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สารบญั 

หมวดท่ี  หนา้ 

หมวดท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป 1 

1. รหัสและช่ือหลักสตูร 1 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 1 

3. วิชาเอก 1 

4. จ านวนหน่วยกติที่เรียนตลอดหลักสตูร 1 

5. รูปแบบของหลักสตูร 1 

6. สถานภาพของหลักสตูรและการพิจารณาอนุมัติเหน็ชอบหลักสตูร 2 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสตูรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 2 

8. อาชีพที่ประกอบได้หลังส าเรจ็การศึกษา 2 

9. ช่ือ นามสกุล เลขบัตรประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิการศึกษา                                 

      ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 

3 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 3 

11. สถานการณภ์ายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสตูร 4 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสตูรและความเกี่ยวข้องกบั 

        พันธกจิของสถาบัน 

6 

13. ความสมัพันธก์บัหลักสตูรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 7 

  

หมวดท่ี 2 ขอ้มูลเฉพาะของหลกัสูตร 9 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสตูร 9 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 10 

  

หมวดท่ี 3 ระบบการจดัการศึกษา การด าเนินการและโครงสรา้งของหลกัสูตร 12 

1. ระบบการจัดการศึกษา 12 

2. การด าเนินการหลักสตูร 12 

3. หลักสตูรและอาจารย์ผู้สอน 15 

4. องค์ประกอบเกี่ยวกบัประสบการณภ์าคสนาม 62 

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกบัการท าโครงงานหรืองานวิจัย 64 

  

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู ้กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 68 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสติ 68 

2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 68 

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา 75 
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5.3 ภาษาทีใ่ช ้

ภาษาไทย เอกสารและต าราเป็นภาษาไทยและภาษาองักฤษ 

5.4 การรบัเขา้ศึกษา 

รับผู้เข้าศึกษาชาวไทยและชาวต่างประเทศที่สามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 

5.5 ความร่วมมือกบัสถาบนัอื่น 

เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 

5.6 การใหป้ริญญาแก่ผูส้ าเร็จการศึกษา 

ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 

6. สถานภาพของหลกัสูตรและการพจิารณาอนุมติั/ เห็นชอบหลกัสูตร 

เป็นหลักสูตรปรับปรุงจากหลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

พ.ศ. 2554 โดยจะเร่ิมใช้หลักสตูรน้ีในภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษา 2560 

ได้รับอนุมัติ/เหน็ชอบหลักสูตรจากคณะกรรมการการศึกษาระดับปริญญาตรี ในการประชุมคร้ังที่ 

11/2559 เม่ือวันที่ 25 ตุลาคม พ.ศ. 2559 

ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิชาการในการประชุมคร้ังที่ 6/2559 เม่ือวันที่ 11 

พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 

ได้รับอนุมัติ/เหน็ชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมคร้ังที่ 1/2560 เม่ือวันที่ 11 

มกราคม พ.ศ 2560 

 

7.ความพรอ้มในการเผยแพร่หลกัสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสตูรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ ในปีการศึกษา 2562 (หลังจากเปิดสอนเป็นเวลา 2 ปี) 

 

8. อาชีพทีป่ระกอบไดห้ลงัส าเร็จการศึกษา 

8.1 นักวางแผนหรือควบคุมกระบวนการผลิตผลิตภัณฑอ์าหารและผลิตภัณฑท์ี่เกี่ยวข้อง 

8.2 นักควบคุมคุณภาพการผลิต และการประกนัคุณภาพผลิตภัณฑอ์าหารและผลิตภัณฑท์ี่เกี่ยวข้อง 

8.3 นักวิเคราะห์ส่วนประกอบอาหาร สารพิษหรือสารตกค้างในอาหารและผลิตภัณฑท์ี่เกี่ยวข้อง 

8.4 นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอ์าหารและผลิตภัณฑท์ี่เกี่ยวข้อง 

8.5 นักวิชาการด้านวิทยาศาสตร์การอาหารในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

8.6 ผู้ประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหาร  
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11. สถานการณภ์ายนอกหรือการพฒันาทีจ่ าเป็นตอ้งน ามาพจิารณาในการวางแผนหลกัสูตร 

11.1 สถานการณห์รือการพฒันาทางเศรษฐกิจ  

ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติประเมินการเปล่ียนแปลง

ส าคัญของโลก ได้แก่ การเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุของโลก การปรับเปล่ียนด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่

รวดเร็ว แนวโน้มการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศเพ่ือนบ้าน การเปิดเสรีภายใต้ข้อตกลงประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน การเปิดเสรีทางการค้ากับประเทศที่พัฒนาแล้ว ความผันผวนของตลาดเงิน ตลาดทุน 

และเศรษฐกิจโลก และความเล่ือนไหลของกระแสวัฒนธรรมโลก จึงก าหนดทิศทางของแผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 121 ให้มีการยกระดับศักยภาพการแข่งขันและการหลุดพ้นกับดัก

รายได้ปานกลางสู่รายได้สูงด้วยการส่งเสริมด้านการวิจัยและพัฒนา การพัฒนาผลิตภาพแรงงาน           

การส่งเสริมผู้ประกอบการที่เข้มแขง็และพาณิชย์ดิจิตอล การลงทุนโครงสร้างพ้ืนฐาน การปรับโครงสร้าง

การผลิตจากการผลิตสนิค้าเกษตรเป็นสนิค้าเกษตรแปรรูปที่มีมูลค่าสงู มีคุณภาพและมาตรฐานสากล    

ในการยกระดับศักยภาพการแข่งขัน ในปี พ.ศ. 2559 รัฐบาลไทยประกาศนโยบายการ

พัฒนาประเทศให้เป็นโมเดลประเทศ 4.0 ซ่ึงจะปรับเปล่ียนโครงสร้างการผลิต เน้นการใช้เทคโนโลยีและ

นวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าและบริการ ผลักดันเศรษฐกิจให้ขับเคล่ือนโดยนวัตกรรม หรือ  Value 

based economy  โดยกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร เกษตรและไบโอเทคโนโลยี (Food, Agriculture & Bio-

tech) เป็น 1 ใน 5 กลุ่มอุตสาหกรรมเป้าหมาย  และเพ่ือยกระดับศักยภาพการแข่งขันของอุตสาหกรรม

อาหารด้วยการส่งเสริมด้านการวิจัยและพัฒนา กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีจึงได้รับมอบหมายให้

ด าเนินโครงการสนับสนุนผู้ประกอบการนวัตกรรมรายใหม่ (Innovative Startup) และโครงการเมือง

นวัตกรรมอาหาร (Food Innopolis)2เพ่ือสนับสนุนผู้ประกอบการให้ใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยีควบคู่กับ

ความคิดสร้างสรรค์เพ่ือสร้างนวัตกรรมอาหารรวมถึงการส่งเสริมการลงทุนในกิจการด้านนวัตกรรมอาหาร

ในประเทศไทย โดยปัจจัยส าคัญต่อความส าเรจ็คือการสร้างก าลังคนและบุคลากรที่มีความรู้และทกัษะด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีความสามารถพัฒนาเทคโนโลยีใหม่และต่อยอดองค์ความรู้เดิม 

และสามารถน าเทคโนโลยี นวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์มาสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กบัผลิตภัณฑ์อาหาร 

การเปิดเสรีทางการค้าในประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนและประเทศที่พัฒนาแล้ว ท าให้

อุตสาหกรรมอาหารต้องปรับตัวกบัการค้าระหว่างประเทศที่มีการน าความปลอดภัยอาหารมาเป็นมาตรการ

กดีกนัและอุปสรรคทางการค้าที่มิใช่ภาษี ในการน้ีคณะกรรมการอาหารแห่งชาติจึงจัดท ากรอบยุทธศาสตร์

ด้านอาหารของประเทศไทยที่ครอบคลุมยุทธศาสตร์ด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร เพ่ือสร้างและ

บังคับใช้มาตรฐานด้านความปลอดภัยอาหาร พัฒนาการผลิตสินค้าเกษตรขั้นต้นให้มีคุณภาพและความ

ปลอดภัยตามมาตรฐาน เสริมสร้างความเข้มแขง็ภาคการผลิตในระดับชุมชนและอุตสาหกรรม ส่งเสริม

                                                           

1
ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกจิและสงัคมแห่งชาติ (2558) ทศิทางของแผนพัฒนาเศรษฐกจิและสงัคมแห่งชาต ิ ฉบับที่ 12 ใน

เอกสารประกอบการระดมความคดิเหน็ทศิทางแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 12 เดอืนกรกฎาคม 2558 

2
กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (2558) ผลงานรัฐบาลรอบ 1 ปี Food Innopolis ในเอกสารเผยแพร่ของกระทรวงวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี เดือนธนัวาคม 2558   
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การค้าและการตลาดผลิตภัณฑ์มาตรฐาน และเสริมสร้างความเข้มแขง็ในการควบคุมคุณภาพและความ

ปลอดภัยของอาหารของประเทศ3 ซ่ึงผลจากการขับเคล่ือนตามกรอบยุทธศาสตร์ ส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา จึงด าเนินการจัดท า (ร่าง) พระราชบัญญัติอาหารฉบับใหม่ ทดแทนพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 ที่ให้ผู้ประกอบการต้องมีระบบควบคุมตนเอง (self control) และมีความรับผิดชอบ (self 

responsibility) โดยมีมาตรการควบคุมก ากับดูแลและบทลงโทษที่ เข้มงวดข้ึน และเพ่ือรองรับการ

เปล่ียนแปลงดังกล่าว จ าเป็นต้องมีบุคลากรที่มีความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยอาหาร (food safety)       

การผลิตอาหารให้มีคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานของประเทศและสากล การใช้ระบบประกันคุณภาพการ

ผลิตระดับชุมชนและอุตสาหกรรม ได้แก่ Primary GMP, GMP และ HACCP และระบบการตรวจสอบ

รับรองและเฝ้าระวังตามแนวทางสากล4 

 

 11.2 สถานการณห์รือการพฒันาทางสงัคมและวฒันธรรม 

ส าหรับสถานการณ์ทางสังคมและวัฒนธรรม ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจ

และสังคมแห่งชาติ วิเคราะห์การเปล่ียนแปลงภายในประเทศด้านสังคมและด้านทรัพยากรธรรมชาติและ

สิ่งแวดล้อมที่จะก่อให้เกดิผลกระทบต่อสังคมและวัฒนธรรมหลายอย่าง ดังน้ี 

-ประเทศไทยก้าวสู่สงัคมผู้สงูอายุ ท าให้ภาครัฐและครัวเรือนมีภาระค่าใช้จ่ายเพ่ิมข้ึนในการ

ดูแลสุขภาพอนามัย พัฒนาคุณภาพชีวิต และจัดสวัสดิการทางสังคม จึงต้องส่งเสริมการลดปัจจัยเสี่ยงด้าน

สุขภาพ โดยการเสริมสร้างสุขภาวะคนไทยให้มีความสมบูรณ์แขง็แรงด้วยอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารที่มี

คุณค่าทางโภชนาการและมีคุณสมบัติในการชะลอหรือลดการเกดิโรค  และพัฒนาความรู้และทกัษะในการ

ดูแลสขุภาพของตนเองผ่านการสื่อสารเพ่ือการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมโภชนาการและสขุภาพ   

-สังคมไทยมีปัญหาด้านการเรียนรู้และคุณธรรมและจริยธรรม มุ่งหารายได้ เอารัด         

เอาเปรียบ ขาดความสามัคคี ไม่เคารพสิทธิผู้อื่น และขาดการยึดถือประโยชน์ส่วนรวม จึงต้องพัฒนา

คุณภาพคนไทยด้วยการสอดแทรกกระบวนการเรียนรู้ที่เสริมสร้างวัฒนธรรมการเกื้อกูล ปลูกฝังการรับฟัง

ความคิดเหน็จากผู้อื่น มีคุณธรรม ซ่ือสัตย์ มีระเบียบวินัย สร้างจิตส านึกให้มีความรับผิดชอบต่อสังคม 

ประกอบอาชีพหรือสร้างธุรกิจที่มิได้มุ่งหวังเพียงรายได้แต่ยังคงประโยชน์เพ่ือสังคมและพัฒนาทกัษะการ

เรียนรู้ ต่อเน่ืองตลอดชีวิต  

                                                           

3
คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ (2553) กรอบยุทธศาสตร์ การจัดการด้านอาหารของประเทศไทย โดยส านกังานคณะกรรมการอาหาร

แห่งชาติ, ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ และส านักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวง

เกษตรและสหกรณ์ 

4
กลัยาณี ดีประเสริฐวงค์ (2557) กฎหมายอาหารและยุทธศาสตร์ด้านความปลอดภยัอาหารของประเทศไทย ในเอกสารเผยแพร่ของส านัก

ส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภยั กระทรวงสาธารณสขุ 
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-ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมมีแนวโน้มเสื่อมโทรมรุนแรง การใช้ทรัพยากรอย่าง

สิ้นเปลือง ไม่คุ้มค่า และปริมาณของเสียที่เพ่ิมข้ึน ท าให้ต้องตระหนักถึงการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ

และสิ่งแวดล้อม สร้างค่านิยมการผลิตและการบริโภคที่รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม เช่น การลด/ปรับเปล่ียน

ข้ันตอนหรือลดเวลาที่ใช้ในการผลิต การใช้พลังงานอย่างคุ้มค่า และการน าเทคโนโลยีสะอาดมาใช้ใน

กระบวนการแปรรูป   

การเตรียมทรัพยากรบุคคลในประเทศให้พร้อมรับสถานการณ์ดังกล่าว มหาวิทยาลัยจึง

ต้องปรับตัวให้เป็นมหาวิทยาลัย 4.0 ซ่ึงมีบทบาทส าคัญในการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาคนในชาติ สร้างการ

มีส่วนร่วม และมีความรับผิดชอบต่อสงัคม เพ่ือให้ประเทศสามารถพ่ึงพาตนเองได้ ลดการน าเข้า และเป็น

สงัคมที่แบ่งปัน 

 

12. ผลกระทบจาก ขอ้ 11.1 และ 11.2 ต่อการพฒันาหลกัสูตรและความเกี่ยวขอ้งกบัพนัธกิจของ

สถาบนั 

12.1 การพฒันาหลกัสูตร 

จากการเปล่ียนแปลงทางด้านเศรษฐกิจและสังคมตามข้อ 11.1 และ 11.2  ส่งผลให้

สถาบันการศึกษาจ าเป็นต้องท าการปรับปรุงหลักสูตร เพ่ือให้บัณฑิตที่ผลิตได้ตอบสนองต่อความต้องการ

ของภาคสังคม ชุมชน และอุตสาหกรรมอย่างเตม็ที่  แนวทางการปรับปรุงหลักสูตรควรมุ่งเน้นการผลิต

บัณฑิตทั้งปริมาณ คุณภาพ และการมีคุณธรรมและจริยธรรม จากข้อมูลส ารวจภาวะการมีงานท า  ความ   

พึงพอใจของบัณฑติต่อหลักสูตร และความคิดเหน็ของผู้ใช้บัณฑติต่อคุณลักษณะบัณฑติสาขาวิทยาศาสตร์

การอาหารและโภชนาการ พบว่าบัณฑิตมีงานท าจ านวนมากกว่า 90% และมีความพึงพอใจต่อคุณภาพ

หลักสูตรในระดับดี และผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจต่อคุณลักษณะบัณฑิตในระดับดี โดยเฉพาะด้าน

ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล นอกจากน้ีจากการรวบรวมข้อมูลความคิดเห็นจากหน่วยงานภาครัฐและ

เอกชน เพ่ือใช้ประกอบการปรับปรุงหลักสูตร วท.บ.วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ   มหาวิทยาลัย

ศรีนครินทรวิโรฒ พบว่าเน้ือหารายวิชาส่วนใหญ่มีความเหมาะสมดี อย่างไรกต็าม เพ่ือตอบสนองการ

เปล่ียนแปลงด้านเศรษฐกิจและสังคมที่ส าคัญและข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมจากผู้ประกอบการภาคเอกชน 

นอกจากความรู้พ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร บัณฑิตควรมีความรู้และทกัษะเพ่ิมเติม

เกี่ยวกับระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร ได้แก่ HACCP, GMP และ ISO 

การน าเทคโนโลยี นวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์มาสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการและมีคุณสมบัติในการชะลอหรือลดการเกิดโรค การสื่อสารเพ่ือ

การเปล่ียนแปลงและการพัฒนาพฤติกรรมโภชนาการและสุขภาพ และการผลิตและการบริโภคที่

รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม นอกจากน้ีบัณฑิตต้องมีทกัษะการเรียนรู้ต่อเน่ืองตลอดชีวิต มีความรับผิดชอบ 

สามารถท างานร่วมกับผู้อื่น และมีจิตส านึกรับผิดชอบต่อสังคม  ด้วยเหตุน้ีคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ์การเกษตรจึงเหน็สมควรให้ท าการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ พ.ศ. 2560 ดังน้ี 
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12.1.1 ปรับลดหน่วยกิตรายวิชาพ้ืนฐานเฉพาะสาขา และเพ่ิมเติมรายวิชาและ/หรือปรับ

รายละเอยีดของเน้ือหาวิชาเกี่ยวกับการสร้างนวัตกรรม และแนวคิดการออกแบบนวัตกรรมและเทคโนโลยี 

เพ่ือส่งเสริมทักษะการใช้เทคโนโลยีควบคู่กับความคิดสร้างสรรค์เพ่ือสร้างนวัตกรรมอาหารและสร้าง

มูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ ์

12.1.2 เพ่ิมเติมรายวิชาและปรับรายละเอยีดของเน้ือหาวิชาเกี่ยวกบัระบบประกนัคุณภาพและ

ความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือตอบสนองความต้องการบุคลากรตามกรอบยุทธศาสตร์ด้าน

ความปลอดภัยอาหาร 

12.1.3 ให้ความส าคัญในเร่ืองคุณค่าทางโภชนาการของอาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารบ าบัด

โรค และปรับรายละเอียดของเน้ือหาวิชา โดยเพ่ิมเติมการสื่อสารเพ่ือการเปล่ียนแปลงและการพัฒนา

พฤติกรรมโภชนาการและสขุภาพ เพ่ือส่งเสริมการลดปัจจัยเสี่ยงด้านสขุภาพของประชากรไทย  

12.1.4 ปรับรายละเอียดของเน้ือหาวิชาให้ตอบสนองต่อความต้องการของประเทศ โดยเน้น

ความรู้ความเช่ียวชาญที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี นวัตกรรม ความคิดสร้างสรรค์ การควบคุมกระบวนการ

ผลิต การควบคุมคุณภาพ การสร้างมูลค่าผลิตภัณฑ์ มีทักษะและความช านาญในการตรวจสอบคุณภาพ 

มาตรฐานและข้อก าหนดของประเทศผู้น าเข้า การวิจัยและพัฒนาทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพ การผลิต

และการบริโภคที่รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม การตลาดและการประกอบธุรกจิด้านอาหาร การใช้ความรู้เพ่ือ

พัฒนาภูมิปัญญาท้องถิ่น การฝึกทักษะสารสนเทศ ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ พร้อมสอดแทรก

คุณธรรมและจริยธรรมในทุกรายวิชา 

 

12.2 ความเกีย่วขอ้งกบัพนัธกิจของมหาวิทยาลยั  

หลักสูตรมีหน้าที่ผลิตบัณฑิตที่ มีคุณภาพ  สามารถคิดวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ให้เพียงพอต่อความต้องการของประเทศทั้งในด้านปริมาณและ

คุณภาพ  และเพียบพร้อมด้วยอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ   รวมทั้งส่งเสริมและพัฒนา

เทคโนโลยีที่เหมาะสม  เพ่ืออนุรักษ์ทรัพยากรและสิ่งแวดล้อมอย่างย่ังยืน  สนับสนุนการสร้างองค์ความรู้

ใหม่จากการวิจัย ที่สามารถน าไปใช้ได้จริง ตลอดจนเป็นที่พ่ึงของชุมชนและสังคม ผ่านการให้บริการ

วิชาการ และการถ่ายทอดเทคโนโลยี  โดยตั้งอยู่บนพ้ืนฐานของการเรียนรู้ ร่วมกนัเร่ิมจากในชุมชน 

 

13. ความสมัพนัธก์บัหลกัสูตรอื่นทีเ่ปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบนั 

13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลกัสูตรทีเ่ปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลกัสูตรอื่น 

หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป 

หลักสูตรก าหนดให้นิสิตเรียนรายวิชาศึกษาทั่วไป จ านวน 30 หน่วยกิต ที่เปิดสอนในระดับ

ปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย โดยรายวิชาศึกษาทั่วไปเป็นรายวิชาที่มุ่งพัฒนานิสิตให้มีความรอบรู้อย่าง

กว้างขวาง มีโลกทศัน์ที่กว้างไกล มีความเข้าใจธรรมชาติของตนเอง ผู้อื่น และสังคม เป็นผู้ใฝ่รู้ สามารถคิด

อย่างมีเหตุผล สามารถใช้ภาษาในการติดต่อสื่อสารความหมายได้ดี มีคุณธรรม ตระหนักในคุณค่าของ
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ศิลปะและวัฒนธรรมทั้งของไทยและของประชาคมนานาชาติ ตลอดจนปลูกฝังอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย

ศรีนครินทรวิโรฒให้แก่นิสิต เพ่ือให้นิสิตสามารถน าความรู้ไปใช้ในการด าเนินชีวิต และด ารงตนอยู่ใน

สงัคมได้อย่างดี  

หมวดวิชาเลือกเสรี 

หลักสูตรก าหนดให้นิสิตเลือกเรียนจ านวน 6 หน่วยกิต จากรายวิชาที่เปิดสอนในระดับ

ปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย โดยเป็นรายวิชาที่มุ่งให้นิสติมีความรู้ ความเข้าใจตามที่ตนเองถนัดหรือสนใจ  

13.2 รายวิชาทีเ่ปิดสอนใหค้ณะ/ภาควิชา/หลกัสูตรอื่น 

เฉพาะรายวิชาที่จัดให้เป็นวิชาเลือกเสรี 

13.3 การบริหารจดัการ 

มหาวิทยาลัยมีส านักนวัตกรรมการเรียนรู้จัดการวิชาศึกษาทั่วไปและมีการจัดการอื่นๆ โดยมี

เป้าหมาย วัตถุประสงค์เป็นไปตามค าอธิบายรายวิชา ในขณะที่คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

การเกษตรมีคณะกรรมการก ากับดูแลด้านวิชาการของคณะฯ และมีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรวิทยา

ศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ เป็นผู้ก ากับดูแลและบริหารการเรียนการ

สอนให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
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หมวดที ่2 ขอ้มูลเฉพาะของหลกัสูตร 

 

1. ปรชัญา ความส าคญั และวตัถุประสงคข์องหลกัสูตร 

1.1 ปรชัญา 

สร้างกระบวนการคิดสร้างสรรค์ ต่อยอดภมูิปัญญา สู่นวัตกรรมอาหารเพ่ือสขุภาพ 

1.2 ความส าคญั 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ได้เร่ิมใช้คร้ังแรกใน

ปีการศึกษา 2529 โดยเป็นหลักสูตรที่อยู่ในความรับผิดชอบร่วมกันระหว่างภาควิชาคหกรรมศาสตร์ 

ภาควิชาเคมี และภาควิชาชีววิทยา แต่เน่ืองจากสถานการณ์ขาดแคลนบุคลากรสาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร

ทั้งในภาครัฐและเอกชน ในปี พ.ศ. 2535 คณะวิทยาศาสตร์จึงได้ท าการปรับปรุงหลักสูตรคร้ังแรก โดย

เน้นการผลิตบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารเพียงสาขาเดียว และยังคงรายวิชาด้านโภชนาการบาง

รายวิชาในหมวดวิชาเอกบังคับ  และเพ่ือให้ทันสมัยและตรงกับความต้องการของสังคม การปรับปรุง

หลักสูตรยังคงมีเร่ือยมา จนกระทั่งหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2552 ได้รับการอนุมัติในการประชุม         

สภามหาวิทยาลัย คร้ังที่ 3/2552 ภายใต้ความรับผิดชอบของคณะวิทยาศาสตร์ จากน้ันในการประชุม   

สภามหาวิทยาลัย คร้ังที่ 5/2552 ได้มีมติอนุมัติโครงการจัดต้ังคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

การเกษตร จึงให้โอนย้ายหลักสูตรวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการจากคณะวิทยาศาสตร์ มาเปิด

สอนไว้ที่คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑก์ารเกษตรโดยหลักสูตรปัจจุบันเป็นหลักสตูรที่ได้รับการ

ปรับปรุง ในปี พ.ศ. 2554  ที่ปรับปรุงเน้ือหาของรายวิชาให้สอดคล้องกับความต้องการของ

ภาคอุตสาหกรรม  และตรงตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 (Thai 

Qualification Framework for Higher Education)  (TQF: HEd) ข อ ง ส า นั ก ง า น คณ ะ ก ร ร มก า ร                

การอุดมศึกษา (สกอ.) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ เป็นหลักสูตรที่เน้น

การน าความรู้ด้านวิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน วิศวกรรมศาสตร์ โภชนศาสตร์ และแนวความคิดในการสร้างสรรค์ 

มาบูรณาการอย่างสมดุล  เพ่ือใช้ในการแปรรูปวัตถุดิบทางการเกษตรให้เป็นอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย 

รวมถึงต่อยอดภูมิปัญญาด้านอาหาร นอกจากน้ีได้มีการเพ่ิมเติมความรู้ด้านโภชนาการส าหรับบุคคลใน

สภาวะปกติ และสภาวะพยาธิสภาพ เพ่ือเสริมสร้างสุขภาพของผู้บริโภค  มุ่งให้การศึกษาและส่งเสริม

ความรู้เพ่ือการประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงเป็นอุตสาหกรรมที่สร้างรายได้ให้แก่

ประเทศ และกระจายรายได้สู่ภาคเกษตรกรและภาคแรงงานที่ครอบคลุมประชาคมจ านวนมาก นอกจากน้ี

ยังส่งเสริมการมีส่วนร่วมจากชุมชนและอุตสาหกรรม โดยมีการฝึกงาน/สหกิจศึกษา เพ่ือฝึกทักษะการ

ปฏบัิติงานและความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล   บัณฑิตสามารถท างานทั้งในระดับครัวเรือน ชุมชน วิสาหกิจ

ขนาดกลางและขนาดย่อม และอุตสาหกรรม รวมถึงเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร และเป็น

บัณฑติที่มีคุณภาพ และมีคุณธรรมจริยธรรม  
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ส าหรับการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ. 

2560 เป็นการปรับปรุงหลักสตูรเพ่ือให้สอดคล้องกับสถานการณ์การเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกจิและสงัคม 

และความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตทั้งภาครัฐและเอกชน โดยมุ่งเน้นการเพ่ิมเติมความรู้และทกัษะเกี่ยวกับ

การน าเทคโนโลยี และความคิดสร้างสรรค์มาสร้างนวัตกรรมอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ ระบบ

ประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการและมีคุณสมบัติในการชะลอหรือลดการเกิดโรค การสื่อสารเพ่ือการเปล่ียนแปลงและการพัฒนา

พฤติกรรมโภชนาการและสุขภาพ และการผลิตและการบริโภคที่รับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม การฝึกทักษะ

การเรียนรู้ต่อเน่ืองตลอดชีวิต การสร้างความรับผิดชอบ ความสามารถท างานร่วมกับผู้อื่น และการมี

จิตส านึกรับผิดชอบต่อสงัคม   

   

1.3 วตัถุประสงค ์

เพ่ือผลิตบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการที่มีคุณลักษณะและความรู้

ความสามารถ ต่อไปนี้  

(1) มีความรู้และทักษะด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ สามารถน าเทคโนโลยี 

ภูมิปัญญา และความคิดสร้างสรรค์มาสร้างนวัตกรรมอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัยและมีประโยชน์ต่อ

สขุภาพ 

(2) สามารถน าความรู้ทางทฤษฎี ปฏบัิติ และประสบการณ์ภาคสนาม มาปรับใช้ในการคิด

วิเคราะห์ แก้ปัญหาและสื่อสารทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในอุตสาหกรรมและธุรกิจ

อาหาร 

(3) มีความซ่ือสัตย์ มีระเบียบวินัย ใฝ่รู้ มีจิตส านึกรับผิดชอบต่อความปลอดภัยของ

ผู้บริโภค และปฏบัิติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

 

2. แผนพฒันาปรบัปรุง 

คาดว่าจะด าเนินการแล้วเสรจ็ครบถ้วนภายในรอบเวลาหลักสตูร (4 ปี) ดังน้ี 
 

แผนการพฒันา/เปลีย่นแปลง กลยุทธ ์ ตวับ่งช้ี 

1. มีการพัฒนาคุณภาพการ

จัดการเรียนการสอนทุกปี โดย

พิจารณาจากรายงานผลการ

ด าเนินงาน (มคอ.7) ในปี

การศึกษาที่ผ่านมา 

1.1 การบริหารหลักสตูรตาม

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา โดยด าเนินการ

ตามมคอ. 3-7 ตามก าหนดเวลา 

1.2 การปรับปรุงการจัดการเรียน

การสอนโดยพิจารณาจากผลการ

ด าเนินงานในปีการศึกษาที่ผ่าน

มา 

1.1 รายงานมคอ. 3-7 ตาม

ก าหนดเวลา 
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แผนการพฒันา/เปลีย่นแปลง กลยุทธ ์ ตวับ่งช้ี 

2. มีการปรับปรุงหลักสตูรเมื่อ

ครบวาระตามเกณฑม์าตรฐาน

หลักสตูรของส านักงาน

คณะกรรมการการอุดมศึกษาทุก 

5 ปี เพ่ือให้สอดคล้องกบัการ

เปล่ียนแปลงเทคโนโลยี และ

สถานการณ์เศรษฐกจิและสงัคม

ของประเทศ 

2.1 มีการประเมินหลักสตูรจาก

บัณฑติและผู้ใช้บัณฑติ 

2.2 มีการประเมินหลักสตูรจาก

ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกทั้งจาก

ภาครัฐและภาคเอกชน 

2.3 มีการส ารวจความคิดเหน็

จากหน่วยงานภาครัฐและ

ภาคเอกชนต่อหลักสตูร วท.บ.

วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

 

2.1 ร้อยละของบัณฑติที่ได้งาน

ท าและประกอบอาชีพอสิระ

ภายใน 1 ปีต่อจ านวนบัณฑติ

ทั้งหมด 

2.2 ร้อยละของบัณฑติที่ได้รับ

เงินเดือนเร่ิมต้นตามเกณฑต่์อ

บัณฑติที่ได้งานท าทั้งหมด 

2.3 ร้อยละความพึงพอใจของ

ผู้ใช้บัณฑติต่อจ านวนบัณฑติที่ได้

งานท าทั้งหมด 

2.4 ร้อยละความพึงพอใจต่อ

หลักสตูรของบัณฑติต่อจ านวน

บัณฑติทั้งหมด   

2.5 รายงานผลการด าเนินงาน

ของหลักสูตร (มคอ.7) 

2.6 ผลส ารวจความคิดเหน็จาก

หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน

ต่อหลักสตูร วท.บ.วิทยาศาสตร์

การอาหารและโภชนาการ 

3. ส่งเสริมการใช้ความรู้เพ่ือการ

แก้ไขปัญหาในสถานการณ์จริง 

3.1มีการให้นิสติออกไปดูงาน

และฝึกงานในรายวิชา ทนก 414 

เพ่ือให้นิสติน าความรู้ไปใช้ในการ

ท างานและแก้ไขปัญหาใน

สถานการณ์จริง 

3.2 มีการน าโจทย์ปัญหาจาก

ชุมชนมาบูรณาการกบัการเรียน

การสอน   

3.1 ร้อยละความพึงพอใจของ            

ผู้ประกอบการต่อผลงานของนิสติ 

3.2 ร้อยละความพึงพอใจของ

นิสติต่อสถานที่ฝึกงาน 

3.3 รายงานการประเมินผล

ฝึกงาน  

3.4 รายงานผลการด าเนินงาน

ของหลักสูตร (มคอ.7) 
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หมวดที ่3 ระบบการจดัการศึกษา การด าเนินการ และโครงสรา้งของหลกัสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ 

ระบบทวิภาค โดยปีการศึกษาหน่ึงแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ หน่ึงภาคการศึกษา

ปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สปัดาห์  

 

1.2 การจดัการศึกษาภาคฤดูรอ้น 

อาจจัดภาคฤดูร้อนเป็นพิเศษได้ โดยเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่า

ด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก) 

 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 

การเทยีบเคียงหน่วยกติเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการศึกษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก)  

 

2. การด าเนินการหลกัสูตร 

2.1 วนั-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 

  ภาคต้น           เดือนสงิหาคม – ธนัวาคม 

  ภาคปลาย        เดือนมกราคม – พฤษภาคม 

 

2.2 คุณสมบติัของผูเ้ขา้ศึกษา 

2.2.1 มีคุณสมบัติอื่นครบถ้วนตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด  

2.2.2 ส าเรจ็การศึกษาไม่ต ่ากว่าระดับมัธยมศึกษาตอนปลายเน้นทางด้านวิทยาศาสตร์ และ

คณิตศาสตร์ ตามหลักสูตรกระทรวงศึกษาธิการ หรือเทียบเท่า ทั้งน้ีขึ้ นอยู่กับการพิจารณาของคณะ

กรรมการบริหารหลักสตูรฯ  

2.2.3 เป็นผู้มีความประพฤติดี 

2.2.4 มีสุขภาพสมบูรณ์ทั้งร่างกายและจิตใจ ไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรง ไม่ตาบอดสี หรือมี

ความผิดปกติที่เป็นอุปสรรคต่อการศึกษาโดยข้ึนอยู่กบัการพิจารณาของคณะกรรมการบริหารหลักสตูรฯ 

 

2.3 ปัญหาของนสิิตแรกเขา้ 

(1) นิสติที่รับเข้ามาศึกษาในหลักสตูรมีระดับความรู้พ้ืนฐานวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์

ที่แตกต่างกนั  
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(2) ปัญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษามาเป็นการเรียนในมหาวิทยาลัยที่

มีรูปแบบแตกต่างไปจากเดิม มีเพ่ือนใหม่ สงัคมกว้างขึ้น ต้องดูแลตนเองมากขึ้น มีกจิกรรมทั้งการเรียนใน

ห้องและกจิกรรมเสริมหลักสูตร  

 

2.4 กลยุทธใ์นการด าเนินการเพือ่แกไ้ขปัญหา/ ขอ้จ ากดัของนสิิตในขอ้ 2.3 

(1) จัดกจิกรรมส่งเสริมทกัษะทางวิชาการ วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ก่อนเข้าศึกษา  

(2) จัดกจิกรรมเพ่ือสร้างความสัมพันธร์ะหว่างบุคคล จัดการปฐมนิเทศนิสติใหม่ 

(3) มอบหมายอาจารย์ท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาคอยดูแล ให้ค าปรึกษาแก่นิสติ แนะน า

การวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลา 

 

2.5 แผนการรบันสิิตและผูส้ าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

จ านวนนิสติ 
จ านวนนิสติแต่ละปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 

ช้ันปีที่ 1 70 70 70 70 70 

ช้ันปีที่ 2 - 70 70 70 70 

ช้ันปีที่ 3 - - 70 70 70 

ช้ันปีที่ 4 - - - 70 70 

รวม 70 140 210 280 280 

คาดว่าจะส าเรจ็การศึกษา - - - 70 70 

 

2.6 งบประมาณตามแผน 

2.6.1 งบประมาณรายรบั เพ่ือใช้ในการบริหารหลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

