเสนอผลงาน 

จริยธรรม (Ethics) 

- สามารถปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาการทาง 

วิทยาศาสตรอาหาร เชน ความซื่อสัตย การผลิต

อาหารตามมาตรฐานความปลอดภ ัย และ

ดำเนินงานวิจัยตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

- ปฏิบัติงานตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัย

หรือสถานท่ีฝกปฏิบัติงาน 

 

- จัดการเรียนการสอนที ่สอดแทรกเรื ่องของ 

คุณธรรมและจริยธรรมในรายวิชา เชน การเขา

เรียน การลอกผลงาน/รายงาน/ โครงงาน 

- มีการจัดกิจกรรมสงเสริมทางดานคุณธรรมและ 

จริยธรรม เชน กิจกรรมอบรมมาตรฐานการวิจัย 

ก ิจกรรมปฐมน ิเทศน ักศ ึกษาใหม  ก ิจกรรม

ปฐมนิเทศกอนการออกสหกิจศึกษา  

- มีการกำกับและติดตามใหนักศึกษาปฏิบัติตาม 

กฎระเบียบขอปฏิบัติของคณะและมหาวิทยาลัย 
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ลักษณะบุคคล (Character) 

- เปนผู ท ี ่ มีการพัฒนาการเร ียนร ู ตลอดชีวิต 

เปดรับการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น และสามารถ

ปรับตัวเขากับสถานการณหรือเทคโนโลยี ท่ี

เปลี่ยนแปลงไดอยางรวดเร็ว  

- มีทักษะการคิด วิเคราะห และการตัดสินใจเพ่ือ

หาวิธีการแกไขปญหาไดอยางเปนระบบ 

- สามารถสื่อสารและทำงานภายใตสภาวะการ

เปนผูนำและผูตาม และสามารถทำงานรวมกับ

ผูอ่ืน 

 

- มีการจ ัดการเร ียนการสอนรายว ิชาท ี ่ ให

น ักศ ึกษาได ส ืบคนข อม ูลจากแหลงข อม ูลท่ี

นาเชื่อถือ เชน วิชาขอบังคับและกฎหมายดาน

อาหาร และวิชาสัมมนาทางวิทยาศาสตรและ

นวัตกรรมอาหาร เปนตน เพื่อพัฒนาตนเองใน

การรู เทาทันสื ่อและเทคโนโลยีที ่มีการเปลี่ยน 

แปลงอยางรวดเร็ว 

- มีรายวิชา เชน โครงงานทางวิทยาศาสตรอาหาร

และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร เปนตน ท่ี

สงเสริมการพัฒนา Soft Skills และ Hard Skills 

ท่ีมุง เนนการสื่อสาร การทำงานเปนทีม จิตวิทยา

ในการทำงานและการบริหารจัดการโครงการ 
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1. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

1.1 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา    

      (Curriculum Mapping)  

 

GELO 1 เปนบุคคลท่ีใฝเรียนรู 

GELO 1.1  สามารถคิดวิเคราะห คิดเชิงวิพากย คิดสรางสรรค บนฐานขอมูลความรู อยางเทาทันเหตุ

และผลไดอยางเหมาะสม 

GELO 1.2 สามารถสื ่อสารทั ้งการฟง พูด อาน เขียน และการนำเสนอ ดวยภาษาไทยหรือ

ภาษาตางประเทศไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

GELO 1.3  สามารถบริหารจัดการตนเอง หรือการบริหารจัดการทางการเงิน 

GELO 2 รวมสรางสรรคนวัตกรรม ตอยอดสูผูประกอบการ 

GELO 2.1 สามารถคิด ริเริ่ม สรางสรรคแนวคิดหรือองคความรูท่ีมีประสิทธิภาพ ทันตอการ

เปลี่ยนแปลงของสังคม และสภาพแวดลอม 

GELO 2.2  สามารถเขียนแผนธุรกิจเบื้องตน ตอยอดสูการเปนผูประกอบการ 

GELO 2.3  สามารถรวมสรางสรรคนวัตกรรม สรางองคความรูใหม หรือตอยอดสูการเปนผูประกอบการ 

GELO 3 เรียนรูเทาทันเทคโนโลยีในยุคดิจิทัล 

GELO 3.1  สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศ สื่อเทคโนโลยีสารสนเทศรูปแบบตาง ๆ มา

ประยุกตใชในการแกไขปญหา ใหเกิดประโยชนตอการทำงาน และการใชชีวิต 

GELO 3.2  ตระหนักถึงผลกระทบของการใชเทคโนโลยี สารสนเทศท่ีมีผลตอบุคคลอ่ืน 

GELO 3.3  สามารถรูเทาทันสื่อ ในการพัฒนาตนเอง พัฒนาวิชาชีพ 

GELO 4 เปนพลเมืองไทย และพลเมืองโลก ท่ีมีความรับผิดชอบและเขมแข็ง 

GELO 4.1  สามารถปฏิบัติตามหนาท่ีของตนเอง เคารพ สิทธิมนุษยชน กลาคิด กลาทำ กลานำเสนอ

ในสิ่งที่ถูกตอง สอดคลองกับการเปนพลเมืองไทย และพลเมืองโลก ที่มีความรับผิดชอบ

และเขมแข็ง 

GELO 4.2  มีความเปนผูให โดยไมคำนึงถึงสิ่งตอบแทน มีจิตสาธารณะ กอใหเกิดประโยชนตอชุมชน 

สังคม และคำนึงถึงผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

GELO 4.3  สามารถทำงานเปนทีม เปนผูนำและผูตาม ตามบทบาทหนาท่ีอยางเหมาะสม 

GELO 4.4  มีความเปนสุนทรียะทางศิลปะ และยอมรับความหลากหลายทางพหุวัฒนธรรม ความ

หลากหลายทางเพศ 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping)  

ความรับผิดชอบหลกั  O ความรับผิดชอบรอง 

  รายวิชา 
GELO 1 GELO 2 GELO 3 GELO 4 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 

1.กลุมวิชาความเปนพลเมืองไทยและพลเมืองโลก    

01-110-007  การส่ือสารกับสังคม ● ○  ●  ○ ● ● ○ ○ ● ●  
01-110-025  สังคมท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม ● ○ ○ ● ○ ● ○ ● ○ ● ●   
01-110-027  สังคมกับเศรษฐกิจ ● ○ ○ ● ○ ● ○ ○ ○ ● ● ● ○ 
01-110-030  ชีวิตติดเทร็นด ● ○ ● ○  ○  ○ ○ ●  ● ○ 

01-210-017  สารสนเทศและการเขียน 

                  รายงานทางวิชาการ 

●   ●  ○ ● ○  ●  ○  

01-210-027  เทคนิคการคนควาสารสนเทศ  

                 สมัยใหม     

●   ●  ○ ● ○  ●  ○  

01-210-029  จิตวิทยาเพ่ือชีวิตท่ีงดงาม ●   ○       ○   
01-210-034  จิตวิทยาเพ่ือการพัฒนา    

                 ประสิทธิภาพการทำงาน 

     ○    ●  ●  

01-610-009  สุขภาพเพ่ือชีวิต ○   ○   ○   ●    
01-610-010  นันทนาการเพ่ือการพัฒนา 

                 คุณภาพชีวิต 

○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ● 

01-610-013  การควบคุมน้ำหนักและรูปราง 

                 เพ่ือสุขภาพ 

○   ●  ○ ○ ○  ○  ● ○ 

2.กลุมวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสรางนวัตกรรม 
09-000-001  ทักษะการใชคอมพิวเตอรและ 

                  เทคโนโลยีสารสนเทศ   

○   ○   ● ● ● ○    

09-000-002  การใชงานโปรแกรมสำเร็จรูป 

                  เพ่ืองานมัลติมีเดีย   

●   ●   ●   ○    

09-121-001  สถิติพ้ืนฐานสำหรับการพัฒนา  

                  นวัตกรรม 

●   ○  ● ●   ●   ○ 

09-121-002  การวิเคราะหขอมูลขั้นตนดวย  

                  การใชโปรแกรมตารางงาน 

●   ○  ● ● ○  ○  ●  

09-510-001  ชีวิตยุคใหมและความปลอดภัย  

                  อาหาร 

● ● ○ ●  ● ●   ● ○ ● ○ 

3. กลุมวิชาภาษาเพ่ือการส่ือสาร 
01-320-001  ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร   ● ○ ○   ●   ●  ○  
01-320-002  สนทนาภาษาอังกฤษ   ● ○ ○   ●   ●  ○  
01-320-007  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน   ○ ● ○ ○   ●   ●  ○  
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  รายวิชา 
GELO 1 GELO 2 GELO 3 GELO 4 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 

01-320-011  ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตร    

                 และเทคโนโลยี  

○ ● ○ ○  ○ ● ○  ●  ○  

01-330-002  การสนทนาภาษาจีนเบ้ืองตน  ●  ●   ●  ○ ● ○   
01-330-007 สนทนาภาษาญ่ีปุนเบ้ืองตน  ●  ○     ○    ○ 
4.กลุมวิชาสงเสริมความเปนผูประกอบการ 

00-100-304 นวัตกรรมเพ่ือชุมชน ● ○ ○ ● ● ● ● ○ ● ● ○ ● ○ 

00-100-305 นวัตกรรมเพ่ืออุตสาหกรรม   

   

● ● ○ ● ● ● ● ● ● ● ○ ○ ○ 

00-100-103 ความเปนผูประกอบการ  ●   ○ ● ○ ●   ○  ●  

05-700-101 เศรษฐศาสตรประยกุต ●  ● ●     ● ● ●   

09-121-003 สถิติพ้ืนฐานสำหรับ 

                ผูประกอบการ 

●   ○      ●  ○ 
 

09-121-004 สถิติพ้ืนฐานสำหรับการ 

                 ลงทุนยุคใหม 

○  ● ●  ○ ●  ○ ○  ● 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



99 
 

1.2 กลยุทธการสอนและวิธีการวัดและประเมินผลตามผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
  

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของ

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (GELOs) 
กลยุทธการสอน 

กลยุทธสำหรับวิธีการวัดและ

ประเมินผล 

1.GELO 1  เปนบุคคลท่ีใฝเรียนรู 

GELO 1.1  มีความองคความรู 

สามารถคิดวิเคราะห คิดสรางสรรค 

บนฐานขอมูลความรู อยางเทาทัน

เหตุและผลไดอยางเหมาะสม  

GELO 1.2  สามารถส่ือสารท้ังการ

ฟง พูด อาน เขียน และการ

นำเสนอ ดวยภาษาไทยหรือ

ภาษาตางประเทศไดอยางถูกตอง

และเหมาะสม 

GELO 1.3  สามารถบริหารจัดการ

ตนเอง หรือการบริหารจัดการทาง

การเงิน  

 

1. กิจกรรมการเรียนรูผานการบรรยาย 

กรณีศึกษา สถานการณจำลอง และการ

เรียนรูในชั้นเรียน 

2. การอภิปรายในชั้นเรียน 

3. การฝกปฏิบัติการส่ือสาร ภาษาไทยและ

ภาษาตางประเทศ 

3. กิจกรรมกระบวนการเรียนรู 5I 

  3.1 Inspiration การสรางแรงบันดาลใจ 

  3.2 Iimagination การสรางจินตนาการ 

  3.3 Ideation การสรางความคิดริเริ่มส่ิง

ใหมๆ 

  3.4 Integration/Insight การเรียนรู

วิธีการเช่ือมโยงคน แผนงาน โครงการ

อยางมีประสิทธิภาพ 

  3.5 Implementation การแสวงหา

เขาถึงองคความรูเชิงลึก ปลูกฝงจนเกิด

ความคิดสรางสรรคและนำไปปฏิบัติจน

บรรลุผล 

4. การเรียนรูโดยใชโครงงานหรือปญหา

เปนฐาน (Project-based or problem-

based learning) 

5. กิจกรรมการคิดวิเคราะห บนพ้ืนฐาน

ของความรูเทาทันเหตุและผล  

6. การเรียนการสอนในรูปแบบอื่น ๆ ท่ี

หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม 

7. งานท่ีไดรับมอบหมาย 

1. แบบทดสอบการคิดวิเคราะห คิดเชิง

วิพากย คิดสรางสรรค  

2. แบบสังเกตพฤติกรรมแนวคิดท่ี

สงผลตอพฤติกรรม จากการอภิปราย 

3. แบบทดสอบวัดทักษะทางภาษาไทย

และภาษาตางประเทศ 

4. แบบประเมินกระบวนการเรียนรู 5I  

5. วิธีการวัดและประเมินผลอื่น ๆ  

ท่ีหลักสูตรเห็นวาเหมาะสม 
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป (GELOs) 
กลยุทธการสอน 

กลยุทธสำหรับวิธีการวัด

และประเมินผล 

GELO 2 รวมสรางสรรคนวัตกรรม ตอยอดสูผูประกอบการ 

GELO 2.1 สามารถคิด ริเริ่ม สรางสรรค

แนวคิดหรือองคความรูท่ีมีประสิทธิภาพ ทัน

ตอการเปล่ียนแปลงของสังคม และ

สภาพแวดลอม  

GELO 2.2  สามารถเขียนแผนธุรกิจ

เบ้ืองตน ตอยอดสูการเปนผูประกอบการ 

GELO 2.3  สามารถรวมสรางสรรค

นวัตกรรม สรางองคความรูใหม หรือตอยอด

สูการเปนผูประกอบการ 

1. การเรียนรูโดยใชโครงงานหรือปญหาเปน 

ฐาน (Project-based or problem-based 

learning)  

2. กิจกรรมกระบวนการเรียนรู 5I 

  2.1 Inspiration การสรางแรงบันดาลใจ 

  2.2 Iimagination การสรางจิตนาการ 

  2.3 Ideation การสรางความคิดริเริ่ม 

2.4 Integration/Insight การเรียนรูวิธีการ

เช่ือมโยงคน แผนงาน โครงการอยางมี

ประสิทธิภาพ 

  2.5 Implementation การแสวงหาเขาถึง

องคความรูเชิงลึก ปลูกฝงจนเกิดความคิด

สรางสรรคและนำไปปฏิบัติจนบรรลุผล 

4. การเรียนการสอนในรูปแบบอื่น ๆ ท่ี 

หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม 

5. งานท่ีไดรับมอบหมายมส่ิงใหมๆ 

1. ผลงานจากโครงงานหรือ

ปญหา  

2. แบบประเมินการสะทอน

คิดโดยผูเรียน 

3. แบบประเมิน

กระบวนการเรียนรู 5I 

4. แบบสังเกตพฤติกรรม

การเรียนรูโดยผูสอน  

5. วิธีการวัดและประเมินผล

อื่น ๆ ท่ีหลักสูตรเห็นวา

เหมาะสม 

GELO 3  เรียนรูเทาทันเทคโนโลยีในยุคดิจิทัล 

GELO 3.1  สามารถเลือกใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ ส่ือเทคโนโลยีสารสนเทศ

รูปแบบตางๆ มาประยุกตใชในการแกไข

ปญหา ใหเกิดประโยชนตอการทำงาน และ

การใชชีวิต  

GELO 3.2  ตระหนักถึงผลกระทบของการ

ใชเทคโนโลยี สารสนเทศท่ีมีผลตอบุคคลอื่น 

GELO 3.3  สามารถรูเทาทันส่ือ ในการ

พัฒนาตนเอง พัฒนาวิชาชีพ 

1. การเรียนรูผานระบบออนไลน 

2. การเรียนรูผานงานท่ีไดรับมอบหมาย 

3. กิจกรรมกระบวนการเรียนรู 5I 

  3.1 Inspiration การสรางแรงบันดาลใจ 

  3.2 Imagination การสรางจิตนาการ 

  3.3 Ideation การสรางความคิดริเริ่ม 

ส่ิงใหมๆ 

 3.4 Integration/Insight การเรียนรูวิธีการ

เช่ือมโยงคน แผนงาน โครงการอยางมี

ประสิทธิภาพ 

  3.5 Implementation การแสวงหาเขาถึง

องคความรูเชิงลึก ปลูกฝงจนเกิดความคิด

สรางสรรคและนำไปปฏิบัติจนบรรลุผล  

4. การใหคำแนะนำ โดยอาจารยผูสอน  

5. การเรียนการสอนในรูปแบบอื่น ๆ ท่ี 

หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม 

 

1. แบบทดสอบการวัด

ทักษะ  

Digital Literacy 

2. การประเมินจากผลงาน 

3. แบบประเมิน

กระบวนการเรียนรู 5I  

4. แบบสังเกตพฤติกรรม

การเรียนรูโดยผูสอน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล

อื่น ๆ ท่ีหลักสูตรเห็นวา

เหมาะสม 
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GELO 4 เปนพลเมืองไทย  และพลเมืองโลก ท่ีมีความรับผิดชอบและเขมแข็ง 