หน่วย: บาท 

รายละเอียดรายรบั 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

ค่าธรรมเนียมเหมาจ่าย 1 ปีการศึกษา 

(42,000 บาท/คน/ปี x 70 คน) 
2,940,000 5,880,000 8,820,000 11,760,000 11,760,000 

รวมรายรับ 2,940,000 5,880,000 8,820,000 11,760,000 11,760,000 

หมายเหตุ  ค่าธรรมเนียมตลอดหลักสตูรต่อคน 168,000 บาท (ภาคการศกึษาละ 21,000 บาท) 
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2.6.2 ประมาณการค่าใชจ่้าย 

 

รายละเอียดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

หมวดการจดัการเรียนการสอน      

1.ค่าสอน (ค่าตอบแทนอาจารย์พิเศษ

และคณะร่วมสอน) 
344,000 688,000 1,032,000 1,376,000 1,376,000 

2.ค่าวัสดุ (วัสดุส านักงานและวัสดุการ

เรียนการสอน) 
140,000 280,000 420,000 560,000 560,000 

3.ทุนและกจิกรรมนิสติ 50,000 100,000 150,000 200,000 200,000 

4.งบพัฒนาบุคลากร 960,000 1,920,000 2,880,000 3,840,000 3,840,000 

5.งบสนับสนุนการวิจัย 80,000 160,000 240,000 320,000 320,000 

6.ค่าใช้จ่ายส่วนกลางของคณะ 180,000 360,000 540,000 720,000 720,000 

7.ค่าสาธารณปูโภค 300,000 600,000 900,000 1,200,000 1,200,000 

8.ค่าพัฒนาสถานที่ ครภุัณฑ ์ 315,000 630,000 945,000 1,260,000 1,260,000 

9.ค่าพัฒนามหาวิทยาลัย 60,000 120,000 180,000 240,000 240,000 

หมวดค่าใช่จ่ายส่วนกลาง      

1.ค่าบ ารงุมหาวิทยาลัย  

(950 บาท/คน/ภาคการศึกษา) 
133,000 266,000 399,000 532,000 532,000 

2.ค่าบ ารงุห้องสมุด  

(900 บาท/คน/ภาคการศึกษา) 
126,000 252,000 378,000 504,000 504,000 

3.ค่าบ ารงุฝ่ายกจิการนิสติ 

(850 บาท/คน/ภาคการศึกษา) 
119,000 238,000 357,000 476,000 476,000 

4.ค่ากองทุนคอมพิวเตอร์ 

(650 บาท/คน/ภาคการศึกษา) 
91,000 182,000 273,000 364,000 364,000 

5.ค่าบ ารงุด้านการกฬีา 

(300 บาท/คน/ภาคการศึกษา) 
42,000 84,000 126,000 168,000 168,000 

จ านวนนิสติ (คน) 70 140 210 280 280 

จ านวนภาคการศึกษา 2 2 2 2 2 

รวมรายจ่าย / คน / ภาคการศึกษา 21,000 21,000 21,000 21,000 21,000 

รวมรายจ่าย / ปีงบประมาณ 2,940,000 5,880,000 8,820,000 11,760,000 11,760,000 
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3.1.3 รายวิชา 

(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ก าหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต  โดยเลือกจาก

กลุ่มวิชาต่างๆ ดังน้ี กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร กลุ่มวิชาพลานามัย กลุ่มวิชาบูรณาการ (วิทยาศาสตร์ 

คณิตศาสตร์ และเทคโนโลยี) และกลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และสงัคมศาสตร์) 

1.1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ก าหนดให้เรียน 9 หน่วยกติ ดังน้ี 

1.1.1) ภาษาไทย ก าหนดให้เรียน 3 หน่วยกติ ดังน้ี 

มศว  111 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

SWU 111 Thai for Communication  

 

1.1.2) ภาษาอังกฤษ  ก าหนดให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จาก

รายวิชาต่อไปนี้  

มศว  121 ภาษาองักฤษเพ่ือประสทิธภิาพการสื่อสาร 1 3(2-2-5) 

SWU 121 English for Effective Communication 1  

มศว 122 ภาษาองักฤษเพ่ือประสทิธภิาพการสื่อสาร 2 3(2-2-5) 

SWU 122 English for Effective Communication 2  

มศว 123 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสารนานาชาติ 1 3(2-2-5) 

SWU 123 English for International Communication 1  

มศว 124 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสารนานาชาติ 2 3(2-2-5) 

SWU 124 English for International Communication 2  

 

1.2) กลุ่มวิชาพลานามัย ก าหนดให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 2 หน่วยกติ จากรายวิชา

ต่อไปนี้  

มศว  131 ลีลาศ 1(0-2-1) 

SWU 131 Social Dance  

มศว 132 สมรรถภาพส่วนบุคคล 1(0-2-1) 

SWU 132 Personal Fitness  

มศว 133 การว่ิงเหยาะเพ่ือสขุภาพ 1(0-2-1) 

SWU 133 Jogging for Health  

มศว 134 โยคะ 1(0-2-1) 

SWU 134 Yoga  

มศว 135 ว่ายน า้ 1(0-2-1) 

SWU 135 Swimming  

มศว 136 แบดมินตัน 1(0-2-1) 

SWU 136 Badminton  
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มศว 137 เทนนิส 1(0-2-1) 

SWU 137 Tennis  

มศว 138 กอล์ฟ 1(0-2-1) 

SWU 138 Golf  

มศว 139 การฝึกโดยการใช้น า้หนัก 1(0-2-1) 

SWU 139 Weight Training  

    

 

1.3) กลุ่มวิชาบูรณาการ (วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และเทคโนโลยี)  ก าหนดให้

เรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกติ ดังน้ี 

1.3.1) วิชาบังคับ  ก าหนดให้เรียน 3 หน่วยกิต ดังน้ี 

มศว 141 ชีวิตในโลกดิจิทลั 3(3-0-6) 

SWU 141 Life in a Digital World  
 

         1.3.2) วิชาเลือก  ก าหนดให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกติ จากรายวิชา

ต่อไปนี้  

มศว 241 แนวโน้มเทคโนโลยีดิจิทลัและสงัคม                                                                 2(1-2-3) 

SWU 241 Digital Technology and Society Trends  

มศว 242 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

SWU 242 Mathematics in Daily Life  

มศว 243 การจัดการทางการเงินส่วนบุคคล 3(3-0-6) 

SWU 243 Personal Financial Management  

มศว 244 วิทยาศาสตร์เพ่ือชีวิตและสิ่งแวดล้อมที่ดี 3(3-0-6) 

SWU 244 Science for Better Life and Environment  

มศว 245 วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และสงัคม 2(2-0-4) 

SWU 245 Science, Technology and Society  

มศว 246 วิถีชีวิตเพ่ือสขุภาพ 2(2-0-4) 

SWU 246 Healthy Lifestyle  

มศว 247 อาหารเพ่ือชีวิต 2(1-2-3) 

SWU 247 Food for Life  

มศว 248 พลังงานทางเลือก 2(2-0-4) 

SWU 248 Alternative Energy  

มศว 341 ธุรกจิในโลกดิจิทลั 2(1-2-3) 

SWU 341 Business in a Digital World  
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1.4) กลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์)  ก าหนดให้เรียนไม่น้อย

กว่า 13 หน่วยกติ ดังน้ี 

1.4.1) วิชาบังคับ  ก าหนดให้เรียน 8 หน่วยกิต ดังน้ี 

มศว 151 การศึกษาทั่วไปเพ่ือพัฒนามนุษย์ 3(3-0-6) 

SWU 151 General Education for Human Development   

มศว 161 มนุษย์ในสงัคมแห่งการเรียนรู้ 2(2-0-4) 

SWU 161 Human in Learning Society  

มศว 261 พลเมืองวิวัฒน์ 3(3-0-6) 

SWU 261 Active Citizens  

 

1.4.2) วิชาเลือก  ก าหนดให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต จากรายวิชา

ต่อไปนี้  

มศว 251 ดนตรีและจิตวิญญาณมนุษย์ 2(1-2-3) 

SWU 251 Music and Human Spirit  

มศว 252 สนุทรียศาสตร์เพ่ือชีวิต 3(3-0-6) 

SWU 252 Aesthetics for Life  

มศว 253 สนุทรียสนทนา 2(1-2-3) 

SWU 253 Dialogue  

มศว 254 ศิลปะและความคิดสร้างสรรค์ 2(1-2-3) 

SWU 254 Art and Creativity  

มศว 255 ธรรมนูญชีวิต 2(1-2-3) 

SWU 255 Constitution For Living  

มศว 256 การอ่านเพ่ือชีวิต 2(2-0-4) 

SWU 256 Reading for Life  

มศว 257 วรรณกรรมและพลังทางปัญญา 2(2-0-4) 

SWU 257 Literature for Intellectual Powers  

มศว 258 ศิลปะการพูดและการน าเสนอ 2(2-0-4) 

SWU 258 Arts of Speaking and Presentation  

มศว 262 ประวัติศาสตร์และพลังขับเคล่ือนสงัคม 2(2-0-4) 

SWU 262 History and Effects on Society  

มศว 263 มนุษย์กบัสนัติภาพ 2(2-0-4) 

SWU 263 Human and Peace  

มศว 264 มนุษย์ในสงัคมพหุวัฒนธรรม 2(2-0-4) 

SWU 264 Human in Multicultural Society  
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มศว 265 เศรษฐกจิโลกาภิวัตน์ 3(3-0-6) 

SWU 265 Economic Globalization  

มศว 266 ปรัชญาเศรษฐกจิพอเพียง 2(2-0-4) 

SWU 266 Sufficiency Economy  

มศว 267 หลักการจัดการสมัยใหม่ 2(2-0-4) 

SWU 267 Principles of Modern Management  

มศว 268 การศึกษาทางสงัคมด้วยกระบวนการวิจัย 2(1-2-3) 

SWU 268 Social Study by Research  

มศว 351 การพัฒนาบุคลิกภาพ 3(2-2-5) 

SWU 351 Personality Development  

มศว 352 ปรัชญาและกระบวนการคิด 3(3-0-6) 

SWU 352 Philosophy and Thinking Process  

มศว 353 การคิดอย่างมีเหตุผลและจริยธรรม 3(3-0-6) 

SWU 353 Logical Thinking and Ethics  

มศว 354 ความคิดสร้างสรรค์กบันวัตกรรม 3(2-2-5) 

SWU 354 Creativity and Innovation  

มศว 355 พุทธธรรม 3(3-0-6) 

SWU 355 Buddhism  

มศว 356 จิตวิทยาสงัคมในการด าเนินชีวิต 2(2-0-4) 

SWU 356 Social Psychology for Living  

มศว 357 สขุภาพจิตและการปรับตัวในสงัคม 2(2-0-4) 

SWU 357 Mental Health and Social Adaptability  

มศว 358 กจิกรรมสร้างสรรค์เพ่ือพัฒนาชีวิตและสงัคม 2(1-2-3) 

SWU 358 Creative Activities for Life and Social Development  

มศว 361 มศว เพ่ือชุมชน 3(1-4-4) 

SWU 361 SWU for Communities  

มศว 362 ภมูิปัญญาท้องถิ่น 2(1-2-3) 

SWU 362 Local Wisdom  

มศว 363 สมัมาชีพชุมชน 2(1-2-3) 

SWU 363 Ethical Careers for Community  

มศว 364 กจิการเพ่ือสงัคม 2(1-2-3) 

SWU 364 Social Enterprise  
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(2) หมวดวิชาเฉพาะ  ก าหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า 102 หน่วยกิตโดยเลือกจากกลุ่มวิชา

ต่างๆ ดังน้ี 

2.1) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  ก าหนดให้เรียน 15 หน่วยกติ ดังน้ี 

คณ 115 แคลคูลัส 1 3(3-0-6) 

MA 115 Calculus I   

คม 100 เคมีทั่วไป 1 3(3-0-6) 

CH 100 General Chemistry I  

คม 190 ปฏบัิติการเคมีทั่วไป 1 1(0-3-0) 

CH 190 General Chemistry Laboratory I  

ชว 101 ชีววิทยา 1 3(3-0-6) 

BI 101 Biology I  

ชว 191 ปฏบัิติการชีววิทยา 1 1(0-2-1) 

BI 191 Biology Laboratory I  

ฟส 100 ฟิสกิส์ทั่วไป 3(3-0-6) 

PY 100 General Physics   

ฟส 180 ปฏบัิติการฟิสกิสท์ั่วไป 1(0-2-1) 

PY 180 General Physics Labolatory  

 

2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน ก าหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า 87 หน่วยกติ ดังต่อไปนี้  

2.2.1) กลุ่มวิชาพ้ืนฐานเฉพาะสาขา  ก าหนดให้เรียน 20 หน่วยกิต จาก

รายวิชาต่อไปนี้  

คณ 116 แคลคูลัส 2 3(3-0-6) 

MA 116 Calculus II  

ทนก 103 จุลชีววิทยา 2(2-0-4) 

AIT 103 Microbiology  

ทนก 104 ปฏบัิติการจุลชีววิทยา 1(0-2-1) 

AIT 104 Microbiology Laboratory  

ทนก 203 ชีวเคมี  3(3-0-6) 

AIT 203 Biochemistry  

ทนก 204 ปฏบัิติการชีวเคมี 1(0-3-0) 

AIT 204 Biochemistry Laboratory   

ทนก 205 เคมีวิเคราะห์ 3(3-0-6) 

AIT 205 Analytical Chemistry  
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ทนก 206 ปฏบัิติการเคมีวิเคราะห์ 1(0-3-0) 

AIT 206 Analytical Chemistry Laboratory  

ทนก 207 เคมีเชิงฟิสกิส์ 3(3-0-6) 

AIT 207 Physical Chemistry  
 

ทนก 208   เคมีอนิทรีย์   2(2-0-4) 

AIT 208   Organic Chemistry  

ทนก 209   ปฏบัิติการเคมีอนิทรีย์    1(0-3-0) 

AIT 209   Organic Chemistry Laboratory  

 

2.2.2) กลุ่มวิชาพัฒนาทกัษะวิชาชีพ  ก าหนดให้เรียน 19 หน่วยกิต โดย

เลือกแผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) หรือแผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกจิศึกษา) 

ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) ลงเรียนรายวิชาดังน้ี  

ทนก 211 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 1 3(2-2-5) 

AIT 211 English for Specific Purpose I  

ทนก 221 การสร้างนวัตกรรม 1(1-0-2) 

AIT 221 Innovation Creation   

ทนก 222 แนวคิดการออกแบบนวัตกรรมและเทคโนโลยี 2(1-2-3) 

AIT 222 Design Concept for Innovation and Technology  

ทนก 311 วิธกีารทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 3(2-2-5)  

AIT 311 Statistical Methods for Science and Technology  

ทนก 312 โครงการวิจัยเบ้ืองต้น 1(1-0-2) 

AIT 312 Introduction to Project Research   

ทนก 411 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 2 3(2-2-5) 

AIT 411 English for Specific Purpose II  

ทนก 412 สมัมนา 1(0-2-1) 

AIT 412 Seminar   

ทนก 413 โครงงาน 3(0-6-3) 

AIT 413 Project    

ทนก 414 ฝึกงาน 2 หน่วยกิต 

AIT 414 Practicum 

 

 

ข. แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกจิศึกษา) ลงเรียนรายวิชาดังน้ี  

ทนก 211 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 1 3(2-2-5) 

AIT 211 English for Specific Purpose I  
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ทนก 221 การสร้างนวัตกรรม 1(1-0-2) 

AIT 221 Innovation Creation  

ทนก 222 แนวคิดการออกแบบนวัตกรรมและเทคโนโลยี 2(1-2-3) 

AIT 222 Design Concept for Innovation and Technology  

ทนก 313 วิธกีารทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 3(2-2-5)  

AIT 313 Statistical Methods for Science and Technology  

ทนก 411 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 2 3(2-2-5) 

AIT 411 English for Specific Purpose II  

ทนก 412 สมัมนา 1(0-2-1) 

AIT 412 Seminar   

ทนก 415 สหกจิศึกษา 6 หน่วยกิต 

AIT 415 Co-operative Education  

 

2.2.3) กลุ่มวิชาเอกบังคับ  ก าหนดให้เรียน 42 หน่วยกิต จากรายวิชา

ต่อไปนี้  

วอภ 101 วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการเบ้ืองต้น    2(1-3-2) 

FSN 101 Introduction to Food Science and Nutrition  

วอภ 211 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 

FSN 211 Food Processing I  

วอภ 212 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 

FSN 212 Food Processing II  

วอภ  221 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2(2-0-4) 

FSN 221 Food Microbiology  

วอภ 222 การใช้จุลินทรีย์ในการผลิตอาหาร 1(1-0-2) 

FSN 222 Utilization of Microorganisms in Food Production  

วอภ 241 การวิเคราะห์อาหาร 2(2-0-4) 

FSN 241 Food Analysis   

วอภ 251 ปฏบัิติการแปรรูปอาหาร 1 1(0-3-0) 

FSN 251 Food Processing Laboratory I  

วอภ 252 ปฏบัิติการแปรรูปอาหาร 2 1(0-3-0) 

FSN 252 Food Processing Laboratory II  

วอภ  261 ปฏบัิติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3-0) 

FSN 261 Food MicrobiologyLaboratory  
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วอภ 262 ปฏบัิติการการใช้จุลินทรีย์ในการผลิตอาหาร 1(0-3-0) 

FSN 262 Utilization of Microorganisms in Food Production Laboratory  

วอภ 281 ปฏบัิติการวิเคราะห์อาหาร 1(0-3-0) 

FSN 281 Food Analysis Laboratory  

วอภ 311 วิศวกรรมอาหาร 1 2(1-2-3) 

FSN 311 Food Engineering I  

วอภ 312 วิศวกรรมอาหาร 2 2(2-0-4) 

FSN 312 Food Engineering II  

วอภ 331 โภชนาการมนุษย์ 2(2-0-4) 

FSN 331 Human Nutrition  

วอภ 332 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ 3(2-3-4) 

FSN 332 Principles of Nutrition in Health and Diseases  

วอภ 341 เคมีขององค์ประกอบอาหาร 2(2-0-4) 

FSN 341 Chemistry of Food Components  

วอภ 342 เคมีของผลิตภัณฑอ์าหาร 1(1-0-2) 

FSN 342 Chemistry of Food Products  

วอภ 343 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 2(1-3-2) 

FSN 343 Food Ingredients and Additives  

วอภ 344 การควบคุมคุณภาพอาหาร 1(1-0-2) 

FSN 344 Food Quality Control  

วอภ 345 การสขุาภิบาลโรงงานอาหาร 2(1-2-3) 

FSN 345 Food Plant Sanitation  

วอภ 346 ระบบประกนัคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-2-3) 

FSN 346 Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry  

วอภ 347 มาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร 2(2-0-4) 

FSN 347 Food Standards and Regulations  

วอภ 351 ปฏบัิติการวิศวกรรมอาหาร  1(0-3-0) 

FSN 351 Food Engineering Laboratory   

วอภ 381 ปฏบัิติการเคมีขององค์ประกอบอาหาร 1(0-3-0) 

FSN 381 Chemistry of Food Components Laboratory  

วอภ 382 ปฏบัิติการควบคุมคุณภาพอาหาร 1(0-3-0) 

FSN 382 Food Quality Control Laboratory  

วอภ 401 การจัดการธุรกจิอาหาร 2(2-0-4) 

FSN 401 Food Business Management  
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2.2.4) กลุ่มวิชาเอกเลือก ก าหนดให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

จากรายวิชาต่อไปนี้  

ก.กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร 

วอภ 402 วิทยาการผู้บริโภคด้านอาหาร 2(2-0-4) 

FSN 402 Consumer Science in Foods  

วอภ 403 หัวข้อพิเศษทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 2(1-2-3) 

FSN 403 Selected Topics in Food Science and Nutrition  

วอภ 411 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหารจากพืช 3(2-3-4) 

FSN 411 Technology of Plant Food Products  

วอภ 412 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหารจากสตัว์ 3(2-3-4) 

FSN 412 Technology of Animal Food Products  

วอภ 413 บรรจุภัณฑอ์าหาร 3(3-0-6) 

FSN 413 Food Packaging  

วอภ 414 เทคโนโลยีผลิตภัณฑข์นมอบและขนมหวาน 3(2-3-4) 

FSN 414 Technology of Bakery and Confectionery Products  

วอภ 415 เทคโนโลยีผลิตภัณฑน์ม 2(1-3-2) 

FSN 415 Technology of Dairy Products  

วอภ 441 การผลิตอาหารอนิทรีย์ 2(2-0-4) 

FSN 441 Organic Food Production  

วอภ 442 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2(1-3-2) 

FSN 442 Product Development  

วอภ 443 การประเมินผลทางประสาทสมัผัส 2(1-3-2) 

FSN 443 Sensory Evaluation  

 

ข. กลุ่มวิชาโภชนาการ 

วอภ 431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ 3(2-3-4) 

FSN 431 Technology of Health Food Products  

วอภ 432 โภชนาการเพ่ือสขุภาพ 2(2-0-4) 

FSN 432 Nutrition for Health  

วอภ 433 โภชนาการส าหรับการออกก าลังกายและการกฬีา 2(2-0-4) 

FSN 433 Nutrition for Exercises and Sports  

วอภ 434 พิษวิทยาทางอาหาร 3(3-0-6) 

FSN 434 Food Toxicology  
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ค. กลุ่มวิชาวิทยาการการประกอบอาหาร 

วอภ 404 ภมูิปัญญาท้องถิ่นอาหารไทย 2(1-3-2) 

FSN 404 Thai Food Traditional Knowledge  

วอภ 405 ศิลปะการประกอบอาหารเชิงโมเลกุล 2(1-3-2) 

FSN 405 Molecular Gastronomy  

 

ง. กลุ่มวิชาเสริมสร้างทกัษะการท างาน 

ทนก  416 ภาษาองักฤษวิชาชีพ 3(2-2-5) 

AIT 416 Professional English  

ทนก  417 การศึกษาอสิระ 2(0-6-0) 

AIT 417 Independent Study  

ทนก 421 ธุรกจิเทคโนโลยีและการจัดการนวัตกรรม 2(1-3-2) 

AIT 421 Technological Entrepreneurship and Innovation Management  

 

 

   

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี  ก าหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต โดยเลือกจากรายวิชา

ใดๆ ในหลักสตูรระดับปริญญาตรี ตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด  
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ความหมายของเลขรหสัประจ าวิชาในหลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรก์ารอาหารและโภชนาการ 

 

รายวิชาซ่ึงเปิดสอนในแต่ละสาขาวิชามีความหมายตามรหัสอกัษร ดังน้ี  

 มศว หรือ SWU หมายถึง รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 ทนก หรือ AIT หมายถึง รายวิชาในคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑก์ารเกษตร 

 วอภ หรือ FSN หมายถึง รายวิชาในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

 คณ หรือ MA หมายถึง รายวิชาในสาขาวิชาคณิตศาสตร์ 

 คม หรือ CH หมายถึง รายวิชาในสาขาวิชาเคมี 

 ชว หรือ BI หมายถึง รายวิชาในสาขาวิชาชีววิทยา 

 ฟส หรือ PY หมายถึง รายวิชาในสาขาวิชาฟิสกิส์ 

   

ในสาขาวิชาน้ันๆ สามารถแยกหมวดวิชา ตามตัวเลข 3 หลักน าหน้าช่ือวิชา  โดยแต่ละหลักมีความหมาย

ดังน้ี 

 เลขตัวหน้า หมายถึง  ระดับช้ันปีที่ควรเรียน 

 เลขตัวกลาง หมายถึง  กลุ่มวิชา 

 เลขตัวท้าย หมายถึง  ล าดับวิชาในแต่ละกลุ่ม 

 

โดยความหมายของเลขรหัสกลาง (ทนก) สามารถแยกได้ตามหมวดวิชา ดังน้ี 

 0 หมายถึง  หมวดวิชาในหมวดวิชาพ้ืนฐาน 

 1 หมายถึง  หมวดวิชาในหมวดวิจัยและพัฒนาทกัษะวิชาชีพ 

 2 หมายถึง   หมวดวิชาในหมวดนวัตกรรม 

 

โดยความหมายของเลขรหัสสาขาวิชา (วอภ) สามารถแยกได้ตามหมวดวิชา ดังน้ี 

 0 หมายถึง  หมวดวิชาทั่วไปด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

 1  หมายถึง  หมวดวิชาในหมวดวิศวกรรมการแปรรูปอาหารและเทคโนโลยี 

 2 หมายถึง   หมวดวิชาในหมวดจุลชีววิทยาทางอาหาร 

 3  หมายถึง  หมวดวิชาในหมวดโภชนาการ 

 4  หมายถึง  หมวดวิชาในหมวดควบคุมและพัฒนาคุณภาพอาหาร 

 5  หมายถึง  หมวดวิชาปฏบัิติการทางวิศวกรรมการแปรรูปอาหารและ 

                                                   เทคโนโลยี 

 6  หมายถึง  หมวดวิชาปฏบัิติการทางจุลชีววิทยาทางอาหาร 

 7  หมายถึง  หมวดวิชาปฏบัิติการทางโภชนาการ 

     8   หมายถึง  หมวดวิชาปฏบัิติการทางควบคุมและพัฒนาคุณภาพอาหาร 
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3.1.4) แผนการศึกษาที ่1 แผนปกติ และแผนการศึกษาที ่2 แผนสหกิจศึกษา 

แผนการศึกษาปกติ แผนสหกิจศึกษา 

ปีที ่1 ภาคการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) ปีที ่1 ภาคการศึกษาที่ 1 (แผนสหกิจศึกษา) 

วิชาศึกษาทัว่ไป (บงัคบั) 9 หน่วยกิต วิชาศึกษาทัว่ไป (บงัคบั) 9 หน่วยกิต 

มศว 121 ภาษาองักฤษเพ่ือประสิทธภิาพ

การสื่อสาร 1 

3(2-2-5) มศว 121 ภาษาองักฤษเพ่ือประสิทธภิาพ

การสื่อสาร 1 

3(2-2-5) 

หรือ   หรือ   

มศว 123 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร

นานาชาติ 1 

3(2-2-5) มศว 123 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร

นานาชาติ 1 

3(2-2-5) 

มศว 141 ชีวิตในโลกดิจิทลั 3(3-0-6) มศว 141 ชีวิตในโลกดิจิทลั 3(3-0-6) 

มศว 151 การศึกษาทั่วไปเพ่ือพัฒนา

มนุษย์ 

3(3-0-6) มศว 151 การศึกษาทั่วไปเพ่ือพัฒนา

มนุษย์ 

3(3-0-6) 

วิชาศึกษาทัว่ไป (เลือก) 1 หน่วยกิต วิชาศึกษาทัว่ไป (เลือก) 1 หน่วยกิต 

กลุ่มวิชาพลานามัย 1(0-2-1) กลุ่มวิชาพลานามัย 1(0-2-1) 

วิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์ 11 หน่วยกิต วิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์ 11 หน่วยกิต 

คม 100 เคมีทั่วไป 1 3(3-0-6) คม 100 เคมีทั่วไป 1 3(3-0-6) 

คม 190 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1 1(0-3-0) คม 190 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1 1(0-3-0) 

ชว 101 ชีววิทยา 1 3(3-0-6) ชว 101 ชีววิทยา 1 3(3-0-6) 

ชว 191 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1(0-2-1) ชว 191 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1(0-2-1) 

คณ 115 แคลคูลัส 1 3(3-0-6) คณ 115 แคลคูลัส 1 3(3-0-6) 

รวมหน่วยกิต 21 รวมหน่วยกิต 21 
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3.1.4) แผนการศึกษาที ่1 แผนปกติ และแผนการศึกษาที ่2 แผนสหกิจศึกษา (ต่อ) 

 

ปีที ่1 ภาคการศึกษาที่ 2 (แผนปกติ) ปีที ่1 ภาคการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) 

วิชาศึกษาทัว่ไป (บงัคบั) 8 หน่วยกิต วิชาศึกษาทัว่ไป (บงัคบั) 8 หน่วยกิต 

มศว 111 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) มศว 111 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

มศว 122 ภาษาองักฤษเพ่ือประสิทธภิาพ

การสื่อสาร 2 

3(2-2-5) มศว 122 ภาษาองักฤษเพ่ือประสิทธภิาพ

การสื่อสาร 2 

3(2-2-5) 

หรือ   หรือ   

มศว 124 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร

นานาชาติ 2 

3(2-2-5) มศว 124 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร

นานาชาติ 2 

3(2-2-5) 

มศว 161 มนุษย์ในสังคมแห่งการเรียนรู้  2(2-0-4) มศว 161 มนุษย์ในสังคมแห่งการเรียนรู้  2(2-0-4) 

วิชาศึกษาทัว่ไป (เลือก) 1 หน่วยกิต วิชาศึกษาทัว่ไป (เลือก) 1 หน่วยกิต 

กลุ่มวิชาพลานามัย 1(0-2-1) กลุ่มวิชาพลานามัย 1(0-2-1) 

วิชาพื้ นฐานเฉพาะสาขา 6 หน่วยกิต วิชาพื้ นฐานเฉพาะสาขา 6 หน่วยกิต 

คณ 116 แคลคูลัส 2 3(3-0-6) คณ 116 แคลคูลัส 2 3(3-0-6) 

ทนก 103 จุลชีววิทยา 2(2-0-4) ทนก 103 จุลชีววิทยา 2(2-0-4) 

ทนก 104 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1(0-2-1) ทนก 104 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1(0-2-1) 

วิชาเอกบงัคบั 2 หน่วยกิต วิชาเอกบงัคบั 2 หน่วยกิต 

วอภ 101     วิทยาศาสตร์การอาหารและ 

                 โภชนาการเบื้องต้น 

2(1-3-2) วอภ 101        วิทยาศาสตร์การอาหารและ 

                    โภชนาการเบื้องต้น 

2(1-3-2) 

วิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต วิชาเลือกเสรี    ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 

รวมหน่วยกิต 20 รวมหน่วยกิต 20 
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3.1.4) แผนการศึกษาที ่1 แผนปกติ และแผนการศึกษาที ่2 แผนสหกิจศึกษา (ต่อ) 

 
 

แผนการศึกษาปกติ แผนสหกิจศึกษา 

ปีที ่2 ภาคการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) ปีที ่2 ภาคการศึกษาที่ 1 (แผนสหกิจศึกษา) 

วิชาศึกษาทัว่ไป 3 หน่วยกิต วิชาศึกษาทัว่ไป 3 หน่วยกิต 

มศว 261 พลเมืองวิวัฒน์ 3(3-0-6) มศว 261 พลเมืองวิวัฒน์ 3(3-0-6) 

วิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์ 4 หน่วยกิต วิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์ 4 หน่วยกิต 

ฟส 100 ฟิสิกส์ทั่วไป 3(3-0-6) ฟส 100 ฟิสิกส์ทั่วไป 3(3-0-6) 

ฟส 180 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป 1(0-2-1) ฟส 180 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป 1(0-2-1) 

วิชาพื้ นฐานเฉพาะสาขา 7 หน่วยกิต วิชาพื้ นฐานเฉพาะสาขา 7 หน่วยกิต 

ทนก 203 ชีวเคมี 3(3-0-6) ทนก 203 ชีวเคมี 3(3-0-6) 

ทนก 204 ปฏิบัติการชีวเคมี 1(0-3-0) ทนก 204 ปฏิบัติการชีวเคมี 1(0-3-0) 

ทนก 208 เคมีอนิทรีย์ 2(2-0-4) ทนก 208 เคมีอนิทรีย์ 2(2-0-4) 

ทนก 209 ปฏิบัติการเคมีอนิทรีย์ 1(0-3-0) ทนก 209 ปฏิบัติการเคมีอนิทรีย์ 1(0-3-0) 

วิชาเอกบงัคบั 6 หน่วยกิต วิชาเอกบงัคบั 6 หน่วยกิต 

วอภ 211 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) วอภ 211 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 

วอภ 251 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 1(0-3-0) วอภ 251 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 1(0-3-0) 

วอภ 221 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2(2-0-4) วอภ 221 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2(2-0-4) 

วอภ 261 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทาง

อาหาร 

1(0-3-0) วอภ 261 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทาง

อาหาร 

1(0-3-0) 

รวมหน่วยกิต 20 รวมหน่วยกิต 20 
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3.1.4) แผนการศึกษาที ่1 แผนปกติ และแผนการศึกษาที ่2 แผนสหกิจศึกษา (ต่อ) 

 

ปีที ่2 ภาคการศึกษาที่ 2 (แผนปกติ) ปีที ่2 ภาคการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) 

วิชาศึกษาทัว่ไป (เลือก) 3 หน่วยกิต วิชาศึกษาทัว่ไป (เลือก) 3 หน่วยกิต 

กลุ่มวิชาบูรณาการ (วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ 

เทคโนโลยี) 

3(3-0-6) กลุ่มวิชาบูรณาการ (วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ 

เทคโนโลยี) 

3(3-0-6) 

วิชาพฒันาทกัษะวิชาชีพ 3 หน่วยกิต วิชาพฒันาทกัษะวิชาชีพ 3 หน่วยกิต 

ทนก 211 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 1 3(2-2-5) ทนก 211 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 1 3(2-2-5) 

วิชาพื้ นฐานเฉพาะสาขา 7 หน่วยกิต วิชาพื้ นฐานเฉพาะสาขา 7 หน่วยกิต 

ทนก 205 เคมีวิเคราะห์ 3(3-0-6) ทนก 205 เคมีวิเคราะห์ 3(3-0-6) 

ทนก 206 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ 1(0-3-0) ทนก 206 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ 1(0-3-0) 

ทนก 207 เคมีเชิงฟิสิกส์ 3(3-0-6) ทนก 207 เคมีเชิงฟิสิกส์ 3(3-0-6) 

วิชาเอกบงัคบั 8 หน่วยกิต วิชาเอกบงัคบั 8 หน่วยกิต 

วอภ 212 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) วอภ 212 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 

วอภ 252 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 1(0-3-0) วอภ 252 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 1(0-3-0) 

วอภ 222 การใช้จุลินทรีย์ในการผลิต

อาหาร 

1(1-0-2) วอภ 222 การใช้จุลินทรีย์ในการผลิต

อาหาร 

1(1-0-2) 

วอภ 262 ปฏิบัติการการใช้จุลินทรีย์ใน

การผลิตอาหาร 

1(0-3-0) วอภ 262 ปฏิบัติการการใช้จุลินทรีย์ใน

การผลิตอาหาร 

1(0-3-0) 

วอภ 241 การวิเคราะห์อาหาร 2(2-0-4) วอภ 241 การวิเคราะห์อาหาร 2(2-0-4) 

วอภ 281 ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร 1(0-3-0) วอภ 281 ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร 1(0-3-0) 

รวมหน่วยกิต 21 รวมหน่วยกิต 21 
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3.1.4) แผนการศึกษาที ่1 แผนปกติ และแผนการศึกษาที ่2 แผนสหกิจศึกษา (ต่อ) 
 

แผนการศึกษาปกติ แผนสหกิจศึกษา 

ปีที ่3 ภาคการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) ปีที ่3 ภาคการศึกษาที่ 1 (แผนสหกิจศึกษา) 

วิชาศึกษาทัว่ไป (เลือก) 2 หน่วยกิต วิชาศึกษาทัว่ไป (เลือก) 2 หน่วยกิต 

กลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และ

สังคมศาสตร์ 

2(2-0-4) กลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และ

สังคมศาสตร์ 

2(2-0-4) 

วิชาพฒันาทกัษะวิชาชีพ 4 หน่วยกิต วิชาพฒันาทกัษะวิชาชีพ 4 หน่วยกิต 

ทนก 221 การสร้างนวัตกรรม 1(1-0-2) ทนก 221 การสร้างนวัตกรรม 1(1-0-2) 

ทนก 313 วิธกีารทางสถิติส าหรับ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

3(2-2-5) ทนก 313 วิธกีารทางสถิติส าหรับ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

3(2-2-5) 

วิชาเอกบงัคบั 13 หน่วยกิต วิชาเอกบงัคบั 13 หน่วยกิต 

วอภ 311 วิศวกรรมอาหาร 1 2(1-2-3) วอภ 311 วิศวกรรมอาหาร 1 2(1-2-3) 

วอภ 331 โภชนาการมนุษย์ 2(2-0-4) วอภ 331 โภชนาการมนุษย์ 2(2-0-4) 

วอภ 341 เคมีขององค์ประกอบอาหาร 2(2-0-4) วอภ 341 เคมีขององค์ประกอบอาหาร 2(2-0-4) 

วอภ 381 ปฏิบัติการเคมีของ

องค์ประกอบอาหาร 

1(0-3-0) วอภ 381 ปฏิบัติการเคมีของ

องค์ประกอบอาหาร 

1(0-3-0) 

วอภ 344 การควบคุมคุณภาพอาหาร 1(1-0-2) วอภ 344 การควบคุมคุณภาพอาหาร 1(1-0-2) 

วอภ 382 ปฏิบัติการควบคุมคุณภาพ

อาหาร 

1(0-3-0) วอภ 382 ปฏิบัติการควบคุมคุณภาพ

อาหาร 

 1(0-3-0) 

วอภ 345 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 2(1-2-3) วอภ 345 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 2(1-2-3) 

วอภ 347 มาตรฐานและกฎหมายควบคุม

อาหาร 

2(2-0-4) วอภ 347 มาตรฐานและกฎหมายควบคุม

อาหาร 

2(2-0-4) 

รวมหน่วยกิต 19 รวมหน่วยกิต 19 
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3.1.4) แผนการศึกษาที ่1 แผนปกติ และแผนการศึกษาที ่2 แผนสหกิจศึกษา (ต่อ) 

 

ปีที ่3 ภาคการศึกษาที่ 2 (แผนปกติ) ปีที ่3 ภาคการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) 

วิชาศึกษาทัว่ไป (เลือก) 3 หน่วยกิต วิชาศึกษาทัว่ไป (เลือก) 3 หน่วยกิต 

กลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และ

สังคมศาสตร์) 

3(3-0-6) กลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตร์และ

สังคมศาสตร์) 

3(3-0-6) 

วิชาพฒันาทกัษะวิชาชีพ 3 หน่วยกิต วิชาพฒันาทกัษะวิชาชีพ 2 หน่วยกิต 

ทนก 222     แนวคิดการออกแบบนวัตกรรม                 

                  และเทคโนโลยี 

2(1-2-3) ทนก 222       แนวคิดการออกแบบนวัตกรรม                 

                    และเทคโนโลยี 

2(1-2-3) 

ทนก 312     โครงการวิจัยเบ้ืองต้น 1(1-0-2)   

วิชาเอกบงัคบั 11 หน่วยกิต วิชาเอกบงัคบั 11 หน่วยกิต 

วอภ 312 วิศวกรรมอาหาร 2 2(2-0-4) วอภ 312 วิศวกรรมอาหาร 2 2(2-0-4) 

วอภ 351 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร  1(0-3-0) วอภ 351 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร  1(0-3-0) 

วอภ 342 เคมีของผลิตภัณฑอ์าหาร 1(1-0-2) วอภ 342 เคมีของผลิตภัณฑอ์าหาร 1(1-0-2) 

วอภ 332 หลักโภชนาการในสภาพปกติ

และพยาธสิภาพ 

3(2-3-4) วอภ 332 หลักโภชนาการในสภาพปกติ

และพยาธสิภาพ 

3(2-3-4) 

วอภ 343 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 2(1-3-2) วอภ 343 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 2(1-3-2) 

วอภ 346 ระบบประกนัคุณภาพและความ

ปลอดภัยในอุตสาหกรรม

อาหาร 

2(1-2-3) วอภ 346 ระบบประกนัคุณภาพและความ

ปลอดภัยในอุตสาหกรรม

อาหาร 

2(1-2-3) 

รวมหน่วยกิต 17 รวมหน่วยกิต 16 
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3.1.4) แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) และ แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) 

(ต่อ) 
 

แผนการศึกษาปกติ แผนสหกจิศึกษา 

ปีที ่4 ภาคการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) ปีที ่4 ภาคการศึกษาที่ 1 (แผนสหกิจศึกษา) 

วิชาพฒันาทกัษะวิชาชีพ 6 หน่วยกิต วิชาพฒันาทกัษะวิชาชีพ 6 หน่วยกิต 

ทนก 412 สัมมนา 1(0-2-1) ทนก 415 สหกจิศึกษา 6 หน่วยกติ 

ทนก 413 โครงงาน 3(0-6-3)    

ทนก 414* ฝึกงาน 2 หน่วยกติ    

วิชาเอกเลือก  ไม่นอ้ยกว่า 3 หน่วยกิต   

วิชาเลือกเสรี  ไม่นอ้ยกว่า 3 หน่วยกิต   

รวมหน่วยกิต 12 รวมหน่วยกิต 6 

 

ปีที ่4 ภาคการศึกษาที่ 2 (แผนปกติ) ปีที ่4 ภาคการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) 

วิชาพฒันาทกัษะวิชาชีพ 3 หน่วยกิต วิชาพฒันาทกัษะวิชาชีพ 4 หน่วยกิต 

ทนก 411 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 2 3(2-2-5) ทนก 411 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 2 3(2-2-5) 

   ทนก 412 สัมมนา 1(0-2-1) 

วิชาเอกบงัคบั 2 หน่วยกิต วิชาเอกบงัคบั 2 หน่วยกิต 

วอภ 401      การจัดการธุรกจิอาหาร 2(2-0-4) วอภ 401      การจัดการธุรกจิอาหาร 2(2-0-4) 

วิชาเอกเลือก  ไม่นอ้ยกว่า 3 หน่วยกิต วิชาเอกเลือก  ไม่นอ้ยกว่า 6 หน่วยกิต 

  วิชาเลือกเสรี ไม่นอ้ยกว่า 3 หน่วยกิต 

รวมหน่วยกิต 8 รวมหน่วยกิต 15 

*ก าหนดช่วงเวลาฝึกงานในปีการศกึษาที่ 3 ภาคฤดูร้อน โดยลงทะเบียนเพ่ือบันทกึผลการเรียนในปีการศกึษาที่ 4 ภาคต้น 
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3.1.5) ค าอธิบายรายวิชา 

(1) หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป 

1.1) กลุ่มวิชาภาษาและการสือ่สาร 

มศว 111 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

SWU 111 Thai for Communication  

            ศึกษาองค์ประกอบของการสื่อสาร ทั้งการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน การ

สังเคราะห์ความคิด และกลวิธีการใช้ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ โดยเน้นทกัษะการ

เขียนสรุปความ ย่อความ ขยายความ และพรรณนาความ 

    

มศว 121 ภาษาองักฤษเพ่ือประสทิธภิาพการสื่อสาร 1 3(2-2-5) 

SWU 121 English for Effective Communication 1  

           ศึกษาและฝึกทกัษะภาษาองักฤษ โดยเน้นการฟังและการพูดภาษาองักฤษในฐานะ

ภาษาต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านการท าแบบฝึกหัดการฟังและการพูด โดยใช้กระบวนการ

เรียนรู้ สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลายทั้งในและนอกห้องเรียน 

 

มศว 122 ภาษาองักฤษเพ่ือประสทิธภิาพการสื่อสาร 2 3(2-2-5) 

SWU 122 English for Effective Communication 2  

           ศึกษาและฝึกทกัษะภาษาอังกฤษ โดยเน้นการอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษในฐานะ

ภาษาต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านการท าแบบฝึกหัดการอ่านและการเขียน โดยใช้กระบวนการ

เรียนรู้ สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลายทั้งในและนอกห้องเรียน 

 

มศว 123 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสารนานาชาติ 1 3(2-2-5) 

SWU 123 English for International Communication 1  

ศึกษาหลักการใช้ภาษาอังกฤษโดยเน้นการฟังและการพูดส าหรับผู้เรียนที่ ใ ช้

ภาษาอังกฤษในฐานะที่เป็นภาษานานาชาติ ทั้งค าศัพท์ ส านวน ประโยค ไวยากรณ์ที่ซับซ้อน และการ

ออกเสียง ฝึกปฏบัิติการสนทนาในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านสื่อ และกจิกรรมการเรียนรู้ที่หลากหลายทั้งใน

และนอกห้องเรียน 

    

มศว 124 ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสารนานาชาติ 2 3(2-2-5) 

SWU 124 English for International Communication 2  

           ศึกษาหลักการใช้ภาษาอังกฤษโดยเน้นการอ่านและการเขียนส าหรับผู้เรียนที่ใช้

ภาษาอังกฤษในฐานะที่เป็นภาษานานาชาติ การฝึกเขียนเรียงความในหัวข้อที่หลากหลาย โดยฝึกปฏบัิติ

ผ่านกจิกรรมการเรียนรู้ ต่างๆ ทั้งในและนอกห้องเรียน 
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1.2) กลุ่มวิชาพลานามยั 

มศว  131 ลีลาศ 1(0-2-1) 

SWU 131 Social Dance  

           เทคนิคและทกัษะเบ้ืองต้นในการเต้นลีลาศในจังหวะต่างๆ การเสริมสร้างสมรรถภาพ

ทางกายและบุคลิกที่เหมาะสมส าหรับการเต้นลีลาศ ตลอดจนมารยาทในการเต้นลีลาศเพ่ือสขุภาพ 

    

มศว 132 สมรรถภาพส่วนบุคคล 1(0-2-1) 

SWU 132 Personal Fitness  

           หลักการพ้ืนฐานของการสร้างและพัฒนาสมรรถภาพทางกายด้านความแข็งแรง 

ความเรว็ ความอดทน และความยืดหยุ่นของกล้ามเน้ือและการท างานของระบบการไหลเวียนโลหิต 

    

มศว  133 การว่ิงเหยาะเพ่ือสขุภาพ 1(0-2-1) 

SWU  133 Jogging for Health  

          หลักการออกก าลังกายด้วยการว่ิงเหยาะ การว่ิงเหยาะที่มุ่งเน้นความอดทนของระบบ

การไหลเวียนโลหิตและความยืดหยุ่นของร่างกาย การจัดโปรแกรมการออกก าลังกายด้วยการว่ิงเหยาะ

เพ่ือสขุภาพ 

    

มศว  134 โยคะ 1(0-2-1) 

SWU  134 Yoga  

           เทคนิคและทกัษะเบ้ืองต้นในการฝึกโยคะ การฝึกระบบการหายใจ ความอ่อนตัว และ

ความแขง็แรงของร่างกายเพ่ือสขุภาพ 

    

มศว  135 ว่ายน า้ 1(0-2-1) 

SWU  135 Swimming  

           เทคนิคและทักษะเบ้ืองต้นของการว่ายน า้ การว่ายน า้ท่าต่างๆ การเสริมสร้างสมรรถ

ภาพทางกาย กติกาการแข่งขัน การเกบ็รักษาอุปกรณ์ และความปลอดภัยในการว่ายน า้เพ่ือสขุภาพ 

    

มศว  136 แบดมินตัน 1(0-2-1) 

SWU  136 Badminton  

           ทกัษะการยืน การเคล่ือนที่ การจับไม้ การตีลูกหน้ามือและหลังมือ การตบ การส่งลูก 

การเล่นลูกหน้าตาข่าย กลวิธีการเล่นประเภทเด่ียวและประเภทคู่ การเกบ็รักษาอุปกรณ์และความ

ปลอดภัยในการเล่นแบดมินตันเพ่ือสขุภาพ 
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มศว  137 เทนนิส 1(0-2-1) 

SWU  137 Tennis  

           เทคนิคและทักษะเบ้ืองต้นในการเล่นเทนนิส มารยาทในการชมเทนนิส กติกาการ

แข่งขัน กลวิธกีารเล่นประเภทเด่ียวและประเภทคู่ การเกบ็รักษาอุปกรณ์ และความปลอดภัยในการเล่น

เทนนิสเพ่ือสขุภาพ 

    

มศว  138 กอล์ฟ 1(0-2-1) 

SWU  138 Golf  

           ความเป็นมาของกีฬากอล์ฟ ทักษะการยืน การจับไม้ การเหว่ียงไม้ กติกาการเล่น

กอล์ฟ การใช้และเกบ็รักษาอุปกรณ์ และความปลอดภัยในการเล่นกอล์ฟเพ่ือสขุภาพ 

 

มศว  139 การฝึกโดยการใช้น า้หนัก 1(0-2-1) 

SWU  139 Weight Training  

           เทคนิคการออกก าลังกายแบบใช้เคร่ืองมือช่วย หลักการปฏิบัติ การฝึกโดยการใช้

น า้หนักและการประยุกต์กายวิภาคศาสตร์และสรีรวิทยาของระบบโครงร่างและกล้ามเน้ือ ควบคู่ไปกับ

การศึกษาเทคนิคการฝึกโดยการใช้น า้หนักเพ่ือสขุภาพ 

 

1.3) กลุ่มวิชาบูรณาการ (วิทยาศาสตร ์คณิตศาสตร ์และเทคโนโลยี) 

 

มศว  141 ชีวิตในโลกดิจิทลั 3(3-0-6) 

SWU 141 Life in a Digital World  

           ศึกษาความส าคัญของกระบวนการสื่อสารและเทคโนโลยีในโลกดิจิทัล ทักษะการ

สืบค้น การประเมินสื่อสารสนเทศ การอ้างอิงข้อมูล จริยธรรมและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง ภัยอันตรายใน

โลกดิจิทลัและแนวทางการป้องกัน การน าเสนอในรูปแบบต่างๆ การจัดการความรู้เพ่ือการเรียนรู้ตลอด

ชีวิตและการรู้เทา่ทนัสื่อสารสนเทศและเทคโนโลยี 

    

มศว  241 แนวโน้มเทคโนโลยีดิจิทลัและสงัคม  2(1-2-3) 

SWU  241 Digital Technology and Society Trends  

            ศึกษาวิวัฒนาการและแนวคิดของเทคโนโลยีดิจิทัลที่มีผลกระทบต่อสังคมในด้าน

วัฒนธรรม เศรษฐกิจ การเมือง และสิ่งแวดล้อม ประเมินพฤติกรรมการบริโภคเทคโนโลยีของสังคม

และสมาชิก รวมทั้งวิเคราะห์แนวโน้มของเทคโนโลยีดิจิทลัในสงัคมโลกอนาคต 
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มศว  242 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

SWU  242 Mathematics in Daily Life  

           ศึกษาวิธีคิดและหลักการคณิตศาสตร์กับความคิดในเชิงตรรกะและเหตุผล 

คณิตศาสตร์ส าหรับผู้บริโภคและการค านวณภาษี คณิตศาสตร์กับความงาม การวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ

แปลความหมาย การประยุกต์ใช้คณิตศาสตร์และสถิติในชีวิตประจ าวัน 

    

มศว  243 การจัดการทางการเงินส่วนบุคคล 3(3-0-6) 

SWU  243 Personal Financial Management  

ศึกษาหลักการวางแผนและการจัดการทางการเงิน เคร่ืองมือทางการเงินในการบริหาร

สภาพคล่องส่วนบุคคล มูลค่าเงินตามเวลา และเทคโนโลยีทางการเงิน การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล

ทางการเงินส่วนบุคคล การวางแผนทางภาษี การวางแผนการออมและประกัน การบริหารหน้ี และการ

วางแผนลงทุน 

    

มศว  244 วิทยาศาสตร์เพ่ือชีวิตและสิ่งแวดล้อมที่ดี 3(3-0-6) 

SWU  244 Science for Better Life and Environment 

           ศึกษาเจตคติและกระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์ ระบบนิเวศวิทยาและความส าคัญ

ของการอยู่ร่วมกันอย่างสมดุล วิทยาศาสตร์ประยุกต์ เทคโนโลยี ผลกระทบของความเจริญทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีต่อวิถีชีวิต เศรษฐกจิ สงัคม สิ่งแวดล้อม และการประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์

อย่างรู้เทา่ทนัและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

    

มศว  245 วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และสงัคม 2(2-0-4) 

SWU  245 Science, Technology and Society  

           ศึกษากระบวนทศัน์ และวิธีคิดของนักวิทยาศาสตร์ที่มีบทบาทในเหตุการณ์ส าคัญของ

โลก ผลกระทบของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในมิติทางสังคม การสะท้อนคิดวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีกบับริบทสงัคมไทยในปัจจุบัน 

    

มศว  246 วิถีชีวิตเพ่ือสขุภาพ 2(2-0-4) 

SWU  246 Healthy Lifestyle  

            ศึกษาองค์ประกอบและความส าคัญของสุขภาพแบบองค์รวม ปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อ

สุขภาพ โรควิถีชีวิตกับพฤติกรรมการใช้ชีวิตของมนุษย์ สาเหตุ วิธีป้องกันและการรักษา การพัฒนาวิถี

ชีวิตเชิงสร้างสรรค์และการประยุกต์ใช้นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์ 

 

    



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 38 

 

มศว  247 อาหารเพ่ือชีวิต 2(1-2-3) 

SWU  247 Food for Life  

ศึกษาความส าคัญของอาหารและโภชนาการส าหรับทุกช่วงวัย อาหารเพ่ือสุขภาพ 

สมุนไพร ผลิตภัณฑเ์สริมอาหาร อนัตรายจากอาหารและมาตรฐานความปลอดภัย หลักการเลือกซ้ือและ

การเกบ็รักษาอาหาร การเลือกบริโภคด้วยปัญญา และการฝึกประกอบอาหารอย่างง่ายจากวัตถุดิบที่

ปลอดภัยและมีคุณค่า 

    

มศว  248 พลังงานทางเลือก 2(2-0-4) 

SWU  248 Alternative Energy  

           ศึกษาความหมาย ความส าคัญ กระบวนการ บทบาทและผลกระทบของการใช้พลังงาน

หลักและพลังงานทดแทน ปรากฏการณ์โลกร้อน การอนุรักษ์พลังงานอย่างมีส่วนร่วม การใช้พลังงาน

อย่างมีประสิทธิภาพและเป็นมิตรกบัสิ่งแวดล้อม การจัดการพลังงานชุมชน ขยะชุมชน และวัสดุเหลือใช้ 

ด้วยภมิูปัญญาและเทคโนโลยีที่เหมาะสม 

    

มศว  341 ธุรกจิในโลกดิจิทลั 2(1-2-3) 

SWU  341 Business in a Digital World  

           ศึกษาแนวคิดและหลักการท าธุรกิจในโลกดิจิทัล แนวปฏิบัติ หลักจริยธรรมและ

กฎหมายที่เกี่ยวข้อง นวัตกรรมด้านเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในปัจจุบันและแนวโน้มใน

อนาคต 

 

1.4) กลุ่มวิชาบูรณาการ (มนุษยศาสตรแ์ละสงัคมศาสตร)์ 

  

มศว  151 การศึกษาทั่วไปเพ่ือพัฒนามนุษย์ 3(3-0-6) 

SWU  151 General Education for Human Development  

           ศึกษาความหมาย ความส าคัญ และคุณค่าของวิชาศึกษาทั่วไป ประวัติและปรัชญาของ

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ เป้าหมายที่แท้จริงของการศึกษาในระดับอุดมศึกษา ความส าคัญและ

แนวทางการพัฒนาพฤติกรรม จิตใจ และปัญญา การพัฒนาทักษะการเรียนรู้ การสื่อสาร การคิด

วิเคราะห์ การสงัเคราะห์ และการแก้ปัญหาอย่างมีวิจารณญาณ 
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มศว  161 มนุษย์ในสงัคมแห่งการเรียนรู้ 2(2-0-4) 

SWU  161 Human in Learning Society  

                     ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับสังคม ทั้งสังคมไทยและสังคมโลก ผลกระทบ

ของการเปล่ียนแปลงทางสังคมต่อการด าเนินชีวิตและสิ่งแวดล้อม ความส าคัญของการแสวงหาความรู้

อย่างต่อเน่ือง และการด าเนินชีวิตอย่างมีคุณธรรมจริยธรรมในสงัคมแห่งการเรียนรู้  

 

มศว  251 ดนตรีและจิตวิญญาณมนุษย์ 2(1-2-3) 

SWU  251 Music and Human Spirit  

           ศึกษาวิเคราะห์จิตวิญญาณ อารมณ์ และพฤติกรรมของมนุษย์ โดยใช้ดนตรีเป็น

เคร่ืองมือในการเรียนรู้คุณค่าของตนเองและบริบทของสังคม รวมทั้งฝึกประยุกต์และถ่ายทอด

ศิลปกรรมแบบบูรณาการสู่สาธารณชน 

    

มศว  252 สนุทรียศาสตร์เพ่ือชีวิต 3(3-0-6) 

SWU  252 Aesthetics for Life  

           ศึกษาแนวคิดทางด้านสุนทรียศาสตร์ สุนทรียศาสตร์ในเชิงบูรณาการทั้งที่เกี่ยวข้องกับ

ธรรมชาติ ศิลปะ การแสดง ดนตรี วรรณกรรม สุนทรียะที่ผสานสมัพันธ์กบับริบทสังคม วัฒนธรรม และ

ธรรมชาติสิ่งแวดล้อม 

 

มศว  253 สนุทรียสนทนา 2(1-2-3) 

SWU  253 Dialogue  

           ศึกษาฐานคิด ทฤษฎี กลวิธี แนวทางปฏิบัติของสุนทรียสนทนา ระดับของการสื่อสาร 

การประยุกต์ใช้สุนทรียสนทนาในการด าเนินชีวิต โดยการแลกเปล่ียนประสบการณ์ การถ่ายทอด

ความคิดและความรู้สึกร่วมกันผ่านศิลปะการฟังอย่างลึกซ้ึง การเรียนรู้ด้วยใจอย่างใคร่ครวญ และการ

ฝึกปฏบัิติสนุทรียสนทนาในสถานการณ์ที่หลากหลาย 

    

มศว  254 ศิลปะและความคิดสร้างสรรค์ 2(1-2-3) 

SWU  254 Art and Creativity  

           ศึกษาค้นคว้าเกี่ยวกับพลังความคิดสร้างสรรค์และจินตนาการที่ก่อให้เกิดความงาม

และสนุทรียะในงานศิลปะนานาประเภท ในบริบทวัฒนธรรมที่หลากหลาย 
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มศว  255 ธรรมนูญชีวิต 2(1-2-3) 

SWU  255 Constitution For Living  

           ศึกษาหลักธรรมนูญชีวิต วินัยชีวิต กฎการสร้างทุนชีวิต การน าชีวิตไปสู่เป้าหมายที่ดี

งาม หลักการปฏิบัติตนในฐานะสมาชิกที่ดีของชุมชน และหลักการพัฒนาชีวิต โดยการวิเคราะห์และ

สร้างแนวทางการพัฒนาตนเองพร้อมฝึกปฏบัิติ 

    

มศว  256 การอ่านเพ่ือชีวิต 2(2-0-4) 

SWU  256 Reading for Life  

           ศึกษาหลักการอ่านจับใจความ วิเคราะห์ ตีความ วิจารณ์และประเมินค่างานเขียน โดย

การอ่านจากแหล่งเรียนรู้ที่หลากหลาย 

 

มศว  257 วรรณกรรมและพลังทางปัญญา 2(2-0-4) 

SWU  257 Literature for Intellectual Powers  

           ศึกษาแนวคิด คุณค่า และสุนทรียะจากวรรณกรรมไทยหลากรูปแบบทั้งในอดีตและ

ร่วมสมัย การวิเคราะห์วรรณกรรมที่ก่อให้เกดิพลังทางปัญญาและยกระดับจิตใจ 

    

มศว  258 ศิลปะการพูดและการน าเสนอ 2(2-0-4) 

SWU  258 Arts of Speaking and Presentation  

           ศึกษาองค์ประกอบ ความหมาย ความส าคัญ ประเภทและกลวิธีการพูด การเตรียม

ภาษาและเน้ือหา การเรียบเรียงความคิด การร่างบทพูด การพัฒนาวัจนภาษาและอวัจนภาษากบัการพูด

ประเภทต่างๆ 

 

มศว  261 พลเมืองวิวัฒน์ 3(3-0-6) 

SWU  261 Active Citizens  

           ศึกษาประวัติความเป็นมาและวัฒนธรรมทางการเมืองการปกครองของไทย กระบวน

ทัศน์เกี่ยวกับพลเมืองในระบอบประชาธิปไตย กฎหมาย ระบบภาษี หน้าที่พลเมืองตามรัฐธรรมนูญ 

ความส าคัญของการยึดหลักสันติวิธีในการด าเนินชีวิต การมีจิตส านึกสาธารณะและการมีส่วนร่วมลด

ความเหล่ือมล า้ในสงัคม รวมทั้งแนวทางการปรับตัวในฐานะพลเมืองอาเซียนและพลเมืองโลก 
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มศว  262 ประวัติศาสตร์และพลังขับเคล่ือนสงัคม 2(2-0-4) 

SWU  262 History and Effects on Society  

           ศึกษาค้นคว้าข้อมูลและเหตุการณ์ส าคัญทางประวัติศาสตร์ที่เป็นพลังขับเคล่ือนสังคม

จากอดีตสู่ปัจจุบัน วิเคราะห์กระบวนการเปล่ียนแปลงทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคม และแนวโน้มการ

ก่อรูปทางสงัคมในบริบทของโลกาภิวัตน์ 

 

มศว  263 มนุษย์กบัสนัติภาพ 2(2-0-4) 

SWU  263 Human and Peace  

           ศึกษาแนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับสันติภาพ หลักสันติธรรมจากศาสนา ปรัชญา ความ

เช่ือ วัฒนธรรม และการจัดการความขัดแย้งในชีวิตครอบครัว ชุมชน สังคม รวมทั้งแนวคิดและการ

ปฏบัิติของผู้ที่มีอุดมการณ์เกี่ยวกบัสนัติภาพและสนัติสขุของมนุษยชาติ 

 

มศว  264 มนุษย์ในสงัคมพหุวัฒนธรรม 2(2-0-4) 

SWU  264 Human in Multicultural Society  

           ศึกษาความหมายและความส าคัญของสังคมพหุวัฒนธรรม โดยการวิเคราะห์ปัจจัย

ด้านโครงสร้างทางสงัคม เช้ือชาติ ศาสนา การศึกษา ที่มีผลต่อความเช่ือและวิถีชีวิตของกลุ่มคนในสงัคม 

การเสริมสร้างกระบวนทศัน์ และการปรับตัวในสงัคมพหุวัฒนธรรม 

 

มศว  265 เศรษฐกจิโลกาภิวัตน์ 3(3-0-6) 

SWU  265 Economic Globalization  

           ศึกษาแนวคิดเศรษฐกิจโลกาภิวัตน์ นโยบายทางเศรษฐกิจของประเทศที่มีอิทธิพลต่อ

โลกาภิวัตน์ การรวมกลุ่มทางเศรษฐกจิ สถาบันการเงินระหว่างประเทศ วิกฤตเศรษฐกจิโลก แนวโน้มใน

อนาคตและผลกระทบต่อการด ารงชีวิต ตลอดจนแนวทางการพัฒนาอย่างย่ังยืนตามหลักเศรษฐกิจ

พอเพียง 

    

มศว  266 ปรัชญาเศรษฐกจิพอเพียง 2(2-0-4) 

SWU  266 Sufficiency Economy  

           ศึกษาภูมิหลังและสภาพทั่วไปของสังคมไทย แนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

เปรียบเทยีบกับเศรษฐศาสตร์กระแสหลัก โดยการเรียนรู้จากโครงการอันเน่ืองมาจากพระราชด าริ การ

วิเคราะห์หาแนวทางประยุกต์ใช้ในการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพ อันจะน าไปสู่การพ่ึงตนเองบน

ความรับผิดชอบต่อสงัคมและสิ่งแวดล้อม เพ่ือการพัฒนาอย่างย่ังยืนภายใต้กระแสโลกาภิวัตน์ 
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มศว  267 หลักการจัดการสมัยใหม่ 2(2-0-4) 

SWU  267 Principles of Modern Management  

           ศึกษาแนวคิดและหลักการจัดการ ทฤษฎีการจัดการสมัยใหม่ แนวคิดเกี่ยวกับการ

จัดการองค์กร การจัดการทรัพยากรมนุษย์ การพัฒนาองค์กร แนวโน้มการจัดการสมัยใหม่และการ

พัฒนาสงัคมอย่างย่ังยืน 

    

มศว  268 การศึกษาทางสงัคมด้วยกระบวนการวิจัย 2(1-2-3) 

SWU  268 Social Study by Research  

           ศึกษาข้อมูลและเหตุการณ์ที่มีผลกระทบส าคัญต่อการเปล่ียนแปลงทางสังคมปัจจุบัน

โดยการเรียนรู้แบบวิจัยเป็นฐาน เพ่ือให้เกิดความเข้าใจอย่างลึกซ้ึงและสามารถเช่ือมโยงข้อมูลจากการ

วิจัยไปสู่การใช้ประโยชน์ในการพัฒนาตนเอง สงัคม และสิ่งแวดล้อม 

    

มศว  351 การพัฒนาบุคลิกภาพ 3(2-2-5) 

SWU  351 Personality Development  

           ศึกษาความหมายและความส าคัญของการพัฒนาบุคลิกภาพ ความแตกต่างระหว่าง

บุคคล การวิเคราะห์และประเมินบุคลิกภาพภายในและภายนอกของตนเอง การพัฒนาเจตคติที่ดีต่อ

ตนเองและผู้อื่น มารยาทพ้ืนฐานทางสังคม ทกัษะสื่อสารและการสร้างสมัพันธภาพที่ดีงามกบัผู้อื่น 

    

มศว  352 ปรัชญาและกระบวนการคิด 3(3-0-6) 

SWU  352 Philosophy and Thinking Process  

           ศึกษาแนวคิดและปรัชญาทั้งกระแสตะวันออกและตะวันตกในเชิงบูรณาการ พัฒนา

ทักษะการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ ปรัชญาที่เป็นกระบวนการคิดที่สัมพันธ์กับชีวิต สังคม ธรรมชาติ 

สิ่งแวดล้อม บนพ้ืนฐานความมีเหตุผล อุดมการณ์ และคุณธรรมจริยธรรม 

 

มศว  353 การคิดอย่างมีเหตุผลและจริยธรรม 3(3-0-6) 

SWU  353 Logical Thinking and Ethics  

           ศึกษากระบวนการคิดอย่างมีเหตุผลบนพ้ืนฐานความรู้ คุณธรรม จริยธรรม เรียนรู้

ความส าคัญของวิธีคิดอย่างมีเหตุผลจากตัวแบบทางสังคม และฝึกพัฒนาตนเองให้เป็นผู้ใฝ่รู้ความจริง 

คิดอย่างมีเหตุผล มีคุณธรรม จริยธรรม ด ารงชีวิตอย่างมีความสุขท่ามกลางพลวัตทางสังคมแล ะ

สิ่งแวดล้อม 
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มศว  354 ความคิดสร้างสรรค์กบันวัตกรรม 3(2-2-5) 

SWU  354 Creativity and Innovation  

           ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี องค์ประกอบ วิธีการพัฒนาความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม 

กฎหมายลิขสิทธิ์และทรัพย์สินทางปัญญา กรณีศึกษาการพัฒนานวัตกรรมที่ส าคัญของโลก การฝึก

ปฏบัิติพัฒนาความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรมเพ่ือชุมชนและสิ่งแวดล้อม พร้อมทั้งน าเสนอผลงานต่อ

สาธารณชน 

 

มศว  355 พุทธธรรม 3(3-0-6) 

SWU  355 Buddhism  

           ศึกษาภูมิปัญญาและกระบวนการคิดจากพุทธธรรมที่เกี่ยวข้องกับการด ารงชีวิต การ

พัฒนาคุณภาพชีวิตบนฐานพุทธธรรม ทั้งในเชิงวิทยาศาสตร์ ปรัชญา และศาสนา การวิเคราะห์และ

พัฒนาแนวทางการด าเนินชีวิตที่มีศีลธรรมและสนัติสขุ 

 

มศว  356 จิตวิทยาสงัคมในการด าเนินชีวิต 2(2-0-4) 

SWU  356 Social Psychology for Living  

           ศึกษาโครงสร้างและพฤติกรรมทางสังคม พ้ืนฐานทางชีววิทยาที่ เกี่ยวข้องกับ

พฤติกรรมมนุษย์ ตัวแปรทางสงัคมที่ท  าให้เกดิพฤติกรรมและสภาวะทางจิต การวิเคราะห์พฤติกรรมของ

บุคคลและกลุ่มจากปรากฏการณ์ทางสังคม การหาแนวทางแก้ไขปัญหาความขัดแย้ง การส่งเสริม

พฤติกรรมเอื้อสงัคมและการด าเนินชีวิตอย่างมีความสขุ 

 

มศว  357 สขุภาพจิตและการปรับตัวในสงัคม 2(2-0-4) 

SWU  357 Mental Health and Social Adaptability  

           ศึกษาแนวคิดและกระบวนการเสริมสร้างสขุภาพจิต การปรับตัวในสงัคม การวิเคราะห์

สาเหตุและการป้องกนัสขุภาพจิตเสื่อมโทรม รวมทั้งการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 

    

มศว  358 กจิกรรมสร้างสรรค์เพ่ือพัฒนาชีวิตและสงัคม 2(1-2-3) 

SWU  358 Creative Activities for Life and Social Development  

           ศึกษาความหมาย ความส าคัญ ทรัพยากร ประเภทและรูปแบบของกจิกรรมสร้างสรรค์ 

แลกเปล่ียนเรียนรู้ประสบการณ์จากกิจกรรมที่ตนเองสนใจ ค้นคว้าเพ่ิมเติม วิเคราะห์ สังเคราะห์ และ

พัฒนากจิกรรมให้มีคุณค่าต่อการพัฒนาชีวิตและสงัคม 
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มศว  361 มศว เพ่ือชุมชน 3(1-4-4) 

SWU  361 SWU for Communities  

           ศึกษาวิธกีารและเคร่ืองมือศึกษาชุมชน กระบวนการมีส่วนร่วม โดยการบูรณาการการ

เรียนรู้ผ่านกจิกรรมนิสติ เพ่ือเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจบริบทชุมชนด้านวัฒนธรรม เศรษฐกิจ สงัคม 

รวมทั้งเสริมสร้างสมัพันธภาพที่ดีและเช่ือมโยงไปสู่การพัฒนาชุมชนอย่างมีส่วนร่วม 

    

มศว  362 ภมูิปัญญาท้องถิ่น 2(1-2-3) 

SWU  362 Local Wisdom  

           ศึกษาค้นคว้าภมูิปัญญาท้องถิ่น ความสัมพันธ์ของภมูิปัญญาท้องถิ่นกับการด ารงชีวิต

และพัฒนาการของชุมชน ตลอดจนผลกระทบของกระแสโลกาภิวัตน์กับการพัฒนาภูมิปัญญาท้องถิ่น 

โดยการเรียนรู้ ร่วมกบัชุมชน เพ่ือหาแนวทางสืบสานและพัฒนาตามบริบทสังคม รวมทั้งประยุกต์ให้เป็น

ประโยชน์ต่อการด ารงชีวิต การพัฒนาชุมชน และการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 

 

มศว  363 สมัมาชีพชุมชน 2(1-2-3) 

SWU  363 Ethical Careers for Community  

           ศึกษาค้นคว้าและพัฒนาสัมมาชีพชุมชนที่ผูกพันและเคารพในธรรมชาติ สิ่งแวดล้อม 

คุณธรรม และวัฒนธรรมโดยใช้หลักปรัชญาเศรษฐกจิพอเพียง เรียนรู้ร่วมกบัชุมชน เสริมสร้างจิตส านึก 

ความสามัคคี และความตระหนักในศักด์ิศรีของชุมชน อันจะท าให้เกิดแนวทางการพัฒนาสัมมาชีพ

ชุมชนที่เข้มแขง็และย่ังยืน 

    

มศว  364 กจิการเพ่ือสงัคม 2(1-2-3) 

SWU  364 Social Enterprise  

           ศึกษาความหมาย ความส าคัญ หลักการเป็นผู้ประกอบการและกระบวนการบริหาร

จัดการกิจการเพ่ือสังคม เรียนรู้กิจการเพ่ือสังคมในรูปแบบต่างๆ วิเคราะห์ สังเคราะห์องค์ความรู้จาก