GELO 4.1 สามารถปฏิบัติตามหนาท่ีของ

ตนเอง เคารพ สิทธิมนุษยชน กลาคิด กลา

ทำ กลานำเสนอในส่ิงท่ีถูกตอง สอดคลอง

กับการเปนพลเมืองไทย และพลเมืองโลก ท่ี

มีความรับผิดชอบและเขมแข็ง 

GELO 4.2 มีความเปนผูให โดยไมคำนึงถึง

ส่ิงตอบแทน มีจิตสาธารณะ กอใหเกิด

ประโยชนตอชุมชน สังคม และคำนึงถึง

ผลกระทบตอส่ิงแวดลอม 

GELO 4.3 สามารถทำงานเปนทีม เปนผูนำ

และผูตาม ตามบทบาทหนาท่ีอยาง

เหมาะสม 

GELO 4.4 มีความเปนสุนทรียะทางศิลปะ 

และยอมรับความหลากหลายทางพหุ

วัฒนธรรม ความหลากหลายทางเพศ   

1. การเรียนรูโดยใชโครงงานหรือปญหาเปน 

ฐาน (Project-based or problem-based 

learning)  

2. กิจกรรมการเรียนรูผานการบรรยาย 

กรณีศึกษา และสถานการณจำลอง  

3. การอภิปรายในช้ันเรียน 

4. กิจกรรมกระบวนการเรียนรู 5I 

  4.1 Inspiration การสรางแรงบันดาลใจ 

  4.2 Imagination การสรางจินตนาการ 

  4.3 Ideation การสรางความคิดริเริ่มส่ิง

ใหมๆ 

  4.4 Integration/Insight การเรียนรูวิธีการ

เช่ือมโยงคน แผนงาน โครงการอยางมี

ประสิทธิภาพ 

  4.5 Implementation การแสวงหาเขาถึง

องคความรูเชิงลึก ปลูกฝงจนเกิดความคิด

สรางสรรคและนำไปปฏิบัติจนบรรลุผล 

5. กิจกรรมการเรียนรูผานกรณีศึกษา 

สถานการณจำลอง หรือสถานการณจริง ใน

ส่ิงแวดลอมท่ีมีความแตกตาง หลากหลาย 

หรือเรียนรูจากศิลปน หรือ ปราชญชาวบาน 

6. การเรียนการสอนในรูปแบบอื่น ๆ ท่ี 

หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม 

7. งานท่ีไดรับมอบหมายน 

1. ผลงานจากโครงงานหรือ

ปญหา  

2. แบบประเมินการสะทอน

คิดโดยผูเรียน 

3. แบบประเมินการสังเกต

แนวคิดท่ีสงผลตอพฤติกรรม 

จากการอภิปราย 

4. แบบสังเกตพฤติกรรม

เรียนรูโดยผูสอน 

5. แบบประเมิน

กระบวนการเรียนรู 5I  

6. วิธีการวัดและประเมินผล

อื่น ๆ ท่ีหลักสูตรเห็นวา

เหมาะสม 
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2. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

 2.1 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping)  
 

ผลการเรียนรู PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 PLO11 PLO12 

หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 

09-111-126 แคลคูลัสสำหรับ

วิทยาศาสตร 
• •           

09-122-007 สถิติและแผนการ

ทดลอง 

 • •         • 

09-210-129 เคมีพ้ืนฐาน • •          • 
09-210-130 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน • •          • 
09-212-102 เคมีอินทรีย 1 • •          • 
09-212-103 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย 1 • •          • 
09-213-304 ชีวเคมี  •          • 
09-213-305 ปฏิบัติการชีวเคมี  •          • 
09-311-167 ชีววิทยา 1 • •          • 
09-311-168 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 • •          • 
กลุมวิชาชีพบังคับ 

09-512-101 อุตสาหกรรมอาหาร   •         • 
09-512-102 จุลชีววิทยาเบ้ืองตน

สำหรับอุตสาหกรรม

อาหาร 

• •          • 

09-512-103 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา

เบ้ืองตนสำหรับ

อุตสาหกรรมอาหาร 

• •          • 

09-512-104 ขอบังคับและกฎหมาย

ดานอาหาร 

  •        • • 

09-512-202 เคมีและการวิเคราะหใน

อาหาร 

  •   •      • 

09-512-203  จุลชีววิทยาอาหารและ

การตรวจวิเคราะห 

  •  • •      • 

09-512-204 เทคโนโลยีกระบวน การ

แปรรูปอาหาร 

  •  • •      • 
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ผลการเรียนรู PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 PLO11 PLO12 

09-512-205 วิศวกรรมอาหาร   •  • •      • 
09-512-207 พฤติกรรมผูบริโภค

สำหรับการพัฒนา

ผลิตภัณฑนวัตกรรม

อาหาร 

   •    •  • • • 

09-512-208 การจัดการคุณภาพ

วัตถุดิบสำหรบั

อุตสาหกรรมอาหาร 

  •  • •       

09-512-209 การพัฒนานวัตกรรม

ผลิตภัณฑอาหาร 

  •  •   •  • • • 

09-512-210 การควบคุมและการ

ประกันคุณภาพใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

  •   •     • • 

09-512-302 นวัตกรรมการ

บริหารธุรกิจสำหรับ

อุตสาหกรรมอาหาร  

   •   •  • • • • 

09-512-303 การตลาดและการสราง

ตราสินคาสำหรับ

ผลิตภัณฑใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

   •    • • • • • 

09-512-304 สัมมนาทาง 

วิทยาศาสตรและ 

นวัตกรรมอาหาร 

        • • • • 

09-512-305 การประเมินทาง 

ประสาทสัมผัส

ผลิตภัณฑอาหาร 

  •   •     •  

09-512-306 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ

อาหาร 

  •      •  • • 

09-512-307 เทคนิคการพัฒนา

นวัตกรรมผลิตภัณฑ

อาหาร 

    • • • • •  • • 

09-512-308 การจัดการโลจิสติกส

และหวงโซอุปทานใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

   •     • • •  
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ผลการเรียนรู PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 PLO11 PLO12 

09-512-309 ระบบการจัดการความ

ปลอดภัยใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

  •   •    • • • 

09-512-401 โครงงานทาง

วิทยาศาสตรอาหารและ

การจัดการเทคโนโลยี

อาหาร 

  • • • • • • • • • • 

กลุมวิชาชีพเลือก 

09-513-304 หลักการเตรยีมและการ

ประกอบอาหาร 

  •  • •  •    • 

09-513-305 วัตถุเจือปนอาหารสำหรับ

การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร 

  •  • •  • •  • • 

09-513-306 การประเมินอายุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑอาหาร 

  •   •     • • 

09-515-304 เทคโนโลยีสารสนเทศใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

        • • • • 

09-515-305 การจัดการการดำเนินงาน

ในอุตสาหกรรมอาหาร 

    • •   • • • • 

09-515-306 จิตวิทยาการทำงานใน

อุตสาหกรรม 

        • •  • 

09-516-304 การบริหารโครงการใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

        • • • • 

09-516-305 การบริหารการตลาด

ดิจิทัลในอุตสาหกรรม

อาหาร 

   •   •  • • • • 

09-516-306 การจัดการธุรกิจการ

บริการอาหารและลูกคา

สัมพันธ 

   •     • • • • 

กลุมวิชาเสริมสรางประสบการณในวิชาชีพ 

09-517-301 การเตรยีมความพรอมฝก

ประสบการณวิชาชีพทาง

วิทยาศาสตรอาหารและ

การจัดการเทคโนโลยี

อาหาร 

         •  • 
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ผลการเรียนรู PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 PLO11 PLO12 

09-517-404 การฝกเฉพาะตำแหนงทาง

วิทยาศาสตรอาหารและ

การจัดการเทคโนโลยี

อาหาร 

    • •   • • • • 

09-517-401 สหกิจศึกษาทาง

วิทยาศาสตรอาหารและ

การจัดการเทคโนโลยี

อาหาร 

    • •   • • • • 

09-517-402 สหกิจศึกษาตางประเทศ

ทางวิทยาศาสตรอาหาร

และการจัดการเทคโนโลยี

อาหาร 

    • •   • • • • 

09-517-302 ฝกงานทางวิทยาศาสตร

อาหารและการจัดการ

เทคโนโลยีอาหาร 

    • •   • • • • 

09-517-303 ฝกงานตางประเทศทาง

วิทยาศาสตรอาหารและ

การจัดการเทคโนโลยี

อาหาร 

    • •   • • • • 

09-517-403 ปญหาพิเศษจากสถาน

ประกอบการทาง

วิทยาศาสตรอาหารและ

การจัดการเทคโนโลยี

อาหาร 

        • • •  
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 2.2 กลยุทธการจัดการศึกษาใหเปนไปตามผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตรในแตละดาน  

ผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตร (PLOs) 
กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล 

PLO1: อธิบายหลักการ

และทฤษฎีพ้ืนฐาน

ทางดานวิทยาศาสตร 

คณิตศาสตร และสถิต ิ

 

1. ใชการสอนที่หลากหลายรูปแบบที่เนน

ผูเรียนเปนสำคัญ โดยใหนักศึกษาไดมีสวน

ร วม เน นการสอนหลักการทางทฤษฎี

รวมกับ การบูรณาการความรูจากหลาก 

หลายสาขาเพื ่อการนำไปใชในอนาคต 

ไดแก การบรรยาย การทำปฏิบัติการ การ

อภ ิปราย การนำเสนอผลงาน การจัด

กิจกรรมการแกปญหา 

2. สงเสร ิมให ม ีการศึกษาคนควาดวย

ตนเองตามลักษณะของรายวิชาตลอดจน

เน้ือหาสาระของรายวิชาน้ัน ๆ 

3. งานท่ีไดรับมอบหมาย 

1. การสอบขอเขียนในภาคทฤษฎี  

2. คะแนนรายงานและการทำ

ปฏิบัติการ 

3. การนำเสนอ 

4. การสอบปากเปลา 

5.ประเม ินผลงานจากงานที ่ ได รับ

มอบหมาย 

6. การวัดและประเมินสมรรถนะรายป 

PLO2: วิเคราะหขอมลู

ดวยพ้ืนฐานทางดาน

วิทยาศาสตร คณติศาสตร 

และสถิต ิ

1. ใชการสอนที่หลากหลายรูปแบบเนน

หลักทางทฤษฎี การฝกปฏิบัติ การคำนวณ

และการวิเคราะหขอมูลที ่ได ที ่สามารถ

นำไปใชตอยอดได  

2. สงเสร ิมให ม ีการศึกษาคนควาดวย

ตนเองตามลักษณะของรายวิชาตลอดจน

เน้ือหาสาระของรายวิชาน้ัน ๆ 

3. งานท่ีไดรับมอบหมาย 

 

1. การสอบขอเขียนในภาคทฤษฎี การ

สอบในภาคปฏิบัติและการคำนวน 

2. ประเมินผลงานการทำปฏิบัติการ 

3. ประเมินผลงานจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

4. ประเมินผลจากรายงานและการ

ตอบคำถาม 

5. ประเมินผลจากการสอบสมรรถนะ 

6. ประเมินการบรรล ุPLOs จาก

มุมมองของนักศึกษา 

PLO3: อธิบายหลักการ 

คำนวณ และวิเคราะห

ขอมูลพ้ืนฐานทาง

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร 

 

1. ใชการสอนที ่หลากหลายรูปแบบเนน

หลักทางทฤษฎี การฝกปฏิบัติ การคำนวณ

และการวิเคราะหขอมูลที่ไดเพื่อใหสามารถ

นำไปใชตอยอดได  

2. มีการสอนท่ีผสมผสาน บูรณาการความรู

จากหลากหลายสาขา เชน วิทยาศาสตร

อาหาร การจัดการธุรกิจ และเทคโนโลยี

อาหาร 

1.การสอบขอเขียนในภาคทฤษฎี การ

สอบในภาคปฏิบัติและการคำนวน 

2.ประเมินผลงานการทำปฏิบัติการ 

3.ประเม ินผลงานจากงานที ่ ได รับ

มอบหมาย 

4.ประเมินผลจากรายงานและการตอบ

คำถาม 

5.ประเมินผลจากการสอบสมรรถนะ 



107 
 

ผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตร (PLOs) 
กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล 

3. สงเสริมใหมีการศึกษาคนควาดวยตนเอง 

และสืบคนขอมูลดวย สื่อดิจิทัลตามลักษณะ

ของรายวิชาตลอดจนเนื ้อหาสาระของ

รายวิชา   น้ัน ๆ 

4. จ ัดการเร ียนการสอนท ี ่สอดแทรก

คุณธรรมและจริยธรรมในรายวิชา 

5. งานท่ีไดรับมอบหมาย 

6. กิจกรรมศึกษาดูงานนอกสถานท่ีเพ่ือเพ่ิม

มุมมองการทำในอุตสาหกรรมอาหาร 

6.ประเมินการบรรลุ PLOs จากมุมมอง

ของนักศึกษา 

PLO4: อธ ิบายหล ักการ 

คำนวณ และว ิ เคราะห

ข  อ ม ู ลพ ื ้ น ฐ าน ในการ

บริหารธุรกิจอาหาร  

 

1. ใชการสอนที ่หลากหลายรูปแบบเนน

หลักทางทฤษฎี การฝกปฏิบัติ การคำนวณ

และการวิเคราะหขอมูลที ่ไดที ่สามารถ

นำไปใชตอยอดได  

2. มีการจัดการเรียนการสอนโดยใชปญหา

เปนฐาน (Problem based learning) 

3. จัดกิจกรรมที ่ส งเสริมทักษะการเปน

ผู ประกอบการ การคิดวิเคราะหเพื ่อการ

วางแผน ดำเนินธุรกิจและการฝกแกไขทาง

ธุรกิจผานกิจกรรมการทำธุรกิจจำลอง 

4. สงเสริมใหมีการศึกษาคนควาดวยตนเอง

ผ านเทคโนโลยีด ิจ ิท ัลตามลักษณะของ

รายวิชาตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชา

น้ัน ๆ 

5.งานท่ีไดรับมอบหมาย 

6.กิจกรรมศึกษาดูงานนอกสถานที่เพื่อเพ่ิม

มุมมองการทำธุรกิจ 

7. การเรียนรูจากกรณีศึกษา 

 

 

 

1.การสอบขอเขียนในภาคทฤษฎี การ

สอบในภาคปฏิบัติและการคำนวน 

2.ประเมินผลงานการทำปฏิบัติการ 

3.ประเม ินผลงานจากงานที ่ ได รับ

มอบหมาย 

4.ประเมินผลจากรายงานและการตอบ

คำถาม 

5.ประเมินผลจากการสอบสมรรถนะ 

6. ประ เม ิ นการบรรล ุ  PLOs จาก

มุมมองของนักศึกษา 
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ผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตร (PLOs) 
กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล 

PLO5: ประยุกตใชความรู

ในการแปรรูปผลติภณัฑ

อาหาร 

1. ใชการสอนที่หลากหลายรูปแบบ โดย

เนนทั ้งหลักทางทฤษฎีและปฏิบัติ ไดแก 

การบรรยาย อภิปราย การนำเสนอผลงาน 

การทดลอง การจัด กิจกรรมการแกปญหา 

2. กิจกรรมการเรียนรู ผานการฝกปฏิบัติ

โดยใชการสอนแบบโครงงานเปนฐาน 

3. มีการจัดการเรียนการสอนโดยใชปญหา

เปนฐาน (Problem based learning) 

4. ม ีการสอนสอดแทรกกฎหมายและ

จริยธรรมในการทำงาน เชน ในการผลิต

อาหารตามมาตรฐานความปลอดภัย และ

การดำเน ินงานว ิจ ัยตามจรรยาบรรณ

นักวิจัย 

5. งานท่ีไดรับมอบหมาย 

6. การเรียนรูจากกรณีศึกษา และโจทยจาก

สถานประกอบการ 

1. การสอบขอเขียนในภาคทฤษฎี และ

การสอบในภาคปฏิบัติ 

2. ประเม ินผลงาน/ช ิ ้นงานการทำ

ปฏิบัติการ 

3. ประเม ินผลงานจากงานที ่ได รับ

มอบหมาย 

4. ประเมินผลจากการนำเสนอรายงาน

และการตอบคำถาม 

5. ประเมินผลจากการสอบสมรรถนะ

รายป 

6. ประ เม ิ นการบรรล ุ  PLOs จาก

มุมมองของนักศึกษา 

PLO6: ตรวจสอบและ

วิเคราะหผลิตภณัฑอาหาร

ตามมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัย 

PLO7: ออกแบบแผน

ธุรกิจและการดำเนินธุรกิจ

ดานอาหารผาน

สถานการณจำลองไดอยาง

เปนระบบ 

1. ใชการสอนท่ีหลากหลายรูปแบบ โดยเนนท้ัง

หลักทางทฤษฎีและปฏิบัติ ไดแก การบรรยาย 

อภิปราย การนำเสนอผลงาน การทดลอง การ

จัดกิจกรรม และการแกปญหา 

2. จัดใหมีการเรียนรูเพ่ือบูรณาการความรูจาก

สถานการณจริง โดยการศึกษา ดูงาน เชิญ

ผ ู  เช ี ่ยวชาญที ่ม ีประสบการณจากสถาน

ประกอบการเปนวิทยากรพิเศษ  

3. มีการจัดกิจกรรมสรางแรงบันดาลใจการ

สงเสริมใหมีการมีแนวคิดเปนผูประกอบการ 

และฝกฝนทักษะการ pitching startup 

4. มีออกแบบกิจกรรมใหนักศึกษาไดทดลอง

การวางแผน ดำเนินธุรกิจและการฝกแกไขทาง

ธุรกิจผานกิจกรรมการทำธุรกิจจำลอง 

 