กิจการเพ่ือสังคมต้นแบบ และน าเสนอแนวทางสร้างสรรค์กิจการเพ่ือสังคม พร้อมทั้งฝึกปฏบัิติร่วมกับ

ชุมชน 
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 (2) หมวดวิชาเฉพาะ 

2.1) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์

คณ 115 แคลคูลัส 1 3(3-0-6) 

MA  115 Calculus I  

ลิมิตและความต่อเน่ืองของฟังกชั์น อนุพันธข์องฟังกชั์นตัวแปรเดียวและการประยุกต์ 

ปริพันธแ์ละการประยุกต์ 

    

คม  100 เคมีทั่วไป 1 3(3-0-6) 

CH 100 General Chemistry I  

ปริมาณสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอม แก๊ส ของแขง็ ของเหลว สารละลาย สมดุลเคมี  

กรด-เบส เคมีอนิทรีย์ สารชีวโมเลกุล เคมีนิวเคลียร์ และเคมีของสิ่งแวดล้อม 

    

คม  190 ปฏบัิติการเคมีทั่วไป 1 1(0-3-0) 

CH 190 General Chemistry Laboratory I  

ฝึกทักษะการใช้อุปกรณ์พ้ืนฐานทางเคมี ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ ท าการ

ทดลองและวิเคราะห์ผลที่เกี่ยวกับ ปริมาณสารสัมพันธ์ ค่าคงตัวของแกส๊ การลดลงของจุดเยือกแขง็ 

การจัดเรียงอนุภาคในของแขง็ อนิดิเคเตอร์ การไทเทรต การทดสอบหมู่ฟังกชั์นในสารประกอบอนิทรีย์ 

การทดสอบสมบัติของสารชีวโมเลกุล 

 

ชว  101 ชีววิทยา 1 3(3-0-6) 

BI  101 Biology I  

ศึกษาหลักการส าคัญของโครงสร้างและหน้าที่องค์ประกอบของเซลล์ทั้งโพรแคริโอต

และยูแคริโอต สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีในเซลล์ หลักการถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรมและสาร

พันธุกรรม การแบ่งเซลล์ ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต ความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งมีชีวิตกับสภาวะ

แวดล้อม และวิวัฒนาการ 

    

ชว  191 ปฏบัิติการชีววิทยา 1 1(0-2-1) 

BI  191 Biology Laboratory I  

                     ปฏบัิติการชีววิทยาเกี่ยวกับโครงสร้างและหน้าที่องค์ประกอบของเซลล์ทั้งโพรแคริโอต

และยูแคริโอต สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีในเซลล์ หลักการถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรมและสาร

พันธุกรรม การแบ่งเซลล์ ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต ความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งมีชีวิตกับสภาวะ

แวดล้อม เชิงวิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อมและวิวัฒนาการ 
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ฟส  100 ฟิสกิส์ทั่วไป 3(3-0-6) 

PY  100 General Physics  

กลศาสตร์ของระบบอนุภาค วัตถุแข็งเกร็ง สมบัติของสสาร กลศาสตร์ของ 

ของไหล ความร้อนและอุณหพลศาสตร์ คล่ืน เสียง แสง สนามไฟฟ้าและอันตรกิริยาทางไฟฟ้า

สนามแม่เหลก็และอันตรกิริยาทางแม่เหลก็ สนามแม่เหลก็ไฟฟ้าที่ข้ึนกับเวลา ฟิสิกส์ควอนตัม ฟิสิกส์

นิวเคลียร์ พร้อมตัวอย่างปรากฎการณ์ที่เกี่ยวข้อง 

    

ฟส 180 ปฏบัิติการฟิสกิสท์ั่วไป 1(0-2-1) 

PY 180 General Physics Laboratory  

ปฏบัิติการในเร่ืองที่เกี่ยวกบัการวัดอย่างละเอียด การใช้มัลติมิเตอร์ การใช้

ออสซิลโลสโคป การเคล่ือนที่ ของไหล กฎของบอยด์ เสยีง  แสงและทศันูปกรณ์ วงจรกระแสไฟฟ้า 

ความต้านทานไฟฟ้า ความจุไฟฟ้า 

 

2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะดา้น 

2.2.1) กลุ่มวิชาพื้ นฐานเฉพาะสาขา 

คณ  116 แคลคูลัส 2 3(3–0-6) 

MA   116 Calculus II  

บุรพวิชา : คณ 115  

ล าดับและอนุกรมของจ านวนจริง อนุกรมก าลัง อนุกรมอนันต์ ฟังก์ชันหลายตัว

แปร ลิมิตและความต่อเน่ืองของฟังกชั์นหลายตัวแปร อนุพันธย่์อย 

 

ทนก 103 จุลชีววิทยา  2(2-0-4) 

AIT  103 Microbiology 

ศึกษาการจัดจ าแนกกลุ่ม ประเภท โครงสร้าง ภาวะและปัจจัยที่ควบคุมการเจริญ

ของจุลินทรีย์ บทบาทของจุลินทรีย์กบัการใช้เทคโนโลยีด้านต่างๆ ที่ส่งผลต่อการพัฒนาคุณภาพชีวิต 

สงัคม สิ่งแวดล้อม และการอนุรักษ์ทรัพยากรจุลินทรีย์ที่เปล่ียนแปลงในปัจจุบัน 

    

ทนก  104 ปฏบัิติการจุลชีววิทยา 1(0-2-1)                 

AIT 104 Microbiology Laboratory  

ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการจัดกลุ่มจุลินทรีย์ ภาวะและปัจจัยที่ควบคุมการเจริญ 

และการผลิตสารจากจุลินทรีย์ 
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ทนก 203 ชีวเคมี  3(3-0-6) 

AIT 203 Biochemistry  

ศึกษาสารชีวโมเลกุล การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี การสังเคราะห์สารชีวโมเลกุล

และสมดุลของเซลล์มีชีวิต พลังงานระดับเซลล์ กระบวนการควบคุมเมตาบอลิซึมและการเคล่ือนย้าย

สารชีวโมเลกุล   

    

ทนก 204 ปฏบัิติการชีวเคมี 1(0-3-0) 

AIT 204 Biochemistry Laboratory  

ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการสังเคราะห์ การสกัด การแยก การท าให้บริสุทธิ์ และ

การวิเคราะห์สารชีวโมเลกุล  

    

ทนก 205 เคมีวิเคราะห์ 3(3–0-6) 

AIT 205 Analytical Chemistry 

ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับเคมีวิเคราะห์ การวิเคราะห์เชิงปริมาณโดยการช่ัง

น า้หนักและการวัดปริมาตร สมดุลเคมีของปฏิกิริยากรด-เบส การตกตะกอน การเกิดสารเชิงซ้อน

และปฏกิิริยารีดอกซ์ในสารละลาย การไทเทรตและการน าไปประยุกต์ใช้ การแยกสาร การวิเคราะห์

เชิงคุณภาพและปริมาณโดยใช้เคร่ืองมือทางสเปกโทรสโกปีและโครมาโทกราฟี 

    

ทนก 206 ปฏบัิติการเคมีวิเคราะห์  1(0–3-0) 

AIT 206 Analytical Chemistry Laboratory 

ปฏบัิติการที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์สารประกอบเชิงคุณภาพและปริมาณโดยใช้

เทคนิคทางเคมีวิเคราะห์ 

    

ทนก  207 เคมีเชิงฟิสกิส์ 3(3–0-6) 

AIT  207 Physical Chemistry  

ศึกษาสมบัติของก๊าซ กฎเกณฑ์ของอุณหพลศาสตร์และการประยุกต์ อุณหเคมี 

จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลวัฏภาค เคมีไฟฟ้า สารละลายอิเล็กโทรไลต์ พฤติกรรมของไอออนใน

สารละลาย มหโมเลกุล เคมีคอลลอยด์ และเคมีพ้ืนผิว 
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ทนก 208 เคมีอนิทรีย์ 2(2-0-4) 

AIT 208 Organic Chemistry  

ศึกษาหลักการเบ้ืองต้นเกี่ยวกับพันธะเคมี ตารางธาตุ แนวโน้มของสมบัติธาตุ 

เรพริเซนเททิฟ โครงสร้างและสมบัติทั่วไปของสารอินทรีย์  การจ าแนกประเภทสารอินทรีย์ การ

เรียกช่ือ การเตรียมและปฏิกิริยาที่ส าคัญของสารอินทรีย์ประเภทต่างๆ และอนุพันธ์ รวมทั้งพอลิ

เมอร์ ลิพิด คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน 

    

ทนก 209 ปฏบัิติการเคมีอนิทรีย์ 1(0-3-0) 

AIT 209 Organic Chemistry Laboratory  

ปฏบัิติการที่เกี่ยวข้องกบัการสกดั การกล่ันแยกสารอนิทรีย์ การวิเคราะห์และหา

ปริมาณสารอนิทรีย์ 

 

2.2.2) กลุ่มวิชาพฒันาทกัษะการเรียนรู ้

ทนก 211 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 1 3(2-2-5) 

AIT 211 English for Specific Purpose I  

ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟังและการพูด ในเน้ือหาเกี่ยวกับ

วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 

    

ทนก 221 การสร้างนวัตกรรม 1(1-0-2) 

AIT 221 Innovation Creation  

ศึกษาความส าคัญของการสร้างนวัตกรรมที่เกิดจากวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี        

กลยุทธ์การสร้างนวัตกรรมที่เป็นระบบ  การบริหารจัดการทรัพยากรให้เกิดมูลค่าเพ่ิม การสร้างตรา

สนิค้า และการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ 

 

ทนก 222 แนวคิดการออกแบบนวัตกรรมและเทคโนโลยี 2(1-2-3) 

AIT 222 Design Concept for Innovation and Technology 

ศึกษาการได้มาซ่ึงความคิดรวบยอดในการออกแบบ การสร้างอัตลักษณ์ รวมถึง

กระบวนการใช้การออกแบบเพ่ือเป็นแนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์และเทคโนโลยี โดยมุ่งให้ผู้เรียน

ทดลองพัฒนาแนวคิด และสามารถน าเสนอความคิด 
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ทนก 312 โครงการวิจัยเบ้ืองต้น 1(1-0-2) 

AIT 312 Introduction to Project Research  

ศึกษาหลักการและวิธีการเขียนข้อเสนอโครงการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี หลักการท าวิจัย การวางแผนการท างานวิจัย การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพ่ือประเมิน

ข้อมูลเชิงสถิติและการสร้างกราฟ การเข้าถึงสารสนเทศและงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

การปฏบัิติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

    

ทนก  313 วิธกีารทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 3(2-2-5)                                                                                           

AIT 313 Statistical Methods for Science and Technology  

ศึกษาการรวบรวมและน าเสนอข้อมูล การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบ

สมมติฐาน การวางแผนการทดลองแบบตัวแปรเด่ียว การวิเคราะห์ความแปรปรวน              การ

วิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธเ์ชิงเด่ียว การประยุกต์วิธกีารทางสถิติกบัปัญหาทางวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ การรายงานข้อมูล และมี

ปฏบัิติการที่สอดคล้องกบัเน้ือหาภาคบรรยาย 

    

ทนก 411 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 2  3(2-2-5) 

AIT 411 English for Specific Purpose II 

ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการอ่านและการเขียน  ในเน้ือหา

เกี่ยวกบัวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 

    

ทนก 412 สมัมนา 1(0-2-1) 

AIT 412 Seminar   

ศึกษาค้นคว้างานวิจัยทางวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี วิเคราะห์ วิจารณ์ผลงานวิจัย 

และเรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน และน าเสนอในที่ประชุม การปฏบัิติตามจรรยาบรรณนักวิจัยและ/

หรือนักวิชาการ 

    

ทนก 413 โครงงาน 3(0-6-3) 

AIT 413 Project    

ศึกษาค้นคว้าก าหนดปัญหาวิจัยและออกแบบการทดลอง ด าเนินการวิจัย และการ

วิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์ประยุกต์ แล้วน ามาเรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน

ตลอดจนการเผยแพร่ในที่สาธารณะ อันเป็นประโยชน์ต่อวิชาชีพ และการพัฒนาประเทศ การปฏบัิติ

ตามจรรยาบรรณนักวิจัย 
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ทนก 414 ฝึกงาน 2 หน่วยกิต 

AIT 414 Practicum 

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในสถานที่ฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ

อุตสาหกรรมเกษตร ในระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรม รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 

250 ช่ัวโมง 

    

ทนก 415 สหกจิศึกษา 6 หน่วยกิต 

AIT 415 Co-operative Education 

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในสถานที่ฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ

อุตสาหกรรมเกษตร ในระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรม  โดยปฏบัิติงานในหน้าที่ตาม

ภารกิจที่ได้รับมอบหมายจากสถานที่ฝึกงาน และท าโครงงานวิจัยเพ่ือพัฒนาหรือแก้ปัญหาของ

สถานที่ฝึกงาน ในส่วนผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัย พัฒนาระบบ วิเคราะห์และทดสอบ ออกมาตรฐาน

และกฎหมาย หรือส่วนอื่นที่เกี่ยวข้อง รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สปัดาห์   

 

2.2.3) กลุ่มวิชาเอกบงัคบั 

วอภ 101 วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการเบ้ืองต้น 2(1–3-2) 

FSN 101 Introduction to Food Science and Nutrition 

ศึกษาความส าคัญ และบทบาทของวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการต่อธุรกิจ

อาหารและสังคม วัตถุดิบ ส่วนประกอบ และประเภทของผลิตภัณฑ์อาหาร หลักการถนอมและแปร

รูปอาหารเบ้ืองต้น คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ความรู้เบ้ืองต้นด้านโภชนาการและ     

บรรจุภัณฑ์อาหาร การพัฒนาอาหาร ภมูิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร จรรยาบรรณของนักวิทยาศาสตร์

การอาหารและโภชนาการ หน่วยงาน และแหล่งข้อมูลที่เกี่ยวข้อง 

    

วอภ 211 การแปรรูปอาหาร 1 2(2–0-4) 

FSN 211 Food Processing I 

ศึกษาภมูิปัญญาการถนอมอาหาร การปฏบัิติหลังการเกบ็เกี่ยวพืช การฆ่าสตัว์ การ

จับสัตว์น า้ หลักการปฏบัิติทางการเกษตรที่ดี การเสื่อมเสียของอาหาร การเตรียมวัตถุดิบและน า้ใช้

เพ่ือการแปรรูป หลักการถนอมและแปรรูปอาหารด้วยการหมัก การใช้เกลือและน ้าตาล การใช้

เอนไซม์ การแปรรูปขั้นต ่า เฮอร์เดิลเทคโนโลยี ผลกระทบของการแปรรูปต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

การเลือกใช้บรรจุภัณฑ ์วิธกีารบรรจุ เทคโนโลยีสะอาด 
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วอภ 212 การแปรรูปอาหาร 2 2(2–0-4) 

FSN 212 Food Processing II 

ศึกษาการแปรรูปและถนอมอาหารด้วยการใช้ความร้อน การใช้ความดัน การใช้

อุณหภมิูต ่า การท าแห้ง  การใช้รังสีและคล่ืนแม่เหลก็ไฟฟ้าและเทคโนโลยีที่ทนัสมัย ผลกระทบของ

การแปรรูปต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ ์ปัจจัยที่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของอาหารระหว่างการ

เกบ็รักษาและขนส่งกระจายสนิค้า 

 

วอภ 221 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2(2–0-4) 

FSN 221 Food Microbiology 

บุรพวิชา : ทนก 103 

ศึกษาชนิดของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอด

ชีวิตของจุลินทรีย์ การเสื่อมเสยีของของอาหารและวิธกีารถนอมอาหาร ความเป็นพิษและการเกิดโรค

เน่ืองจากอาหาร การควบคุมการปนเป้ือนเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร การควบคุมจุลินทรีย์ใน

อาหารด้วยวิธีเคมี จุลชีววิทยา และกายภาพ มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารด้วย

วิธมีาตรฐานและวิธรีวดเรว็ 

    

วอภ 222 การใช้จุลินทรีย์ในการผลิตอาหาร 1(1–0-2) 

FSN  222 Utilization of Microorganisms in Food Production 

ศึกษาอาหารพ้ืนบ้าน และผลิตภัณฑ์อาหารจากจุลินทรีย์ที่ มีความส าคัญทาง

อุตสาหกรรม ชนิดของจุลินทรีย์ที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิต จุลินทรีย์ในอาหารเพ่ือสุขภาพ การ

ควบคุม การผลิต ปัจจัยที่มีผลต่อกระบวนการและคุณภาพของผลิตภัณฑ ์

    

วอภ 241 การวิเคราะห์อาหาร 2(2–0-4) 

FSN 241 Food Analysis  

ศึกษาการเตรียมตัวอย่าง การสุ่มตัวอย่าง  การวิเคราะห์ทางสถิติ ทฤษฎีหลักการและ

การใช้เคร่ืองมือในการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร ทั้งเชิงคุณภาพและปริมาณ 

    

วอภ 251 ปฏบัิติการแปรรูปอาหาร 1 1(0–3-0) 

FSN 251 Food Processing Laboratory I 

ปฏิบัติการการปฏิบัติหลังการเกบ็เกี่ยว การเตรียมวัตถุดิบ น า้ใช้เพ่ือการแปรรูป 

การหมัก การใช้เกลือและน า้ตาล การแปรรูปขั้นต ่า บรรจุภัณฑอ์าหาร 
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วอภ 252 ปฏบัิติการแปรรูปอาหาร 2 1(0–3-0) 

FSN 252 Food Processing Laboratory II 

ปฏบัิติการการแปรรูปอาหารด้วยการใช้ความร้อน การใช้อุณหภมูิต ่า การท าแห้ง  

การใช้รังสแีละคล่ืนแม่เหลก็ไฟฟ้า 

    

วอภ 261 ปฏบัิติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0–3-0) 

FSN 261 Food Microbiology Laboratory 

บุรพวิชา : ทนก 104 

ปฏิบัติการการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเสื่อมเสียและก่อโรคใน

อาหารด้วยวิธีมาตรฐานและวิธีรวดเร็ว การตรวจวัดปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของ

จุลินทรีย์ในอาหาร การตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ในอาหาร 

    

วอภ 262 ปฏบัิติการการใช้จุลินทรีย์ในการผลิตอาหาร 1(0-3-0) 

FSN 262 Utilization of Microorganisms in Food Production Laboratory 

ปฏบัิติการการเตรียมและการตรวจสอบคุณภาพของหัวเช้ือส าหรับน ามาใช้ในการ

ผลิตอาหาร การผลิตอาหารจากเช้ือรา ยีสต์ แบคทเีรีย และการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

    

วอภ 281 ปฏบัิติการวิเคราะห์อาหาร 1(0–3-0) 

FSN 281 Food Analysis Laboratory 

ปฏบัิติการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหารโดยใช้เคร่ืองมือ รายงานผลใน

เชิงปริมาณหรือคุณภาพ โดยใช้สถิติเข้ามาเกี่ยวข้อง 

    

วอภ 311 วิศวกรรมอาหาร 1 2(1-2-3) 

FSN 311 Food Engineering I 

ศึกษาหลักการพ้ืนฐานทางวิศวกรรมศาสตร์ในกระบวนการแปรรูปอาหาร มิติและ

หน่วย อุณหภมูิ ความเข้มข้น กฎของกา๊ซและความดันไอ การอนุรักษ์มวล การอนุรักษ์พลังงาน อุณ

หพลศาสตร์ กลศาสตร์ของของไหล 

    

วอภ 312 วิศวกรรมอาหาร 2 2(2–0-4) 

FSN 312 Food Engineering II 

ศึกษาหลักการถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร ปฏบัิติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรม

อาหารเกี่ยวกับ การแลกเปล่ียนความร้อน การระเหย การแยกโดยอาศัยสมบัติทางกลและทาง

กายภาพ การลดขนาด การผสม การแช่เยน็และการแช่แขง็ 
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วอภ 331 โภชนาการมนุษย์ 2(2–0-4) 

FSN 331 Human Nutrition 

ศึกษาสารอาหารและการน าไปใช้ประโยชน์ในร่างกาย ความต้องการสารอาหารและ

พลังงานของบุคคล สมดุลทางโภชนาการ ปัจจัยที่มีผลต่อภาวะโภชนาการ การบริโภคอาหารเพ่ือมี

สขุภาพที่ดี 

    

วอภ 332 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ 3(2–3-4) 

FSN 332 Principles of Nutrition in Health and Diseases  

บุรพวิชา : วอภ 331 

ศึกษาสรีรวิทยาของมนุษย์ การเปล่ียนแปลงของร่างกายในสภาวะปกติและสภาวะ

เจบ็ป่วย ความต้องการอาหาร การก าหนดและดัดแปลงอาหารให้เหมาะสมกับคนวัยทารก วัยเรียน 

วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ ผู้สงูอายุ หญิงตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร และผู้ป่วย การสื่อสารด้านโภชนาการ 

    

วอภ 341 เคมีขององค์ประกอบอาหาร 2(2–0-4) 

FSN 341 Chemistry of Food Components  

ศึกษาโครงสร้าง สมบัติทางเคมี สมบัติเชิงหน้าที่ และการเปล่ียนแปลงทางเคมีของ

องค์ประกอบอาหารในกลุ่ม น ้า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน รงควัตถุ วิตามิน และเกลือแร่ใน

ระหว่างกระบวนการแปรรูปและการเกบ็รักษา รวมถึงสารก่อภมูิแพ้ สารปนเป้ือนและพิษวิทยาอาหาร

เบ้ืองต้น 

    

วอภ 342 เคมีของผลิตภัณฑอ์าหาร 1(1-0-2) 

FSN 342 Chemistry of Food Products  

ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางเคมีของผลิตภัณฑ์ผักผลไม้ ผลิตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑ์ไข่ 

ผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ ผลิตภัณฑ์จากชา โกโก้ กาแฟ  ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีกและอาหารทะเล 

ผลิตภัณฑจ์ากพืชตระกูลถั่ว ในระหว่างกระบวนการแปรรูปและการเกบ็รักษา  

 

วอภ 343 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 2(1–3-2) 

FSN 343 Food Ingredients and Additives  

ศึกษาโครงสร้าง คุณสมบัติ การเลือกใช้ การประเมินความปลอดภัย กฎหมายและ

มาตรฐานที่เกี่ยวข้องทั้งในและต่างประเทศของสารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร ในกลุ่มสารป้องกัน

การเสื่อมเสยี สารปรับปรุงเน้ือสมัผัส ส ีกล่ินรส และสารเสริมคุณค่าทางโภชนาการ 
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วอภ 344 การควบคุมคุณภาพอาหาร 1(1–0-2) 

FSN 344 Food Quality Control  

ศึกษาคุณภาพของอาหารด้านกายภาพและประสาทสัมผัส ปัจจัยคุณภาพและ

วิธีการตรวจวัดหรือประเมินคุณภาพ การใช้สถิติในการตัดสินใจเพ่ือการควบคุมคุณภาพ การศึกษา

อายุการเกบ็รักษาอาหาร 

   

วอภ 345 การสขุาภิบาลโรงงานอาหาร 2(1–2-3) 

FSN 345 Food Plant Sanitation  

ศึกษาหลักสุขาภิบาลโรงงานอาหาร พัฒนาระบบและเอกสารที่เกี่ยวกับหลักเกณฑ์

วิธปีฏบัิติที่ดีในการผลิตอาหารและโปรแกรมพ้ืนฐานด้านสุขลักษณะ การวางผังโรงงาน การจัดการน า้

และของเสยีในโรงงาน  

 

วอภ 346 ระบบประกนัคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 2(1–2-3) 

FSN 346 Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry  

ศึกษาคุณภาพ อันตรายในอาหาร การวิเคราะห์และประเมินความเสี่ยง หลักการ

ประกันคุณภาพอาหาร หลักการจัดการความปลอดภัยอาหาร ระบบการจัดการคุณภาพ  ระบบการ

จัดการความปลอดภัยอาหาร ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติ ระบบการจัดการอาชี

วอนามัยและความปลอดภัย ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม การพัฒนาระบบและเอกสารที่เกี่ยวข้องกับ

ระบบประกนัคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

    

วอภ 347 มาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร 2(2–0-4) 

FSN 347 Food Standards and Regulations  

ศึกษาความส าคัญของมาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร รูปแบบของการ

ควบคุมด้านอาหาร มาตรฐานอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวกับการผลิต การจัดท าฉลาก การจ าหน่าย

อาหาร มาตรฐานฮาลาล หลักเกณฑด้์านความปลอดภัยของอาหารทั้งในประเทศและระหว่างประเทศ 

ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์ สารเคมีและสารตัดแต่งพันธุกรรมส าหรับอาหารประเภทต่างๆ  หน่วยงาน

ด้านมาตรฐานและกฎหมาย การคุ้มครองผู้บริโภคของประเทศไทยและประเทศคู่ค้า การคุ้มครอง

ทรัพย์สนิทางปัญญา ภมูิปัญญา และการจดสทิธบัิตร 
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วอภ 351 ปฏบัิติการวิศวกรรมอาหาร 1(0–3-0) 

FSN 351 Food Engineering Laboratory  

ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหารเกี่ยวกับการถ่ายโอนความร้อน การไหล การแยกโดย

อาศัยสมบัติทางกลและทางกายภาพ การแช่เยน็และการแช่แขง็ 

    

วอภ 381 ปฏบัิติการเคมีขององค์ประกอบอาหาร 1(0–3-0) 

FSN 381 Chemistry of Food Components Laboratory  

ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับโครงสร้าง สมบัติทางเคมี สมบัติเชิงหน้าที่ และการ

เปล่ียนแปลงทางเคมีขององค์ประกอบอาหารในกลุ่ม โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน และ

เอนไซม์ 

    

วอภ 382 ปฏบัิติการควบคุมคุณภาพอาหาร 1(0–3-0) 

FSN 382 Food Quality Control Laboratory  

ปฏิบัติการการตรวจวัดคุณภาพอาหารด้านความหนืด ลักษณะเน้ือสัมผัส สี การ

ทดสอบทางประสาทสมัผัส การใช้สถิติในการควบคุมคุณภาพ 

    

วอภ 401 การจัดการธุรกจิอาหาร 2(2–0-4) 

FSN 401 Food Business Management  

ศึกษาโครงสร้างอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารในประเทศไทย ความหมายและ

ความส าคัญของการประกอบธุรกิจอาหาร ประเภทของกิจการธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร 

รูปแบบโครงสร้างการบริหารงานของกิจการธุรกิจอาหาร การจัดองค์กรการบริหารทรัพยากรมนุษย์ 

การพยากรณ์การผลิต การวางแผนและควบคุมการผลิต การจัดซ้ือการควบคุมสินค้าคงคลัง การ

จัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส ์การก าหนดต้นทุนก าไร พ้ืนฐานความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกบัการตลาด 

วิสาหกจิชุมชนและการจัดการธุรกจิตามแนวเศรษฐกจิพอเพียง    

 

2.2.4) กลุ่มวิชาเอกเลือก 

ก. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตรก์ารอาหาร 

วอภ 402 วิทยาการผู้บริโภคด้านอาหาร 2(2–0-4) 

FSN 402 Consumer Science in Foods 

ศึกษาความรู้เกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคด้านอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อความต้องการและ

การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์อาหาร  แนวโน้มการบริโภคอาหาร  การตอบสนองการเปล่ียนแปลง

พฤติกรรมของผู้บริโภค   
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วอภ 403 หัวข้อพิเศษทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 2(1–2-3) 

FSN 403 Selected Topics in Food Science and Nutrition 

ศึกษา วิเคราะห์ และวิพากษ์ หัวข้อใหม่ที่น่าสนใจทางวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

วอภ 411 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหารจากพืช 3(2–3-4) 

FSN 411 Technology of Plant Food Products 

ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของผัก ผลไม้ ธัญพืช พืชหัว ถั่ว เทคโนโลยีการแปร

รูป ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ ์การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ ์ 

 

วอภ 412 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหารจากสตัว์ 3(2-3-4) 

FSN 412 Technology of Animal Food Products 

ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของเน้ือสัตว์ นม ไข่ และผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการ

แปรรูป  ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ ์การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ ์ 

 

วอภ 413 บรรจุภัณฑอ์าหาร 3(3-0-6) 

FSN 413 Food Packaging 

ศึกษาความส าคัญและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ วัสดุและภาชนะบรรจุ บรรจุภัณฑ์ที่เป็น

มิตรต่อสิ่งแวดล้อม การทดสอบบรรจุภัณฑ ์ไมเกรชันและอนัตรกริิยาระหว่างบรรจุภัณฑก์ับอาหาร การ

บรรจุแบบปลอดเช้ือ การบรรจุแบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศ การบรรจุแบบแอคตีฟ การบรรจุแบบ

อนิเทลลิเจนท ์การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องกบับรรจุภัณฑแ์ละฉลาก 

    

วอภ 414 เทคโนโลยีผลิตภัณฑข์นมอบและขนมหวาน 3(2-3-4) 

FSN 414 Technology of Bakery and Confectionery Products 

ศึกษาประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน คุณสมบัติและหน้าที่ของส่วนผสม 

เทคโนโลยีการแปรรูป ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ ์การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ ์

วอภ 415 เทคโนโลยีผลิตภัณฑน์ม 2(1-3-2) 

FSN 415 Technology of Dairy Products 

ศึกษาสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ์นม เทคโนโลยีใน

การแปรรูป ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑน์ม การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ ์ 
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วอภ 441 การผลิตอาหารอนิทรีย์ 2(2–0-4) 

FSN 441 Organic Food Production  

ศึกษาความหมายของอาหารอินทรีย์ ข้อก าหนดในการผลิต กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องกับ

การผลิตอาหารอินทรีย์ของประเทศไทยและต่างประเทศ  คุณค่าทางโภชนาการและคุณภาพของอาหาร

อนิทรีย์ แนวโน้มการบริโภค ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสงัคม 

    

วอภ 442 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2(1-3-2) 

FSN 442 Product Development 

ศึกษากระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอ์าหาร แนวโน้มตลาดและพฤติกรรมผู้บริโภค การ

สร้างและคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ การใช้สถิติในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์  การทดสอบผู้บริโภค      

กลยุทธท์างการตลาดเบื้องต้น การคุ้มครองทรัพย์สนิทางปัญญา การจดสทิธบัิตร  

    

วอภ 443 การประเมินผลทางประสาทสมัผัส 2(1-3-2) 

FSN 443 Sensory Evaluation 

ศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการรับรู้ทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อ

การทดสอบทางประสาทสัมผัส  หลักการและวิธีการวัดการตอบสนองของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ลักษณะของข้อมูล การใช้สถิติในการวิเคราะห์และแปลผลคุณภาพอาหารโดยวิธปีระสาทสมัผัส 

 

  ข. กลุ่มวิชาโภชนาการ  

วอภ 431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ 3(2-3-4) 

FSN 431 Technology of Health Food Products  

ศึกษาความหมาย ประเภท แนวโน้มผลิตภัณฑ ์ความต้องการเฉพาะกลุ่มในท้องตลาด 

อาหารผู้สูงอายุ เทคโนโลยีการผลิต ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ

ผลิตภัณฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ  

    

วอภ 432 โภชนาการเพ่ือสขุภาพ 2(2–0-4) 

FSN 432 Nutrition for Health  

ศึกษาพฤติกรรมด้านสุขภาพ การเกิดโรคของบุคคลและชุมชนในอดีตและปัจจุบัน 

การศึกษาภาวะโภชนาการโดยการประเมินอาหารที่บริโภค การตรวจร่างกายทางคลินิก การประเมินทาง

ชีวเคมี และการวัดสัดส่วนของร่างกาย การประยุกต์หลักการและเทคนิค ความรู้ด้านโภชนาการในการ

ให้ความรู้และค าปรึกษากบัผู้บริโภค   
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วอภ 433 โภชนาการส าหรับการออกก าลังกายและกฬีา 2(2–0-4) 

FSN 433 Nutrition for Exercises and Sports  

ศึกษาสรีรวิทยาและชีวเคมีของการออกก าลังกาย ความต้องการพลังงานและ

สารอาหาร การเพ่ิมมวลกล้ามเน้ือและการควบคุมน า้หนัก การก าหนดและจัดอาหารที่เหมาะสม และ

อาหารเสริมสร้างสมรรถภาพส าหรับผู้ที่ออกก าลังกายและนักกฬีา 

    

วอภ 434 พิษวิทยาอาหาร 3(3–0-6) 

FSN 434 Food Toxicology  

ศึกษาหลักการเบ้ืองต้นของพิษวิทยาทางอาหาร กลไกของร่างกายต่อสารอาหาร  

สารเคมีหรือสิ่งแปลกปลอมในอาหาร การเกิดพิษของสารเคมีในอาหาร  วิธีการทดสอบทางพิษวิทยาที่

ใช้อยู่ในปัจจุบัน  สารพิษที่มีในอาหาร   หลักการและแนวทางการศึกษาและประเมินความปลอดภัยของ

สารเจือปนในอาหาร  บทบาทและการประยุกต์ใช้หลักการของพิษวิทยาทางอาหารกับการคุ้มครอง

ผู้บริโภค 

 

  ค. กลุ่มวิชาวิทยาการประกอบอาหาร  

วอภ 404 ภมูิปัญญาท้องถิ่นอาหารไทย 2(1–3-2) 

FSN 404 Thai Food Traditional Knowledge  

ศึกษาค้นคว้าภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารไทยจากแหล่งข้อมูลที่มีการบันทึกไว้หรือ

ปราชญ์ชาวบ้าน  เพ่ือเช่ือมโยง ต่อยอด พัฒนา หรืออธิบายภมูิปัญญาโดยใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีทางอาหาร  

    

วอภ 405 ศิลปะการประกอบอาหารเชิงโมเลกุล 2(1–3-2) 

FSN 405 Molecular Gastronomy  

ศึกษาหลักการและเทคนิคเบ้ืองต้นในการประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร

ร่วมกับการน าเสนอเป็นศิลปะสมัยใหม่ โดยใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร การประยุกต์ใช้

เทคนิคและอุปกรณ์ที่ทนัสมัยส าหรับการประกอบอาหารเพ่ือสร้างสรรค์รูปแบบ รสชาติ และเน้ือสมัผัส

ที่แตกต่างจากเดิม  

 

  ง. กลุ่มวิชาเสริมสรา้งทกัษะการท างาน  

ทนก 416 ภาษาองักฤษวิชาชีพ 3(2-2-5) 

AIT 416 Professional English  

ศึกษาการใช้ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร น าเสนอผลงานทางวิชาการและการประกอบ

อาชีพ 
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ทนก 417 การศึกษาอสิระ 2(0-6-0) 

AIT 417 Independent Study  

ศึกษาประเดน็ในขอบเขตสาระที่ผู้เรียนสนใจเป็นพิเศษ และเพ่ิมพูนประสบการณ์จาก

การเรียนรู้ภาษาในต่างประเทศเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 3 สัปดาห์ สรุปและน าเสนอผลการเรียนรู้เป็น

ภาษาอังกฤษในรูปแบบของการเขียนรายงาน หรือการน าเสนอปากเปล่า ทั้งน้ีประเดน็ที่ศึกษาข้ึนอยู่

กบัความเหน็ชอบของสาขาวิชา ภายใต้การดูแลให้ค าปรึกษาของอาจารย์ที่รับผิดชอบรายวิชา 

    

ทนก 421 ธุรกจิเทคโนโลยีและการจัดการนวัตกรรม 2(1-3-2) 

AIT 421 Technological Entrepreneurship and Innovation Management  

ศึกษาความส าคัญของธุรกิจเทคโนโลยี  การเปล่ียนแปลงเชิงเทคโนโลยี  ความเป็นไป

ได้เชิงพาณิชย์ของเทคโนโลยี  สัญญาที่เกี่ยวข้องในการถ่ายทอดเทคโนโลยี  การจัดการทรัพย์สินทาง