1. การสอบขอเขียนในภาคทฤษฎี และ

การสอบในภาคปฏิบัติ 

2. ประเม ินผลงานจากงานที ่ได รับ

มอบหมาย 

3. ผลการดำเน ินงานและการถอด

บทเร ียนจากกิจกรรมการทำธุรกิจ

จำลอง 

4. ประเมินผลจากการนำเสนอรายงาน

และการตอบคำถาม 

5. ประเมินผลจากการสอบสมรรถนะ

รายป 

6. ประ เม ิ นการบรรล ุ  PLOs จาก

มุมมองของนักศึกษา 
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ผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตร (PLOs) 
กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล 

5. สงเสริมใหมีการศึกษาคนควาดวยตนเอง 

เรียนรูดวยตนเองทั้งจากสื่อเทคโนโลยีดิจิทัล 

ตามลักษณะของรายวิชาตลอดจนเนื้อหาสาระ

ของรายวิชาน้ัน ๆ 

6. จัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการและ

เช่ือมโยงเน้ือหาของแตละรายวิชา 

7. งานท่ีไดรับมอบหมาย 

PLO8: พัฒนานวัตกรรม

อาหารเพ่ือการประกอบ

ธุรกิจ 

1. จัดกิจกรรมท่ีสงเสริมใหนักศึกษาเกิดการ

คิดวิเคราะห ใชวิธีการสอนแบบโครงงาน

หรือปญหาเปนฐาน (Project-based or 

problem-based learning)  

2. จัดการเรียนการสอนแบบประสบการณ

ตรง โดยการศึกษาดูงาน  

3. ใชวิธีการสอนแบบเนนกรณี ศึกษาและ

การสรางผลงาน เพื ่อพัฒนาใหเกิดองค

ความร ู  ใหม ท ี ่นำไปส ู การสร างสรรค

นวัตกรรมและการเปนผูประกอบการ 

4. จัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการและ

เชื่อมโยงเนื้อหาจากหลากหลายสาขา เชน 

วิทยาศาสตรอาหาร การจัดการธุรกิจ และ

เทคโนโลยีอาหาร 

5. จัดกิจกรรมใหนักศึกษาสืบคนขอมูลเท

รนดและโอกาสในการประกอบธุรกิจอาหาร 

วิเคราะหขอมูล สรางแนวคิดผลิตภัณฑ 

สรางนวัตกรรมที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรม

อาหารผ านส ื ่อเทคโนโลย ีด ิจ ิท ัล และ

นำเสนอขายผลงานนวัตกรรม 

 

 

 

1. ใชการสอบขอเขียน การสอบปาก

เปลา หรือการสอบปฏิบัติ 

2. ประเมินจากการนำเสนอรายงาน

และผลงาน 

3. สังเกตจากการแสดงความคิดเห็นใน

การรวมอภิปรายในช้ันเรียน 

4. ประเม ินผลงานวิจ ัยในรายว ิชา

โครงงาน และประมวลความรู สู การ

ถายทอดตอสาธารณชน 

5 .  ก า ร ใ ช  ส ถ า นก า รณ  จ ำลอ ง /

กรณีศึกษาทดสอบความสามารถใน

การคิดวิเคราะห และแกปญหาของ

นักศึกษา 

6. ประเมินผลงาน/ชิ้นงานนวัตกรรม 

และการนำเสนอผลงาน 

7. ประเมินผลจากการสอบสมรรถนะ 

8. ประ เม ิ นการบรรล ุ  PLOs จาก

มุมมองของนักศึกษา 
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ผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตร (PLOs) 
กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล 

PLO9: บูรณาการความรู

ดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหารกับการ

บริหารธุรกิจเพ่ือแกปญหา

ในอุตสาหกรรมอาหารได

อยางเปนระบบ 

1. จัดกิจกรรมท่ีสงเสริมใหนักศึกษาเกิดการ

ค ิดว ิ เคราะห   ใช ว ิธ ีการสอนแบบการ

แกปญหา (problem-solving task) 

2. จัดกิจกรรมสงเสริมการเรียนรูดานทักษะ

ปฏิบัติ 

3. จัดการเรียนการสอนท่ีเนนประสบการณ

จริง ทำโครงงานรวมกับสถานประกอบการ 

4. ก า ร ร ั บ โ จ ท ย  ป  ญ ห า จ า ก ส ถ า น

ประกอบการเพื ่อนำมาออกแบบเพื ่อหา

แนวทางในการแก  ไขป ญหา  ทดลอง

แกปญหา สรุป อภิปรายผล และนำเสนอ

ผลงานการแกไขปญหาตอผูประกอบการ 

1. ประเม ินผลงาน /ความกาวหนา

ระหวางการปฏิบัติการ 

2. ประเมินจากการสอบภาคปฏิบัติ 

3. ประเมินผลงาน/ชิ ้นงานที ่เกิดข้ึน 

และการนำเสนอผลงาน 

4. ประเมินความพึงพอใจของสถาน

ประกอบการ 

5. ประเมินจากผลการสอบสมรรถนะ

รายป 

6. ประ เม ิ นการบรรล ุ  PLOs จาก

มุมมองของนักศึกษา 

PLO10: สามารถฟง พูด 

อาน เขียน และนำเสนอ

เปนภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ 

 

1. มีการสอดแทรกการใชภาษาอังกฤษใน

การสื ่อสาร การสืบคนและเก็บรวบรวม

ขอมูลในทุกรายวิชา 

2. สงเสริมใหมีการจัดทำสื่อนำเสนอเปน

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

3. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนใหอาน 

ส ร ุ ป  แล ะนำ เ สนอผลง านว ิ จ ั ย เป น

ภาษาอังกฤษ 

1. ประเมินผลจากผลงานของนักศึกษา

ท่ีไดรับมอบหมาย  

2. ประเมินผลจากการนำเสนอผลงาน

หนาชั้นเรียน และทักษะการใชภาษา

ของนักศึกษาแตละบุคคล 

3.  ประเม ินการบรรล ุ  PLOs จาก

มุมมองของนักศึกษา 

PLO11: เลือกใช

เทคโนโลยีดิจิทัลในการ

สืบคนเพ่ือการเรียนรูและ

พัฒนาตนเองตลอดชีวิต 

1. จ ัดกระบวนการสอนโดยนำความรู

คณิตศาสตร สถิติ มาใชประมวลผลและ

วิเคราะหดวยโปรแกรมซอฟตแวรสำหรับ

การประมวลผลและว ิ เคราะห ข อม ูลท่ี

เหมาะสมในการดำเน ินงานทางด าน

ว ิทยาศาสตร อาหารและการจ ัดการ

เทคโนโลยีอาหาร 

2. ฝ กปฏ ิบ ัต ิ ให น ักศ ึกษาเก ิดท ักษะท่ี

สามารถว ิ เ คราะห  ข อม ู ลจากการทำ

ปฏิบัติการและการวิจัยโดยใชโปรแกรม

ซอฟตแวร สำหร ับการประมวลผลและ

วิเคราะหขอมูลทางคณิตศาสตรและสถิติ 

1. ใชการสอบขอเขียน การสอบปาก

เปลา หรือการสอบปฏิบัติ 

2. ประเมินผลจากผลงานของนักศึกษา

ท่ีไดรับมอบหมาย  

3.  ประเม ินการบรรล ุ  PLOs จาก

มุมมองของนักศึกษา 
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ผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตร (PLOs) 
กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล 

3. จัดกิจกรรมการเรียนที่ฝกใหนักศึกษาได

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนและ

เก็บรวบรวมขอมูลโดยการมอบหมายงาน

ใหนักศึกษาศึกษาคนควาทั้งงานเดี่ยวและ

งานกลุม 

PLO12: ปฏิบัติงานตาม

กฎระเบียบของ

มหาวิทยาลยัหรือสถานท่ี

ฝกปฏิบัติงาน 

1 . ผ ู  ส อนบรรยายและอภ ิปรายโดย

สอดแทรกกฎระเบียบและขอควรปฏิบัติใน

รายวิชา 

3. กรณีศึกษาและการมีสวนรวมในการ

ว ิ เคราะห และให ความเห ็น เก ี ่ ย ว กับ

กฎระเบียบและขอควรปฏิบัต ิในสถาน

ประกอบการ 

4. การเรียนรูจากสถานการณจริง เชน การ

ตรงตอเวลาในการเขาเรียนและสงงาน การ

อางอิงผลงาน เปนตน 

1. สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาใน

การเขารวมกิจกรรมท่ีเก่ียวของ  

2. ประเมินผลจากการปฏิบัติตามกฎ 

ระเบียบ และขอปฏิบัติตาง ๆ 

3. ประเมินผลจากการเขาชั ้นเรียน 

และการสงงานตรงเวลา 

4. ประเมินผลงานท่ีไดรับมอบหมาย 

5. ประเมินผลจากการมีสวนรวมใน

การทำงานเปนกลุม 

6. ประเมินผลจากการประเมินจาก

ผูประกอบการ 

7. ประ เม ิ นการบรรล ุ  PLOs จาก

มุมมองของนักศึกษา 
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หมวดที ่5  หลกัเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

 กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนนใหเปนไปตามขอบังคับของมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และประกาศมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่อง เกณฑการวัดและประเมินผลการศึกษาระดับปริญญาตรี ใชประกาศ ณ 

วันท่ี 27 มกราคม 2563 

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสำเร็จการศึกษา 

2.1.1 หลักสูตรมีการแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบผลการเรียนรูของนักศึกษาในรายวิชา โดย

คณะกรรมการทวนสอบฯ มีหนาที่ตรวจสอบและประเมิน รายละเอียดวิชา การเรียนการสอน ขอสอบ

และการประเมินผลที่ผลักดันใหนักศึกษาสามารถบรรลุผลลัพธการเรียนรูระดับรายวิชาและผลลัพธการ

เรียนรูระดับหลักสูตรที่กำหนด ตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ 2565 โดยมีการ

ประเมินอยางนอยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง  

2.1.2 คณะกรรมการทวนสอบฯ มีการดำเนินการติดตามการบรรลุผลลัพธการเรียนรูระดับ

รายวิชาทุกรายวิชาตามที่หลักสูตรกำหนดของนักศึกษาหลังสิ้นภาคการศึกษา โดยใชเครื่องมือแบบ

ประเมินผลลัพธการเรียนรูระดับรายวิชา 

2.1.3 คณะกรรมการทวนสอบฯ มีการดำเนินการติดตามการบรรลุผลลัพธการเรียนรู และ

สมรรถนะรายชั้นปตามท่ีหลักสูตรกำหนดของนักศึกษาแตละชั้นปหลังสิ้นภาคการศึกษา โดยใชเครื่องมือ

แบบประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน โดยการใชเครื่องมือแบบประเมินผลลัพธการเรียนรูระดับชั้นป 

2.1.4 คณะกรรมการทวนสอบฯ มีการดำเนินการติดตามการบรรลุผลลัพธการเรียนรูระดับ

หลักสูตรของนักศึกษาชั้นปท่ี 3 และชั้นปท่ี 4 ตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีพ.ศ. 2565 

โดยใชเครื่องมือแบบประเมินผลลัพธการเรียนรูระดับหลักสูตร 

โดยผลการทวนสอบจะถูกนำมาสรุปและรายงานตอคณะกรรมการหลักสูตรเพื่อนำไปปรับปรุง

กระบวนการเพ่ือใหนักศึกบรรลุผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังเม่ือสำเร็จการศึกษา ท้ังนี้หากนักศึกษามีขอ

สงสัยในคะแนนสอบหรือผลการประเมินท่ีได หลักสูตรไดมีชองทางในการรับขอรองเรียนหรืออุทธรณผล

การประเมินผานคนกลางไวใหผานทางเว็บไซตของคณะ 
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 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

หลักสูตรมีการแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบผลการเรียนรูหลังนักศึกษาสำเร็จการศึกษา เพ่ือ

นำผลท่ีไดมาปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอนและปรับปรุงหลักสูตร 

2.2.1 คณะกรรมการทวนสอบฯ มีการดำเนินการทวนสอบการบรรลุผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตรของบัณฑิตใหมหลังจบการศึกษาตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 

โดยใชเครื่องมือแบบประเมินผลลัพธการเรียนรูระดับหลักสูตร 

2.2.2 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรดำเนินการสำรวจภาวะการไดงานทำของบัณฑิต และการ

ไดทำงานตรงสายวิชาชีพที่จบการศึกษาของบัณฑิต โดยประเมินจากบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาในแตละ

รุนผานแบบประเมินภาวะการมีงานทำ 

2.2.3 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรดำเนินการสำรวจความพึงพอใจของบัณฑิตตอการจัดการ

เรียนการสอนของหลักสูตร ในแงความพรอมและความรูจากรายวิชาที่เรียนในหลักสูตร รวมทั้งสาขา   

อื่น ๆ ที่กำหนดในหลักสูตรที่เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิตและการนำไปปฏิบัติงานจริง 

รวมทั้งเปดโอกาสใหบัณฑิตเสนอขอคิดเห็นในการปรับปรุงหลักสูตร โดยใชแบบประเมินความพึงพอใจ

ของบัณฑิตตอการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร 

2.2.4 สำรวจความเห็นของผูใชบัณฑิต เพื่อประเมินความพึงพอใจตอบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา

และเขาทำงานในสถานประกอบการนั้น ๆ โดยใชวิธีการขอเขาสัมภาษณหรือการใชแบบสอบถาม 
 

3. เกณฑการสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

3.1 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์ไดรับปริญญา ตองมีคุณสมบัติครบถวน  ดังตอไปนี้ 

3.1.1 เรียนครบหนวยกิต และรายวิชาตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนดไวในหลักสูตร 

3.1.2 มีระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 2.00 

3.1.3 ใชระยะเวลาไมเกิน 2 เทาของระยะเวลาการศึกษาที่กำหนดไวในหลักสูตร ทั้งนี้ไมนับ

ระยะเวลาการลาพักการศึกษาดวย 

3.1.4 เปนผูมีคุณสมบัติเหมาะสมกับการเปนบัณฑิตและไมมีหนี้สินผูกพันตอมหาวิทยาลัย 

3.1.5 มีคุณสมบัติอื ่น ๆ ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วาดวย

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และฉบับเพ่ิมเติม พ.ศ. 2556  

3.2 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์แสดงความจำนงขอสำเร็จการศึกษาตองมีคุณสมบัติครบถวน ดังนี้ 

3.2.1 เปนนักศึกษาภาคการศึกษาสุดทายท่ีลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตร 

3.2.2 ผานกิจกรรมภาคบังคับตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
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3.2.3 ผานภาคบังคับภาษาอังกฤษตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่อง 

เกณฑมาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษของนักศึกษาระดับปริญญาตรีกอนสำเร็จการศึกษา   

พ.ศ. 2560 และ เกณฑมาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษของนักศึกษาระดับปริญญาตรีกอน

สำเร็จการศึกษา (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2562 

3.2.4 มีคุณสมบัติอื ่น ๆ ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วาดวย

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และฉบับเพ่ิมเติม พ.ศ. 2556 

 3.2.5 ใหนักศึกษาที่มีคุณสมบัติครบถวนตามที่ระบุไวในขอ 3.1 ยื่นคำรองแสดง ความจำนงขอ

สำเร็จการศึกษาตอสำนักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน ภายในระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยฯ กำหนด 

มิฉะนั้นอาจไมไดรับการพิจารณาเสนอชื่อตอสภามหาวิทยาลัยเพ่ืออนุมัติใหปริญญาในภาคการศึกษานั้น 
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หมวดที ่6  การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1. ผลลัพธการเรียนรู 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

มีการวางแผนการประก ันคุณภาพหลักส ูตรด านผลลัพธ การเร ียนร ู ตามมาตรฐานคุณว ุฒิ

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 โดยเนนการประเมินผลลัพธการเรียนรู การทำงาน และการประกอบ

อาชีพอิสระของนักศึกษาและผูสำเร็จการศึกษา รวมถึงการประเมินผลงานวิจัยของนักศึกษาและ

ผูสำเร็จการศึกษา โดยหลักสูตรมีแผนการปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ป ใหตอบสนองความตองการของ

ผูใชบัณฑิตและสถานการณการเปลี ่ยนแปลงอยู เสมอ ซึ่งหลักสูตรมีกระบวนการรวบรวมความ

ตองการของผูมีสวนไดสวนเสียท่ีสำคัญท้ังภายในและภายนอกมาวิเคราะหและกำหนดเปนผลลัพธการ

เรียนรู ที ่คาดหวังระดับหลักสูตร (Program learning outcomes; PLOs) ผลลัพธการเรียนรู ท่ี

คาดหวังรายชั ้นป (Year learning outcomes; YLOs) และผลลัพธการเรียนรู ที ่คาดหวังระดับ

รายวิชา (Course learning outcomes; CLOs) ที่สอดคลองกับนโยบาย พันธกิจ วิสัยทัศน และ อัต

ลักษณของมหาวิทยาลัยและคณะ แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ เปาหมายการพัฒนาท่ี

ยั ่งยืนขององคการสหประชาชาติ SDGs และเปนไปตามเกณฑ Core competencies in Food 

Science ของ Institute of Food Technologists ประเทศสหรัฐอเมริกา ซึ่งเปนมาตรฐานสากล 

และสอดคลองกับกรอบมาตรฐาน Asian University Network Quality Assurance (AUN-QA) 

โดยหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

ไดกำหนดคุณภาพบัณฑิตไวดังนี้ 

1.1 การบรรลุผลลัพธการเรียนรู 

1.1.1 นักศึกษาของหลักสูตรจะตองบรรลุผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังในระดับรายวิชา รายชั้น

ป และสมรรถนะรายชั้นป ตามกระบวนการการประเมินผลลัพธการเรียนรูที่คาดหวังและสมรรถนะ

โดยคณะกรรมการทวนสอบเม่ือสิ้นสุดภาคการศึกษา หากนักศึกษาไมผานการประเมิน หลักสูตรจะมี

การจัดกิจกรรมเสริมและใหนักศึกษาทำการสอบหรือประเมินสมรรถนะใหมจนสามารถบรรลุผลลัพธ

การเรียนรูไดตามท่ีกำหนด  

1.1.2 บัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาจากหลักสูตรนี้จะตองบรรลุผลลัพธการเรียนรูที่คาดหวังใน

ระดับหลักสูตร และผลลัพธการเรียนรูตามคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 4 ดาน ไดแก ความรู ทักษะ 

จริยธรรม และลักษณะสวนบุคคล โดยมีการประเมินผานแบบประเมินผลลัพธการเรียนรูระดับ

หลักสูตรโดยผูใชบัณฑิตและ กับบัณฑิตประเมินตนเองภายใน 1 ปนับจากการจบการศึกษา ผลการ

ประเมินจะถูกนำมาวิเคราะหและใชในการปรับปรุงหลักสูตรตอไป 
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1.2 การทำงานหรือการประกอบอาชีพอิสระผลงานของนักศึกษาและผูสำเร็จการศึกษา 

บัณฑิตท่ีสำเร็จการศึกษาจากหลักสูตรนี้มีงานทำหรือประกอบอาชีพอิสระภายในระยะเวลา 1 

ป โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรจะสำรวจภาวะการมีงานทำของบัณฑิตและความพึงพอใจของ

ผูใชบัณฑิตตอการปฏิบัติงานของบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาจากหลักสูตรนี้ปละ 1 ครั้ง จากการ

ดำเนินงานที่ผานมาพบวาบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาจากหลักสูตร 100% มีงานทำในระยะเวลา 6 

เดือน และ 85% ของบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาทำงานในสายงานที่ตรงกับวิชาชีพและสามารถทำงาน

ไดอยางมีประสิทธิภาพ ปจจุบัน บัณฑิตที่จบการศึกษาไดรับเงินเดือนเฉลี่ย 17,000 บาท ซึ่งสูงกวา

เงินเดือนอัตราวุฒิปริญญาตรี 

1.3 ผลงานวิจัยของนักศึกษาและผูสำเร็จการศึกษา 

บัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาจากหลักสูตรจะตองผานการเขารวมโครงการวิจัยและ/หรือการฝก

ปฏิบัตใินสถานประกอบการจริง สามารถนำประสบการณไปใชประโยชนจริงในการปฏิบตัิงาน ผลการ

ดำเนินงานที่ผานมา พบวานักศึกษาและผูสำเร็จการศึกษาของหลักสูตรนี้สามารถพัฒนาผลงานวิจัย

จนไดรับรางวัลทั ้งระดับชาติและนานาชาติ รวมถึงสามารถยื ่นผลงานวิจัยเพื ่อขอขึ ้นทะเบียน          

อนุสิทธิบัตร 

 

2. นักศึกษา 

2.1 กระบวนการรับนักศึกษา 

หลักสูตรมีระบบและกลไกการรับนักศึกษา คณะกรรมการบริหารหลักสูตรกำหนดและ

วางแผนจำนวนการรับนักศึกษา กำหนดคุณลักษณะของผูสมัคร เกณฑการรับ/คัดเลือกนักศึกษา 

ลักษณะการสอบเพ่ือเขาศึกษา มีการสื่อสารและประชาสัมพันธหลักสูตรผานชองทางท้ังแบบออนไซต 

ออนไลน และโซเชียลมีเดีย จัดใหมีการรับเขาผานชองทางระบบ TCAS และ การรับตรงของคณะ มี

การคัดเลือกนักศึกษาอยางโปรงใสและมีคุณสมบัติตามท่ีหลักสูตรกำหนด 

2.2 การเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 

2.2.1 หลักสูตรมีการปฐมนิเทศเพื่อใหนักศึกษาทราบและเขาใจรายละเอียดของหลักสูตร 

อาชีพหลังสำเร็จการศึกษา สิง่สนับสนุนการเรียนรู และการใชชีวิตในรั้วมหาวิทยาลัย  

2.2.2 หลักสูตรสงเสริมและจัดใหมีการเตรียมความพรอมใหกับนักศึกษาแรกเขาในดานตาง 

ๆ ที ่จำเปน เชน การปรับพื ้นฐานวิชาชีพ ภาษาอังกฤษ และคณิตศาสตรซ ึ ่งดำเนินการโดย

มหาวิทยาลัย การใชงานระบบทะเบียนสำหรับนักศึกษาชั้นปที่ 1 ซึ่งดำเนินการโดยคณะ ในสวนของ

หลักสูตร มีการเตรียมความพรอมทักษะปฏิบัติดานการใชเครื่องมือทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

การสรางกรอบความคิดแบบพัฒนาได (Growth mindset)  
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2.3 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา 

2.3.1 หลักสูตรมีระบบอาจารยท่ีปรึกษา ใหคำปรึกษากับนักศึกษาท้ังดานวิชาการและการ

ใชชีวิตผานระบบอาจารยท่ีปรึกษา 

2.3.2 หลักสูตรมีระบบกลไกท่ีสงเสริมการพัฒนาคุณลักษณะที่พึงประสงคของนักศึกษาและ

การพัฒนาการเรียนรูตามศตวรรษที่ 21 ผานการบูรณาการกับการเรียนการสอน นอกจากนี้ยังมีกิจกรรม

เสริม เชน การสงเสริมการทำงานเปนทีมและการเปนผูประกอบการ เปนตน  

2.3.3 หลักสูตรมีระบกลไกท่ีสงเสริมการจัดการเรียนการสอนโดยใช Active Learning 

2.3.4 หลักสูตรกำหนดใหมีรายวิชาในกลุมวิชาเสริมสรางประสบการณในวิชาชีพ ไดแก สห

กิจศึกษา ฝกงาน และฝกเฉพาะตำแหนงทางวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

สงเสริมใหนักศึกษาไดนำองคความรู ทักษะ และประสบการณที่ไดรับจากการเรียนการสอนไปใชใน

การปฏิบัติงานจริง  

2.4 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา   

หลักสูตรติดตามความกาวหนาของนักศึกษา การทวนสอบการบรรลุผลลัพธการเรียนรูและ

ประเมินผลที่เกิดกับนักศึกษาทั้งในดานอัตราการคงอยู การสำเร็จการศึกษา ความพึงพอใจ/ไมพึง

พอใจของนักศึกษาตอหลักสูตรและการจัดการขอรองเรียนผานแบบสอบถาม สัมภาษณรายเดี่ยว 

และ Focus Group โดยกำหนดคาเปาหมาย 80% ของนักศึกษามีความพึงพอใจตอการบริหาร

หลักสูตร ความคิดเห็นและขอเสนอแนะของนักศึกษาถูกนำมาใชเพ่ือปรับปรุงพัฒนาหลักสูตร ในสวน

ของการจัดการขอรองเรียน หลักสูตรใชระบบและกลไกการจัดการขอรองเรียนของคณะฯ นักศึกษา

สามารถยื่นขอรองเรียนผานชองทางตามนโยบายจัดการขอรองเรียนที่คณะกำหนด คณะกรรมการ

ประจำหลักสูตรนำประเด็นขอรองเรียนมาพิจารณาเพ่ือหาแนวทางจัดการขอรองเรียนและนำมาใชใน

การปรับปรุงพัฒนาหลักสูตร 

 

3. อาจารย 

หลักสูตรมีกระบวนการบริหารและพัฒนาอาจารยตั้งแตการรับอาจารยใหม การคัดเลือก

อาจารยที่มีคุณสมบัติ ความรูความเชี่ยวชาญทางสาขาวิชา ความสามารถในการผลิตผลงานทาง

วิชาการ และความสามารถทางภาษาอังกฤษที่เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด และตามเกณฑ

มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ 2565 มีการเปดรับอาจารยใหม 2 ชองทาง คือ ชองทางของ

มหาวิทยาลัย และชองทางพิเศษท่ีไดรับการอนุมัติจากมหาวิทยาลัย 
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3.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย 

3.1.1 หลักสูตรมีระบบกลไกในการวางแผนอัตรากำลังเพื่อจัดหาอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

อาจารยประจำหลักสูตร และอาจารยผูสอนท่ีสอดคลองกับการดำเนินงานของหลักสูตรที่ครอบคลุมทุก

พันธกิจ ไดแก การสอน การวิจัย การบริการวิชาการ และการบริหารงานหลักสูตร คณะกรรมการบริหาร

หลักสูตรพิจารณารับและแตงตั้งอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจำหลักสูตร และอาจารย

ผูสอนใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 คุณวุฒิการศึกษา ตำแหนงทาง

วิชาการ ผลงานตีพิมพทางวิชาการ  

3.1.2 หลักสูตรมีระบบกลไกในการเตรียมความพรอมอาจารยใหมผานการปฐมนิเทศอาจารย

ใหมและการฝกอบรมในงาน (on the job training) แตงตั้งอาจารยพ่ีเลี้ยงเพ่ือใหคำปรึกษา นอกจากนี้ยัง

มีการแบงภาระงานท่ีรับผิดชอบในหลักสูตรตามประสบการณและความเชี่ยวชาญดานวิชาการและวิจัย มี

การระบุและประเมินสมรรถนะของบุคลากรทั้งสายวิชาการและสายสนับสนุนตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด

ดวยวิธีการประเมินตนเองและการประเมินจากผูบังคับบัญชา 

3.1.3 หลักสูตรมีระบบกลไกการสงเสริมและพัฒนาอาจารยใหมีความเชี่ยวชาญทางสาขา

วิชาชีพ มีประสบการณท่ีเหมาะสมกับการผลิตบัณฑิต และมีความกาวหนาในการผลิตผลงานทางวิชาการ

อยางตอเนื่อง กำหนดใหอาจารยทุกคนตองเขารับการพัฒนาทักษะทางวิชาการ/วิชาชีพอยางนอยปละ 1 

ครั้ง นอกจากนี้ยังสงเสริมการศึกษาตอใหมีคุณวุฒิที ่สูงขึ ้น การฝงตัวในภาคอุตสาหกรรมทั้งในและ

ตางประเทศ การสรางเครือขายการสอนและวิจัย การบูรณาการศาสตรรวมกันระหวางหลักสูตร/คณะ 

นอกจากนี้ยังกำหนดใหอาจารยนำความรูที่ไดรับจากการอบรม/พัฒนามาใชประโยชนท้ังในดานการเรียน

การสอน การวิจัย และการบริการวิชาการ  

3.1.4 หลักสูตรมีระบบกลไกการยกยองเชิดชูเกียรติอาจารยที่สรางชื่อเสียงใหกับหลักสูตร

สนับสนุนใหมีการแลกเปลี่ยนเรียนรูจาก Best Practice ของหลักสูตรในดานกระบวนการสอน การวิจัย 

และการบริการวิชาการ  

3.2 คุณภาพอาจารย  

หลักสูตรกำหนดให 100% ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรตองมีคุณวุฒิปริญญาเอก มีผลงาน

ทางวิชาการเปนไปเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 และมีการยื่นขอกำหนด

ตำแหนงทางวิชาการตามเกณฑการดำรงตำแหนงทางวิชาการ 

3.3 ผลท่ีเกิดข้ึนกับอาจารย  

หลักสูตรมีระบบกลไกการประเมินอัตราการคงอยูของอาจารย การประเมินความพึงพอใจ/ไมพึง

พอใจตอการบริหารหลักสูตรและสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน โดยกำหนดระดับความพึงพอใจตองไมต่ำ

กวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 หลักสูตรนำผลการประเมินมาปรับปรุงและพัฒนาอยางตอเนื่อง 
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4. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

4.1 หลักสูตรมีระบบกลไกการจัดการสาระรายวิชาในหลักสูตร ไดแก การออกแบบหลักสูตร

และสาระรายวิชาในหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมัยตามความกาวหนาในศาสตร

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร ความตองการของสถานประกอบการ ผูใชบัณฑิต ยุทธศาสตร

ระดับคณะ มหาวิทยาลัย กระทรวง และประเทศ และเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2565 

4.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรมีระบบและกลไกการ

กำหนดอาจารยผูสอนในแตละรายวิชาโดยพิจารณาจากคุณวุฒิ สาขาวิชาที่สำเร็จการศึกษา ความ

เชี่ยวชาญ ประสบการณสอนและ/หรือวิจัย กำหนดใหอาจารยผูสอนมีหนาที่จัดทำรายละเอียดของ

รายวิชา (มคอ.3 และ มคอ.5) จัดการเรียนการสอน และวัดประเมินผล โดยทุกรายวิชาจะมีการ

กำหนดผลลัพธการเรียนรูของรายวิชาที่สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร มีการจัดการ

เรียนการสอนและการประเมินผลท่ีหลากหลาย หลักสูตรจะแตงตั้งคณะกรรมการเพื่อกำกับ ติดตาม 

และตรวจสอบการดำเนินงานการเรียนการสอน การวัดประเมินผล การประเมินการบรรลุผลลัพธท่ี

คาดหวังระดับรายวิชา ชั้นป และหลักสูตร เพ่ือนำมาใชในการปรับปรุงหลักสูตรตอไป 

4.3 การประเมินผูเรียน หลักสูตรมีระบบและกลไกการประเมินผูเรียนตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 เพื่อพัฒนานักศึกษาใหมีคุณสมบัติตามที่หลักสูตรคาดหวัง 

หลักสูตรกำหนดใหแตละรายวิชามีการประเมินผลการเรียนรูท่ีหลากหลาย เชน การสอบขอเขียน การ

นำเสนองาน การทำรายงาน และคะแนนความตั ้งใจ โดยแบงสัดสวนคะแนนอยางชัดเจน และ

อาจารยตองสื่อสารวิธีการประเมินใหผู เรียนเขาใจในคาบแรก ซึ่งนักศึกษาจะถูกประเมินทั้งแบบ

ติดตามความกาวหนา (Formative Assessment) และแบบวัดผลในตอนสุดทาย (Summative 

Assessment) หลังจบภาคการศึกษา มีการใชเกณฑการประเมินแบบ Rubric scoring ในการ

ประเมินการนำเสนอหรือการทำโครงงานเพื่อใหเกิดความเปนธรรมและชัดเจน และมีการตัดเกรด

แบบตามเกณฑ เปนไปตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด และผานการพิจารณาจากคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตร หากนักศึกษามีขอสงสัย สามารถยื่นคำรองขอตรวจสอบผลการศึกษาผานชองทางท่ีคณะ

กำหนด นอกจากนี้หลังเสร็จสิ้นปการศึกษา นักศึกษาจะตองผานกระบวนการทวนสอบสมรรถนะใน

รายวิชาชีพ ทำการประเมินตนเองผานแบบประเมินเพื่อวัดการบรรลุผลลัพธการเรียนรูที่คาดหวังท้ัง

ระดับรายวิชา ชั้นป และหลักสูตร และมีการใหนักศึกษาทำแบบประเมินผูสอนและรายวิชาเพ่ือ

รวบรวมและนำเสนอขอมูลการประเมินผูเรียนตอคณะกรรมการบริหารหลักสูตร และนำไปใชในการ

ปรับปรุงและพัฒนากระบวนการประเมินผลการเรียนรูของนักศึกษาอยางตอเนื่อง 
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5. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

หลักสูตรมีระบบกลไกการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรูท่ีตอบสนองตอความตองการและมี

ปริมาณเพียงพอสำหรับการเรียนการสอน การวิจัย และการบริการวิชาการใหมีคุณภาพและพรอมใช

งานเชน อาคารเรียน หองสารสนเทศ (ICT) หองสมุดดิจิทัล และสาธารณูปโภคที่จำเปน ไดแก น้ำ 

ไฟฟา เครื่องปรับอากาศ รวมทั้งสิ่งอำนวยความสะดวก ไดแก โรงอาหารกลาง สนามกีฬากลาง หอง