ปัญญา วิธีการวิจัยทางธุรกิจเทคโนโลยี  พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์และกิจการดิจิตอล การเป็น

ผู้ประกอบการและสร้างธุรกจิใหม่ 
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3.2.2 อาจารยป์ระจ าหลกัสูตร  

ล าดบั รายช่ือคณาจารย ์
คุณวุฒิการศึกษา 

ตรี-โท-เอก(สาขาวิชา) ปีท่ีจบ 

สถาบนัท่ีส าเร็จ 

การศึกษา 

1 ผศ.ดร.พรทพิย์                                     

ศริิสนุทราลักษณ์ 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), 

2537 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

M.Sc. (Post-Harvest and Food Process 

Engineering), 2539 

Asian Institute of Technology 

Ph.D. (Post-Harvest and Food Process 

Engineering), 2548 

Asian Institute of Technology 

2 ผศ.ดร.ธรีารัตน์  

อทิธโิสภณกุล 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ), 

2539 

มหาวิทยาลัยบูรพา 

 

วท.ม. (เทคโนโลยีชีวเคมี), 2542 มหาวิทยาลัยเทคโนโลย ี

พระจอมเกล้าธนบุรี 

Ph.D. (Food Science), 2552 University of Nottingham, UK 

3 ผศ.ดร.นันทรัตน์                      

ณ นครพนม 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ), 

2542 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), 2546 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), 2552 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

4 ผศ.ดร.พิสทุธ ิ 

หนักแน่น 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 2548 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), 2553 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

  

5 อ.ดร.อุลิสาณ์  

พาชีครีพาพล 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ), 

2542 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

M.Sc. (Mediterranean and Tropical Agro-

Food Engineering), 2549 

 

 

Ecolenationalesupé rieure des 

industries agricoles et alimentaires 

– Section industries 

alimentairesré gionschaudes 

(ENSIA-SIARC), France 

  Ph.D. (Food Science),2557 University of Wisconsin-

Madison, USA 

 

3.2.3 อาจารยพ์เิศษ (เรียงตามล าดับตัวอกัษร) 

ล าดบัท่ี รายช่ือคณาจารย ์ คุณวุฒิการศึกษา (สาขาวิชา)  สถาบนัท่ีส าเร็จการศึกษา 

1 นางสาวจิรารัตน์ เทศะศิลป์ วท.ม. (อายุรศาสตร์เขตร้อน) มหาวิทยาลัยมหิดล 

2 นายเชิดศักดิ์ เมธาธไนศวรรย์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์

3 นางสาวดุลาลัย เสฐจนิตนนิ Ph.D. (Toxicology) Oregon State University, USA 

4 นายธวนิ เอี่ยมปรีด ี Ph.D. (Cancer biology) University of Wisconsin-Madison,USA 

5 นายธรียุทธ  ทรงวิช MSc.(Hons) Analysis, Design 

and Management of 

Information Systems 

London School of Economics, UK 

6 นางสาวนฤมล ฉัตรสง่า วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์

http://apit.swu.ac.th/LinkClick.aspx?link=3730&tabid=5739
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ล าดบัท่ี รายช่ือคณาจารย ์ คุณวุฒิการศึกษา (สาขาวิชา)  สถาบนัท่ีส าเร็จการศึกษา 

7 นางสาวปริยาพร เขยีวข า วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร

ลาดกระบงั 

8 นางสาวพรลดา นาคะเกศ MSc.(Post-Harvest and Food 

Process Engineering) 

Asian Institute of Technology 

9 นายพิสทุธิ์ โตตยิะ วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหาร

และโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

10 นางสาววรรณวิสา  

อศัวธรีากุล 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหาร

และโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 

4. องคป์ระกอบเกีย่วกบัประสบการณภ์าคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) 

หลักสตูรจัดให้มีการฝึกงาน หรือสหกจิศึกษาในรายวิชาต่อไปนี้  

ทนก 414 ฝึกงาน เป็นการฝึกงานภาคฤดูร้อนในชุมชนหรือสถานประกอบการ เพ่ือให้นิสิต

ได้มีประสบการณ์ในการท างานร่วมกับผู้อื่นภายใต้สภาพการท างานจริง อันเป็นการเตรียมความพร้อมใน

การท างานให้แก่นิสติ โดยให้นิสิตเข้ารับการฝึกงานในภาคการผลิตในชุมชน วิสาหกิจ หรือโรงงานแปรรูป

ตามสาขาอาชีพ ในหน้าที่ของส่วนผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัยและพัฒนา ระบบคุณภาพและความปลอดภัย 

หรือฝึกในหน่วยงานราชการ เช่น หน่วยงานวิจัย หน่วยงานวิเคราะห์และทดสอบ หน่วยงานออก

มาตรฐาน/กฎหมาย โดยฝึกตามภารกิจของสถานที่ฝึกหรือการท าโครงงานแก้ไขปัญหาของสถานที่ฝึก 

ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการฝึกงานและผู้รับผิดชอบการฝึกงานจากตัวแทนของหน่วยงานน้ันๆ 

รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 ช่ัวโมงในแผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ) และมีการประเมินผลโดย

ผู้รับผิดชอบการฝึกงานจากตัวแทนของหน่วยงาน และ/หรือคณะกรรมการบริหารหลักสตูร  

ทนก 415 สหกิจศึกษา เป็นแนวการจัดการศึกษาโดยมีเป้าประสงค์ในการเสริมคุณภาพ

บัณฑิต ผ่านประสบการณ์ท างานในชุมชนหรือสถานประกอบการ เพ่ือการพัฒนาคุณภาพบัณฑิต ตาม

มาตรฐานวิชาการและวิชาชีพ รวมทั้งตรงกับความต้องการของชุมชนและตลาดแรงงาน โดยนิสิตจะต้อง

ปฏิบัติงานเตม็เวลาเสมือนพนักงานช่ัวคราวในภาคการผลิตในชุมชน วิสาหกิจ หรือโรงงานแปรรูปตาม

สาขาอาชีพที่มีความร่วมมือกับสถาบันการศึกษา ร่วมด้วยการท าโครงงานวิจัยเพ่ือพัฒนาหรือแก้ปัญหาใน

หน่วยงาน ภายใต้การดูแลของอาจารย์นิเทศสหกจิศึกษาและผู้รับผิดชอบจากตัวแทนของหน่วยงานไม่น้อย

กว่า 16 สัปดาห์ ในแผนการศึกษาแผนที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) และมีการประเมินผลโดยผู้รับผิดชอบ   

สหกิจศึกษาจากตัวแทนของหน่วยงาน และ/หรือคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  และมีการอบรมเตรียม

ความพร้อมก่อนไปสหกจิศึกษาไม่น้อยกว่า 30 ช่ัวโมง 
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4.1 ผลการเรียนรูข้องประสบการณภ์าคสนาม/ ฝึกงาน/ สหกิจศึกษา  

ผลการเรียนรู้จากการฝึกงาน หรือสหกิจศึกษาคือ  การเพ่ิมเติมประสบการณ์ทางด้านวิชาการ 

วิชาชีพ และการพัฒนาตนเอง ดังน้ี 

(1) มีความซ่ือสตัย์ มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสงัคม ตรงต่อเวลา  

(2) มีจิตส านึกสาธารณะ เสียสละเพ่ือส่วนรวม ตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณ

วิชาชีพ  เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆขององค์กรและสังคม เคารพสิทธิและ

ยอมรับฟังความคิดเหน็ของผู้อื่น 

(3) มีความรู้วิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์พ้ืนฐานและความรู้ในสาขาวิชาอื่น ได้แก่ การบริหาร

จัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในส่วนที่

เกี่ยวข้อง  

(4) สามารถประยุกต์ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในกลุ่ม วิทยาศาสตร์

คณิตศาสตร์ เคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การ

ประกันคุณภาพและสุขาภิบาล การวิจัย และความรู้จ าเป็นอื่น ให้เกิดประโยชน์ใน

บริบททางวิชาชีพและวิชาการ ได้แก่ การดูแลจัดการกระบวนการการผลิตผลิตภัณฑ์

อาหาร การตรวจวิเคราะห์อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ การวิจัย และงาน

อื่นๆที่เกี่ยวข้อง 

(5) สามารถคิดวิเคราะห์ปัญหาอย่างเป็นระบบและเสนอแนวทางแก้ไขอย่างสร้างสรรค์ 

โดยค านึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏบัิติ และผลกระทบที่

ตามมาจากการตัดสนิใจนั้น 

(6) มีความคิดริเร่ิม สร้างสรรค์นวัตกรรม 

(7) สามารถปรับตัวท างานร่วมกับผู้อื่นในฐานะผู้น าและผู้ร่วมงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

วางตัวและแสดงความคิดเหน็ได้เหมาะสมกบับทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบ 

(8) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและ/หรืองานกลุ่ม และมี

ความรับผิดชอบต่อตนเอง สงัคม และสิ่งแวดล้อม 

(9) สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ต่างๆ วางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้และ

พัฒนาตนเอง และวิชาชีพอย่างต่อเน่ือง 

(10) สามารถสรุปประเดน็และสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน รู้จักเลือกและใช้รูปแบบของ

การน าเสนอที่เหมาะสม ส าหรับเร่ืองและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

และใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้องทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน และภาษาองักฤษในระดับใช้

งานได้เหมาะสม 

 

4.2 ช่วงเวลา 

แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ) ปีการศึกษาที่ 3 ภาคฤดูร้อน 

แผนการศึกษาแผนที่ 2 (แผนสหกจิศึกษา) ปีการศึกษาที่ 4 ภาคต้น 
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4.3 การจดัเวลาและตารางสอน 

ทนก 414 ฝึกงาน ไม่น้อยกว่า 250 ช่ัวโมง  โดยลงทะเบียนเพ่ือบันทึกผลการเรียนในปี

การศึกษาที่ 4 ภาคต้น แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ)  

ทนก 415 สหกิจศึกษา ไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ ในปีการศึกษาที่ 4 ภาคต้น แผนการศึกษา

แผนที่ 2 (แผนสหกจิศึกษา) 

 

5. ขอ้ก าหนดเกีย่วกบัการท าโครงงานหรืองานวิจยั 

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  

หลักสตูรจัดให้มีการท าโครงงานหรือท าวิจัยเกี่ยวกบัวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการใน

รายวิชาต่อไปนี้  

แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) 

ทนก 312 โครงการวิจัยเบ้ืองต้น จัดการบรรยายความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการท าวิจัย การใช้

สารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล การเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย การก าหนดปัญหาวิจัย การออกแบบการ

ทดลอง การใช้สถิติและการวิเคราะห์ข้อมูลในการวิจัย มีการประเมินผลงานจากการน าเสนอโครงการวิจัย 

และรายงานข้อเสนอโครงการวิจัย 

ทนก 413 โครงงาน เป็นการด าเนินงานวิจัยในหัวข้อที่นิสิตมีความสนใจ ก าหนดปัญหาวิจัย 

วางแผนการทดลอง ด าเนินการวิจัย วิเคราะห์ผล สรุปและอภิปราย เรียบเรียงผลงานเพ่ือเผยแพร่สู่

สาธารณะในรูปแบบต่างๆ เช่น รายงาน บทความวิจัย การน าเสนอด้วยวาจาและน าเสนอนิทรรศการ มีการ

ประเมินผลงานวิจัยจากการน าเสนอรายงานความก้าวหน้า ผลงานนิทรรศการ และรายงานวิจัยฉบับ

สมบูรณ์ 

แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกจิศึกษา) 

ทนก 415 สหกิจศึกษา เป็นการสร้างประสบการณ์จากการท าโครงงาน (Project-based 

learning) ด้วยการปฏิบัติงานเตม็เวลาของนิสิตเสมือนพนักงานช่ัวคราวของสถานประกอบการ เพ่ือให้

นิสิตได้มีโอกาสใช้ความรู้ความสามารถที่ตรงกับวิชาชีพได้อย่างเตม็ที่ ฝึกทักษะในการแก้ปัญหาภายใต้

สถานการณ์จริงด้วยการท าโครงงานในสถานประกอบการเพ่ือพัฒนาและปรับปรุงงาน 

 

5.2 ผลการเรียนรู้ 

(1) มีความซ่ือสตัย์ มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสงัคม ตรงต่อเวลา  

(2) มีจิตส านึกสาธารณะ เสียสละเพ่ือส่วนรวม ตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณ

วิชาชีพ  เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆขององค์กรและสังคม เคารพสิทธิและ

ยอมรับฟังความคิดเหน็ของผู้อื่น 
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(3) มีความรู้วิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์พ้ืนฐานและความรู้ในสาขาวิชาอื่น ได้แก่ การบริหาร

จัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในส่วนที่

เกี่ยวข้อง  

(4) สามารถประยุกต์ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในกลุ่ม วิทยาศาสตร์

คณิตศาสตร์ เคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การ

ประกันคุณภาพและสุขาภิบาล การวิจัย และความรู้จ าเป็นอื่น ให้เกิดประโยชน์ใน

บริบททางวิชาชีพและวิชาการ ได้แก่ การดูแลจัดการกระบวนการการผลิตผลิตภัณฑ์

อาหาร การตรวจวิเคราะห์อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ การวิจัย และงาน

อื่นๆที่เกี่ยวข้อง 

(5) สามารถคิดวิเคราะห์ปัญหาอย่างเป็นระบบและเสนอแนวทางแก้ไขอย่างสร้างสรรค์ 

โดยค านึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏบัิติ และผลกระทบที่

ตามมาจากการตัดสนิใจนั้น 

(6) สามารถค้นหาข้อเทจ็จริง ท าความเข้าใจ และประเมินข้อมูลสารสนเทศ แนวคิดและ

หลักฐานใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย วิพากษ์สถานการณ์ต่างๆ โดยใช้ความรู้

เป็นฐาน และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองานอื่นๆได้ด้วยตนเอง 

(7) มีความคิดริเร่ิม สร้างสรรค์นวัตกรรม 

(8) สามารถปรับตัวท างานร่วมกับผู้อื่นในฐานะผู้น าและผู้ร่วมงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

วางตัวและแสดงความคิดเหน็ได้เหมาะสมกบับทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบ 

(9) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและ/หรืองานกลุ่ม และมี

ความรับผิดชอบต่อตนเอง สงัคม และสิ่งแวดล้อม 

(10) สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ต่างๆ วางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้และ

พัฒนาตนเอง และวิชาชีพอย่างต่อเน่ือง 

(11) สามารถระบุและน า เทคนิคทางสถิ ติหรือคณิตศาสตร์ที่ เกี่ ยว ข้อง รวมถึงใ ช้

คอมพิวเตอร์มาวิเคราะห์ข้อมูลเชิงตัวเลข แปลความหมาย และจัดการกับข้อมูลต่างๆ

อย่างเหมาะสม เพ่ือให้เข้าใจองค์ความรู้หรือประเดน็ปัญหา และเสนอแนวทางในการ

แก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 

(12) สามารถสรุปประเดน็และสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน รู้จักเลือกและใช้รูปแบบของ

การน าเสนอที่เหมาะสม ส าหรับเร่ืองและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

และใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้องทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน และภาษาองักฤษในระดับใช้

งานได้เหมาะสม 

(13) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในการสบืค้น ระบุ เข้าถึง และคัดเลือก

แหล่งข้อมูลความรู้ที่ เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จาก

แหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติและนานาชาติ เพ่ือการเกบ็รวบรวมข้อมูล แปล

ความหมาย สื่อสารข้อมูลข่าวสารและแนวความคิด และติดตามความก้าวหน้าทาง
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เทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลก โดยมีวิจารณญาณเลือกใช้ได้เหมาะสมกับ

สถานการณ์อย่างมีประสทิธภิาพและใช้อย่างสม ่าเสมอ 

 

5.3 ช่วงเวลา 

แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ)  

ทนก 312 โครงการวิจัยเบ้ืองต้น ปีการศึกษาที่ 3 ภาคปลาย  

ทนก 413 โครงงาน ปีการศึกษาที่ 4 ภาคต้น 

แผนการศึกษาแผนที่ 2 (แผนสหกจิศึกษา)  

ทนก 415 สหกจิศึกษา ปีการศึกษาที่ 4 ภาคต้น 

 

5.4 จ านวนหน่วยกิต 

แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ) ประกอบด้วยรายวิชา ทนก 312 โครงการวิจัยเบ้ืองต้น 

1(1-0-2) และทนก 413 โครงงาน 3(0-6-3) รวม 4 หน่วยกติ 

แผนการศึกษาแผนที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) ประกอบด้วยรายวิชา ทนก 415 สหกิจศึกษา 6 

หน่วยกติ โดยมีการท าโครงงานวิจัยเป็นส่วนหน่ึงของการปฏบัิติสหกจิศึกษาในสถานประกอบการ 

 

5.5 การเตรียมการ 

ทนก 312 โครงการวิจัยเบ้ืองต้น 1(1-0-2) หน่วยกิต  จัดให้มีการบรรยายโดยคณาจารย์

เพ่ือให้ความรู้เกี่ยวกับการท าวิจัย การใช้สารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล การเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย 

การก าหนดปัญหาเพ่ือท าวิจัย การออกแบบการทดลอง การใช้สถิติและการวิเคราะห์ข้อมูลในการวิจัย มี

การประเมินผลงานจากการน าเสนอโครงการวิจัย และรายงานข้อเสนอโครงการวิจัย  

ทนก 413 โครงงาน 3(0-6-3) หน่วยกิต  จัดให้มีคณาจารย์ท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษา

เพ่ือให้ค าแนะน าแก่นิสิตทุกคน  โดยนิสิตเป็นผู้เลือกอาจารย์ที่ปรึกษาซ่ึงมีความเช่ียวชาญในเร่ืองที่ตน

สนใจ  อาจารย์จัดตารางเวลาเพ่ือให้ค าปรึกษาและติดตามการท างานของนิสิต   จัดเตรียมอุปกรณ์

เคร่ืองมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน  โดยมีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์เคร่ืองมือให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน  

รวมทั้งมีการดูแลความปลอดภัยของนิสิตในการใช้อุปกรณ์ เคร่ืองมือ สารเคมี และการท างานนอกเวลา  มี

คอมพิวเตอร์และโปรแกรมคอมพิวเตอร์บริการ ทั้งในศูนย์คอมพิวเตอร์และในห้องปฏบัิติการของคณะฯ 

ทนก 415 สหกิจศึกษา 6 หน่วยกิต  โดยจัดอบรมเตรียมความพร้อมให้แก่นิสิตในการ

ปฏบัิติงานเตม็เวลาเสมือนพนักงานช่ัวคราวของสถานประกอบการ  อบรมเร่ืองการท าโครงงานวิจัย การ

เขียนรายงาน การวางแผนด าเนินงานวิจัย การแก้ไขปัญหาและด าเนินงานวิจัย การใช้สถิติและการวิเคราะห์

ข้อมูล การน าเสนอผลงานด้วยรายงาน ด้วยวาจา ด้วยสื่ออเิลก็ทรอนิกส์ 

 

 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 67 

 

5.6 กระบวนการประเมินผล 

ทนก 312 โครงการวิจัยเบ้ืองต้น 1(1-0-2) หน่วยกิต  มีการประเมินผลงานจากการ

น าเสนอโครงการวิจัย รายงานข้อเสนอโครงการวิจัย และประเมินผลการท างานของนิสิตในภาพรวม

จากการติดตามการท างาน ผลงานที่เกดิข้ึนในแต่ละข้ันตอนโดยคณาจารย์และอาจารย์ที่ปรึกษา 

ทนก 413 โครงงาน 3(0-6-3) หน่วยกติ ประเมินผลดังน้ี 

(1) ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท างานวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษาจากการสังเกต

และการรายงานด้วยวาจาและเอกสาร 

(2) ประเมินการน าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบโปสเตอร์ โดยคณาจารย์ 

(3) ประเมินผลการท างานของนิสติในภาพรวม จากการติดตามการท างาน ผลงานที่เกดิข้ึน

ในแต่ละขั้นตอน และรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 

(4) ประเมินการน าเสนอผลงานวิจัย โดยคณาจารย์ 

ทนก 415 สหกิจศึกษา 6 หน่วยกิต ประเมินผลการปฏิบัติงานเต็มเวลาของนิสิตเสมือน

พนักงานช่ัวคราวของสถานประกอบการจาก แบบประเมินผลการปฏิบัติงาน และผลงาน/โครงงาน/

โครงการ โดย อาจารย์นิเทศและผู้นิเทศของสถานประกอบการ  
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู ้กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 

 

1.การพฒันาคุณลกัษณะพเิศษของนสิิต 

คุณลกัษณะพเิศษของนิสิต/ 

สมรรถนะของหลกัสูตร 

กลยทุธแ์ละการประเมินผล  

สอดคลอ้งกบัมาตรฐานการเรียนรู ้

1. มทีกัษะสื่อสาร ด้านทกัษะการวิเคราะห์เชงิตวัเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ข้อที่ 5.1 สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถติหิรือคณติศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง รวมถงึใช้

คอมพิวเตอร์มาวิเคราะห์ข้อมูลเชิงตัวเลข แปลความหมาย และจัดการกับข้อมูล

ต่างๆอย่างเหมาะสม เพ่ือให้เข้าใจองค์ความรู้ หรือประเด็นปัญหา และเสนอ

แนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์  

ข้อที่ 5.2 สามารถสรปุประเดน็และสื่อสารทั้งการพูดและการเขยีน รู้จักเลือกและใช้

รูปแบบของการน าเสนอที่เหมาะสม ส าหรับเร่ืองและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ และใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้องทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน และ

ภาษาองักฤษในระดบัใช้งานได้เหมาะสม  

ข้อที่ 5.3 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในการสบืค้น ระบุ เข้าถึง 

และคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติและนานาชาติ  เพ่ือการเกบ็

รวบรวมข้อมูล แปลความหมาย สื่อสารข้อมูลข่าวสารและแนวความคดิ และตดิตาม

ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลก โดยมีวิจารณญาณ

เลือกใช้ได้เหมาะสมกบัสถานการณอ์ย่างมปีระสทิธภิาพและใช้อย่างสม ่าเสมอ 

2. มจีิตอาสา จิตส านัก

สาธารณะรับใช้สงัคม 

ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

ข้อที่ 1.2 มจีิตส านึกสาธารณะ เสยีสละเพ่ือสว่นรวม ตระหนักในการปฏบิตัติาม

จรรยาบรรณวิชาชีพ  เคารพกฎระเบยีบและข้อบงัคบัต่างๆขององคก์รและสงัคม 

เคารพสทิธแิละยอมรับฟังความคดิเหน็ของผู้อื่น 

3. มสีมรรถนะของหลักสตูร ด้านทกัษะพิสยั/สมรรถนะของหลักสตูร 

ข้อที่ 6.1 สามารถผลิตและควบคุมผลิตภัณฑอ์าหารให้มีคุณภาพ ปลอดภัยและมี

ประโยชน์ต่อสขุภาพ 

ข้อที่ 6.2 สามารถสร้างสรรคน์วัตกรรมผลิตภัณฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ 
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2.การพฒันาผลการเรียนรูแ้ต่ละดา้น  

1. ดา้นคุณธรรมและจริยธรรม 

ผลการเรียนรูด้า้นคุณธรรมและ

จริยธรรม 
กลยทุธก์ารสอน วิธีการวดัและประเมินผล 

1.1 มีความซื่อสัตย์ มีวินัยและความ

รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม ตรง

ต่อเวลา 

-สอดแท รก เ นื้ อ ห า ใ น มิ ติ ท า ง

คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

วิชาชีพในเนื้อหาวิชาเรียน 

-การเรียนรู้จากสถานการณจ์ริง 

-การเป็นแบบอย่างที่ดขีองอาจารย์ 

-จัดกิจกรรมพิเศษเพ่ือพัฒนาการ

เรียนรู้ 

- การสอนแบบอภิปรายจากตัวอย่าง

กรณศีึกษา 

-ประเมินโดยอาจารย์จากการสงัเกต

พฤติกรรมในชั้นเรียน การตรงต่อ

เวลาในการเ ข้าชั้ น เรียน การส่ ง

รายงานตามเวลาที่ก  าหนด การแต่ง

กาย และการปฏิบัติตนตามระเบียบ

ของมหาวิทยาลัย 

-ประเมินคุณธรรมจริยธรรมของ

บณัฑติโดยผู้ใช้บณัฑติ 

1.2 มีจิตส านึกสาธารณะ เสียสละ

เพ่ือส่วนรวม ตระหนักในการปฏิบัติ

ตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  เคารพ

กฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ของ

องค์กรและสังคม เคารพสิทธิและ

ยอมรับฟังความคดิเหน็ของผู้อื่น 

1.3 ตระหนักในคุณค่าของศิลปะและ

วัฒนธรรม 

 

2. ดา้นความรู ้

ผลการเรียนรูด้า้นความรู ้ กลยทุธก์ารสอน วิธีการวดัและประเมินผล 

2.1 มคีวามรู้ พ้ืนฐานศึกษาทั่วไป  - จัดการเรียนการสอนที่ครอบคลุม

ความรู้ ในสาขาต่างๆ อย่างกว้างขวาง 

พร้อมสอดแทรกแนวคิดปรัชญา

เศรษฐกจิพอเพียงในทุกรายวิชา 

- จัดการเรียนการสอนในลักษณะ

บูรณาการ และเน้นให้ผู้ เรียนลงมือ

ปฏิบติั (Active Learning)  

- มีการแนะน าวิธีการเรียนรู้ /การ

สืบค้น ข้อมูลด้วยตนเอง และฝึก

ปฏบิตัใินทุกรายวิชา 

- จัดกิจกรรมเพ่ือให้เข้าใจและเห็น

คุณค่าของตนเอง ผู้ อื่น และสังคม 

พร้อมตั้ ง เ ป้ าหมายในการพัฒนา

ตนเอง สงัคม และสิ่งแวดล้อม 

- ก าหนดมาตรฐานการประเมินผล

การเรียนรู้  โดยใช้เกณฑ ์Rubrics ทุก

รายวิชา 

- สงัเกตพฤติกรรมการมสี่วนร่วมใน

การอภิปรายและการสะท้อนคิด

กจิกรรมในชั้นเรียน 

- ประเมนิจากคุณภาพของรายงาน  

-  ป ร ะ เ มิ น จ า ก ก า ร อ้ า ง อิ ง

แหล่งข้อมูลอย่างถูกต้องตามหลัก

และจรรยาบรรณทางวิชาการ 

- ประเมินจากการสอบภาคทฤษฎี/

ปฏบิตั ิ

2.2 มี ค ว า ม รู้ วิ ท ย า ศ า ส ต ร์

คณิตศาสตร์พ้ืนฐานและความรู้ ใน

สาขาวิชาอื่น ได้แก่ การบริหารจัดการ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ ์เทคโนโลยีการ

- การให้ภาพรวมของความรู้ ก่อนเข้า

สู่บทเรียน  การสรุปย ้าความรู้ ใหม่

หลั งบทเรี ยนพร้อมกับเชื่ อมโยง

ความรู้ ให ม่กับความรู้ เ ดิม   การ

- ประเมนิจากผลงาน เช่น  การบ้าน 

การเขียนรายงาน การสอบย่อย การ

น าเสนอรายงานการค้นคว้าหน้าชั้น 
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ผลการเรียนรูด้า้นความรู ้ กลยทุธก์ารสอน วิธีการวดัและประเมินผล 

บรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในส่วน

ที่เกี่ยวข้อง 

เชื่อมโยงความรู้ จากวิชาหนึ่งไปสู่อีก

วิชาหนึ่งในระดบัที่สงูขึ้น  การเลือกใช้

วิธกีารสอนที่เหมาะสมกบัเนื้อหาสาระ 

- ใ ช้การสอนหลายรูปแบบตาม

ลักษณะของเนื้ อหาสาระ ได้แก่  การ

บรรยาย   การทบทวน   การ ฝึก

ปฏิบัติการและเทคนิคการสอนอื่น ๆ 

ที่ เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เช่น  การ

เรียนแบบร่วมมือ  การเรียนแบบใช้

ปัญหาเป็นฐาน  การเรียนโดยการ

ค้นคว้าด้วยตนเอง 

- การเรียนรู้จากสถานการณจ์ริง  จาก

การฝึกงาน/ สหกิจศึกษาในภาคการ

ผลิตระดบัชุมชน วิสาหกจิ และโรงงาน  

การทัศนศึกษา  การบรรยายพิเศษ

จากวิทยากรภาคการผลิต   และ

นักวิชาการนอกสถาบันในหัวข้อที่

น่าสนใจและทนัสมยั 

- การถาม-ตอบปัญหาทางวิชาการใน

ห้องเรียน 

- ประเมนิจากการสอบข้อเขียน และ

การสอบปฏบิตั ิ 

- ประเมนิความรู้ของบณัฑติโดยการ

ส ารวจความคดิเหน็ของผู้ใช้บณัฑติ 

 

2.3 มีความรู้  หลักการและทฤษฎีที่

สมัพันธก์นั ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหารอย่าง

กว้างขวางและเป็นระบบ ได้แก่  

ความรู้ ความเข้าใจด้านเคมีอาหาร 

จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูป

อาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกัน

คุณภาพและสุขาภิบาล โภชนาการ 

และการท าวิจัย 

2.4 มคีวามคุ้นเคยกบัความก้าวหน้า

ทางวิชาการในสาขาวชิา รวมถงึ

งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกบัการแก้ไข

ปัญหาและการต่อยอดองคค์วามรู้ 

2.5 ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ 

กฎระเบียบ ข้อก าหนดทางวิชาการ 

ซึ่ งมีการปรับเปล่ียนตามกาลเวลา

เ พ่ือตอบสนองต่อสถานการณ์ที่

เปล่ียนแปลงไป 

 

 

3. ด้านทกัษะทางปัญญา 

ผลการเรียนรู ้ กลยทุธก์ารสอน กลยทุธก์ารประเมินผล 

3.1 สามารถประยุกต์ทักษะและ

ความรู้ความเข้าใจอนัถ่องแท้ ในกลุ่ม

วิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์ เคมีอาหาร 

จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร 

วิศวกรรมอาหาร การประกนัคุณภาพ

และสุขาภิบาล การวิจัย และความรู้

จ าเป็นอื่น ให้เกดิประโยชน์ในบริบท

ทางวิชาชีพและวิชาการ ได้แก่ การ

ดูแลจัดการกระบวนการการผลิต

ผลิตภัณฑอ์าหาร การตรวจวิเคราะห์

อาหาร การควบคุมและประกัน

คุณภาพ การวิจัย และงานอื่นๆที่

เกี่ยวข้อง 

-  ก า รแน ะน า แล ะ ฝึ ก ก ร ะ บว น 

การคิดอย่างสร้างสรรค์เมื่อเริ่มเข้า

ศึกษา เร่ิมจากโจทย์ที่ ง่าย และเพ่ิม

ความยากตามระดับชั้นเรียนที่สูงขึ้ น 

ในรายวิชาที่เหมาะสม 

- การมอบหมายงานการแก้ปัญหา

จากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษา หรือ

สถานการณจ์ าลอง 

- การจัดให้มีรายวิชาที่เสริมสร้างการ

พัฒนาทักษะทางเชาวน์ปัญญาให้ได้

ฝึกคดิวิเคราะห์ สงัเคราะห์ความรู้ใหม่

จากความรู้ เดิมด้านต่างๆทั้งในสาขา

- ประเมินจากผลงานการแก้ไข

ปัญหาที่ได้รับมอบหมาย 

- ประเมินโดยการสอบข้อเขียนด้วย

โจทย์ที่ต้องใช้ทกัษะทางปัญญา 

-ประเมินรายงานผลการวิจัยใน

รายวิชา  

ทนก 312 โครงการวจิัยเบื้องต้น 

ทนก 412 สมัมนา  

ทนก 413 โครงงาน 

และทนก 415 สหกจิศึกษา 
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ผลการเรียนรู ้ กลยทุธก์ารสอน กลยทุธก์ารประเมินผล 

3.2 สามารถคดิวิเคราะห์ปัญหาอย่าง

เป็นระบบและเสนอแนวทางแก้ไข

อย่างสร้างสรรค์ โดยค านึงถึงความรู้

ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์

ในภาคปฏิบัติ  และผลกระทบที่

ตามมาจากการตดัสนิใจนั้น 

และ นอกส า ข า  ไ ด้ แ ก่  ร า ย วิ ช า  

ทนก 312 โครงการวิจัยเบื้องต้น 

ทนก 412 สมัมนา  

ทนก 413 โครงงาน 

และทนก 415 สหกจิศึกษา 

- การสอนแบบผู้เรียนเป็นส าคัญ ที่

เปิดโอกาสให้มีการอภิปรายแสดง

ความคดิเหน็ได้มากขึ้น 

-การประเมนิตนเอง (self-

assessment) และการสะท้อนผลการ

ประเมนิเพ่ือพัฒนาผู้เรียน 

 

 

3.3 สามารถค้นหาข้อเท็จจริง ท า

ความเข้าใจ และประเมิน ข้อมูล

สารสนเทศ แนวคิดและหลักฐาน

ใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย 

วิพากษ์สถานการณ์ต่างๆ โดยใช้

ความรู้ เป็นฐาน และใช้ข้อมูลที่ได้ใน

การแก้ไขปัญหาหรืองานอื่นๆได้ด้วย

ตนเอง 

3.4 มีความคิดริ เริ่ ม สร้างสรรค์

นวัตกรรม 

3.5 มีทักษะปฏิบัติตามที่ได้รับการ

ฝึกฝน จากเนื้ อหาสาระส าคัญของ

สาขาวิชา 

 

4. ดา้นทกัษะความสมัพนัธร์ะหว่างบุคคลและความรบัผดิชอบ 

ผลการเรียนรู ้ กลยทุธก์ารสอน กลยทุธก์ารประเมินผล 

4.1 สามารถปรับตัวท างานร่วมกับ

ผู้ อื่นในฐานะผู้น าและผู้ ร่วมงานได้

อย่างมีประสิทธิภาพ วางตัวและ

แสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับ

บทบาท หน้าที่ และความรับผดิชอบ 

-ใช้การสอนแบบกลุ่มร่วมมือ ซึ่งต้อง

แนะน ากฎ กติกา มารยาท บทบาท

ความรับผิดชอบของแต่ละคนในการ

เรียนรู้ ร่วมกนั 

-มอบหมายการท างานแบบกลุ่มย่อย 

ที่สลับหมุนเวียนสมาชิกกลุ่ม และ

ต าแหน่งหน้าที่ในกลุ่ม 

-ยกตัวอย่างผลกระทบของทกัษะด้าน

นี้ ที่มีต่อตนเองและสังคม สอดแทรก

ในเนื้อหาวิชาเรียน 

 

-มอบหมายนิสติประเมินตนเองและ

เพ่ือนในกลุ่ม  สรุปผลการประเมิน

โดยใช้เสยีงส่วนใหญ่ 

-สงัเกตพฤตกิรรมในชั้นเรียน 

 

4.2 มคีวามรับผดิชอบในงานที่ได้รับ

มอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและ/

หรืองานกลุ่ม และมีความรับผิดชอบ

ต่อตนเอง สงัคม และสิ่งแวดล้อม 

4 .3  สามารถปรับตั ว ใ ห้ เ ข้ ากับ

สถานการณ์ ต่ างๆ  วางแผนและ

รับผิดชอบในการเรียนรู้ และพัฒนา

ตนเอง และวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
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5. ดา้นทกัษะในการวิเคราะห ์การสือ่สาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ผลการเรียนรู ้ กลยทุธก์ารสอน กลยทุธก์ารประเมินผล 