พยาบาล รถไฟฟารับสง ระบบอินเตอรเน็ตไรสาย (WIFI) ซอฟแวร เชน Microsoft office, Microsoft 

team, SPSS เปนตน  รวมท้ังมีหอพักนักศึกษา และพ้ืนท่ีพักผอนรวมถึงสวนสาธารณะภายในบริเวณ

มหาวิทยาลัย และคลินิกกำลังใจ นอกจากนี้คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ไดจัดสิ่งสนับสนุนการ

เรียนรูใหนักศึกษา ไดแก หองเรียน หองสมุด หอง smart classroom หองน้ำ พ้ืนท่ีสันทนาการ ลาน

นั่งพักผอน น้ำดื่ม กลองวงจรปด หลักสูตรมีการจัดหาหองบรรยาย หองปฏิบัติเฉพาะทาง หองพัก

อาจารย รวมถึงเครื่องมือทางวิทยาศาสตรข้ันสูงในการทำปฏิบัติการและการวิเคราะหเฉพาะทางดาน

วิทยาศาสตรอาหารที ่เพียงพอตอความตองการใชการใชงาน สอดคลองกับความตองการของ

ตลาดแรงงาน โดยแสดงรายละเอียดหองปฏิบัติการเฉพาะทาง ดังนี้ 

 

ตางรางท่ี 6.1 หองปฏิบัติการและการใชประโยชนสำหรับการเรียนการสอน  

หองปฏิบัติการ การใชประโยชน 

อาคารสถาบันวิจัยเคมี 

หองปฏิบัติการ ST2-306  สรางแนวคิดในการพัฒนานวัตกรรมอาหาร/อาหารตนแบบ 

หองปฏิบัติการ ST3-401  ปฏิบัตกิารดานการวิเคราะหทางเคมีอาหาร การวิจัยคุณภาพอาหาร  

หองปฏิบัติการ ST3-402  ปฏิบัตกิารดานการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  

อาคารคณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน ชั้น 7 

หองเจาหนาท่ี 703  หองพักของเจาหนาท่ีประจำหองปฏิบัติการ และ เก็บสารเคมี 

หองปฏิบัติการ 704    ปฏิบัติการดานจุลชีววิทยาทางอาหารและระบบประกันคุณภาพ

อาหาร  

หองปฏิบัติการ 705  ปฏิบัติการดานชีวโมเลกุลอาหารและการวิเคราะหคุณภาพข้ันสูง  

หองปฏิบัติการ 706 ปฏิบัติการดานการทดสอบคุณภาพและอายุการเก็บรักษาอาหาร  

หองปฏิบัติการ 707  ประชุม บรรยาย และปฏิบัติการดานการประเมินทางประสาท

สัมผัสและการพัฒนาธุรกิจอาหาร  
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นอกจากนี้ คณะกรรมการบริหารหลักสูตรยังมีกลไกการประเมินความพึงพอใจตอสิ่ง

สนับสนุนการเรียนรู โดยใหนักศึกษาและอาจารยประเมินผานเครื่องมือแบบสอบถาม โดยหลักสูตร

ไดกำหนดระดับคะแนนความพึงพอใจที่ไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 ขอมูลถูกนำไปใชในการ

ปรับปรุงสิ่งสนับสนุนการเรียนรูใหเปนไปตามมาตรฐานที่หลักสูตรกำหนดและสอดคลองกับความ

ตองการของตลาดแรงงาน 

6. ผลผลิต/ผลลัพธ 

หลักสูตรสำรวจและรวบรวมขอมูลอัตราการลาออก อัตราการสำเร็จการศึกษา อัตราการมี

งานทำ ความพึงพอใจผูใชบัณฑิต ความพึงพอใจของนักศึกษาชั้นปสุดทาย ความพึงพอใจของบัณฑิต

ตอหลักสูตร ผลประเมินจากการฝกสหกิจศึกษา/ฝกงานในทุกปการศึกษา และผลการประเมินการ

บรรลุผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตรโดยนักศึกษาเปนผูประเมินดวยเครื่องมือแบบสอบถามและการ 

Focus group ซึ่งขอมูลดังกลาวถูกนำมาวิเคราะห สังเคราะห และเปรียบเทียบกับคูแขงขัน เพ่ือ

นำมาวางแผนการปรับปรุงการดำเนินงานและเนื้อหาของหลักสูตรใหทันสมัย สอดคลองกับความ

ตองการของตลาดแรงงานและสังคมในยุคปจจุบัน  

ในดานการวิจัย หลักสูตรไดมีการรวบรวมผลงานตีพิมพ ผลงานวิจัย ผลงานท่ีไดรับรางวัล/

รวมแขงขันทางวิชาการ การประกวดนวัตกรรม การประกวด startup และการยื่นขอจดอนุสิทธิบตัร

ของนักศึกษาเพ่ือเปนแบบอบางและกระตุนใหนักศึกษรุนตอไปเกิดแรงบันดาลใจในการนำองคความรู

ไปตอยอดใหเกิดผลงานนอกเหนือจากการเรียนในหองเรียน 

หลักสูตรมีการประเมินความสำเร็จของการบรรลุผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร

จากมุมมองบุคคลภายนอก เชน นายจางและสถานประกอบการที่นักศึกษาเขาไปฝกประสบการณ

หรือสหกิจศึกษาปละ 1 ครั้ง เพ่ือนำมาใชเปนแนวทางในการวางแผนปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร  
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7. การบริหารความเส่ียงของหลักสูตร  
 

ปจจัยเส่ียง ผลกระทบ แนวทางการจัดการความเส่ียง 

1. จำนวนนักศึกษาที่สมัครเขา

เรียนไมเปนไปตามแผนรับของ

หลักสูตร  

1.สงผลกระทบตอรายรับของ

หลักสูตรท่ีนอยลง 

2. การจ ัดการเร ียนการสอน 

การบริหารงบประมาณ และสิ่ง

สน ับสน ุนของหล ักส ูตร ไม

เป นไปตามแผนท ี ่หล ักส ูตร

กำหนด 

1. จัดใหมีการประชาสัมพันธ

เ ช ิ ง ร ุ ก  เ ช  น  ก า ร จ ั ด ค  า ย

ว ิทยาศาสตร   เพ ิ ่มก ิจกรรม 

Roadshow  

2. เพิ่มชองทางการสื่อสารและ

การประชาสัมพันธหลักสูตรให

ตรงกับกลุ มเปาหมายที ่หลาก 

หลาย และมีการอัพเดตขอมูล

ขาวสารในเว็บไซดและ Social 

media เปนประจำ 

3 .  ป ร ั บ ป ร ุ ง แ ล ะ พ ั ฒ น า

กระบวนการรับฟงเสียงและการ

สรางความสัมพันธกับลูกคาทุก

กลุม รวมทั้งผูมีสวนไดสวนเสีย

เพื ่อคนหาปจจัยการตัดสินใจ

เขาศึกษาตอ  

2. นักศึกษาสำเร็จการศึกษาชา

กวาท่ีหลักสูตรกำหนด 

1 .  ส  ง ผลต  อช ื ่ อ เ ส ี ย งของ

หลักสูตรในดานการบริหารจัด 

การหลักสูตร  

2. สงผลตอความเชื่อม่ันของผูท่ี

ตองการสมัครเรียน 

1. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร

รวมกับอาจารยที่ปรึกษา กำกับ

ต ิดตามความก  าวหน าของ

นักศึกษาเปนรายบุคคล ทุกราย

เดือนและทุกภาคการศึกษา  

2. จัดกิจกรรมพี่สอนนองเพ่ือ

สงเสริมความเขาใจในรายวิชาท่ี

น ั กศ ึ กษาม ีป ญหา เพ ื ่ อ ให

นักศึกษาเรียนจบตามแผนการ

ศึกษา 
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ปจจัยเส่ียง ผลกระทบ แนวทางการจัดการความเส่ียง 

3. นักศึกษาสอบไมผานเกณฑ

มาตรฐานภาษาอังกฤษสำหรับ

จบการศึกษา 

1. นักศึกษาไมสามารถสำเร็จ

ก า รศ ึ กษ าต ามร ะยะ เ ว ล า

กำหนด  

 

1. จัดกิจกรรมติวใหนักศึกษา

สอบผานมาตรฐานภาษาอังกฤษ

ท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

2. หลักสูตรมีการจัดการเรียน

การสอนใหนักศึกษาสอดแทรก

การใชภาษาอังกฤษทุกรายวิชา  

4. การเกิดเหตุภัยธรรมชาติ โรค

อ ุ บ ั ต ิ ใ ห ม   ไ ฟ ด ั บ  ร ะ บ บ

อ ิ น เทอร  เ น ็ ตล  ม  ท ี ่ ท ำ ให

น ักศึกษาไมสามารถเร ียนใน

รูปแบบ onsite ได 

1. หลักสูตรไมสามารถจัดการ

เรียนการสอนใหนักศึกษาไดท้ัง

ในรูปแบบ onsite หรือ online 

ซึ่งอาจสงผลตอการเรียนรู ของ

น ั ก ศ ึ กษ า  ร ว มท ั ้ ง ก า รฝ ก

ปฏ ิบ ัต ิการของน ักศ ึกษาใน

รายว ิชาไม  เป นไปตามระยะ 

เ ว ล า ท ี ่ ก ำ ห น ด  ส  ง ผ ล ต อ

งบประมาณของหลักสูตร 

2. สงผลตองบประมาณในการ

ซอมครุภัณฑ 

1. ม ีการตรวจสอบระบบไฟ 

และระบบอินเทอรเน ็ตอยาง

นอยเดือนละ 1 ครั้ง  

2. ม ีระบบไฟฟาสำรองเ พ่ือ

ป  อ ง ก ั น ค ว าม เ ส ี ยห าย กับ

เคร ื ่ อ งม ื อและอ ุปกรณ  ใน

หองปฏิบัติการ  

3. มีระบบการจ ัดเก ็บข อมูล

มากกวา 1 แหง โดยใชระบบ

เก็บขอมูลบนคลาวด 

 

8. การกำหนดการจัดการศึกษา 

การกำหนดการจัดการศึกษาในดานตาง ๆ โดยแบงเปน 3 สวนหลัก ไดแก 

1) หมวดวิชาพื้นฐาน เปนหมวดวิชาพื้นฐานทางดานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร ครอบคลุม

ตั้งแตเคมี ชีววิทยา แคลคูลัส และสถิติ 

2) หมวดวิชาชีพ เปนหมวดวิชาที่นักศึกษาไดเรียนพื้นฐานวิชาชีพทางดานวิทยาศาสตรอาหาร 

นอกจากนี้มีกลุมวิชาชีพเลือกใหนักศึกษาเลือกเรียนตามกลุมวิชาชีพที่สนใจเพื่อใหนักศึกษามี

ความเชี่ยวชาญเฉพาะดานท่ีสอดคลองกับอาชีพท่ีตนเองสนใจ 

3) การฝกปฏิบัติจริง เนนการนำความรูไปประยุกตใชในสถานการณจริง ผานการทำโครงงาน 

การฝกงานในสถานประกอบการ และการแขงขันประกวด Starup และวิชาการ เพื ่อให

นักศึกษาไดรับประสบการณตรงและเตรียมความพรอมสำหรับการทำงาน 
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9. ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators)  

 มีการกำกับมาตรฐานหลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ.2565 

ดัชนีบงชี้ผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

1. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร มีการประชุมหลกัสตูรเพ่ือวางแผน ตดิตาม 

และทบทวนการดำเนินงานหลักสตูร อยางนอยปการศึกษาละ 2 ครั้ง 
X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตรท่ีสอดคลองกับมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา และมาตรฐานหลักสตูรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 
X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ

ภาคสนาม (ถามี) อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษา

ใหครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ

ดำเนินการของประสบการณภาคสนาม ภายใน  30 วัน หลังสิ้นสุด

ภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ภายใน 60 วัน หลัง

สิ้นสุดปการศึกษา 
X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรูของ

รายวิชา อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาในหมวดวิชาชีพเฉพาะ ท่ีเปด

สอนในแตละปการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน  กลยุทธการสอน 

หรือ การประเมินผลการเรียนรูจากผลการประเมินการดำเนินงานใน

รายงานการดำเนินงานของหลักสตูรในปท่ีผานมา 

 X X X X 

8. อาจารยใหมทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำดาน การ

จัดการเรียนการสอน และจัดใหมรีะบบอาจารยพ่ีเลี้ยง 
X X X X X 

9. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตรทุกคนไดรับ

การพัฒนาทางวิชาการ และ /หรือวิชาชีพ อยางนอยปละ หน่ึงครั้ง X X X X X 

10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการจดัการเรยีนการสอน (ถามี) ไดรบัการ

พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อยางนอยปละหน่ึงครั้ง 
X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมตีอ

คุณภาพหลักสตูร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 
   X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไมนอย

กวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 
    X 

รวมตัวบงชี้บังคับท่ีตองดำเนินการ (ขอ 1-5) ในแตละป 5 5 5 5 5 

รวมตัวบงชี้ในแตละป (ตามท่ีคณะ/วิทยาลัยกำหนด) 9 10 10 11 12 
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หมวดที ่7  ระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอนและการประเมินผูเรียน 

1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

1.1.1 หลักสูตรมีการประเมินกลยุทธการสอนของอาจารยผูสอน โดยอาจารยผูสอนจะจัดทำ

รายละเอียดรายวิชาและประมวลวิชาและมีคณะกรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตรประเมินพิจารณา

รูปแบบ/กลยุทธการจัดการเรียนการสอน และการประเมินผลการเรียนรูของนักศึกษาเพ่ือใหม่ันใจวา

กลยุทธการเรียนการสอนนั้นจะทำใหนักศึกษาบรรลุผลลัพธการเรียนรูตามวัตถุประสงคของรายวิชา  

1.1.2 หลักสูตรมีการแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบเพื่อดำเนินการติดตามและประเมิน    

กลยุทธการสอนของอาจารยผานการสังเกตการณการสอน กิจกรรมที่มอบหมายงานใหแกนักศึกษา

และการวัดประเมินผล รวมทั้งมีการสัมภาษณผูเรียนตอกลยุทธที ่อาจารยผู สอนใชในการสอนวา

สามารถนักศึกษาบรรลุผลการเรียนรูตามท่ีกำหนดไดหรือไม 

1.1.3 ทำแบบรายงานประเมินกลยุทธการสอนและมีการประชุมแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและ

ขอเสนอแนะจากอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจำหลักสูตร และอาจารยผูสอนเพื่อใชใน

การปรับปรุงกลยุทธการเรียนการสอน 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

1.2.1 หลักสูตรมีการแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบเพื่อดำเนินการติดตามและประเมิน

อาจารยวามีความชัดเจนในการนำเสนอเนื ้อหาตอนักศึกษา สอนเปนระบบ เขาใจงาย ใชสื่อ

เทคโนโลยีที่เหมาะสม และมีการประเมินการเรียนรูที่หลากหลายหรือไม รวมทั้งสังเกตพฤติกรรม

นักศึกษาในชั้นเรียนวามีการเขารวมกิจกรรมการเรียนการสอนของทั้งในและนอกชั้นเรียนอยางไร 

อาจารยสามารถสรางบรรยากาศการเรียนรูที่ดีและการจัดการปญหาในชั้นเรียนอยางมีประสิทธิภาพ

หรือไม 

1.2.2 หลักสูตรมีการประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธ การสอนจาก

ประสิทธิภาพและความพึงพอใจในการสอนของอาจารยจากผูเรียนในแตละภาคการศึกษา 

1.2.3 ทำแบบรายงานประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอนและมีการ

ประชุมแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอเสนอแนะจากอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจำ

หลักสูตร อาจารยผูสอนเพ่ือใชในการปรับปรุงทักษะของอาจารยในการจัดการเรียนการสอน 
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1.3 การทบทวนกระบวนการวัดและประเมินผูเรียน 

คณะกรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตรมีระบบกลไกในการทบทวนกระบวนการวัดและประเมิน

ผูเรียนผานการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาซึ่งดำเนินการโดยคณะกรรมการทวนสอบ การสอบ

สมรรถนะรายชั้นปและการประเมินการบรรลุผลลัพธการเรียนรูของนักศึกษา โดยใชวิธีการสัมภาษณ 

แบบการสนทนากลุ ม (focus group) และใหนักศึกษาทำแบบประเมินวากระบวนการวัดและ

ประเมินผลที่ใชมีความหลากหลาย มีความเหมาะสมกับการประเมินเพื่อใหนักศึกษาบรรลุตาม

วัตถุประสงคหรือผลลัพธการเรียนรูระดับรายวิชาระดับชั้นป หรือระดับหลักสูตรท่ีกำหนดหรือไม โดย

มีการเก็บรวบรวมขอมูลจากนักศึกษาปจจุบัน บัณฑิตและผูใชบัณฑิตอยางนอยปละ 1 ครั้งและ

นำมาใชในการปรับและทบทวนวิธีการประเมินผลใหสอดคลองกับกรอบมาตรฐานระบบการประกัน

คุณภาพการศึกษาของเครือขายมหาวิทยาลัยอาเซียน (ASEAN University Network - AUN) 

หลังจากนั้นจะมีการจัดทำรายงานผลการดำเนินงานและรายงานการประเมินตนเองของหลักสูตร 

นอกจากนี ้ยังจะมีการทบทวนการดำเนินงานจากผู ทรงคุณวุฒิของหลักสูตรเมื ่อมีบัณฑิตสำเร็จ

การศึกษาและนำมาใชปรับปรุงการวัดประเมินผล 

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1 หลักสูตรดำเนินการประเมินความพึงพอใจตอหลักสูตรในภาพรวมของนักศึกษาปจจุบัน

และบัณฑิต โดยแบบสอบถามและกิจกรรม Focus Group ปละ 1 ครั้ง 

2.2 หลักสูตรดำเนินการประเมินความพึงพอใจของศิษยเกาตอการดำเนินงานของหลักสูตร 

โดยใชแบบสอบถาม หรือสัมภาษณทางโทรศัพท ปละ 1 ครั้ง 

2.3 หลักสูตรดำเนินการประเมินความพึงพอใจของผู ใช บัณฑิต หรือผู จ างงาน โดย

แบบสอบถาม หรือสัมภาษณทางโทรศัพท ปละ 1 ครั้ง 

2.4 หลักสูตรดำเนินการประเมินหลักสูตรตามเกณฑการประเมินคุณภาพภายในของ

หลักสูตรโดยใชกรอบมาตรฐานเกณฑ AUN-QA โดยคณะกรรมการผูประเมินที่ผานการรับรองเปน

ผูตรวจประเมิน ปละ 1 ครั้ง 

2.5 หลักสูตรดำเนินการประเมินหลักสูตรในภาพรวมตามเกณฑประกันคุณภาพการศึกษา

ของมหาวิทยาลัย โดยการทบทวนผลการดำเนินงาน เนื ้อหา โครงสราง และวิธีการสอน โดย

ผูทรงคุณวุฒิหรือผูเชี่ยวชาญ เม่ือมีบัณฑิตสำเร็จการศึกษาจากหลักสูตร  
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3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

3.1 อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนและจัดทำรายงานผลการ

ดำเนินการรายวิชา (มคอ.5) และรายงานผลการดำเนินการประสบการณภาคสนาม (มคอ.6) เสนอตอ

คณะฯ 

3.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรติดตามขอมูลผลการดำเนินการตามตัวบงชี้ในหมวดที่ 6 

ขอ 9 ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ที ่สอดคลองกับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี          

พ.ศ. 2565 และกรอบมาตรฐานเกณฑ AUN-QA จากนั้นทำการสรุปในรายงานผลการดำเนินการของ

หลักสูตร และรายงานการประเมินตนเอง (Self-Assessment Report, SAR) และนำไปสูการตรวจ

ประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร 

 

4. การนำผลการประเมินไปวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

4.1 หลักสูตรวางแผนใหอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาทบทวนการบรรลุผลลัพธการเรียนรูท่ี

คาดหวังระดับรายวิชา เมื ่อสิ ้นภาคการศึกษาและนำมาเสนอตอคณะกรรมการหลักสูตรเพ่ือ

ดำเนินการปรับปรุงใหหลักสูตรมีความทันสมัยและสามารถจัดการเรียนการสอนใหนักศึกษาสามารถ

บรรลุผลลัพธการเรียนรูไดตามท่ีหลักสูตรตั้งไว 

4.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรดำเนินการติดตามผลการดำเนินงานในหมวด 6 ขอที่ 9 

จากการประเมินคุณภาพภายในของหลักสูตรและรวบรวมผลการประเมินในแงของประสิทธิภาพการ

สอนรายงานผลการบรรลุผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังระดับรายวิชา และระดับหลักสูตร นำเสนอและ

รายงานตอหลักสูตรและดำเนินการตามมคอ. 7 เพื่อนำไปใชในการปรับปรุงกระบวนการจัดการเรยีน

การสอน และออกแบบแผนพัฒนาคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร  

4.3 อาจารยผู ร ับผิดชอบหลักสูตรพิจารณาทบทวนสรุป/ขอเสนอแนะจากการตรวจ

ประเมินการบรรลุผลลัพธการเรียนรู การประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร และ

ขอเสนอแนะจากผูเชี่ยวชาญและผูทรงคุณวุฒิในสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร นำมาผาน

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรและนำมาวางแผนปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรตามรอบระยะเวลา 5 ป 

เพ่ือใหหลักสูตรมีความทันสมัยและสามารถตอบสนองความตองการของผูเรียนและตลาดแรงงาน 
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ตารางเปรียบเทียบระหวางหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
 

หัวขอ หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

1. ชื่อหลักสูตร 

ชื่อปริญญา 

ชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย        หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

ภาษาอังกฤษ     Bachelor of Science Program in Food 

Science and Technology Management 

ชื่อปริญญา 

ชื่อเต็ม (ไทย):     วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและ   

การจัดการเทคโนโลยีอาหาร) 

ชื่อยอ (ไทย):      วท.บ. (วิทยาศาสตรและการจัดการ

เทคโนโลยีอาหาร) 

ชื่อเต็ม (อังกฤษ):  Bachelor of Science (Food Science 

and Technology Management)  

ชื่อยอ (อังกฤษ):   B.Sc. (Food Science and Technology 

Management) 

ชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย         หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยี

อาหาร  

ภาษาอังกฤษ     Bachelor of Science Program in Food 

Science and Food Technology 

Management 

ชื่อปริญญา 

ชื่อเต็ม (ไทย):     วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรอาหารและ

การจัดการเทคโนโลยีอาหาร) 

ชื่อยอ (ไทย):      วท.บ. (วิทยาศาสตรอาหารและการจัดการ

เทคโนโลยีอาหาร) 

ชื่อเต็ม (อังกฤษ):  Bachelor of Science (Food Science and 

Food Technology Management)  

ชื่อยอ (อังกฤษ):   B.Sc. (Food Science and Food 

Technology Management) 

2. วัตถุประสงค 1) มีคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ มีทักษะศตวรรษท่ี 

21 และยึดม่ันในจรรยาบรรณวิชาชีพ ตอองคกรและสังคม  

 2) มีความรู ความสามารถ และการคิดวิเคราะห เพื่อนำไป

ประยุกตในการปฏิบัติงานดานอุตสาหกรรมอาหารไดอยาง

เหมาะสม รวมท้ังสามารถแกไขปญหาไดอยางเปนระบบ 

3) มีการพัฒนาตนเองอยางตอเนื่องตามการเปลี่ยนแปลงของ

เทคโนโลยี และสามารถพัฒนาองคความรู มาสรางสรรค

นวัตกรรมดานอุตสาหกรรมอาหารในการพัฒนาองคกร สังคม 

และประเทศเพื ่อเพิ ่มข ีดความสามารถในการแขงข ันใน

ระดับชาติและนานาชาติ  

1) มีความรูความสามารถในการปฏิบัติงานดานวิทยาศาสตรอาหาร

และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร และบูรณาการความรูเพื่อนำมา

ปรับใชในการพัฒนางานดานอุตสาหกรรมอาหาร 

2) มีทักษะในการวางแผนและออกแบบอยางเปนระบบเพ่ือ

สรางสรรคนวัตกรรมดานอาหารที่ทันตอแนวโนมการเปลี่ยนแปลง

ในปจจุบันและอนาคต 

3) มีคุณธรรม จริยธรรม และทักษะการปฏิบัติงานท่ีดีในศตวรรษท่ี 

21 เหมาะสมตอการปฏิบัติงานในสถานประกอบการท่ีเกี่ยวของกับ

ธุรกิจและอุตสาหกรรมอาหาร และมีความรับผิดชอบตอสังคม  

4) มีประสบการณวิชาชีพและการวิจัย สามารถทำงานรวมกับผูอื่น 

คิดวิเคราะหและแกไขปญหาในการปฏิบัต ิงานจริงในสถาน

ประกอบการไดอยางเปนระบบ 
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4) มีการบูรณาการองคความร ู และนำไปใช เพ ื ่อพ ัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร รวมทั้งกระบวนการผลิตและคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ ตลอดจนสามารถเปนผูประกอบการ  

5) มีความสามารถในการใชภาษาตางประเทศและเทคโนโลยี

สารสนเทศดานวิทยาศาสตรและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร

ไดเปนอยางดี รวมท้ังสามารถทำงานรวมกับผูอื่นได 

5) มีแนวคิดในการเปนผู ประกอบการและดำเนินธุรก ิจผาน

สถานการณจำลอง 

6) มีความสามารถในการสื่อสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

รวมทั้งการใชเทคโนโลยีดิจิทัลที่เหมาะสมในการปฏิบัติงานดาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

3. โครงสราง

หลักสูตร 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                             30 หนวยกิต 

1.1 กลุมคุณคาแหงชีวิตและหนาท่ีพลเมือง        7  หนวยกิต 

 

1.2 กลุมภาษาและการส่ือสาร                      12  หนวยกิต 

1.3 กลุมวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและนวัตกรรม    6  หนวยกิต 

 

1.4 กลุมบูรณาการและศาสตรผูประกอบการ      5  หนวยกิต  

 

หมวดวิชาเฉพาะ                                 94  หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาชีพพ้ืนฐาน                            29  หนวยกิต 

1.2 กลุมวิชาชีพบังคับ                              31  หนวยกิต 

1.3 กลุมวิชาชีพเลือก                               24  หนวยกิต 

1.4 กลุมเสริมสรางประสบการณวิชาชีพ         10  หนวยกิต 

หมวดวิชาเลือกเสรี                                6  หนวยกิต 

จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร           130 หนวยกิต  

 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                                  24 หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาความเปนพลเมืองไทย                      6  หนวยกิต 

และพลเมืองโลก  

1.2 กลุมวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสราง               6  หนวยกิต       

นวัตกรรม 

1.3 กลุมภาษาและการส่ือสาร                            6  หนวยกิต 

1.4 กลุมวิชาสงเสริมความเปนผูประกอบการ           3  หนวยกิต 

เลือกศึกษาจากกลุมวิชาใดก็ไดในหมวดศึกษาท่ัวไป    3  หนวยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ                                       98  หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาชีพพ้ืนฐาน                                  22  หนวยกิต 

1.2 กลุมวิชาชีพบังคับ                                    54  หนวยกิต 

1.2 กลุมวิชาชีพเลือก                                     12  หนวยกิต 

1.4 กลุมเสริมสรางประสบการณวิชาชีพ               10  หนวยกิต 

หมวดวิชาเลือกเสรี                                      6  หนวยกิต 

จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร                128 หนวยกิต  

4. รายวิชา 1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

1.1 กลุมคุณคาแหงชีวิตและหนาท่ีพลเมือง  ไมนอยกวา  7  หนวยกิต 

1.1.1 รายวิชาสังคมศาสตร ใหเลือกศึกษาไมนอยกวา     3  หนวยกิต  

จากรายวิชาตอไปนี ้

01-110-012 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาทีย่ั่งยืน       3(3-0) 

01-110-019 คิดเชิงรุกแบบพอเพียง                                     3(3-0) 

01-110-021 ชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรม                                3(3-0) 

01-110-022 มองสังคมอยางนกัวิจยั                                    3(3-0) 

1.1.2 รายวิชามนุษยศาสตร  ใหเลือกศึกษาไมนอยกวา  3  หนวยกิต  

จากรายวิชาตอไปนี ้

01-210-017 การคนควาและการเขียนรายงานเชิงวชิาการ           3(3-0) 

01-210-019 การพัฒนาบุคลิกภาพ                                   3(2-2) 

01-210-020 จิตวิทยาประยกุตเพ่ือการทำงาน                         3(3-0) 

01-210-024 ทักษะการเรยีนรูสูความสำเรจ็                            3(3-0) 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 24 หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาความเปนพลเมืองไทยและพลเมืองโลก ไมนอยกวา 6 หนวยกิต  

 1.1.1 รายวิชาสังคมศาสตร ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้

 01-110-007 การส่ือสารกับสังคม                                            3(3-0) 

 01-110-025 สังคมที่เปนมิตรกับส่ิงแวดลอม                               3(3-0) 

 01-110-027 สังคมกับเศรษฐกิจ                                              3(3-0) 

 01-110-030 ชีวิตติดเทร็นด                                                   3(3-0) 

 

1.1.2 รายวิชามนุษยศาสตร ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้

 01-210-017 สารสนเทศและการเขยีนรายงานทางวิชาการ              3(3-0) 

 01-210-027 เทคนิคการคนควาสารสนเทศสมัยใหม                      3(3-0) 

 01-210-029 จิตวิทยาเพ่ือชวีิตทีง่ดงาม                                     3(3-0) 

 01-210-034 จิตวิทยาเพ่ือการพัฒนาประสิทธิภาพการทำงาน          3(3-0) 
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1.1.3  รายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ  ใหเลือกศึกษาไมนอยกวา  1  

หนวยกิต  จากรายวิชาตอไปนี ้

01-610-003 นันทนาการ                                   1(0-2) 

01-610-014 ทักษะกีฬาเพ่ือสุขภาพ                                    1(0-2) 

1.2. กลุมภาษาและการสื่อสาร  ไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

1.2.1 รายวิชาภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร จำนวน 6 หนวยกิต   

ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้

01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 1                           3(2-2) 

01-320-002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 2                           3(2-2) 

1.2.2  รายวิชาภาษาเพ่ิมเติม ใหเลือกศึกษา 6 หนวยกิต   

จากรายวิชาตอไปนี ้

01-320-003 สนทนาภาษาอังกฤษ                                      3(2-2) 

01-320-007 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ                            3(2-2) 

01-320-018 การพัฒนาทักษะการเขยีน                                3(2-2) 

01-330-002 การสนทนาภาษาจนีเบ้ืองตน                             3(3-0) 

01-330-007 สนทนาภาษาญี่ปุนเบ้ืองตน                               3(3-0) 

1.3 กลุมวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและนวัตกรรม ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

1.3.1 รายวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ จำนวน 3 หนวยกิต ใหเลือกศึกษา

จากรายวิชาตอไปนี ้

09-000-001 ทักษะการใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยี               3(2-2)   

                 สารสนเทศ 

09-000-002 การใชงานโปรแกรมสำเรจ็รูปเพ่ืองาน                   3(2-2)   

                 มัลติมเีดีย 

09-000-003 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการตัดสินใจ                  3(2-2) 

1.3.2 รายวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตร และนวัตกรรม ใหเลือกศึกษา

อีกไมนอยกวา 3    หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

09-121-002 สถิติเบ้ืองตนสำหรับนวัตกรรม                           3(2-2) 

09-210-033 เทคโนโลยีสีเขียว                                           3(3-0) 

09-410-004 เทคโนโลยีพลังงานทดแทนเพ่ือความยั่งยนื             3(3-0) 

1.4. กลุมบูรณาการและศาสตรผูประกอบการ ไมนอยกวา 5 หนวยกิต 

ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้

00-100-101 อัตลักษณแหงราชมงคลธญับุรี                            2(0-4) 

00-100-201 มหาวิทยาลัยสีเขยีว                                        1(0-2) 

00-100-202 การคิดเชิงออกแบบ                                        1(0-2) 

00-100-301 ความเปนผูประกอบการ                                  1(0-2) 

 

 

2.  หมวดวิชาเฉพาะ   94   หนวยกิต  

2.1  กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  29  หนวยกิต  ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้

1.1.3 รายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้

 01-610-009 สุขภาพเพ่ือชีวิต                                                 3(3-0) 

 01-610-010 นันทนาการเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต                     3(2-2) 

 01-610-013 การควบคุมน้ำหนักและรูปรางเพ่ือสุขภาพ                  3(2-2) 

1.2 กลุมวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสรางนวัตกรรม ไมนอยกวา 6 หนวย

กิต  

ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้

 09-000-001 ทักษะการใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ       3(2-2) 

 09-000-002 การใชงานโปรแกรมสำเรจ็รปูเพ่ืองานมัลติมเีดีย           3(2-2) 

 09-121-001 สถิติพ้ืนฐานสำหรับการพัฒนานวัตกรรม                    3(3-0) 

 09-121-002 การวิเคราะหขอมูลขัน้ตนดวยการใชโปรแกรมตารางงาน 3(2-2) 

 09-510-001 ชีวิตยุคใหมและความปลอดภัยอาหาร                       3(3-0)  

 

 

 

 

1.3 กลุมวิชาภาษาเพ่ือการสื่อสาร ไมนอยกวา 6 หนวยกิต  

ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้

 01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร                                  3(3-0) 

 01-320-002 สนทนาภาษาองักฤษ                                           3(3-0) 

 01-320-007 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน                               3(3-0) 

01-320-011 ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี                3(3-0) 

 01-330-002 การสนทนาภาษาจนีเบ้ืองตน                                 3(3-0) 

 01-330-007 สนทนาภาษาญี่ปุนเบ้ืองตน                                    3(3-0) 

 

 

 

 

 

1.4 กลุมวิชาสงเสริมความเปนผูประกอบการ ไมนอยกวา 3 หนวยกิต  

ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้

 00-100-304 นวัตกรรมเพ่ือชมุชน                                            3(1-4) 

 00-100-305 นวัตกรรมเพ่ืออุตสาหกรรม                                    3(1-4) 