5.1 สามารถระบุและน าเทคนิคทาง

สถิติหรือคณิตศาสตร์ที่ เกี่ยวข้อง 

รวมถึงใช้คอมพิวเตอร์มาวิเคราะห์

ข้อมูลเชิงตัวเลข แปลความหมาย 

และจัดการกับข้อมูลต่างๆอย่าง

เหมาะสม เพ่ือให้เข้าใจองค์ความรู้

ห รื อป ระ เด็น ปัญหา  และ เ สนอ

แนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่าง

สร้างสรรค ์

-มอบหมายงานที่ ต้องใช้ทักษะใน

การวิเคราะห์  หรือค านวณในทุก

รายวิชาที่ ต้องฝึกทักษะโดยผู้ สอน

ต้องแนะน าวิธกีาร  ตดิตามตรวจสอบ

งาน  และตรวจแก้พร้อมให้ค าแนะน า 

-มอบหมายงานที่ ต้องมีการเรียบ

เรียงน าเสนอเป็นภาษาเขียน  และที่

ต้องมีการน าเสนอด้วยวาจาทั้งแบบ

ปากเปล่าและใช้สื่ อประกอบการ

น าเสนอ 

-ประเมินจากผลงานกิจกรรมที่

เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  

การสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยี

สารสนเทศที่มอบหมายแต่ละบุคคล 

-ประเมนิจากการสอบข้อเขยีนในการ

แก้โจทย์ปัญหาเชิงตัวเลขที่ไม่เคยพบ

มาก่อน 

-ประเมินทกัษะการสื่อสารด้วยภาษา

เขียนจากรายงานแต่ละบุคคลหรือ

ร า ย ง านก ลุ่ ม ใ น ส่ ว นที่ นิ สิ ต นั้ น

รับผดิชอบ 

5.2 สามารถสรุปประเดน็และสื่อสาร

ทั้งการพูดและการเขียน รู้ จักเลือก

และใช้รูปแบบของการน าเสนอที่

เหมาะสม ส าหรับเร่ืองและผู้ฟังที่

แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

และใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้องทั้ ง

ภ าษ าพู ดแล ะภ าษา เ ขี ยน  แล ะ

ภาษาอังกฤษในระดับใ ช้ง านไ ด้

เหมาะสม 

5.3 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

และการสื่อสารในการสืบค้น ระบุ 

เ ข้าถึง  และคัดเลือกแหล่งข้อมูล

ความรู้ ที่ เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์

และ เทคโนโลยีการอาหาร จาก

แห ล่ ง ข้ อ มู ล ส า ร สน เ ทศ ทั้ ง ใ น

ระดบัชาติและนานาชาติ เพ่ือการเกบ็

รวบรวมข้อมูล แปลความหมาย 

สื่ อ ส า ร ข้ อ มู ล ข่ า ว ส า ร แ ล ะ

แ น ว ค ว า ม คิ ด  แ ล ะ ติ ด ต า ม

คว าม ก้ า วห น้ า ทา ง เ ทค โน โ ลยี  

นวัตกรรม และสถานการณ์โลก โดย

มวีิจารณญาณเลือกใช้ได้เหมาะสมกบั

สถานการณ์อย่างมีประสทิธภิาพและ

ใช้อย่างสม ่าเสมอ 
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6.   ดา้นทกัษะพสิยั/สมรรถนะของหลกัสูตร 

ผลการเรียนรู ้ กลยทุธก์ารสอน กลยทุธก์ารประเมินผล 

6 . 1  สามารถผลิ ตและควบคุ ม

ผลิ ตภั ณฑ์ อ าห า ร ใ ห้ มี คุ ณภ าพ 

ปลอดภัยและมปีระโยชน์ต่อสขุภาพ 

-จัดการเรียนการสอนและฝึกปฏบิตัิ

ในห้องเรียนและห้องปฏบิตักิาร การ

สาธติ เรียนรู้ ผ่านสื่อการเรียนรู้ การ

เรียนรู้จากกรณปัีญหา 

-ฝึกปฏบิตัด้ิานการผลิต ควบคุม

คุณภาพ พัฒนาผลิตภัณฑใ์นสถานที่

ท างานจริง   

-ค้นคว้า ระดมความคดิเหน็ วิเคราะห์ 

หรือจัดท าโครงงาน เพ่ือน าไปสู่การ

สร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑอ์าหารเพ่ือ

สขุภาพ 

-ส่งเสริมนิสิตเข้าร่วมการแข่งขันการ

สร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑอ์าหาร 

-การสอบภาคทฤษฎแีละปฏบิตั ิ 

-การประเมินทักษะการปฏิบัติใน

ห้องปฏบิตักิาร 

-การประเมินผลการฝึกงาน โดย

อาจารย์ผู้ดูแลและบริษัทรับฝึกงาน 

-การประเมินผลโครงงานด้านความ

เป็นนวัตกรรม โดยอาจารย์ผู้สอน 

6.2 สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรม

ผลิตภัณฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ 

 

สรุปมาตรฐานผลการเรียนรูข้องหลกัสูตร  

มาตรฐานผลการเรียนรู ้ รายละเอียดผลการเรียนรู ้

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม  1.1 มคีวามซื่อสตัย์ มวีนิัยและความรับผดิชอบต่อตนเองและสงัคม ตรงต่อเวลา 

1.2 มจีิตส านึกสาธารณะ เสยีสละเพ่ือสว่นรวม ตระหนักในการปฏบิตัติาม  

      จรรยาบรรณวชิาชีพ  เคารพกฎระเบยีบและข้อบงัคบัต่างๆขององคก์รและ 

      สงัคม เคารพสทิธแิละยอมรับฟังความคดิเหน็ของผู้อื่น 

1.3 ตระหนักในคุณค่าของศิลปะและวัฒนธรรม 

2. ด้านความรู้ 2.1 มคีวามรู้ พ้ืนฐานศึกษาทั่วไป 

2.2 มีความรู้ วิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์พ้ืนฐานและความรู้ ในสาขาวิชาอื่น ได้แก่ การ

บริหารจัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ 

ในส่วนที่เกี่ยวข้อง 

2.3 มคีวามรู้  หลักการและทฤษฎทีี่สมัพันธก์นั ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ ได้แก่ ความรู้ความเข้าใจด้านเคมีอาหาร 

จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพ

และสขุาภิบาล โภชนาการ และการท าวิจัย 

2.4 มคีวามคุ้นเคยกบัความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถงึงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 กบัการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองคค์วามรู้ 

2.5 ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อก าหนดทางวิชาการ ซึ่ งมีการ 

 ปรับเปล่ียนตามกาลเวลาเพ่ือตอบสนองต่อสถานการณท์ี่เปล่ียนแปลงไป 
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มาตรฐานผลการเรียนรู ้ รายละเอียดผลการเรียนรู ้

3. ด้านทกัษะทางปัญญา  3.1 สามารถประยุกต์ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในกลุ่มวิทยาศาสตร์

คณิตศาสตร์ เคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร 

การประกนัคุณภาพและสขุาภิบาล การวิจัย และความรู้จ าเป็นอื่น ให้เกดิประโยชน์

ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ ได้แก่ การดูแลจัดการกระบวนการการผลิต

ผลิตภัณฑอ์าหาร การตรวจวิเคราะห์อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ การ

วิจัย และงานอื่นๆที่เกี่ยวข้อง 

3.2 สามารถคิดวิเคราะห์ปัญหาอย่างเป็นระบบและเสนอแนวทางแก้ไขอย่าง 

      สร้างสรรค์ โดยค านึงถึงความรู้ ทางทฤษฎีที่ เกี่ ยว ข้อง ประสบการณ์ใน 

      ภาคปฏบิตั ิและผลกระทบที่ตามมาจากการตดัสนิใจนั้น 

3.3 สามารถค้นหาข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจ และประเมินข้อมูลสารสนเทศ  

      แนวคิดและหลั กฐาน ให ม่ๆ  จากแห ล่ ง ข้ อ มูลที่ หลากหลาย  วิพ ากษ์ 

      สถานการณ์ต่างๆ โดยใช้ความรู้ เ ป็นฐาน และใช้ข้อมูลที่ ไ ด้ในการแก้ไข 

      ปัญหาหรืองานอื่นๆได้ด้วยตนเอง 

3.4 มคีวามคดิริเริ่ม สร้างสรรคน์วัตกรรม 

3.5 มทีกัษะปฏบิตัติามที่ได้รับการฝึกฝน จากเนื้อหาสาระส าคญัของสาขาวิชา 

4. ด้านทกัษะความสมัพันธร์ะหว่าง 

      บุคคลและความรับผดิชอบ 

4.1 สามารถปรับตัวท างานร่วมกับผู้ อื่ นในฐานะผู้ น าและผู้ ร่วมงานได้อย่างม ี

      ประสิทธิภาพ วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่   

      และความรับผดิชอบ 

4.2 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและ/หรืองาน 

      กลุ่ม และมคีวามรับผดิชอบต่อตนเอง สงัคม และสิ่งแวดล้อม 

4.3 สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ต่างๆ  วางแผนและรับผิดชอบในการ 

      เรียนรู้และพัฒนาตนเอง และวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

5. ด้านทกัษะการคดิวเิคราะห์เชงิ 

    ตวัเลข การสื่อสารและการใช้ 

    เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 

5.1 สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง รวมถึงใช้ 

     คอมพิวเตอร์มาวิเคราะห์ข้อมูลเชิงตัวเลข แปลความหมาย และจัดการกับ 

     ข้อมูลต่างๆอย่างเหมาะสม เพ่ือให้เข้าใจองค์ความรู้หรือประเด็นปัญหา และ 

     เสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 

5.2 สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน รู้ จักเลือกและใช้ 

     รูปแบบของการน าเสนอที่ เหมาะสม ส าหรับเร่ืองและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้ 

     อย่างมีประสิทธิภาพ และใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้องทั้งภาษาพูดและภาษา 

     เขยีน และภาษาองักฤษในระดบัใช้งานได้เหมาะสม 

5.3 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในการสืบค้น ระบุ เข้าถึง  

     และคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ ที่ เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

     การอาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติและนานาชาติ  เพ่ือ 

     กา ร เ ก็บร วบรวม ข้อ มูล  แปลคว ามหมาย  สื่ อส า ร ข้ อ มูล ข่ า วส า รและ 

     แนวความคิด และติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และ 

     สถานการณ์โลก โดยมีวิจารณญาณเลือกใช้ได้เหมาะสมกับสถานการณ์อย่าง  

     มปีระสทิธภิาพและใช้อย่างสม ่าเสมอ 
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มาตรฐานผลการเรียนรู ้ รายละเอียดผลการเรียนรู ้

6. ด้านทกัษะพิสยั/สมรรถนะของ

หลักสตูร  

6.1 สามารถผลิตและควบคุมผลิตภัณฑอ์าหารให้มคีุณภาพ ปลอดภัยและม ีประโยชน์   

 ต่อสขุภาพ 

6.2 สามารถสร้างสรรคน์วัตกรรมผลิตภัณฑอ์าหารเพ่ือสขุภาพ 

 

 

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู ้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 

(Curriculum Mapping) 
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป 

มศว 111 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร                     

มศว 121 ภาษาองักฤษเพ่ือ

ประสทิธภิาพการสื่อสาร 1 
                    

มศว 122 ภาษาองักฤษเพ่ือ

ประสทิธภิาพการสื่อสาร 2 
                    

มศว 123 ภาษาองักฤษเพ่ือการ

สื่อสารนานาชาต ิ1 
                    

มศว 124 ภาษาองักฤษเพ่ือการ

สื่อสารนานาชาต ิ2 
                    

มศว 131 ลีลาศ                     

มศว 132 สมรรถภาพสว่นบุคคล                     

มศว 133 การวิ่งเหยาะเพ่ือสขุภาพ                     

มศว 134 โยคะ                     
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป (ต่อ) 

มศว 135 ว่ายน า้                     

มศว 136 แบดมนิตนั                     

มศว 137 เทนนิส                     

มศว 138 กอล์ฟ                     

มศว 139 การฝึกโดยการใช้น า้หนัก                     

มศว 141 ชีวิตในโลกดจิิทลั                     

มศว 151 การศึกษาทั่วไปเพ่ือพัฒนา

มนุษย ์
                    

มศว 161 มนุษย์ในสงัคมแห่งการ

เรียนรู้ 
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

  รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป (ต่อ) 

มศว 241 แนวโน้มเทคโนโลยีดจิิทลั

และสงัคม 
                     

มศว 242 คณติศาสตร์ใน

ชีวิตประจ าวัน 
                  

  

มศว 243 การจัดการทางการเงนิส่วน

บุคคล 
                  

  

มศว 244 วิทยาศาสตร์เพ่ือชวีิตและ

สิ่งแวดล้อมที่ด ี
                  

  

มศว 245 วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 

และสงัคม 
                  

  

มศว 246 วิถชีีวิตเพ่ือสขุภาพ                      

มศว 247 อาหารเพ่ือชวีิต                     

มศว 248 พลังงานทางเลือก                     



  มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 79 

แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป (ต่อ) 

มศว 251 ดนตรีและจิตวิญญาณ

มนุษย ์
                   



มศว 252 สนุทรียศาสตร์เพ่ือชีวติ                     

มศว 253 สนุทรียสนทนา                     

มศว 254 ศิลปะและความคดิ

สร้างสรรค ์
                   



มศว 255 ธรรมนูญชีวิต                     

มศว 256 การอ่านเพ่ือชีวิต                     

มศว 257 วรรณกรรมและพลงัทาง

ปัญญา 
                   



มศว 258 ศิลปะการพูดและการ

น าเสนอ 
                   



มศว 261 พลเมอืงวิวฒัน์                     

 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 80 

 

แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป (ต่อ) 

มศว 262 ประวัตศิาสตร์และพลงั

ขบัเคล่ือนสงัคม 
                   



มศว 263 มนุษย์กบัสนัตภิาพ                     

มศว 264 มนุษย์ในสงัคมพหุ

วัฒนธรรม 
                   



มศว 265 เศรษฐกจิโลกาภิวฒัน ์                     

มศว 266 ปรัชญาเศรษฐกจิพอเพียง                     

มศว 267 หลักการจัดการสมยัใหม่                     

มศว 268 การศึกษาทางสงัคมด้วย

กระบวนการวิจัย 
                   



มศว 341 ธรุกจิในโลกดจิิทลั                     

 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 81 

 

แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป (ต่อ) 

มศว 351 การพัฒนาบุคลิกภาพ                     

มศว 352 ปรัชญาและกระบวนการคดิ                     

มศว 353 การคดิอย่างมเีหตผุลและ

จริยธรรม 
                   



มศว 354 ความคดิสร้างสรรคก์บั

นวัตกรรม 
                   



มศว 355 พุทธธรรม                     

มศว 356 จิตวิทยาสงัคมในการด าเนนิ

ชีวิต 
                   



 

 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 82 

 

แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป (ต่อ) 

มศว 357 สขุภาพจิตและการปรบัตวัใน

สงัคม 
                   



มศว 358 กจิกรรมสร้างสรรคเ์พ่ือ

พัฒนาชีวิตและสงัคม 
                   



มศว 361 มศว เพ่ือชุมชน                     

มศว 362 ภมูปัิญญาท้องถิ่น                     

มศว 363 สมัมาชีพชุมชน                     

มศว 364 กจิการเพ่ือสงัคม                     

 

 

 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 83 

 

แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตรแ์ละ

คณิตศาสตร ์


คณ 115 แคลคูลัส 1                     
คม 100 เคมทีั่วไป 1                     
คม 190 ปฏบิตักิารเคมทีั่วไป 1                     
ชว 101 ชวีวิทยา 1                      
ชว 191 ปฏบิตักิารชีววิทยา 1                     
ฟส 100 ฟิสกิสท์ั่วไป                     
ฟส 180 ปฏบิตักิารฟิสกิสท์ั่วไป                     

 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 84 

 

แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ) 

กลุ่มวิชาเฉพาะดา้น 

กลุ่มวิชาพื้ นฐานเฉพาะสาขา 

คณ 116 แคลคูลัส 2                     
ทนก 103 จุลชวีวิทยา                      
ทนก 104 ปฏบิตักิารจุลชวีวิทยา                      
ทนก 203 ชีวเคม ี                     
ทนก 204 ปฏบิตักิารชีวเคม ี                     
ทนก 205 เคมวีเิคราะห์                     
ทนก 206 ปฏบิตักิารเคมวีเิคราะห์                     

 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 85 

 

แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความรบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการวิเคราะห์

เชิงตวัเลข การ

สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ) 

ทนก 207 เคมเีชิงฟิสกิส ์                     
ทนก 208 เคมอีนิทรีย์                     
ทนก 209 ปฏบิตักิารเคมอีนิทรยี์                     
กลุ่มวิชาพฒันาทกัษะวิชาชีพ 
ทนก 211 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 1                     
ทนก 221 การสร้างนวัตกรรม                     

ทนก 222 แนวคดิการออกแบบ

นวัตกรรมและเทคโนโลยี 
                    

ทนก 312 โครงการวจิัยเบื้องต้น                     

ทนก 313 วิธกีารทางสถติสิ  าหรบั

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
                   



 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 86 

 

แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ) 

ทนก 411 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 2                     
ทนก 412 สมัมนา                     
ทนก 413 โครงงาน                     

ทนก 414 ฝึกงาน                     

ทนก 415 สหกจิศึกษา                     

 

 

 

 

 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 87 

 

แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ) 

กลุ่มวิชาเอกบงัคบั 

วอภ 101 วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการเบื้องต้น 
                    

วอภ 211 การแปรรปูอาหาร 1                     

วอภ 212 การแปรรปูอาหาร 2                     

วอภ 221 จุลชีววิทยาทางอาหาร                     
วอภ 222 การใช้จุลินทรีย์ในการผลิต

อาหาร 
                    

วอภ 241 การวิเคราะห์อาหาร                     
วอภ 251 ปฏบิตักิารแปรรปูอาหาร 1                     



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 88 

 

แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ) 

กลุ่มวิชาเอกบงัคบั 

วอภ 252 ปฏบิตักิารแปรรปูอาหาร 

2 
                    

วอภ 261 ปฏบิตักิารจุลชีววิทยาทาง

อาหาร 
                    

วอภ 262 ปฏบิตักิารการใช้จุลินทรีย์

ในการผลิตอาหาร 
                    

วอภ 281 ปฏบิตักิารวิเคราะห์อาหาร                     
วอภ 311 วิศวกรรมอาหาร 1                     
วอภ 312 วิศวกรรมอาหาร 2                     
วอภ 331 โภชนาการมนุษย ์                     
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ) 

กลุ่มวิชาเอกบงัคบั 

วอภ 332 หลักโภชนาการในสภาพ

ปกตแิละพยาธสิภาพ 
                    

วอภ 341 เคมขีององคป์ระกอบ

อาหาร 
                    

วอภ 342 เคมขีองผลิตภัณฑอ์าหาร                     
วอภ 343 สารผสมและวัตถุเจือปน

อาหาร 
                    

วอภ 344 การควบคุมคุณภาพอาหาร                     
วอภ 345 การสขุาภิบาลโรงงาน

อาหาร 
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ) 

กลุ่มวิชาเอกบงัคบั 

วอภ 346 ระบบประกนัคุณภาพและ

ความปลอดภัยในอตุสาหกรรมอาหาร 
                    

วอภ 347 มาตรฐานและกฏหมาย

ควบคุมอาหาร 
                    

วอภ 351 ปฏบิตักิารวิศวกรรม

อาหาร  
                    

วอภ 381 ปฏบิตักิารเคมขีอง

องคป์ระกอบอาหาร 
                    

วอภ 382 ปฏบิตักิารควบคุมคุณภาพ

อาหาร 
                    

วอภ 401 การจัดการธรุกจิอาหาร                     
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ) 

กลุ่มวิชาเอกเลือก 

ก. กลุ่มวิทยาศาสตรก์ารอาหาร 

วอภ 402 วิทยาการผู้บริโภคด้าน

อาหาร 
                    

วอภ 403 หัวข้อพิเศษทาง

วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

                    

วอภ 411 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์

อาหารจากพืช 
                    

วอภ 412 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์

อาหารจากสตัว ์
                    

วอภ 413 บรรจุภัณฑอ์าหาร                     



มคอ.2 
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะพสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ) 

กลุ่มวิชาเอกเลือก 

ก. กลุ่มวิทยาศาสตรก์ารอาหาร 

วอภ 414 เทคโนโลยีผลิตภัณฑข์นม

อบและขนมหวาน 
                    

วอภ 415 เทคโนโลยีผลิตภัณฑน์ม                     

วอภ 441 การผลิตอาหารอนิทรีย์                     

วอภ 442 การพัฒนาผลิตภณัฑ ์                     

วอภ 443 การประเมนิผลทาง

ประสาทสมัผสั 
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะ

พสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ) 

กลุ่มวิชาเอกเลือก                     

ข. กลุ่มวิชาโภชนาการ                     

วอภ 431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหาร

เพ่ือสขุภาพ 
                    

วอภ 432 โภชนาการเพ่ือสขุภาพ                      
วอภ 433 โภชนาการส าหรับการออก

ก าลังกายและกฬีา 
                     

วอภ 434 พิษวิทยาอาหาร                     

 

 

 



มคอ.2 
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจ้ากหลกัสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก  ○ ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4.ทกัษะ

ความสมัพนัธ ์

ระหว่างบุคคล 

และความ

รบัผิดชอบ 

5.ทกัษะการ

วิเคราะหเ์ชิง

ตวัเลข การสื่อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6.ทกัษะ

พสิยั 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ (ต่อ) 

กลุ่มวิชาเอกเลือก                     

ค. กลุ่มวิชาวิทยาการการประกอบ

อาหาร 
                    

วอภ 404 ภมูปัิญญาท้องถิ่นอาหารไทย                     

วอภ 405 ศิลปะการประกอบอาหารเชิง

โมเลกุล 
                    

ง. กลุ่มวิชาเสริมสรา้งทกัษะการท างาน 
ทนก 416 ภาษาองักฤษวิชาชีพ                     
ทนก 417 การศึกษาอสิระ                     
ทนก 421 ธรุกจิเทคโนโลยีและการ

จัดการนวัตกรรม 
                    



  มคอ.2 
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑใ์นการประเมินผลนสิิต 

 

1. กฎระเบยีบหรือหลกัเกณฑ ์ในการใหร้ะดบัคะแนน (เกรด) 

การประเมินผลการศึกษาใช้ระบบค่าระดับขั้นดังน้ี 

ระดับขั้น A ความหมาย ดีเย่ียม (Excellent) ค่าระดับขั้น 4.0 

B+   ดีมาก (Very Good)   3.5 

B   ดี (Good)    3.0 

C+   ดีพอใช้ (Fairly Good)   2.5 

C   พอใช้ (Fair)    2.0 

D+   อ่อน (Poor)    1.5 

D   อ่อนมาก (Very Poor)   1.0 

E   ตก (Fail)    0.0 

ในกรณีรายวิชาที่ไม่มีการประเมินผลเป็นค่าระดับขั้น ให้ประเมินผลใช้สญัลักษณ์ ดังน้ี 

สญัลักษณ์ S ความหมาย ผลการเรียน/ การปฏบัิติ/ ฝึกงาน/ เป็นที่พอใจ 

U   ผลการเรียน/ การปฏบัิติ/ ฝึกงาน/ ไม่เป็นที่พอใจ 

AU   การเรียนเป็นพิเศษโดยไม่นับหน่วยกติ (Audit) 

I   การประเมินผลยังไม่สมบูรณ์ (Incomplete) 

W   การงดเรียนโดยได้รับอนุมัติ (Withdrawn) 

IP ยังไม่ประเมินผลกการเรียนในภาคการศึกษาน้ัน (In 

progress)  

ทั้งน้ี เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี  

พ.ศ.2559 (ภาคผนวก ก) 
 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธ์ิของนสิิต 

- มีการทวนสอบระดับรายวิชา คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรมอบหมายให้อาจารย์

หรือผู้ทรงคุณวุฒิที่มิใช่ผู้สอนรายวิชาน้ัน สุ่มประเมินข้อสอบ รายงาน และผลงานอื่นเพ่ือพิจารณาความ

สอดคล้องกบัเน้ือหารายวิชา และประเมินความเหมาะสมของเกณฑก์ารประเมินผล   

- มีการทวนสอบระดับหลักสูตรโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร/ สาขาวิชาประชุม

พิจารณาผลการทวนสอบทุกรายวิชาของหลักสูตรในปีการศึกษาน้ันๆ และประเมินคุณภาพหลักสูตรตาม

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
 

3. เกณฑก์ารส าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร 

สอบได้จ านวนหน่วยกิตครบตามหลักสูตร และมีเวลาเรียนครบตามเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย 

ได้รับการประเมินผลรายวิชา ทนก 414 ฝึกงาน หรือ ทนก 415 สหกิจศึกษาในระดับเป็นที่พอใจ (S) 

และได้ค่าระดับข้ันเฉล่ียสะสมไม่ต ่ากว่า 2.00 ทั้งน้ี เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่า

ด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2559 (ภาคผนวก ก)  
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หมวดที ่6 การพฒันาคณาจารย ์

 

1. การเตรียมการส าหรบัอาจารยใ์หม่ 

(1) ปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจปรัชญา วิสัยทศัน์ พันธกิจ นโยบายของ

คณะและมหาวิทยาลัย  

(2) ช้ีแจงและท าความเข้าใจเร่ืองกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี การบริหาร

หลักสตูร และรายละเอยีดหลักสตูร  

(3) ช้ีแจงและท าความเข้าใจเร่ืองบทบาทและหน้าที่อาจารย์ ความรับผิดชอบต่อนิสติ 

(4) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอน

และการวิจัยอย่างต่อเน่ือง การให้ความสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพ

ในองค์กรต่างๆ การประชุมวิชาการทั้งใน และ/หรือต่างประเทศ ตลอดจนการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

 

2. การพฒันาความรูแ้ละทกัษะใหแ้ก่คณาจารย ์

มีกระบวนการให้ความรู้วิธีการปฏิบัติงานตามหน้าที่ความรับผิดชอบ และเปิดโอกาสให้

คณาจารย์พัฒนาตนเองทางวิชาชีพและวิชาการตามสายงาน  

2.1 การพฒันาความรูแ้ละทกัษะดา้นการจัดการเรียนการสอน การวดั และการประเมินผล 

(1) การอบรมเชิงปฏิบัติด้านการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน เทคนิคการสอน 

การวัดและประเมินผล  

(2) การประชุมแลกเปล่ียนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหา และแนวทางการแก้ไข 

ระหว่างอาจารย์ในคณะ/ สาขาวิชา 

(3) การสนับสนุนการวิจัยเพ่ือการพัฒนาการเรียนการสอน และเผยแพร่ผลงานวิจัยสู่

สาธารณะ 

2.2 การพฒันาวิชาการและวิชาชีพดา้นอื่นๆ  

(1) การส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการ

สอนและการวิจัยอย่างต่อเน่ือง การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน

องค์กรต่างๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศ และ/หรือต่างประเทศ ตลอดจนการลาเพ่ือเพ่ิมพูน

ประสบการณ์ 

(2) การส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้และนวัตกรรม เพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน 

และความเช่ียวชาญในสาขาวิชาชีพ 

(3) กระตุ้นและพัฒนาให้อาจารย์ท าผลงานและต าแหน่งทางวิชาการ 

(4) การมีส่วนร่วมในกจิกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกบัการพัฒนาความรู้ และ

คุณธรรม  
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หมวดที ่7 การประกนัคุณภาพ 

 

1. การบริหารหลกัสูตร 

(1) มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิตามมาตรฐานการอุดมศึกษา 

ด าเนินการภายใต้คณะกรรมการบริหารหลักสูตร โดยมีคณะกรรมการประจ าคณะฯ เป็นผู้ก ากับ ดูแล    

ให้ค าแนะน า ตลอดจนก าหนดนโยบาย  

(2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตรรับผิดชอบการวางแผนจัดการเรียนการ

สอน ตามแนวทางการประกนัคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัย ติดตาม รวบรวมข้อมูล และประเมินผล  

(3) เพ่ือใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสตูร โดยกระท าทุกปีอย่างต่อเน่ือง 

มีการประเมินความพึงพอใจของหลักสูตรและการเรียนการสอน โดยนิสิตปีสุดท้ายหรือบัณฑิตที่ส าเร็จ

การศึกษา 

 

2. บณัฑิต 

    2.1 กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษา 

บัณฑิตที่จบการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ มีคุณภาพตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 6 ด้าน ดังน้ี (1) ด้านคุณธรรม 

จริยธรรม (2) ด้านความรู้ (3) ด้านทักษะทางปัญญา (4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ

ความรับผิดชอบ (5) ด้านทักษะในการวิเคราะห์ การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ  และ (6) ด้าน

ทกัษะพิสยั 

    

2.2 การส ารวจความตอ้งการของตลาดแรงงาน สงัคม และ/หรือความพงึพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิต 

 (1) จัดให้มีการส ารวจภาวะการมีงานท าของบัณฑิตใหม่ที่ส าเร็จการศึกษาทุกปี เพ่ือทราบความ

ต้องการของตลาดแรงงาน 

          (2) จัดให้มีการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑติ 

     (3) จัดให้มีการส ารวจความต้องการของบัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต และบริษัทรับฝึกงาน/สหกิจศึกษา 

เพ่ือติดตามแนวโน้มของตลาดแรงงานในธุรกจิอาหารและธุรกจิที่เกี่ยวข้อง   

 

3. นสิิต 

    3.1 การรบันสิิตและการเตรียมความพรอ้มก่อนเขา้ศึกษา 

          (1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ก าหนดจ านวนที่ต้องการรับนิสิตให้สอดคล้องกับเป้าหมาย

และแผนการรับนิสติระยะ 5 ปี ที่ระบุใน มคอ.2  
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(2) คณะกรรมการบริหารหลักสตูรฯ หารือเกี่ยวกับแผนการรับนิสิตและวิธีการรับนิสิตจากระบบ

สอบตรง โครงการฯ และแอดมิชชันกลาง ผ่านที่ประชุมคณะกรรมการประจ าคณะฯ และด าเนินการตาม

ข้ันตอนที่ก  าหนดโดยฝ่ายรับนิสติของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  

 (3) คณะกรรมการบริหารหลักสตูรฯ ร่วมกบัคณะกรรมการก ากบัดูแลด้านวิชาการพิจารณาตัดสิน

ผลการสอบวัดความรู้ และเสนอผลการตัดสนิผู้ผ่านคุณสมบัติต่อคณะกรรมการการศึกษาระดับปริญญาตรี

ของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ เพ่ือพิจารณาอนุมัติรายช่ือผู้มีสทิธิ์สอบสมัภาษณ์ 

 (4) แต่งต้ังคณะกรรมการสอบสมัภาษณ์ และด าเนินการสอบสมัภาษณ์ตามวันและเวลาที่ก  าหนด 

 (5) คณะกรรมการสอบสัมภาษณ์พิจารณาตัดสินและส่งผลการสอบสัมภาษณ์ให้คณะกรรมการ

การศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒเพ่ือพิจารณาอนุมัติรายช่ือผู้ที่ผ่านการ

สมัภาษณ์ให้มารายงานตัวเข้าศึกษา 

   

 3.2 การเตรียมความพรอ้มก่อนเขา้ศึกษา 

 (1) คณะกรรมการฝ่ายพัฒนาศักยภาพนิสิตและคณะกรรมการฝ่ายวิชาการซ่ึงมีตัวแทนจาก

หลักสูตรฯ ก าหนดกิจกรรมเตรียมความพร้อมของนิสิตในแผนปฏิบัติการฝ่ายพัฒนาศักยภาพนิสิตและ

ฝ่ายวิชาการ โดยพิจารณาจากข้อเสนอแนะของคณะกรรมการบริหารหลักสตูรฯ และมอบหมายให้อาจารย์

ผู้รับผิดชอบโครงการด าเนินการและประเมินผลของโครงการ 

 (2) คณะกรรมการบริหารหลักสตูรฯ ก าหนดการให้ความรู้และความเข้าใจวิชาชีพในรายวิชาเอก

บังคับของนิสติช้ันปีที่ 1  

 (3) อาจารย์ที่ปรึกษาช้ีแจงรายละเอียดการเรียนการสอนและให้ค าแนะน าในการปรับตัวแก่นิสิต

ในทุกภาคการศึกษา และติดตามผลการเรียน ปัญหา การปรับตัว และการคงอยู่ของนิสติ  

 (4) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ประเมินผลที่เกิดกับนิสิต เพ่ือปรับปรุงการเตรียมความ

พร้อมก่อนเข้าศึกษา  

   

 3.3 ควบคุมดูแลและการใหค้ าปรึกษาวิชาการและแนะแนว การคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา 

  (1) คณะกรรมการบริหารหลักสตูรฯ เสนอช่ืออาจารย์ที่ปรึกษา เพ่ือให้พิจารณาแต่งต้ังอาจารย์ที่

ปรึกษาระดับปริญญาตรี  

 (2) อาจารย์ที่ปรึกษารับทราบแนวทางการดูแลและการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นิสิต

ของคณะและมหาวิทยาลัย ผ่านการปฐมนิเทศและการประชุมอาจารย์ที่ปรึกษา  

 (3) อาจารย์ที่ปรึกษาด าเนินการให้ค าปรึกษาตลอดปีการศึกษาตามแนวทางทางการดูแลและการ

ให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นิสิตของคณะและมหาวิทยาลัย โดยมีช่องทางติดต่อนิสิต เช่น การ 

นัดพบ โทรศัพท ์อเีมล์ ไลน์กลุ่ม ฯลฯ 
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   (4) ฝ่ายพัฒนาศักยภาพนิสิตจัดบริการข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับการเรียนการสอน ทุนการศึกษา 

โครงการพัฒนาศักยภาพนิสิต การรับสมัครนิสิตท างานพิเศษ ฯลฯ ผ่านทางเวปไซต์ เฟสบุค และอาจารย์

ที่ปรึกษา   

   (5) ฝ่ายพัฒนาศักยภาพนิสติประเมินอาจารย์ที่ปรึกษาวิชาการและการบริการข้อมูลข่าวสาร 

   (6) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ประเมินอัตราคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา เพ่ือปรับ

ปรุงการดูแลและการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนว  

      

 3.4 ความพงึพอใจและการจดัการขอ้รอ้งเรียน 

  (1) คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตรรับฟังข้อเสนอแนะและข้อร้องเรียนของ

นิสติผ่านสายตรงคณบดี กล่องรับฟังความคิดเหน็ และอาจารย์ที่ปรึกษา ก่อนแจ้งให้คณะกรรมการบริหาร

หลักสตูรฯ และฝ่ายที่เกี่ยวข้องพิจารณาแก้ไขและปรับปรุง   

  (2) ฝ่ายพัฒนาศักยภาพนิสิตประเมินความพึงพอใจของนิสิตต่อการให้บริการและสิ่งสนับสนุน

การเรียนรู้   

       (3) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ พิจารณาผลการจัดการข้อร้องเรียนและผลประเมินความ

พึงพอใจของนิสิต และมอบหมายให้หัวหน้าสาขาวิชา ซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 

เสนอข้อคิดเหน็ในที่ประชุมคณะกรรมการประจ าคณะฯ เพ่ือปรับปรุงการให้บริการแก่นิสติและการจัดการ

ข้อร้องเรียน    

  

4.  อาจารย ์

4.1 กระบวนการบริหารและพฒันาคณาจารย ์

  (1) การรับสมัครอาจารย์ใหม่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย โดยก าหนดคุณสมบัติเฉพาะ

ต าแหน่งอาจารย์ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ือง เกณฑม์าตรฐานหลักสตูรระดับปริญญา

ตรี พ.ศ. 2558 โดยต้องส าเรจ็การศึกษาระดับปริญญาเอก สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีอาหาร 

หรือสาขาที่เกี่ยวข้องหรือส าเรจ็การศึกษาระดับปริญญาโทและก าลังศึกษาต่อในระดับปริญญาเอกในสาขา

วิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีอาหาร หรือสาขาที่เกี่ยวข้องและอยู่ระหว่างจัดท าปริญญานิพนธ์ และ