 00-100-103 ความเปนผูประกอบการ                                       3(2-2) 

 05-700-101 เศรษฐศาสตรประยกุต                                         3(3-0) 

 09-121-003 สถิติพ้ืนฐานสำหรับผูประกอบการ                          3(3-0) 

 09-121-004 สถิติพ้ืนฐานสำหรับการลงทนุยุคใหม                        3(3-0) 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 98 หนวยกิต 

2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  22  หนวยกิต  ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้
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09-111-151 แคลคูลัส 1                                                  3(3-0) 

09-122-007 สถิติและแผนการทดลอง                                  3(2-3) 

09-210-129 เคมีพ้ืนฐาน                                                  3(3-0) 

09-210-130 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน                                   1(0-3) 

09-311-148 หลักชีววิทยา                                                3(3-0) 

09-311-149 ปฏิบัติการหลักชีววทิยา                                   1(0-3) 

09-312-263 จุลชีววิทยาทั่วไป                                           3(3-0) 

09-312-264 ปฏิบัติการจุลชีววทิยาทั่วไป                               1(0-3) 

09-212-102 เคมีอินทรยี 1                                               3(3-0) 

09-212-103 ปฏิบัติการเคมีอนิทรีย 1                                   1(0-3) 

09-410-155 ฟสิกสเบ้ืองตน                                              3(3-0) 

09-410-156 ปฏิบัติการฟสิกสเบ้ืองตน                                  1(0-3) 

09-213-304 ชีวเคมี                                                       3(3-0) 

2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ 31 หนวยกิต ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี้  

09-512-101 อุตสาหกรรมอาหาร                                        1(0-3) 

09-512-201 เศรษฐศาสตรสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร               3(3-0) 

09-512-202 เคมีและการวิเคราะหในอาหาร                           3(2-3) 

09-512-203 แนวคิดพ้ืนฐานทางจุลชวีวิทยาอุตสาหกรรม            3(2-3)   

                อาหาร 

09-512-204 เทคโนโลยีของกระบวนการทางอุตสาหกรรม           3(2-3)  

                อาหาร 

09-512-205 วิศวกรรมทางอาหาร                                       3(2-3) 

09-512-206 แนวคิดในการประกอบกิจการอุตสาหกรรม            1(1-0) 

                อาหาร 

09-512-301 การออกแบบนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร         2(2-0) 

09-512-302 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับ                       3(2-2) 

  อุตสาหกรรมอาหารขนาดกลางและขนาดยอม 

09-512-303 การตลาดและการสรางตราสินคาสำหรับ               3(2-2) 

                ผลิตภัณฑในอุตสาหกรรมอาหาร 

09-512-401 โครงงานทางวทิยาศาสตรและการจัดการ               3(0-9) 

                เทคโนโลยีอาหาร 

09-512-402 การพัฒนาทักษะในอุตสาหกรรมอาหาร                3(0-9) 

 

 

 

 

 

 

 

09-111-126 แคลคูลัสสำหรับวิทยาศาสตร                          3(3-0) 

09-122-007 สถิติและแผนการทดลอง                                       3(2-3) 

09-210-129 เคมีพ้ืนฐาน                                                       3(3-0) 

09-210-130 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน                                           1(0-3) 

09-212-102 เคมีอินทรยี 1                                                    3(3-0) 

09-212-103 ปฏิบัติการเคมีอนิทรีย 1                                      1(0-3) 

09-213-304 ชีวเคมี                                                             3(3-0) 

09-213-305 ปฏิบัติการชีวเคม ี                                         1(0-3) 

09-311-167 ชีววิทยา 1                                                        3(3-0) 

09-311-168 ปฏิบัติการชีววิทยา 1                                            1(0-3) 

 

 

 

2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ 54 หนวยกิต ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้

09-512-101 อุตสาหกรรมอาหาร                                             1(0-3) 

09-512-102 จุลชีววิทยาเบ้ืองตนสำหรับอตุสาหกรรมอาหาร             3(3-0) 

09-512-103 ปฏิบัติการจุลชีววทิยาเบ้ืองตนสำหรับอุตสาหกรรม         1(0-3) 

                อาหาร 

09-512-104 ขอบังคับและกฎหมายดานอาหาร                             3(2-0) 

09-512-202 เคมีและการวิเคราะหในอาหาร                                3(2-3) 

09-512-203 จุลชีววิทยาอาหารและการตรวจวิเคราะห                    3(2-3) 

09-512-204 เทคโนโลยีกระบวนการแปรรปูอาหาร                        3(2-3) 

09-512-205 วิศวกรรมอาหาร                                                 3(2-3) 

09-512-207 พฤติกรรมผูบริโภคสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ             3(2-2) 

                 นวัตกรรมอาหาร 

09-512-208 การจัดการคุณภาพวตัถุดิบสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร     3(2-3)                  

09-512-209 การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร                        3(2-3) 

09-512-210 การควบคุมและประกนัคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร    3(2-2) 

09-512-302 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร     2(1-3) 

09-512-303 การตลาดและการสรางตราสินคาสำหรับผลิตภัณฑใน      3(2-2) 

                อุตสาหกรรมอาหาร  

09-512-304 สัมมนาทางวทิยาศาสตรและนวัตกรรมอาหาร               1(1-0) 

09-512-305 การประเมนิทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑอาหาร            3(2-3) 

09-512-306 นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหาร                                   3(2-3) 

09-512-307 เทคนิคการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร               3(2-3) 

09-512-304 การจัดการโลจิสติกสและหวงโซอุปทานในอุตสาหกรรม   2(1-3) 

                อาหาร 

09-512-309 ระบบการจัดการความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร    3(3-2) 
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2.3 กลุมวิชาชีพเลือก 24 หนวยกิต ใหเลอืกศึกษาจากชุดวิชาตอไปนี้ 

ไมนอยกวา 2 ชุดรายวิชา  

2.3.1 ชุดวิชาการพัฒนานวัตกรรมอาหารอนาคต 

09-513-201 อาหารสุขภาพเพ่ืออนาคต                                3(2-3) 

09-513-301 เทคโนโลยีการผลิตอาหารอนาคต                        3(2-3) 

09-513-302 บรรจุภัณฑและการออกแบบสำหรับอาหาร            3(2-3) 

                 อนาคต 

09-513-303 การพัฒนานวัตกรรมอาหารอนาคต                      3(2-3) 

2.3.2 ชุดวิชาอาหารปลอดภัยและการควบคุมระบบประกันคุณภาพ 

09-514-201 กฎหมายและขอบังคับดานอาหาร                       3(2-3) 

09-514-301 ความปลอดภัยในระบบอุตสาหกรรมอาหาร            3(2-3) 

09-514-302 การควบคุมคุณภาพอาหาร                               3(2-3) 

09-514-303 หลักการระบบประกนัคุณภาพอาหาร                   3(2-3) 

2.3.3 ชุดวิชาระบบเคร่ืองจักรอัตโนมัติและปญญาประดิษฐสำหรับ

อุตสาหกรรมอาหาร 

09-515-201 ปญญาประดิษฐสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร            3(2-3) 

09-515-301 การเขยีนโปรแกรมปญญาประดิษฐสำหรับ             3(2-3) 

                อุตสาหกรรมอาหาร  

09-515-302 การออกแบบระบบอัตโนมัติสำหรับ                     3(2-3) 

                อุตสาหกรรมอาหาร 

09-515-303 การวางแผนบำรุงรกัษาเครื่องจักรสำหรับ               3(2-3) 

                อุตสาหกรรมอาหาร 

2.3.4 ชุดวิชาการจัดการและการเปนผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร  

09-516-201 การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสตกิสใน             3(2-2) 

                อุตสาหกรรมอาหาร  

09-516-301 การจัดการกำลังคนในอุตสาหกรรมอาหาร             3(2-2) 

09-516-302 การจัดการระบบขอมูลสารสนเทศใน                    3(2-2) 

                อุตสาหกรรมอาหาร 

09-516-303 การวิจยัทางธรุกิจและการจัดการนวัตกรรม            3(2-2) 

                ในอุตสาหกรรมอาหาร  

 

2.4  กลุมวิชาเสริมสรางประสบการณในวชิาชีพไมนอยกวา 10 หนวย

กิต โดยใหศึกษา 4 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

09-517-301 การเตรยีมความพรอมฝกประสบการณวชิาชีพ        1(0-2) 

                ทางวทิยาศาสตรและการจดัการเทคโนโลยอีาหาร 

09-517-404 การฝกเฉพาะตำแหนงทางวทิยาศาสตรและ          3(0-16) 

09-512-401 โครงงานทางวทิยาศาสตรอาหารและการจัดการ            3(0-9) 

                 เทคโนโลยอีาหาร        

            

2.3 กลุมวิชาชีพเลือก  12  หนวยกิต   ใหเลือกศึกษาจากชุดวิชาตอไปนี ้ไม

นอยกวา 2 ชุดรายวิชา   

2.3.1 ชุดวิชาการพัฒนานวัตกรรมอาหาร 

09-513-304 หลักการเตรียมและการประกอบอาหาร                      2(1-3) 

09-513-305 วัตถุเจือปนอาหารสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร      2(1-3) 

09-513-306 การประเมนิอายกุารเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร             2(1-3) 

2.3.2 ชุดวิชาการจัดการการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 

09-515-304 เทคโนโลยีสารสนเทศในอุตสาหกรรมอาหาร                2(1-3) 

09-515-305 การจัดการการดำเนนิงานในอุตสาหกรรมอาหาร           2(1-3)   

09-515-306 จิตวิทยาการทำงานในอุตสาหกรรม                           2(1-3) 

2.3.3 ชุดวิชาการจัดการทางธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหาร 

09-516-304 การบริหารโครงการในอุตสาหกรรมอาหาร                  2(1-3) 

09-516-305 การบริหารการตลาดดิจทิัลในอุตสาหกรรมอาหาร        2(1-3) 

09-516-306 การจัดการธรุกจิการบรกิารอาหารและลูกคาสัมพันธ       2(1-3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.4 วิชาเสริมสรางประสบการณในวิชาชีพ ใหเลือกศึกษาจากรายวิชา

ตอไปนี้ โดยใหศึกษา 10 หนวยกิต โดยใหศึกษา 4 หนวยกิต จากรายวิชา

ตอไปนี้ 

09-517-301 การเตรยีมความพรอมฝกประสบการณวชิาชีพทาง         1(0-2) 

วิทยาศาสตรอาหารและการจดัการเทคโนโลยีอาหาร 
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                การจัดการเทคโนโลยีอาหาร  

 

 

และใหเลือกศึกษาไมนอยกวา 6  หนวยกติ จากรายวิชาตอไปนี ้

2.4.1 รายวิชาแบบสหกจิศึกษา 

09-517-401 สหกิจศึกษาทางวทิยาศาสตรและการจัดการ         6(0-40) 

                เทคโนโลยีอาหาร 

09-517-402 สหกิจศึกษาตางประเทศทางวทิยาศาสตรและ        6(0-40) 

                การจัดการเทคโนโลยีอาหาร  

2.4.2 รายวิชาแบบฝกงาน 

09-517-302 ฝกงานทางวทิยาศาสตรและการจัดการ               3(0-20) 

เทคโนโลยีอาหาร 

09-517-303 ฝกงานตางประเทศทางวทิยาศาสตรและ              3(0-20) 

การจดัการเทคโนโลยอีาหาร 

09-517-403 ปญหาพิเศษจากสถานประกอบการทาง                3(0-6) 

วิทยาศาสตรและการจัดการเทคโนโลยอีาหาร 

09-517-404 การฝกเฉพาะตำแหนงทางวทิยาศาสตรอาหารและ       3(0-16) 

                การจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

  

และใหเลือกศึกษาจำนวน 6  หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี ้

2.4.1 รายวิชาแบบสหกจิศึกษา 

09-517-401 สหกิจศึกษาทางวทิยาศาสตรอาหารและการจัดการ      6(0-40) 

เทคโนโลยีอาหาร                    

09-517-402 สหกิจศึกษาตางประเทศทางวทิยาศาสตรอาหาร          6(0-40)         

และการจัดการเทคโนโลยอีาหาร  

2.4.2 รายวิชาแบบฝกงาน 

09-517-302 ฝกงานทางวทิยาศาสตรอาหารและการจัดการ            3(0-20) 

เทคโนโลยีอาหาร 

09-517-303 ฝกงานตางประเทศทางวทิยาศาสตรอาหารและ           3(0-20) 

                การจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

09-517-403 ปญหาพิเศษจากสถานประกอบการทางวิทยาศาสตร       3(0-6) 

อาหารและการจัดการเทคโนโลยอีาหาร     
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ภาคผนวก 
 

ก. คำสั่งแตงตั้งคณะกรรมการพัฒนาและวิพากษหลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

ข. ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และประสบการณสอนของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

ค. ขอบังคับ ระเบียบ และประกาศท่ีเก่ียวของกับการจัดการศึกษา 

ง. ตารางความสอดคลองกับความตองการและความคาดหวังของผูมีสวนไดสวนเสีย 

จ. ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcome, CLOs) 

ฉ. ตารางแสดงสมรรถนะหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการ

จัดการเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568) 

ช. เอกสารขอตกลง/ความรวมมือท่ีมีกับสถานประกอบการ 

ซ. กิจกรรมเสริมทักษะทางดานวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
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ภาคผนวก ก 

คำส่ังแตงตั้งคณะกรรมการพัฒนาและวิพากษหลักสูตรระดับปริญญาตรี  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร  
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ภาคผนวก ข 

ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และประสบการณสอนของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
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ภาคผนวก ค 

ขอบังคับ ระเบียบ และประกาศที่เกี่ยวของกับการจัดการศึกษา 
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ขอบังคับ ระเบียบ และประกาศท่ีเกี่ยวของกับการจัดการศึกษา 
 
1. ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 

2. ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 

2556 

3. ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วาดวยการจัดการระบบสหกิจศึกษา พ.ศ. 2550 

4. ระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วาดวยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2562 

5. ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่องเกณฑการวัดและประเมินผลการศึกษาระดับ 

ปริญญาตรี 

6. ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่องเกณฑมาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษ

ของนักศึกษาระดับปริญญาตรีกอนสำเร็จการศึกษา พ.ศ. 2560 

7. ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่องเกณฑมาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษ

ของนักศึกษาระดับปริญญาตรีกอนสำเร็จการศึกษา (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2562 
 

  

https://mailrmuttac.sharepoint.com/:b:/s/fstm/ES327NGq4OFAm0GoHGX00d0BqLUc8av

5zBBwnE24l5y0VA?e=Agkmnq 
 

https://mailrmuttac.sharepoint.com/:b:/s/fstm/ES327NGq4OFAm0GoHGX00d0BqLUc8av5zBBwnE24l5y0VA?e=Agkmnq
https://mailrmuttac.sharepoint.com/:b:/s/fstm/ES327NGq4OFAm0GoHGX00d0BqLUc8av5zBBwnE24l5y0VA?e=Agkmnq
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ภาคผนวก ง 

ตารางความสอดคลองกับความตองการและความคาดหวังของผูมีสวนไดสวนเสีย 
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ตารางความสอดคลองกับความตองการและความคาดหวังของผูมีสวนไดสวนเสีย 

ผูมีสวนไดสวน

เสียของ

หลักสูตร 

แหลงและ

วิธีการไดมา 

ของขอมลู 

ความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย PLO 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1. มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุร ี

และคณะ

วิทยาศาสตร

และเทคโนโลย ี

• ปรัชญา 

• วิสัยทัศน 

• พันธกิจ 

• อัตลักษณ 

• สมรรถนะหลัก

ตาม Flagship 

 

นโยบายและ

ยุทธศาสตร 

มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี 

ระยะท่ี 2 

พ.ศ.2566 – 

2570 

• บัณฑิตมีความสามารถทางวิชาการ 

วิชาชีพตอบสนองตอดานแปรรูปและเพ่ิม

มูลคาผลติภณัฑดานการเกษตรและ

อาหารเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม และดาน

อาหารปลอดภัย 

• สามารถปฏิบัติงานในวิชาชีพท่ี

เก่ียวของและนำไปสูการเปนนวัตกรและ

ผูประกอบการดานอาหาร 

• เปนนักคิด นักปฏิบัต ิ

• สามารถสรางนวัตกรรมดานอาหารท่ี

นำไปใชประโยชนในอุตสาหกรรมหรือ

สามารถสรางมูลคาเชิงพาณิชย 

            

2. ความ

ตองการของ

สังคม / 

ยุทธศาสตร 

• สภาพการ

เปลี่ยนแปลง

ของโลก 

• เปาหมายการ

พัฒนาท่ียั่งยืน 

(Sustainable 

Development 

Goals: SDGs) 

• ยุทธศาสตร

ชาติตาม

อุตสาหกรรม

• รายงาน

เก่ียวกับ

สถานการณ

การเปลีย่น 

แปลงของ

สังคมและโลก 

• วารสารและ

ขอมูลแหลง

รวบรวมขอมลู

เทรนดท่ีจะ

เกิดข้ึนใน

อนาคต 

• เอกสาร 

จากภาค 

รัฐบาล 

• สามารถใชเทคโนโลยดีิจิทัลในการ

ดำเนินงาน 

• สามารถพัฒนาผลิตภณัฑอาหารตาม

แนวโนมการเปลี่ยนแปลงโครงสราง

ประชากร วิถีชีวิตและวัฒนธรรมทาง

สังคม  

• ออกแบบกระบวนการผลิตอาหารบน

กรอบความมั่นคงทางอาหาร 

- การมีอาหารเพียงพอ (Food 

Availability)  

- การเขาถึงอาหาร (Food Access)  

- การใชประโยชนจากอาหาร (Food 

Utilization)  

- การมีเสถียรภาพดานอาหาร (Food 

Stability)  
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ผูมีสวนไดสวน

เสียของ

หลักสูตร 

แหลงและ

วิธีการไดมา 

ของขอมลู 

ความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย PLO 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

เปาหมาย 12 S 

– Curve 

 

- ยกระดับคณุภาพสรางมาตรฐานความ

ปลอดภัยของผลิตภัณฑ 

- ยกระดับสูการเปนอุตสาหกรรมสีเขียว  

• การสรางผลิตภัณฑใหมโดยเฉพาะใน

กลุมอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารสำหรับ

แตละชวงวัย หรือการพัฒนาเปน

สารประกอบมลูคาสูง (Functional 

Ingredient) 

3. สภาวิชาชีพ/ 

หนวยงาน

เก่ียวกับวิชาชีพ 

• สมาคม

วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี

แหงประเทศ

ไทย 

• สมาคม

วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี

ทางอาหารแหง

ประเทศไทย 

• Institute of 

Food 

Technologist 

• Quality 

Assurance 

Agency for 

Higher 

Education 

 

• เว็บไซตของ

หนวยงาน

เก่ียวกับ

วิชาชีพ 

• เอกสารการ

รับสมคัรงานท่ี

สายวิชาชีพท่ี

เก่ียวของ 

• มีความรูดานเคมีอาหาร จุลอาหาร 

ประกันคณุภาพและสุขาภิบาลอาหาร 

แปรรูปอาหาร และวิศวกรรมอาหาร 

• ควบคุมความปลอดภัยดานอาหาร 

• บูรณาการและประยุกตใชองคความรู 

กฎหมาย นโยบาย ทักษะการปฏบัิติการ 

ความยั่งยืนของสิ่งแวดลอม เพ่ือสราง

นวัตกรรมอาหาร คดิคนสตูรใหมของ

ผลิตภณัฑ 

• สื่อสารไดอยางมีประสิทธิภาพ 

• แสดงออกความเปนผูนำ 
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ผูมีสวนไดสวน

เสียของ

หลักสูตร 

แหลงและ

วิธีการไดมา 

ของขอมลู 

ความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย PLO 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

4. นายจาง (ผูใช

บัณฑิต) 

• บริษัทเอกชน

ท่ีเก่ียวของกับ

ในอุตสาหกรรม

อาหาร 

• หนวยงาน

ภาครัฐท่ี

เก่ียวของกับการ

ผลิตอาหาร 

• มหาวิทยาลยั 

• บริษัทท่ี

นักศึกษาออก

ฝกสหกิจศึกษา 

• แบบสอบ 

ถามในรูปแบบ

อิเล็กทรอนิกส 

จำนวน 100 

ชุด 

• การสัม 

ภาษณ แบบ 

Deep 

Interview 

จำนวน 20 

สถาน

ประกอบการ 

• ประกาศ

การรับสมัคร

งานท่ีสาย

วิชาชีพท่ี

เก่ียวของ 

• มีความรูในสาขาวิชาชีพท่ีจบและ

สามารถนำมาใชในการทำงานได 

• ออกแบบและพัฒนาผลติภณัฑ พัฒนา

สูตร กำหนดมาตรฐานผลติภณัฑให

เปนไปตามขอกำหนด 

• วางแผนการทดลอง วิเคราะหทางสถิต ิ

• ระบบประกันคณุภาพ  

• กระบวนการผลิต/แปรรูป เครื่องจักร 

• การจัดการวัตถุดิบ 

• กฎหมายและขอกำหนดท่ีเก่ียวของ

ความปลอดภัย ข้ึนทะเบียน อย 

• การตรวจสอบ วิเคราะห และควบคุม

คุณภาพ การใชเครื่องมือวิเคราะห 

• ความตองการผูบริโภค/กลยุทธดาน

การตลาด  

• การคำนวณและการวางแผนการผลิต 

• การเงิน จัดทำตนทุน จุดคุมทุน ระดม

ทุน กำหนดราคา 

• แผนธุรกิจ 

• สามารถ วิเคราะห คนควาขอมูล สรุป

และรายงานผลการทดลองและ

ผลการวิจัย  

• นำเสนองาน/Pitching 

• คำนวณทางวิศวกรรมอาหารพ้ืนฐาน 

บัญชีพ้ืนฐาน สถิติ  

• ใช Excel, Word, PPT, SPSS, AI   

            

5. ศิษยเกา/

ผูเรยีน 
• แบบสอบ 

ถามในรูปแบบ

อิเล็กทรอนิกส 

จำนวน 200  

ชุด 

• การฝกปฏิบัติ  

• ศึกษาดูงาน 

• พัฒนาภาษาอังกฤษ 
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ผูมีสวนไดสวน

เสียของ

หลักสูตร 

แหลงและ

วิธีการไดมา 

ของขอมลู 

ความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย PLO 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

• การ

สัมภาษณแบบ 

Focus Group 

จากนักศึกษา

ช้ันปท่ี 1-4 

จำนวน 100 

คน 

6.อาจารยผูสอน

และอาจารย

ประจำหลักสตูร 

 

• การประชุม 

และผลการ

ประเมินการ

จัดการ

หลักสตูร 

• บูรณาการความรูและทักษะของ

อุตสาหกรรมอาหารและภาคธุรกิจได  

• ทักษะ Hard Skill (การพัฒนา

ผลิตภณัฑ และการจดัการทางธุรกิจ)  

• ทักษะ Soft Skill (ความคิด

สรางสรรค ทักษะภาษาอังกฤษ แนวคิด

ในการเปนผูประกอบการ)  
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ภาคผนวก จ 

ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcome, CLOs)
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ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcome, CLOs) 

 
 

https://mailrmuttac.sharepoint.com/:w:/r/sites/fstm/_layouts/15/Doc.aspx?sourcedoc=

%7BF7083818-2D87-480D-977B-7E890A73824A%7D&file=revised%20Course%20 

Learning%20Outcomes%20(CLOs)%202568%20update%20290824.docx&action=default

&mobileredirect=true 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

https://mailrmuttac.sharepoint.com/:w:/r/sites/fstm/_layouts/15/Doc.aspx?sourcedoc=%7BF7083818-2D87-480D-977B-7E890A73824A%7D&file=revised%20Course%20
https://mailrmuttac.sharepoint.com/:w:/r/sites/fstm/_layouts/15/Doc.aspx?sourcedoc=%7BF7083818-2D87-480D-977B-7E890A73824A%7D&file=revised%20Course%20
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ภาคผนวก ฉ 

ตารางแสดงสมรรถนะหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร

อาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568) 
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ตารางแสดงสมรรถนะหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ 

การจัดการเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568) 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 
อาชีพ ลำดับ 

ท่ี 

รหัส

สมรรถนะ 

ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีวัดและ

ประเมินผล 

ภาค 

การศึกษา/ 

ชั้นปท่ีจัด 

สอบ 

เจาหนาท่ี  

ฝายวิเคราะห

และควบคมุ

คุณภาพ  

1 C0951111 การเตรียมสารเคม ี

Chemical 

Preparation  

09-210-129  

เคมีพ้ืนฐาน 

09-210-130  

ปฏิบัติการเคมี

พ้ืนฐาน 

ทดสอบการ

ปฏิบัติงาน 

1/1 

2 C0951112 เทคนิคปลอดเช้ือ

สำหรับวิเคราะห

จุลินทรีย 

Aseptic 

Techniques for 

Microorganism 

Determination  

09-512-102 

จุลชีววิทยา

เบ้ืองตนสำหรับ 

อุตสาหกรรม

อาหาร 

09-512-103 

ปฏิบัติการจุล

ชีววิทยาเบ้ืองตน

สำหรับ

อุตสาหกรรม

อาหาร 

ทดสอบการ

ปฏิบัติงาน 

2/1 

เจาหนาท่ีฝาย 

วิจัยและ 

พัฒนา/ฝาย 

ควบคุมและ

ประกันคณุ 

ภาพ / 

/ฝายจัดซื้อ 

3 

 

C0951121 

 

การวิเคราะห

วัตถุดิบและ

องคประกอบเคมี

ในอาหาร 

Analysis of Raw 

Materials and 

Chemical 

Composition in 

Food 

  

09-512-203 

จุลชีววิทยา

อาหารและการ

ตรวจวิเคราะห 

09-512-202  

เคมีและการ

วิเคราะหใน

อาหาร 

ทดสอบการ

ปฏิบัติงาน 

 

2/2 
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อาชีพ ลำดับ 

ท่ี 

รหัส

สมรรถนะ 

ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีวัดและ

ประเมินผล 

ภาค 

การศึกษา/ 

ชั้นปท่ีจัด 

สอบ 

เจาหนาท่ี 

ฝายผลิต/ฝาย 

วิจัยและพัฒนา 

4 C0951123 กระบวนการทาง

อุตสาหกรรม

อาหาร  

Food 

Processing 

09-512-204 

เทคโนโลยี

กระบวนการแปร

รูปอาหาร 

ทดสอบการ

ปฏิบัติงาน 

2/2 

ผูประกอบการ

/พนักงานฝาย 

การตลาด/ 

พนักงานฝาย 

ขาย  

5 C0951124 การออกแบบแผน

ธุรกิจสำหรับ

อุตสาหกรรม

อาหาร  

Design of 

Business 

Models for 

Food Industry 

09-512-207 

พฤติกรรม

ผูบริโภคสำหรับ

การพัฒนา

ผลิตภณัฑ

นวัตกรรมอาหาร 

ประเมินจาก

การนำเสนอ 

การวิเคราะห

ความ

ตองการของ

ผูบริโภค 

1/2 

6 C0951125 09-512-302 

นวัตกรรมการ

บริหารธุรกิจ

สำหรับ 

อุตสาหกรรม

อาหาร 

ประเมินจาก

แผนธุรกิจ 

2/2 

เจาหนาท่ีฝาย

ประกัน

คุณภาพ 

7 C0951331 การควบคุมและ

การประกัน 

คุณภาพสำหรบั 

อุตสาหกรรม 

อาหาร 

Quality 

Assurance for 

Food Industry 

09-512-210 

การควบคุมและ 

ประกันคุณภาพใน 

อุตสาหกรรม 

อาหาร 

09-512-309 

ระบบการจัดการ 

ความปลอดภัย 

ในอุตสาหกรรม 

อาหาร 

 

 

ประเมินจาก 

คะแนนสอบ 

 

2/3 
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อาชีพ ลำดับ 

ท่ี 

รหัส

สมรรถนะ 

ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีวัดและ

ประเมินผล 

ภาค 

การศึกษา/ 

ชั้นปท่ีจัด 

สอบ 

นัก 

พัฒนาผลิต 

ภัณฑใหม 

8 C0951231 การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารเบ้ืองตน 

Introduction of 

Product 

Development  

09-512-307 

เทคนิคการ

พัฒนานวัตกรรม

ผลิตภณัฑอาหาร 

และ ชุดวิชาการ

พัฒนานวัตกรรม

อาหาร ไดแก 

09-513-304 

หลักการเตรยีม

และการประกอบ

อาหาร                       

09-513-305 

วัตถุเจือปน

อาหารสำหรับ

การพัฒนา

ผลิตภณัฑอาหาร       

09-513-306 

การประเมินอายุ

การเก็บรักษา

ผลิตภณัฑอาหาร              

ประเมินจาก

การออกแบบ

ผลิตภณัฑ

อาหาร

ตนแบบ 

2/3  

สำหรับ

นักศึกษาท่ี

เลือกชุด

วิชาการวิจัย

และพัฒนา

นวัตกรรม

อาหาร 

เจาหนาท่ีฝาย 

ผลิต 

9 C0951532 

 

การจัดการการ

ปฏิบัติการใน

อุตสาหกรรม

อาหาร 

Operation 

management in 

the food 

industry 

ชุดวิชาการ

จัดการการผลิต

ในอุตสาหกรรม

อาหาร ไดแก 

09-515-304 

เทคโนโลยี

สารสนเทศใน

อุตสาหกรรม

อาหาร                 

ประเมินจาก 

คะแนนสอบ 

 

2/3 

สำหรับ

นักศึกษาท่ี

เลือกชุด

วิชาการการ

จัดการการ

ผลิตใน

อุตสาหกรรม

อาหาร 
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อาชีพ ลำดับ 

ท่ี 

รหัส

สมรรถนะ 

ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีวัดและ

ประเมินผล 

ภาค 

การศึกษา/ 

ชั้นปท่ีจัด 

สอบ 

09-515-305 

การจัดการการ

ดำเนินงานใน

อุตสาหกรรม

อาหาร                 

09-515-306 

จิตวิทยาการ

ทำงานใน

อุตสาหกรรม                            

นักการตลาด 

/ พนักงาน

ฝาย

ขาย/พนักงาน 

ฝายขาย/  

ผูประกอบการ 

10 C0951232 การตลาดและการ

สรางตราสินคา

สำหรับ 

ผลิตภณัฑอาหาร 

Marketing and 

Branding for 

food products 

09-512-303 

การตลาดและ

การสรางตรา

สินคาสำหรับ 

ผลิตภณัฑใน

อุตสาหกรรม

อาหาร และ ชุด

วิชาการจัดการ

ทางธุรกิจใน

อุตสาหกรรม

อาหาร ไดแก 

09-516-304 

การบริหาร

โครงการใน

อุตสาหกรรม

อาหาร                   

09-516-305 

การบริหาร

การตลาดดจิิทัล

ในอุตสาหกรรม

อาหาร         

ประเมินจาก

การนำเสนอ

แผนการ

ตลาด 

2/3  

สำหรับ

นักศึกษาท่ี

เลือกชุด

วิชาการ

จัดการทาง

ธุรกิจใน

อุตสาหกรรม

อาหาร 
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อาชีพ ลำดับ 

ท่ี 

รหัส

สมรรถนะ 

ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีวัดและ

ประเมินผล 

ภาค 

การศึกษา/ 

ชั้นปท่ีจัด 

สอบ 

09-516-306 

การจัดการธุรกิจ

การบริการ

อาหารและลูกคา

สัมพันธ        

ผูประกอบการ  11 C0951141 ทักษะทางอาชีพ

ทางอุตสาหกรรม

อาหาร 

Career Skills for 

Food Industry  

09-517-404  

การฝกเฉพาะ

ตำแหนงทาง

วิทยาศาสตร

อาหารและการ

จัดการ

เทคโนโลยีอาหาร 

สถาน

ประกอบการ 

พึงพอใจตอ

ผลการ

ปฏิบัติงาน 

1/4 

 

เกณฑการประเมินผล 

รอยละของคะแนน ผลประเมิน 

นอยกวารอยละ 80 ไมผาน 

มากกวารอยละ 80 ผาน 
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ภาคผนวก ช 

เอกสารขอตกลง/ความรวมมือทีม่ีกับสถานประกอบการ 
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เอกสารขอตกลง/ความรวมมือท่ีมีกับสถานประกอบการ 
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ภาคผนวก ซ 

กิจกรรมเสริมทกัษะทางดานวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร  
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กิจกรรมเสริมทักษะทางดานวิทยาศาสตรอาหารและการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
 

ช้ันป 
ภาค

การศึกษา 
กิจกรรม หมายเหตุ 

1 1 การเตรียมความพรอมกอนเขาสูรั้วมหาวิทยาลัย  

2 

 

จุดประกายความคิดเชิงนวัตกรรมอาหาร  

การสงเสริมจิตอาสา/จิตสาธารณะ/การบำเพ็ญ

ประโยชน 
 

2 1 

 

จรรยาบรรณของนักวิทยาศาสตรอาหารและการ

ประกอบธุรกิจ 
 

การสืบคนขอมูลทางวิชาการและจรรยาบรรณในการ

อางอิง 
 

การเตรียมความพรอมกอนเลือกชุดวิชาชีพ  

2 จุดพลังนวัตกรดานอุตสาหกรรมอาหาร  

3 1 การสืบคนสิทธิบัตรและการใชประโยชนจาก

ฐานขอมูลการสืบคนสิทธิบัตร 

 

2 

 

ความรูในการจดอนุสิทธิบัตรและสิทธิบัตร  

เทคนิคการนำเสนองานและการ pitching  

4 

 

1 การปฏิบัติตนท่ีดีในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารกอน

ออกสหกิจศึกษา 

 

2 ขอกำหนดและการประยุกตใช GMP และ HACCP ใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

ไดรับใบ

ประกาศนียบัตร 

จากสถาบันท่ี

ไดรับการรับรอง 
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