ต้องส าเรจ็การศึกษาภายใน 3 ปี  

 (2) คณะฯ แต่งตั้งคณะกรรมการคัดเลือกบุคคลเพ่ือบรรจุเป็นอาจารย์ และด าเนินการสอบ

คัดเลือก โดยก าหนดให้มีการสอบสอนหรือการน าเสนอผลงานวิจัยด้วยวาจาในที่ประชุมและสัมภาษณ์  

 (3) เสนอแต่งตั้งและประเมินการปฏบัิติงานตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

 

4.2 การมีส่วนร่วมของคณาจารยใ์นการวางแผน การติดตามและทบทวนหลกัสูตร 

    (1) แต่งตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสตูรฯ ซ่ึงประกอบด้วยอาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีและ

นวัตกรรมผลิตภัณฑก์ารเกษตร โดยจัดการประชุมคณะกรรมการอย่างสม ่าเสมอเพ่ือวางแผนการเรียนการ

สอน การประเมินผล และให้ความเหน็ชอบการประเมินผล 
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   (2) แต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงานปรับปรุงหลักสูตรซ่ึงประกอบด้วยอาจารย์ผู้รับผิดชอบ/

อาจารย์ประจ าหลักสูตร และผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก และผู้แทนสมาคมวิชาชีพ (ถ้ามี) โดยอาจารย์ประจ า

คณะฯ ทุกคนร่วมรับผิดชอบในหมวด/กลุ่มวิชาที่สอน 

  

5.   หลกัสูตร  การเรียนการสอน  การประเมินผูเ้รียน 

 5.1  การออกแบบหลกัสูตรและสาระรายวิชาในหลกัสูตรและการปรบัปรุงหลกัสูตรใหท้นัสมยั 

       (1) แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ  

       (2) คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ รวบรวมข้อมูลจ าเป็นในการออกแบบหลักสูตรและ

ก าหนดสาระรายวิชาจากแผนพัฒนาเศรษฐกจิและสังคมของประเทศ นโยบายของรัฐบาลและมหาวิทยาลัย 

ผลการประเมินหลักสูตร ความคิดเหน็ และข้อเสนอแนะจากบัณฑติ ผู้ใช้บัณฑติ อาจารย์ บริษัทรับฝึกงาน 

และผลการส ารวจความคิดเหน็และความต้องการของหน่วยงานภาครัฐและเอกชน  

  (3) คณะกรรมการปรับปรุงหลักสตูรฯ จัดท าร่างหลักสตูรฯ    

  (4) คณะกรรมการปรับปรุงหลักสตูรฯ รับฟังความคิดเหน็จากอาจารย์ในคณะฯ  

  (5) คณะกรรมการปรับปรุงหลักสตูรฯ เชิญผู้ทรงคุณวุฒิและผู้ใช้บัณฑติเพ่ือวิพากษ์หลักสตูร 

  (6) คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ ปรับปรุงแก้ไขร่างหลักสูตรฯ ก่อนเสนอหลักสูตรฯ ต่อ

คณะกรรมการคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑก์ารเกษตร  

  (7) คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตรด าเนินการเปิด/ปรับปรุงหลักสูตรฯ 

ตามระบบของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

  (8) สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการด าเนินการจัดการเรียนการสอน    

  (9) ประเมินความทนัสมัยของรายวิชาจากข้อคิดเหน็ของนิสิตและบัณฑิต ข้อคิดเหน็จากบริษัท

รับฝึกงาน แผนปรับปรุงรายวิชาจากอาจารย์ผู้สอน การแลกเปล่ียนความคิดเหน็ระหว่างอาจารย์ผู้สอน  

  (10) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ พิจารณาและให้ข้อเสนอแนะการปรับปรุงความทนัสมัย

ของรายวิชาในรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) เพ่ือให้อาจารย์ผู้สอนด าเนินการปรับปรุง

ตามข้อเสนอแนะ 

 

 5.2  การวางระบบผูส้อนและกระบวนการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชา 

     (1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ก าหนดผู้สอนให้เหมาะสมกับเน้ือหาของรายวิชา โดย

พิจารณาจากความเช่ียวชาญ (ประวัติการศึกษา ประสบการณ์ท างาน การบริการวิชาการและการวิจัย) และ

ภาระงานสอน  

   (2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ สามารถเชิญอาจารย์พิเศษ/ผู้เ ช่ียวชาญเฉพาะ/

ผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอก (ทั้งในและต่างประเทศ) มาเป็นวิทยากรร่วมสอนในบางหัวข้อที่ต้องการความ
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เช่ียวชาญเฉพาะหรือประสบการณ์จริง โดยได้รับความเห็นชอบจากที่ประชุมคณะกรรมการบริหาร

หลักสตูรฯ  

   (3) อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาจัดท า มคอ. 3 และ มคอ.4 โดยก าหนดสาระ แผนการสอน 

และวิธกีารจัดการเรียนการสอนให้สอดคล้องกบัค าอธบิายรายวิชาและผลการเรียนรู้  

   (4) อาจารย์ผู้สอนด าเนินการจัดการเรียนการสอนตามรายละเอยีดของ มคอ.3 และ มคอ.4  

    (5) นิสติประเมินประสทิธภิาพการสอนของอาจารย์และรายวิชา  

    (6) สาขาวิชาจัดการประชุมระดมสมองจากผู้สอนและการประชุมแลกเปล่ียนเรียนรู้ด้านการ

จัดการเรียนการสอนเมื่อสิ้นสดุภาคการศึกษา  

    (7) อาจารย์ผู้สอนพิจารณาผลการประเมิน ทบทวนเน้ือหา และกลยุทธ์การสอน และน าเสนอ

แผนการปรับปรุงรายวิชาใน มคอ.5 และ มคอ.6 และน าเสนอต่อคณะกรรมการบริหารหลักสตูรฯ  

   (8) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ พิจารณาความเหมาะสมของอาจารย์ผู้สอน และให้

ข้อเสนอแนะการปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) 

เพ่ือให้อาจารย์ผู้สอนด าเนินการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 

  

 5.3 การประเมินผลการเรียนรูต้ามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ  

     (1) อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาพิจารณาผลการเรียนรู้ของหลักสูตรฯ ที่ระบุใน มคอ.2 และ 

curriculum mapping ของรายวิชา และก าหนดวิธกีารวัดและประเมินผล ใน มคอ.3 และ มคอ.4 

     (2) อาจารย์ผู้สอนแจ้งวิธกีารประเมินให้ผู้เรียนทราบและให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการประเมิน 

     (3) อาจารย์ผู้สอนประเมินผู้เรียนและให้ข้อมูลป้อนกลับผู้เรียนอย่างสม ่าเสมอ 

     (4) อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชารวบรวมคะแนนและตัดสนิผลการเรียน 

     (5) อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาน าเสนอผลการตัดสินผลการเรียนเพ่ือให้คณะกรรมการ

บริหารหลักสตูรฯ พิจารณาตัดสนิผลการเรียน  

      (6) อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาบันทึกผลการเรียนผ่านระบบลงทะเบียนเรียนและการเรียน

การสอน (supreme)  

 

 5.4 การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรูข้องนสิิต 

     (1) คณะกรรมการบริหารหลักสตูรฯ คัดเลือกรายวิชาที่ทวนสอบ   

     (2)  คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ทวนสอบข้อสอบ รายงานผลการให้คะแนน และรายงาน

การตัดสินผลการเรียน เพ่ือพิจารณาความสอดคล้องกับเน้ือหารายวิชา วิธีและเกณฑ์การประเมินผลที่ระบุ

ใน มคอ.3 และ มคอ. 4  

  (3) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ แจ้งผลการทวนสอบให้อาจารย์ผู้สอนรับทราบ เพ่ือให้

พิจารณาน าเสนอแผนการปรับปรุงรายวิชาใน มคอ.5 และ มคอ. 6  
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  (4) คณะกรรมการบริหารหลักสตูรฯ พิจารณาผลการทวนสอบและให้ข้อเสนอแนะการปรับปรุง

การประเมินผลการเรียนรู้ในรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) เพ่ือให้อาจารย์ผู้สอน

ด าเนินการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 

 

6. สิง่สนบัสนุนการเรียนรู ้

      6.1 การบริหารงบประมาณ 

            คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร จัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณ

แผ่นดิน และงบประมาณเงินรายได้ เพ่ือจัดซ้ือต ารา สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุ

ครุภัณฑ ์เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนบรรยาย การฝึกปฏบัิติการ และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะกับ

การเรียนรู้ ด้วยตนเองของนิสติ โดย 

           (1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ส ารวจและรวบรวมข้อมูลความต้องการ เสนอต่อ

คณะกรรมการฝ่ายแผนและพัฒนา 

    (2) คณะกรรมการฝ่ายแผนและพัฒนาจัดท าค าขอตั้งงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณ

แผ่นดิน และงบประมาณเงินรายได้ 

  (3) คณะกรรมการประจ าคณะฯ ติดตามการใช้จ่ายให้เป็นไปตามแผนและตามก าหนดเวลา 

 

 6.2 ทรพัยากรการเรียนการสอนทีม่ีอยู่เดิม 

  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร จัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณ

แผ่นดินและเงินรายได้ เพ่ือซ่อมบ ารุงเคร่ืองมือ และอุปกรณ์สนับสนุนการเรียนการสอนในห้องเรียนและ

ห้องปฏบัิติการ 

            มหาวิทยาลัยมีส านักหอสมุดให้บริการสารสนเทศ หนังสือ ต ารา สื่อประกอบการเรียนการสอน 

สื่ออิเล็กทรอนิกส์ อินเตอร์เน็ต ตลอดจนฐานข้อมูลออนไลน์ และบริการสืบค้น โดยมีหนังสือทางด้าน

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการหรือที่เกี่ยวข้องภาษาไทยและภาษาอังกฤษ รวม 2,256 รายการ  

วารสารอิเล็กทรอนิกส์ทางด้านวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและวิศวกรรมศาสตร์ทางอาหาร 229 รายการ  

หนังสอือเิลก็ทรอนิกสท์างวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร  356 รายการ 

 

 6.3 การจัดหาทรพัยากรการเรียนการสอนเพิม่เติม  

            (1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ รวบรวมรายช่ือสื่อตามความต้องการของคณาจารย์เพ่ือ

เสนอต่อส านักหอสมุดกลาง  หรือคณาจารย์เสนอความต้องการต่อส านักหอสมุดกลางโดยตรง ผ่านช่อง

ทางการเสนอซ้ือทรัพยากรทางระบบอนิเตอร์เนต็ 

            (2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ รวบรวมข้อมูล ความต้องการด้านอุปกรณ์และเคร่ืองมือ

ปฏบัิติการ เสนอต่อคณะกรรมการฝ่ายแผนและพัฒนา เพ่ือด าเนินการจัดท าแผนครุภัณฑ์ประกอบค าขอ

ตั้งงบประมาณแผ่นดิน และงบประมาณเงินรายได้ประจ าปี 
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      6.4 การประเมินความเพยีงพอของทรพัยากร  

            (1) ประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้ทรัพยากรด้านการเรียนการสอน ทั้งด้านห้องเรียน 

ห้องปฏบัิติการ โสตทศันูปกรณ์ และอาจารย์ผู้สอนรายวิชา ประเมินจากการสังเกตการใช้งานในรายวิชาที่

สอน แล้วรายงานต่อคณะกรรมการบริหารหลักสตูรฯ  

            (2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ รวบรวมข้อมูลและน าผลการประเมิน เพ่ือจัดท าแผน

ปรับปรุงและด าเนินการตามแผน 

 

7. ตวับ่งช้ีผลการด าเนนิการ (Key Performance Indicator) 

    ตัวบ่งช้ีและเป้าหมายของการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอน ประกอบด้วยตัวบ่งช้ีและ

เป้าหมายไม่ต ่ากว่าที่ก  าหนดในมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี (ตัวบ่งช้ีที่ 1-12) ดังตาราง   

    เกณฑ์การประเมินผลการด าเนินการ  เป็นไปตามที่ก  าหนดในมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  

หลักสตูรที่ได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา ต้องมีผลด าเนินการบรรลุเป้าหมายตัว

บ่งช้ีบังคับ (ตัวบ่งช้ีที่ 1-5) และบรรลุเป้าหมายตัวบ่งช้ีรวม ไม่น้อยกว่า 80%  โดยพิจารณาจากจ านวนตัว

บ่งช้ีบังคับ และจ านวนตัวบ่งช้ีรวมในแต่ละปีที่ประเมิน 
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ตวับ่งช้ีผลการด าเนินงาน 
ปีท่ี 1 

2560 

ปีท่ี 2 

2561 

ปีท่ี 3 

2562 

ปีท่ี 4 

2563 

ปีท่ี 5 

2564 

(1) จ านวนอาจารยผ์ู้รับผดิชอบหลักสตูรอย่างน้อยร้อยละ 80 มสี่วน

ร่วมในการประชุมเพ่ือวางแผน ตดิตาม และทบทวนการ

ด าเนนิงานหลักสตูร 

     

(2) มรีายละเอยีดของหลักสตูรตามแบบ มคอ.2  ที่สอดคล้องกบั 

      มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติหรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา

(ถ้าม)ี 

     

(3) มรีายละเอยีดของรายวิชาและรายละเอยีดของประสบการณ ์

      ภาคสนาม (ถ้าม)ี ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4  อย่างน้อย 

      ก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

     

(4) จัดท ารายงานผลการด าเนนิการของรายวิชาและรายงานผลการ 

      ด าเนนิการของประสบการณภ์าคสนาม (ถ้าม)ี ตามแบบ มคอ. 

      5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสดุภาคการศึกษาที่เปิด 

      สอนให้ครบทุกรายวิชา 

     

(5) จัดท ารายงานผลการด าเนนิการของหลักสตูรตามแบบ มคอ.7  

      ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสดุปีการศึกษา 

     

(6) มกีารทวนสอบผลสมัฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ

เรียนรู้ที่ก  าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้าม)ี อย่างน้อยร้อยละ 

25 ของรายวชิาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

(7) มกีารพัฒนา/ปรับปรงุการจัดการเรียนการสอน กลยุทธก์ารสอน 

      หรือการประเมินผลการเรียนรู้  จากผลการประเมินการ 

      ด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 

     

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้าม)ี ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน า 

      ด้านการจัดการเรียนการสอน 

     

(9) อาจารย์ประจ าหลักสตูรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ  

      และ/หรือวิชาชีพอย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 

     

(10) จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้าม)ี ได้รับการ 

พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี   

     

(11) ระดบัความพึงพอใจของนสิติปีสดุท้าย/บณัฑติใหม่ที่มต่ีอ  

       คุณภาพหลักสตูรไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเตม็ 5 

     

(12) ระดบัความพึงพอใจของผู้ใช้บณัฑติที่มต่ีอคุณภาพบณัฑติ 

        ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเตม็ 5 
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หมวดที ่8 การประเมินและปรบัปรุงการด าเนินการของหลกัสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1  การประเมินกลยุทธก์ารสอน  

(1) มีการประเมินผลการสอนโดยนิสิต และน าผลการประเมินมาวิเคราะห์เพ่ือปรับกลยุทธ์การ

สอนให้เหมาะสม 

(2) มีการประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพ่ือแลกเปล่ียนความคิดเหน็ และขอค าแนะน า/ 

ข้อเสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธก์ารสอน 

(3) มีการประเมินผลการเรียนรู้ของนิสติโดยการสอบ การปฏบัิติงานกลุ่ม การท ากจิกรรม 

    1.2 การประเมินทกัษะของอาจารยใ์นการใชแ้ผนกลยุทธก์ารสอน 

          มีการประเมินการสอนโดยนิสติทุกปลายภาคการศึกษา  

 

2. การประเมินหลกัสูตรในภาพรวม 

    2.1 โดยนสิิตปัจจุบนั และบณัฑิตทีจ่บการศึกษาในหลกัสูตร  

        การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนิสติช้ันปีสุดท้ายและบัณฑติในภาคปลายก่อนจบการศึกษา 

ในรูปแบบสอบถาม  

    2.2 โดยผูท้รงคุณวุฒิ ทีป่รึกษา และ/หรือจากผูป้ระเมิน 

  การประเมินจากการเย่ียมชม และข้อมูลในรายงานผลการด าเนินการหลักสตูร 

2.3  โดยนายจา้ง และ/หรือผูม้ีส่วนเกีย่วขอ้งอื่นๆ  

          (1) แบบประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑติ โดยผู้ใช้บัณฑติ 

          (2) การประชุมเพ่ือปรับปรุงหลักสตูรโดย ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้งานบัณฑติบัณฑติใหม่  

 

3. การประเมินผลการด าเนนิการตามรายละเอียดหลกัสูตร 

    การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามตัวบ่งช้ีในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมิน

คุณภาพภายใน ประกอบด้วยกรรมการ 3 คน โดยเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง อย่างน้อย 1 

คน 

 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรบัปรุง 

    (1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตร รวบรวมข้อมูลจากผลการประเมินการเรียนการสอนของอาจารย์

ผู้สอน นิสิต บัณฑิต และผู้ใช้บัณฑิต ตลอดจนข้อมูลจาก มคอ. 5, 6, 7 เพ่ือทราบปัญหาของการบริหาร

หลักสูตรในภาพรวม และในรายวิชา เพ่ือน าไปสู่การปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร โดยมีรอบการปรับปรุง

หลักสตูรทุก 5 ปี เพ่ือให้หลักสตูรมีความทนัสมัย และสอดคล้องกบัความต้องการของผู้ใช้บัณฑติ 
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(2) แต่งตั้ งคณะกรรมการด าเนินงานปรับปรุงหลักสูตร และคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรซ่ึง

ประกอบด้วยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ อาจารย์ประจ าหลักสูตร ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก และผู้แทน

สมาคมวิชาชีพ (ถ้าม)ี โดยพิจารณาจากรายงานผลการด าเนินงานหลักสตูร ความคิดเหน็ของผู้ทรงคุณวุฒิ 

และการประชุมระดมความคิดเหน็เพ่ือสรุปและจัดท าร่างหลักสตูรปรับปรุงต่อไป 
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ภาคผนวก  
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ภาคผนวก ก ขอ้บงัคบัมหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒว่าดว้ยการศึกษา 

ระดบัปริญญาตรี พ.ศ. 2559 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 109 
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ประวติัและผลงานอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)  นางสาวพรทพิย์ ศิริสนุทราลักษณ์ 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาองักฤษ) Mrs. Porntip Sirisoontaralak 
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วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบนั ปีทีส่ าเร็จ 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2537 

M.Sc. 

 

Post-harvest and Food Process 

Engineering    

Asian Institute of Technology 2539 

Ph.D. Post-harvest and Food Process 

Engineering    

Asian Institute of Technology 2548 

 

ความเชี่ยวชาญ 

 การแปรรูปข้าว เทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยวข้าว การฉายรังสอีาหาร 

 

วิทยานพินธ ์

 Shelf life of milled rice packaged with fumigation and irradiation treatment  

ผลงานทางวิชาการ  

1. บทความวิจยัตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดบัชาติและนานาชาติ 

Sirisoontaralak P, Na Nakornpanom N, Koakietdumrongkul K, Panumaswiwath C. Development of 

quick cooking germinated brown rice with convenient preparation and containing health 

benefits. LWT-FOOD SCI TECHNOL 2015; 61(1): 138-44.    

พรทิพย์ ศิริสุนทราลักษณ์, อริศรา ศิรประกาศิต, อารักษ์ วิทิตธีรานนท์. การฉายรังสีแกมมาข้าวหุงสุก. 

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 2556; 44(2)(พิเศษ): 501-4.  
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Noomhorm A, Sirisoontaralak P, Uraichuen J, Ahmad, I. Efficacy of atmospheric and pressurized 

carbon dioxide or air against Sitophilus zeamais Motchulsky (Coleoptera: Curculionidae) and 

Tribolium castaneum (Herbst) (Coleoptera: Tenebrionidae) in milled rice. J STORED PROD 

RES 2013; 54: 48-53.    

พรทพิย์ ศิริสุนทราลักษณ์, กิตติมา ไพศาลเจริญ, พรชไม ชคัตประกาศ. การพัฒนาผลิตภัณฑ์บ๊ะจ่างกึ่ง

ส าเรจ็รูป. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 2555; 43(2)(พิเศษ): 309-12.  

 

2. บทความทีไ่ดร้บัการตีพิมพฉ์บบัเต็มจากการประชุมวิชาการระดบัชาติหรือนานาชาติ 

Sirisoontaralak P, Wallapa S, Na Nakornpanom N. Development of healthy bread using resistant 

brown rice flour. In: Proceedings of the 16th Food Innovation Asia Conference; 2014 June 

12-13; Bangkok, Thailand; 2014. p. 1-9. 

Sirisoontaralak P, Rojchanasombut J, Faitong P. Qualities and nutritional properties of doughnuts 

prepared from composite wheat-germinated brown rice flour. In: Proceedings of the 14th Food 

Innovation Asia Conference; 2012 June 14-15; Bangkok, Thailand; 2012. p. 402-5. 

 

3. ต ารา/หนงัสือ 

Na Nakornpanon N, Sirisoontaralak P. The Effect of Irradiation on Bioactive Compounds in Plant 

and Plant Products. In: Noomhorm A, Ahmad I, Anal AK. (eds.) Functional Foods and Dietary 

Supplements: Processing Effects and Health Benefits. West Sussex, England: Wiley Blackwell; 

2014. p. 387-403.  

 

4. ทุนวิจยัทีไ่ดร้บั 

 หวัขอ้เรือ่ง ระยะเวลา 

1. การพัฒนาการพัฒนาแป้งข้าวที่ทนทานต่อการย่อยส าหรับผลิตภัณฑข์นมอบ

เพ่ือสขุภาพ(หัวหน้าโครงการวิจัย) 

1 ปี 

(2555 –2556) 

2. การสร้างมูลค่าของข้าวจากจังหวัดสระแก้ว (ผู้ร่วมโครงการวิจัย) 1 ปี  

(2555-2556) 

3. การสร้างเคร่ืองผลิตและการพัฒนากระบวนการผลิตข้าวเม่าเพ่ือ

อุตสาหกรรมขนาดเลก็และขนาดย่อม (ผู้ร่วมโครงการวิจัย) 

1 ปี 

 (2556-2557) 

4. การพัฒนาข้าวที่ทนทานต่อการย่อย (หัวหน้าโครงการวิจัย) 1 ปี  

(2556-2557) 

5. การพัฒนาข้าวมีสขีัดสน้ีอย (หัวหน้าโครงการวิจัย) 1 ปี  

(2557) 
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 หวัขอ้เรือ่ง ระยะเวลา 

6. ผลของการฉายรังสต่ีอปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและความสามารถในการ

ต้านอนุมูลอสิระของข้างที่มีสีหุงสกุ(ผู้ร่วมโครงการวิจัย) 

1 ปี  

(2557) 

7. การพัฒนากระบวนการผลิตน า้พริกพร้อมบริโภคในถุงทนความร้อนแบบ

อ่อนตัว (หัวหน้าโครงการวิจัย) 

1 ปี 

 (2557-2558) 

8. ผลของการแปรรูปต่อความสามารถในการย่อยได้ของสตาร์ชและคุณสมบัติ

ต้านอนุมูลอสิระของข้าวกล้องสนี า้ตาล ข้าวกล้องสแีดง ข้าวกล้องสดี า และ

ข้าวขัดสี 

    (หัวหน้าโครงการวิจัย) 

1 ปี  

(2557-2558) 

9. การปรับปรุงปริมาณสารไฟโตเคมิคอลในข้าวด้วยการฉายรังสแีกมมาร่วมกบั

การน่ึงข้าวก่อนกะเทาะเปลือก (ผู้ร่วมโครงการวิจัย) 

1 ปี  

(2557-2558) 
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ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)  นางสาวธรีารัตน์ อทิธโิสภณกุล 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาองักฤษ) Miss Teerarat Itthisoponkul 

ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

ทีท่ างาน  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑก์ารเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  

  63 หมู่ 7 ถ.รังสติ-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ์ อ. องครักษ์ จ. นครนายก 26120 

เบอรโ์ทรศพัท ์ 02-649-5000 ต่อ 27167 

Email:  teerarat@g.swu.ac.th 

คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบนัทีส่ าเร็จการศึกษา(เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบนั ปีทีส่ าเร็จ 

วท.บ. วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

มหาวิทยาลัยบูรพา 2539 

วท.ม. เทคโนโลยีชีวเคมี มมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าธนบุรี 

2542 

Ph.D. Food Science University of Nottingham, UK 2552 

 

ความเชี่ยวชาญ 

 Food Chemistry, Carbohydrate technology, Technology of Health food, Food ingredients and 

additives, Food analysis 

 

วิทยานพินธ ์

 Encapsulation of volative compounds in tapioca starch. (Ph.D Thesis) 

 

ผลงานทางวิชาการ  

1. บทความวิจยัตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดบัชาติและนานาชาติ 

Naknaen P, Itthisoponkul T, Sondee A, Angsombat N. Utilization of watermelon rind waste as a 

potential source of dietary fiber to improve health promoting properties and reduce glycemic 

index for cookie making. FOOD SCI BIOTECHNOL 2016; 25(2): 415-24. 

Naknaen P, Itthisoponkul T, Charoenthaikij P. Proximate compositions, nonvolatile taste components 

and antioxidant capacities of some dried edible mushrooms collected from Thailand. FOOD 

MEASURE 2015; 9(3): 259-68. 

Naknaen P, Itthisoponkul T. Characteristics of cantaloupe jams as affected by substitution of sucrose 

with xylitol. INT J FRUIT SCI 2015; 15(4): 442-55. 
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Yuenyongputtakal W, Itthisoponkul, T. Production of germinated red jasmine brown rice and its 

physicochemical properties. INT FOOD RES J 2012; 19(2):409-16. 

ธรีารัตน์ อิทธิโสภณกุล. การเตรียมและการประยุกต์ใช้สารประกอบเชิงซ้อนแบบอนิคลูชันของอะมิโลสใน

ระบบน าส่งสารส าคัญทางอาหาร. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา 2555; 17(1): 157-64. 

 

2. บทความทีไ่ดร้บัการตีพิมพฉ์บบัเต็มจากการประชุมวิชาการระดบัชาติหรือนานาชาติ 

Itthisoponkul T, Prompun S. Effect of ultrasonic treatment on properties and antioxidant capacity of 

purple corn cob. In: Proceedings of the 3rd International Symposium on Fundamental and 

Applied Sciences; 2015 March 22-24; Osaka, Japan; 2015. p. 822-30. 

Itthisoponkul T, Chaovanalikit A. Stability of mangosteen anthocyanins microencapsulated with lipid 

and its antioxidant activity. In:Proceedings of the 14th Food Innovation Asia Conference; 2012 

June 14-15; Bangkok, Thailand; 2012. p. 129-33. 

 

3. ต ารา/หนงัสือ 

Kasemwong K, Itthisoponkul T. Encapsulation of Flavor Compounds as Helical Inclusion Complexes 

of Starch. In: Park B, Appell M. (eds.) ACS Symposium Series: Advances in Applied 

Nanotechnology for Agriculture, vol.1143. Washington, USA: ACS Publications; 2013. p. 

235-45.  

 

4. ทุนวิจยัทีไ่ดร้บั 

หวัขอ้เรือ่ง ระยะเวลา 

1. คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของสตาร์ชสาเกธรรมชาติและดัดแปร  (หัวหน้า

โครงการวิจัย) 

1 ปี  

(2555-2556)  

2. การผลิตไซรัปจากข้าวสายพันธุท์ี่มีสารต้านอนุมูลอิสระสงู  (หัวหน้า

โครงการวิจัย) 

1 ปี  

(2557-2558) 

3.การใช้ประโยชน์จากซังข้าวโพดม่วงซ่ึงเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรมาผลิต

เป็นสารผสมอาหารเพ่ือสุขภาพ (หัวหน้าโครงการวิจัย) 

1 ปี  

(2557-2558) 

4. การศึกษาความคุ้มค่าทางเศรษฐศาสตร์ของการผลิตไขอ้อยเพ่ือใช้เป็นวัสดุ

น าส่งสารส าคัญ  (ผู้ร่วมวิจัย) 

1 ปี  

(2557-2558) 

 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 135 

 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวนันทรัตน์ ณ นครพนม 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาองักฤษ) Mrs. Nantarat Na Nakornpanom 

ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

ทีท่ างาน  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑก์ารเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  

  63 หมู่ 7 ถ.รังสติ-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ์ อ. องครักษ์ จ. นครนายก 26120 

เบอรโ์ทรศพัท ์ 02-649-5000 ต่อ 27167 หรือ 089-6639287 

Email nantarat@g.swu.ac.th 

คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบนัทีส่ าเร็จการศึกษา(เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบนั ปีทีส่ าเร็จ 

วท.บ. วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 2543 

วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2547 

ปร.ด. วิทยาศาสตร์การอาหาร    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2552 

 

ความเชี่ยวชาญ 

 การปลดปล่อยสารอาหารในสภาวะเลียนแบบร่างกาย คอลลอยด์ในอาหาร โภชนาการ 

 

วิทยานพินธ ์

 Influence of Food Matrix on Protein Digestibility and Oil Release of High-Caloric Emulsion 

under In Vitro Gastrointestinal Conditions 

 

ผลงานทางวิชาการ  

1. บทความวิจยัตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดบัชาติและนานาชาติ 

Sirisoontaralak P, Nakornpanom NN, Koakietdumrongkul K, Panumaswiwath C. Development of 

quick cooking germinated brown rice with convenient preparation and containing health 

benefits. LWT-FOOD SCI TECHNOL 2015; 61(1): 138-44.    

Israkarn K, Nakornpanom NN, Hongsprabhas P. Physicochemical properties of starches and proteins 

in alkalitreated mungbean and cassava starch granules. CARBOHYD POLYM 2014; 105: 

34-40. 

 

2. บทความทีไ่ดร้บัการตีพิมพฉ์บบัเต็มจากการประชุมวิชาการระดบัชาติหรือนานาชาติ 

Na Nakornpanom N, Kullanansiri S, Chinda S. Cooking quality and glucose release under in vitro 

digestion of gel containing mung bean flour, waxy rice flour and milk proteins. In: Proceedings 
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of the 17th Food Innovation Asia Conference; 2015 June 18-19; Bangkok, Thailand; 2015. 

p 459-64.   

Na Nakornpanom N, Satthaolankit D, Charoenmungsung S. Effect of whey protein and guar gum on 

qualities of cake with RD31 brown rice flour. In: Proceedings of the 16th Food Innovation 

Asia Conference; 2014 June 12-13; Bangkok, Thailand; 2014. p. 685-94.  

Na Nakornpanom N, Khamthep T, Kampen S. Effect of wheat and brown rice flour composites on 

cake qualities and oil release under in vitro stomach condition. In: Proceedings of the 15th Food 

Innovation Asia Conference; 2013 June 13-14; Bangkok, Thailand; 2013. p. 570-77. 

Na Nakornpanom N, Tongman K, Singsood A. The chemical properties and survival of Lactobacillus 

bulgaricus of yogurt containing germinated mung bean starch. In: Proceedings of the 14th Food 

Innovation Asia Conference; 2012 June 14-15; Bangkok, Thailand; 2012. p. 274-78. 

 

3. ต ารา/หนงัสือ 

Nakornpanon NN, Sirisoontaralak P. The Effect of Irradiation on Bioactive Compounds in Plant and 

Plant Products. In: Noomhorm A, Ahmad I, Anal AK. (eds.) Functional Foods and Dietary 

Supplements: Processing Effects and Health Benefits. West Sussex, England: Wiley Blackwell; 

2014. p. 387-403.  
 

4. ทุนวิจยัทีไ่ดร้บั 

 หวัขอ้เรือ่ง ระยะเวลา 

1. การศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพและการอยู่รอดของเช้ือแบคทีเรียกรดแล็กทิ

กของโยเกร์ิตที่มีสตาร์ชจากถั่วเขียวงอกเป็นส่วนประกอบ(หัวหน้าโครงการวิจัย) 

1 ปี 

(2553) 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวบรรจุถุงเพ่ือสขุภาพ (ผู้ร่วมโครงการวิจัย) 1 ปี  

(2554) 

3. การสร้างมูลค่าของข้าวจากจังหวัดสระแก้ว (ผู้ร่วมโครงการวิจัย) 1 ปี 

 (2554) 

4. การพัฒนาโครงสร้างประกอบระหว่างสตาร์ชข้าวเหนียวและโปรตีนนมเพ่ือใช้เป็น

แหล่งของคาร์โบไฮเดรตและโปรตีนส าหรับเคร่ืองด่ืมที่มีสภาวะเป็นกรด (หัวหน้า

โครงการวิจัย) 

1 ปี  

(2556) 

5. การพัฒนากะหร่ีพัฟเพ่ือสขุภาพโดยใช้แป้งกล้วยน า้ว้าดิบผสมกบักล้วยน า้ว้าสกุผง

เป็นส่วนประกอบในสตูรอาหาร(หัวหน้าโครงการวิจัย) 

1 ปี  

(2556) 

6. ผลของการฉายรังสต่ีอปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และความสามารถในการต้าน

อนุมูลอสิระของข้าวที่มีสีหุงสุก (ผู้ร่วมโครงการวิจัย) 

1 ปี  

(2557) 
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 หวัขอ้เรือ่ง ระยะเวลา 

7. การปรับปรุงปริมาณสารไฟโตเคมิคอลในข้าวด้วยการฉายรังสร่ีวมกบัการน่ึงข้าว

ก่อนกะเทาะเปลือก (หัวหน้าโครงการวิจัย) 

1 ปี 

 (2558) 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)  นายพิสทุธ ิหนักแน่น 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาองักฤษ) Mr. Phisut Naknaen 

ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

ทีท่ างาน  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑก์ารเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  

  63 หมู่ 7 ถ.รังสติ-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ์ อ. องครักษ์ จ. นครนายก 26120 

เบอรโ์ทรศพัท ์ 02-649-5000 ต่อ 27167 หรือ 089-7311293 

Email phisut@g.swu.ac.th 

คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบนัทีส่ าเร็จการศึกษา(เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบนั ปีทีส่ าเร็จ 

วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2548 

ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร    มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2553 

 

ความเชี่ยวชาญ 

 เคมีอาหาร ผลิตภัณฑอ์าหารกลุ่มน า้ตาลและคาร์โบไฮเดรต  

 

วิทยานพินธ ์

 Factors affecting browning and crystallization of palm sugar syrup and palm sugar cake  

 

ผลงานทางวิชาการ  

Naknaen P, Itthisoponkul T, Sondee A, Angsombat, N. Utilization of Watermelon Rind Waste as a 

Potential Source of Dietary Fiber to Improve Health Promoting Properties and Reduce Glycemic 

Index for Cookie Making. FOOD SCI BIOTECHNOL 2016; 25(2): 415-24.  

Naknaen P, Meenune M. Quality Profiles of Pasteurized Palm Sap (Borassus flabellifer Linn.) 

Collected from Different Regions in Thailand. WALAILAK J SCI & TECH 2016; 13(3): 

165-76. 

Naknaen P, Maneyam R, Kam-Onsri A. Effect of Partial Replacement of Sucrose with Humectant 

in the Osmotic Solution on the Characteristics of Osmo-Dried Cantaloupe. INT J FRUIT SCI 

2016; 16(3): 225-41. 
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Nankaen P, Charoenthaikij P, Kerdsup P. Physicochemical Properties and Nutritional Compositions 

of Foamed Banana Powders (Pisang Awak, Musa sapientum L.) Dehydrated by Various Drying 

Methods. WALAILAK J SCI & TECH 2016; 13(3): 177-91. 

Naknean P, Jutasukosol K, Mankit T. Utilization of chitosan as an antimicrobial agent for pasteurized 

palm sap (Borassus flabelliferLinn.) during storage. J FOOD SCI TECHNOL 2015; 52(2): 

731-41. 

Naknaen P, Meenune M. Impact of Clarification of Palm Sap and Processing Method on the Quality 

of Palm Sugar Syrup (Borassus Flabellifer Linn .). SUGAR TECH 2015; 17(2): 195-

203. 

Naknaen P, Itthisoponkul T, Charoenthaikij P. Proximate compositions, nonvolatile taste components 

and antioxidant capacities of some dried edible mushrooms collected from Thailand. FOOD 

MEASURE 2015; 9(3): 259-68. 

Naknaen P, Itthisoponkul T. Characteristics of cantaloupe jams as affected by substitution of sucrose 

with xylitol. INT J FRUIT SCI 2015; 15(4): 442-55. 

Petchwattana N, Naknaen P. Utilization of thymol as an antimicrobial agent for biodegradable 

poly(butylenes succinate). MATER CHEM PHYS 2015; 163: 369-75. 

Naknean P, Juntorn N, Yimyuan T. Influence of clarifying agents on the quality  

of pasteurised palmyra palm sap (Borassus flabellifer Linn.). INT J FOOD SCI TECH 2014; 

49(4): 1175-83. 

 

2. บทความทีไ่ดร้บัการตีพิมพฉ์บบัเต็มจากการประชุมวิชาการระดบัชาติหรือนานาชาติ 

Naknaen P, Tharasuk C, Junjerdee J. Preliminary Investigation Related to Physicochemical, 

Crystallinity, Microstructure and Engineering properties of Starch Isolated from Chempadak 

seed as Potential Food Ingredient for Industrial Application. In: Proceedings of the 3rd 

International Conference on Industrial Application Engineering 2015 (ICIAE2015); 2015 

March 28-31; Kitakyushu, Japan; 2015. p. 78-85. 

Sangkasanya S, Naknaen P, Suntikul N, Lertpitakthum S. Enhancing Extraction Efficiency of 

Carotenoids from Yellow Pulp of Gac Fruit (Momordica cochinensis (Lour.) Spreng) by 

Biological Process: Effect of Rapidase Concentration. In: Proceedings of the 28th Annual 

Meeting of the Thai Society for Biotechnology and International Conference (TSB2016); 

2016 November 28-30; Chiang Mai, Thailand; 2016. p 609-617. 

 

 

http://link.springer.com/search?facet-author=%22Phisut+Naknean%22
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Keawta+Jutasukosol%22
http://link.springer.com/search?facet-author=%22Theerarat+Mankit%22
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3. ต ารา/หนงัสือ 

- 

 

4. ทุนวิจยัทีไ่ดร้บั 

 หวัขอ้เรือ่ง ระยะเวลา 

1. ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของแคนตาลูปแช่อิ่มอบแห้ง (หัวหน้าโครงการวิจัย) 1 ปี 

(2554) 

2. การวิจัยและพัฒนาคุณภาพและความปลอดภัยของผลผลิตน า้ตาลโตนดและ

การเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ (หัวหน้าโครงการวิจัย) 

1 ปี  

(2555) 

3. การศึกษาการใช้ประโยชน์จากเมลด็ขนุนเศษเหลือจากการแปรรูปขนุนโดย

การผลิตสตาร์ชและการดัดแปรสตาร์ช (หัวหน้าโครงการวิจัย) 

1 ปี  

(2556) 

4. การวิจัยและปรับปรุงคุณภาพและความปลอดภัยของน า้ตาลโตนดเข้มข้น

และการเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ (หัวหน้าโครงการวิจัย) 

1 ปี  

(2556) 

5. การพัฒนาผลิตภัณฑเ์หด็ผงปรุงรสปราศจากผงชูรส (หัวหน้าโครงการวิจัย) 1 ปี  

(2557) 

6. แนวทางการใช้ประโยชน์ฟักข้าวในจังหวัดนครนายก: การผลิตสลัดครีมที่มี

ประโยชน์ต่อสขุภาพจากฟักข้าว (หัวหน้าโครงการวิจัย) 

1 ปี 

 (2558) 
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ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)  นางสาวอุลิสาณ์ พาชีครีพาพล 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาองักฤษ) Mrs. Ulisa Pachekrepapol 

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

ทีท่ างาน  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑก์ารเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  

  63 หมู่ 7 ถ.รังสติ-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ์ อ. องครักษ์ จ. นครนายก 26120 

เบอรโ์ทรศพัท ์ 02-649-5000 ต่อ 27167 หรือ 089-7311293 

Email ulisa@g.swu.ac.th 

คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบนัทีส่ าเร็จการศึกษา(เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบนั ปีทีส่ าเร็จ 

วท.บ. วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 2543 

M.Sc. Mediterranean and Tropical 

Agro-Food Engineering 

Ecolenationalesupé rieure des 

industries agricoles et alimentaires 

– Section industries 

alimentairesré gionschaudes 

(ENSIA-SIARC), France 

2549 

Ph.D. Food Science    University of Wisconsin-Madison, 

USA 

2557 

 

ความเชี่ยวชาญ 

 วิทยาศาสตร์ของผลิตภัณฑน์ม การแปรรูปผลิตภัณฑน์ม วิทยากระแส  

 

วิทยานพินธ ์

 Impact of Exopolysaccharides on Rheological, Physical and Microstructural Properties of Acid 

Milk Gel 

 

ผลงานทางวิชาการ  

1. บทความวิจยัตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดบัชาติและนานาชาติ 

Pachekrepapol U, Horne DS, Lucey JA. Impact of dextran and dextran sulfate on the structural and 

rheological properties of model acid milk gels. J DAIRY SCI 2015; 98(5): 2843-52. 

Pachekrepapol U, Horne DS, Lucey JA. Interactions between acidified dispersions of milk proteins 

and dextran or dextran sulfate. J DAIRY SCI 2014; 97(9): 5371–82. 
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2. บทความทีไ่ดร้บัการตีพมิพฉ์บบัเต็มจากการประชุมวิชาการระดบัชาติหรือนานาชา 

Pachekrepapol U, Phoosri P, Rerkchaimongkol S. Impact of Purple Rice Flour on physicochemical 

and Textural Properties of Yogurt. In: Proceedings of the 4th International Symposium on 

Fundamental and Applied Sciences ISFAS; March 29-31 2016; Kyoto, Japan; 2016. p. 

1070–75. 

 

3. ต ารา/หนงัสือ 

- 

 

4. ทุนวิจยัทีไ่ดร้บั 

 หวัขอ้เรือ่ง ระยะเวลา 

1. การใช้วุ้นส ารองทดแทนไขมันในเค้กบราวน่ี (หัวหน้าโครงการวิจัย) 1 ปี 

(2550) 

2. ผลของแป้งข้าวไรซ์เบอร่ีต่อโยเกร์ิตปราศจากไขมัน (หัวหน้าโครงการวิจัย) 1 ปี 

(2558) 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑเ์คร่ืองด่ืมโปรตีนถั่วเหลืองผสมสารสกดัจากข้าวไรซ์เบอร่ี 

 (หัวหน้าโครงการวิจัย) 

1 ปี 

(2558) 
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ภาคผนวก ง สรุปรายงานการประชุมเชิงปฏิบติัการในการปรบัปรุงหลกัสูตรฯ 
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สรุปการประชุมเชิงปฏิบติัการในการปรบัปรุงหลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต 

สาขาวิทยาศาสตรก์ารอาหารและโภชนาการ ครั้งที ่2/2558 

 วนัที ่8 เมษายน 2558 เวลา 08.30-12.30 น. 

ณ  หอ้งประชุม 9B อาคารส านกังานอธิการบดีมหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ  

 

ผูเ้ขา้ร่วมประชุม 

 

1. อาจารย์ สจิุนดา จิตต์ใจฉ ่า ที่ปรึกษา 

2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พรทพิย์ ศิริสนุทราลักษณ์ ประธานกรรมการ 

3. อาจารย์ สมชาย สริุยะศิริบุตร กรรมการ 

5. อาจารย์ ดร.นันทรัตน์ ณ นครพนม กรรมการ 

6. อาจารย์ ดร.อุลิสาณ์ พาชีครีพาพล กรรมการ 

7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ธรีารัตน์ อทิธโิสภณกุล กรรมการและเลขานุการ 

8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสุทธ ิหนักแน่น กรรมการและเลขานุการ 

9. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. นวดล เพช็รวัฒนา ผู้เข้าร่วม 

10. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ศรีวิกรณ์ ดิษฐอุดมโพธิ์ ผู้เข้าร่วม 

11. อาจารย์ ดร. ปรมาภรณ์ เกดิทรัพย์ ผู้เข้าร่วม 

12. อาจารย์ ดร.พรรณทพิา เจริญไทยกจิ ผู้เข้าร่วม 

13. อาจารย์ เสาวภาคย์ วัฒนพาหุ ผู้เข้าร่วม 

14. นายยงยุทธ ศักด์ิประชาราษฎร์ ผู้เข้าร่วม 

15. นางสาวจิราภรณ์ สอนดี ผู้เข้าร่วม 

16. นางสาวมริษฎา รุ่งแสง ผู้เข้าร่วม 

17. นางสาวสริิกลัยา พานชาตรี ผู้เข้าร่วม 

 

ผูท้รงคุณวุฒิ 

1. ดร.พจนี พะเนียงเวทย์ 

รองผู้อ านวยการ บริษัท ไทยเพรซิเดนทฟู์ดส ์จ ากดั (มหาชน) 

2. ดร.ศิริพร ฉ่ัว 

ผู้จัดการทั่วไป บริษัท อนิโนเฟรช จ ากดั 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สเุชษฐ์ สมุหเสนีโต 

หัวหน้าภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยี  

อุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 

 

https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=5&cad=rja&uact=8&ved=0CDsQFjAE&url=http%3A%2F%2Fprofile.yellowpages.co.th%2F520456192921001&ei=xcocVbr-N5KzuASN5IDQBw&usg=AFQjCNFMB_KHMTOueP5b1f0PzOKsJY2n9A&bvm=bv.89744112,d.c2E
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สรุปสาระ 

1. ผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงส าคัญระดบัโลกทั้ งทางเศรษฐกิจและสังคม ที่ระบุใน

แผนพฒันาเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ ฉบบัที ่11  

 

ดร.พจน ีพะเนยีงเวทย ์

ดร.พจนี พะเนียงเวทย์ได้ให้ข้อคิดเหน็ดังต่อไปนี้  

1. เน่ืองด้วยประเทศไทยก าลังปรับตัวเข้าสู่เศรษฐกิจโลกแบบหลายศูนย์กลาง โดยเฉพาะการเป็น

ประชาคมอาเซียนดังน้ัน บัณฑิตควรมีความรู้เกี่ยวกับภาษาอาเซียนเพ่ิมมากข้ึนนอกเหนือจากความรู้ด้าน

ภาษาอังกฤษหากต้องการผลิตบัณฑติที่สามารถออกไปท างานต่างประเทศควรเน้นความรู้ความสามารถใน

เร่ืองการผลิต การคุมต้นทุน   

2. เน่ืองจากปัญหาความมั่นคงทางด้านอาหารเร่ิมมีบทบาทส าคัญดังน้ัน บัณฑิตควรมีความรู้ความ

เข้าใจที่ ชัดเจน ตลอดจนการแยกแยะในองค์ความรู้ที่ เกี่ยวข้องกับ Food Safety และ Food Quality   

ความรู้พ้ืนฐานด้าน GMP อย่างเดียวอาจไม่เพียงพอ ควรเพ่ิมเร่ือง GAP ด้วย 

3.จากความก้าวหน้าของเทคโนโลยีท าให้โลกมีการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมอย่างรวดเรว็ ดังน้ัน

บัณฑิตควรตระหนักในเร่ืองสิ่งแวดล้อม จึงควรมีความรู้ด้าน  carbon footprint, water footprint, green 

label, clean food เป็นต้น 

4. บัณฑิตควรมีความรู้ด้านโภชนาการตามวัยเพ่ือเป็นการเสริมสร้างสุขภาพที่ดีตามวัยและเป็นการ

เตรียมพร้อมส าหรับการเข้าสู่สงัคมผู้สงูอายุอย่างต่อเน่ืองของสังคมโลก 

5. เน่ืองด้วยสังคมไทยก าลังเผชิญวิกฤตความเสื่อมถอยทางด้านคุณธรรมและจริยธรรม ดังน้ันจึง

ควรมีการปลูกฝังและสอดแทรกหน้าที่ของพลเมืองและศีลธรรมอนัดีรวมถึงคุณธรรมจริยธรรมต้ังแต่ระดับ

ประถมศึกษาข้ึนมา ซ่ึงในส่วนของระดับอุดมศึกษาควรเร่ิมต้ังแต่ปีการศึกษาที่ 1  

6. ควรมีการปลูกฝังเกี่ยวกับหลักเศรษฐกิจพอเพียงและให้สอดคล้องกับการท างานในสาขาวิชาชีพ

ของตน 

 

ดร.ศิริพร ฉัว่ 

ดร.ศิริพร ฉ่ัวได้ให้ข้อคิดเหน็ดังต่อไปนี้  

1. เน่ืองด้วยประเทศไทยก าลังปรับตัวเข้าสู่เศรษฐกิจโลกแบบหลายศูนย์กลาง โดยเฉพาะการเป็น

ประชาคมอาเซียนดังน้ัน บัณฑิตควรมีทกัษะความรู้ทางภาษาอังกฤษที่ดีเป็นอันดับต้นๆ โดยเฉพาะอย่าง

ย่ิงด้านการพูด การฟัง ตลอดจนมีทกัษะการติดต่อสื่อสารได้ดีโดยในด้านการเขียนควรสะกดค าภาษาไทย

ได้ถูกต้อง  นอกจากน้ีควรมีทกัษะด้านการจับใจความและการสื่อสารเพ่ือให้ผู้อื่นเข้าใจได้ง่าย สามารถสรุป

งานได้ 

2. บัณฑติควรมีความรู้ด้านการค านวณที่เกี่ยวข้องกบัชีวิตประจ าวันและสาขาวิชาชีพ 
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3. เพ่ือให้ทนัต่อสถานการณ์การเปล่ียนแปลงอย่างรวดเรว็ของโลกในปัจจุบัน บัณฑตินอกจากควรมี

ความรู้พ้ืนฐานในสาขาวิชาชีพตนแล้ว ควรมีความกระตือรืนร้น ใฝ่รู้ตลอดเวลา  การเรียนการสอนควรฝึก

ให้บัณฑิตรู้จักวิธีการค้นหาข้อมูลที่ทันสมัยและวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้ เช่น ด้านกฎหมาย ระเบียบข้อบังคับ

ใหม่ๆ   

4. เพ่ือให้บัณฑติมีความพร้อมท างานได้ทนัทหีลังจบการศึกษา บัณฑติควรมีการเตรียมความพร้อม

โดยผ่านการฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรม โดยระยะเวลาควรตั้งแต่ 4 เดือนขึ้นไป จึงจะเหมาะสม 

 

ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.สุเชษฐ ์สมุหเสนโีต 

 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สเุชษฐ์ สมุหเสนีโตได้ให้ข้อคิดเหน็ดังต่อไปนี้  

1. เน่ืองด้วยประเทศไทยก าลังปรับตัวเข้าสู่เศรษฐกิจโลกแบบหลายศูนย์กลาง โดยเฉพาะการเป็น

ประชาคมอาเซียนดังน้ัน บัณฑิตควรมีความรู้เกี่ยวกับภาษาอาเซียนเพ่ิมมากข้ึนนอกเหนือจากความรู้ด้าน

ภาษาองักฤษจึงควรสร้างความตระหนักรู้ให้บัณฑติในเร่ืองของภาษาให้มากขึ้ น 

2. เน่ืองจากในปัจจุบันปัญหาของการบริโภคอาหารขาดความปลอดภัยได้ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ

ของมนุษย์เพ่ิมขึ้ นในแต่ละปี ดังน้ันระบบการผลิตและควบคุมคุณภาพเพ่ือให้ได้อาหารที่มีมาตรฐานและ

ความปลอดภัยจะต้องได้รับการดูแลและเอาใจใส่อย่างจริงจังดังน้ัน บัณฑิตควรมีความรู้เกี่ยวกับความ

ปลอดภัยของอาหาร ระบบการจัดการด้านความปลอดภัยของอาหาร รวมถึงระบบการทวนสอบย้อนกลับ

ในอุตสาหกรรมอาหาร (traceability) 

3. บัณฑติควรจะมีความเป็นคนดีและเก่งควบคู่กนั รู้จักหน้าที่และสทิธขิองตนเอง และบัณฑิตควร

ตระหนักในการท าประโยชน์และคืนก าไรให้กับสังคมและควรมีการเน้นที่เกี่ยวข้องกบัจรรยาบรรณวิชาชีพ 

เพ่ือให้บัณฑติมีคุณธรรมและจริยธรรม ค านึงถึงความปลอดภัยและประโยชน์ของผู้บริโภค นอกเหนือจาก

ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 

4. เน่ืองด้วยสังคมไทยก าลังเผชิญวิกฤตความเสื่ อมถอยทางด้านคุณธรรมและจริยธรรม 

โดยเฉพาะอย่างย่ิงในด้านการทุจริต เช่น การทุจริตในการสอบ ดังน้ันจึงควรมีการปลูกฝังคุณธรรม

จริยธรรมเพ่ือให้เกิดความตระหนักและไม่กระท าความผิด การเรียนการสอนควรยกตัวอย่างกรณีศึกษาใน

หลายรูปแบบ เช่น คุณธรรมและจริยธรรมในมุมมองของลูกจ้าง นายจ้าง เป็นต้น 
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2. คุณลกัษณะของบณัฑิตสาขาวิทยาศาสตรก์ารอาหารและโภชนาการที่ตอ้งการของภาครฐั

และภาคเอกชนในปัจจุบนั และ/หรือบณัฑิตที่พรอ้มจะประกอบธุรกิจอาหารของตนเอง (แนวการ

ผลิตบณัฑิตที่มีทกัษะการเรียนรูต่้อเนือ่งตลอดชีวิต มีความรบัผิดชอบ สามารถท างานร่วมกบัผูอื้่น 

และมีจิตส านกึรบัผดิชอบต่อสงัคม)  

 

ดร.พจน ีพะเนยีงเวทย ์

ดร.พจนี พะเนียงเวทย์ได้ให้ข้อคิดเหน็ดังต่อไปนี้  

1. บัณฑติควรมีทกัษะความรู้ทางภาษาอาเซียนเพ่ิมเติม นอกเหนือจากภาษาองักฤษ 

2. บัณฑิตควรมีทักษะทางสังคม สามารถท างานเป็นทีมร่วมกับผู้อื่นได้ บัณฑิตไม่ควรมีความ

เช่ียวชาญแต่ท างานกับผู้อื่นไม่ได้ นอกจากน้ีควรมีความเป็นผู้น า มีความรักในงานที่ตนท าการแยกรายวิชา

ปฏบัิติการออกจากรายวิชาบรรยายเป็นสิ่งที่ดี และควรเน้นการเรียนแบบกรณีศึกษาให้มากขึ้น โดยการให้

นิสติฝึกแสดงความคิดเหน็ แสดงความเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในช้ันเรียน การช่ืนชมหรือเชิดชูผู้เรียนที่ดีจะ

ท าให้ผู้เรียนอื่นๆ ในช้ันเรียนมีความพยายามมากขึ้น 

 3. บัณฑิตควรตระหนักถึงหน้าที่ ความรับผิดชอบ มีความพยายามตลอดจนมีจิตส านึกที่ดีต่อการ

ประกอบอาชีพ โดยควรมีการส่งเสริมให้นิสติมีความพร้อมเพ่ือก้าวสู้ภาคอุตสาหกรรมได้อย่างสมบูรณ์ 

4. บัณฑิตควรวิเคราะห์ด้านคุณธรรมจริยธรรมได้ เน่ืองจากบัณฑิตในปัจจุบันไม่มีความสามารถใน

การวิเคราะห์ว่าเหตุการณ์หน่ึงๆ ถือว่ามีหรือไม่มีคุณธรรมจริยธรรม  

5. การเน้นผลิตบัณฑิตที่พร้อมจะประกอบธุรกิจอาหารของตนเองเป็นสิ่งที่กระท าได้ยาก โดยทั่วไป

บัณฑติที่มีคุณลักษณะดังกล่าวจะ born to be 

 

ดร.ศิริพร ฉัว่ 

ดร.ศิริพร ฉ่ัวได้ให้ข้อคิดเหน็ดังต่อไปนี้  

1. บัณฑิตควรมีความรู้ทางวิชาการที่แม่นย า ความรู้ทางวิชาการยังเป็นสิ่งที่จ าเป็น เพ่ือตอบปัญหา

อย่างถูกต้องทางวิชาการ ต้องสามารถวิเคราะห์และสามารถตัดสินใจแก้ปัญหาบนความรู้พ้ืนฐานได้อย่าง

ถูกต้องตามหลักวิชาการและมีความเหมาะสม  

 2. บัณฑิตควรมีความรู้พ้ืนฐานด้านการจัดการ การท างานอย่างเป็นระบบ สามารถสั่งงานได้อย่าง

ถูกต้อง 

3. บัณฑิตควรมีทักษะความรู้ทางภาษาอังกฤษที่ดี โดยเฉพาะอย่างย่ิงการพูด การฟัง ตลอดจน

สามารถติดต่อสื่อสารได้ รวมถึงการเขียนที่ใช้บ่อยในชีวิตประจ าวันและการท างานเช่น การเขียนอีเมลล์ 

การสั่งงานทางอเีมลล์ เป็นต้น 

4. รายวิชาสหกิจศึกษามีความเหมาะสมเพราะจะเป็นการเน้นให้นิสิตได้ปฏิบัติงานในสถาน

ประกอบการมากขึ้นและมีเวลาเพียงพอในการท าโครงงานในสถานประกอบการ 
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5. การเน้นผลิตบัณฑิตที่พร้อมจะประกอบธุรกิจอาหารของตนเองเป็นสิ่งที่กระท าได้ยาก เพราะ

โดยทั่วไปบัณฑิตที่มีคุณลักษณะดังกล่าวจะมีคุณลักษณะพิเศษด้านน้ีในตนเองมาแต่ก าเนิดมากกว่าจาก

การผ่านการเรียนการสอนในช้ันเรียน 

 

ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.สุเชษฐ ์สมุหเสนโีต 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สเุชษฐ์ สมุหเสนีโตได้ให้ข้อคิดเหน็ดังต่อไปนี้  

1. บัณฑิตควรมีความรู้ที่ดี สามารถต่อยอดในการคิดได้ และมีคุณธรรมและจริยธรรมควบคู่ 

(เน่ืองจากบัณฑิตในปัจจุบันไม่ค่อยให้ความส าคัญในเร่ืองของคุณธรรม จริยธรรม ตลอดถึงจิตส านึกที่

รับผิดชอบต่อผู้บริโภค) 

2. บัณฑิตควรตระหนักถึงหน้าที่ ความรับผิดชอบ มีความพยายามตลอดจนมีจิตส านึกที่ดีต่อการ

ประกอบอาชีพ โดยควรมีการส่งเสริมให้นิสติมีความพร้อมเพ่ือก้าวสู้ภาคอุตสาหกรรมได้อย่างสมบูรณ์ 

 

3. แนวทางการผลิตบัณฑิตเพื่อรองรับ  พระราชบัญญัติอาหารฉบับใหม่ ทดแทน

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา และการจัดท า

มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพนกัวิทยาศาสตรอ์าหาร ของสมาคมวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี

ทางอาหารแห่งประเทศไทยและสถาบนัคุณวุฒิวิชาชีพ 

 

ดร.พจน ีพะเนยีงเวทย ์

ดร.พจนี พะเนียงเวทย์ได้ให้ข้อคิดเหน็ดังต่อไปนี้  

 1. เพ่ือให้นิสติได้มีประสบการณ์จริงที่เกี่ยวข้องกบัการขอผลิตอาหาร จึงควรมีรายงานในรายวิชาที่

ให้นิสติน าผลิตภัณฑท์ี่ผลิตได้ไปขอข้ึนทะเบียนอาหาร 

 2. บัณฑติควรมีความรู้เกี่ยวกบัการจัดท าฉลากอาหารรวมถึงฉลากโภชนาการ  

 3. ควรมีการเตรียมความพร้อมบัณฑิตเกี่ยวกับพระราชบัญญัติอาหารฉบับใหม่ ความปลอดภัย

อาหารมากข้ึน รวมถึงสารก่อภมิูแพ้ต่างๆที่พบในอาหาร การขอผลิตอาหาร รวมถึงการจัดท าฉลากอาหาร

โดยอาจมีการเชิญวิทยากรจากภายนอกที่มีความเช่ียวชาญสอนนอกเหนือจากวิทยากรจากองค์การอาหาร

และยา 

  

ดร.ศิริพร ฉัว่ 

ดร.ศิริพร ฉ่ัวได้ให้ข้อคิดเหน็ดังต่อไปนี้  

 1. บัณฑิตควรต้องหม่ันหาความรู้ใหม่ๆ อยู่เสมอ เพ่ือให้ทันต่อการเปล่ียนแปลงของโลกใน

ปัจจุบัน ตลอดจนรู้จักวิธีในการค้นหาข้อมูลตลอดจนแหล่งข้อมูลต่างๆโดยเฉพาะข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับ

กฎหมายอาหาร  
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 2. บัณฑติควรมีความรู้เกี่ยวกบัการจัดท าฉลากอาหารรวมถึงฉลากโภชนาการ ซ่ึงอาจท าได้โดยการ

น าฉลากอาหารมาฝึกวิเคราะห์ในรายวิชา 

 

ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.สุเชษฐ ์สมุหเสนโีต 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สเุชษฐ์ สมุหเสนีโตได้ให้ข้อคิดเหน็ดังต่อไปนี้  

 1. ควรมีการเตรียมความพร้อมบัณฑิตเกี่ยวกับพระราชบัญญัติอาหารฉบับใหม่ ระบบการจัดการ

ความปลอดภัยที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือให้สอดคล้องกับการจัดท ามาตรฐานอาชีพและ

คุณวุฒิวิชาชีพนักวิทยาศาสตร์อาหาร ของสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย

และสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ 

  

4. ข้อคิดเห็นในรายละเอียดเกี่ยวกับ ร่าง หลักสูตร วท.บ.วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการหลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560  

 

ดร.พจน ีพะเนยีงเวทย ์

ดร.พจนี พะเนียงเวทย์ได้ให้ข้อคิดเหน็ดังต่อไปนี้  

 1. ควรเพ่ิมรายวิชาในปีที่ 1 ให้มากข้ึน และควรจัดให้เรียนวิชากลุ่มคณิตศาสตร์ต้ังแต่ปีที่ 1 

 2. รายวิชาที่เกี่ยวข้องกับนวัตกรรมควรจัดให้เรียนในปีที่สูงข้ึน เน่ืองจากในปีที่ 1 นิสิตยังไม่มี

ความรู้ในสาขาวิชาชีพที่มากพอ 

 3. ควรเพ่ิมหน่วยกิตในรายวิชาเคมีอาหาร เน่ืองจากเน้ือหาในรายวิชาน้ีค่อนข้างมากและเป็น

สิ่งจ าเป็นที่นิสติควรรู้ 

 4. ควรเพ่ิมเน้ือหาที่เกี่ยวข้องกับ Good Agricultural Practice การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ Q-

mark/Carbon footprint/Water footprint/Green label/Clean food และควรเช่ือมโยงให้นิสิตตระหนักถึง

การประหยัดพลังงานร่วมกบัความม่ันคงทางอาหาร 

  

ดร.ศิริพร ฉัว่ 

ดร.ศิริพร ฉ่ัวได้ให้ข้อคิดเห็นตรงกับ ดร.พจนี พะเนียงเวทย์ ในข้อที่ 1 ถึง 3 และมีข้อคิดเห็น

เพ่ิมเติมดังน้ี 

1. ควรเพ่ิมเน้ือหาที่เกี่ยวข้องกับรายละเอียดของการจัดท า GMP รายละเอียดข้อก าหนดต่างๆ 

รวมถึงจะต้องท าอย่างไรกับข้อก าหนดน้ันๆเพ่ือให้เป็นไปตามข้อหนดโดยบัณฑิตควรสามารถวิเคราะห์ได้

ว่าวัตถุประสงค์ส าคัญของการจัดท าข้อก าหนดแต่ละข้อคืออะไรเพ่ือจะได้ปฏิบัติให้ตรงจุด และควร

เพ่ิมเติมความรู้เกี่ยวกบัระบบ BRC  

2. ควรแยกรายวิชาปฏบัิติการออกจากวิชาบรรยาย เพ่ือให้นิสิตได้ฝึกวิเคราะห์จากกรณีศึกษา และ

มีการแสดงความคิดเหน็แลกเปล่ียนกนัระหว่างกลุ่มผู้เรียน 
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ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.สุเชษฐ ์สมุหเสนโีต 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สเุชษฐ์ สมุหเสนีโตได้ให้ข้อคิดเหน็ดังต่อไปนี้  

1. ควรเพ่ิมรายวิชาในปีที่ 1 ให้มากข้ึน และควรจัดให้เรียนวิชากลุ่มคณิตศาสตร์ต้ังแต่ปีที่ 1 

2. รายวิชาที่เกี่ยวข้องกับนวัตกรรมควรจัดให้เรียนในปีที่สูงข้ึน เน่ืองจากในปีที่ 1 นิสิตยังไม่มี

ความรู้ในสาขาวิชาชีพที่มากพอ 

3. ควรเพ่ิมหน่วยกิตในรายวิชาเคมีอาหาร เน่ืองจากเน้ือหาในรายวิชาน้ีค่อนข้างมากและเป็น

สิ่งจ าเป็นที่นิสติควรรู้ 

4. ควรแยกรายวิชาปฏิบัติการออกจากวิชาบรรยาย เพ่ือให้นิสิตมีทักษะปฏิบัติ ฝึกวิเคราะห์จาก

บทปฏบัิติการ หรือกรณีศึกษาได้มากขึ้น  
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สรุปการประชุมเชิงปฏิบติัการในการปรบัปรุงหลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต 

สาขาวิทยาศาสตรก์ารอาหารและโภชนาการ  

 วนัที ่8 เมษายน 2558 เวลา 13.30-16.30 น. 

ณ  หอ้งประชุม 9B อาคารส านกังานอธิการบดีมหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ  

 

ผูเ้ขา้ร่วมประชุม 

 

1. อาจารย์ สจิุนดา จิตต์ใจฉ ่า ที่ปรึกษา 

2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พรทพิย์ ศิริสนุทราลักษณ์ ประธานกรรมการ 

3. อาจารย์ สมชาย สริุยะศิริบุตร กรรมการ 

5. อาจารย์ ดร.นันทรัตน์ ณ นครพนม กรรมการ 

6. อาจารย์ ดร.อุลิสาณ์ พาชีครีพาพล กรรมการ 

7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ธรีารัตน์ อทิธโิสภณกุล กรรมการและเลขานุการ 

8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสุทธ ิหนักแน่น กรรมการและเลขานุการ 

9. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. นวดล เพช็รวัฒนา ผู้เข้าร่วม 

10. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ศรีวิกรณ์ ดิษฐอุดมโพธิ์ ผู้เข้าร่วม 

11. อาจารย์ ดร. ปรมาภรณ์ เกดิทรัพย์ ผู้เข้าร่วม 

12. อาจารย์ ดร.พรรณทพิา เจริญไทยกจิ ผู้เข้าร่วม 

13. อาจารย์ เสาวภาค์ วัฒนพาหุ ผู้เข้าร่วม 

14. นายยงยุทธ ศักด์ิประชาราษฎร์ ผู้เข้าร่วม 

15. นางสาวจิราภรณ์ สอนดี ผู้เข้าร่วม 

16. นางสาวมริษฎา รุ่งแสง ผู้เข้าร่วม 

17. นางสาวสริิกลัยา พานชาตรี ผู้เข้าร่วม 

 

1. คุณลกัษณะของบณัฑิตสาขาวิทยาศาสตรก์ารอาหารและโภชนาการที่ตอ้งการของภาครฐั

และภาคเอกชนในปัจจุบนั เมื่อพิจารณาจากขอ้คิดดา้นผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงส าคญัระดบั

โลกทั้งทางเศรษฐกิจและสงัคม ทีร่ะบุในแผนพฒันาเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ ฉบบัที ่11  

 

ขอ้คิดเห็นของผูท้รงคุณวุฒิ มติทีป่ระชุม 

1. บัณฑติควรมีความรู้เกี่ยวกบัภาษา ดังน้ี 

-ภาษาไทยควรเขียนสะกดค าให้ถูกต้อง และสามารถสื่อสาร

ข้อความได้ชัดเจน 

มติที่ประชุมรับทราบ และเสนอฝ่าย

กิจการนิสิตของคณะเพ่ือจัดกิจกรรม

อบรมเสริมทกัษะภาษาอาเซียน 
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-ควรมีความรู้ภาษาอาเซียนเพ่ิมมากขึ้ น โดยเน้นด้านการ

สื่อสารในการท างาน 

-บัณฑิตควรมีทักษะภาษาอังกฤษในระดับที่ ดี ทุกๆด้าน 

โดยเฉพาะอย่างย่ิงด้านการพูด การฟัง และการเขียนที่ใช้บ่อย

ในชีวิตประจ าวันและการท างานเช่น การเขียนอีเมลล์ การ

สั่งงานทางอเีมลล์ 

2.บัณฑิตควรมีความรู้ทางวิชาการที่ แม่นย า เ พ่ือน ามา

วิเคราะห์และสามารถตัดสินใจแก้ปัญหาบนความรู้พ้ืนฐานได้

อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการและมีความเหมาะสม 

- ความรู้ทางด้านระบบและความปลอดภัยอาหารเป็นสิ่งที่

จ าเป็นในปัจจุบัน บัณฑิตจึงควรมีความรู้ด้านน้ีมากขึ้นเพ่ือให้

สอดคล้องกับการแก้ปัญหาความม่ันคงทางอาหารที่มีบทบาท

มากขึ้นในปัจจุบัน 

-ความรู้ด้านโภชนาการถือเป็นจุดแขง็ของบัณฑิต มศว หากมี

การเน้นความรู้ด้านโภชนาการตามวัย จะเป็นการเสริมสร้าง

สุขภาพที่ดีตามวัยและเป็นการเตรียมพร้อมส าหรับการเข้าสู่

สงัคมผู้สงูอายุอย่างต่อเน่ืองของสงัคมโลก 

-ความรู้ด้านการค านวณที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจ าวันและสาขา

วิชาชีพ 

มติที่ประชุมรับทราบ และปรับแก้ไข

ดังน้ี 

1.เพ่ิมรายวิชา ระบบประกันคุณภาพ

และความปลอดภัยในอาหาร ทั้งแบบ

บรรยายและปฏิบัติการเป็นรายวิชา

บังคับ 

2.ปรับค าอธบิายรายวิชา  

2 . เ พ่ิ ม เ น้ื อ ห า ด้ า น  ก า ร สื่ อ ส า ร

โภชนาการ ในรายวิชาบังคับ คือ หลัก

โภชนาการในสภาพปกติและพยาธิ

สภาพ 

3.บัณฑิตควรต้องหมั่นหาความรู้ใหม่ๆ อยู่เสมอ เพ่ือให้ทัน

ต่อการเปล่ียนแปลงของโลกในปัจจุบัน ตลอดจนรู้ จักวิธใีนการ

ค้นหาข้อมูลตลอดจนแหล่งข้อมูลต่างๆ การเรียนการสอนควร

ฝึกให้บัณฑิตรู้จักวิธีการค้นหาข้อมูลที่ทันสมัยและวิเคราะห์

ข้อมูลที่ได้ เช่น ด้านกฎหมาย ระเบียบข้อบังคับใหม่ๆ   

มติที่ประชุมรับทราบและจะน าไปปรับ

แนวทางการจัดการเรียนการสอนใน

วิชากฏหมายอาหาร และวิชาอื่นๆ โดย

ฝึกการค้นหาและวิเคราะห์ข้อมูลจาก

แหล่งสารสนเทศต่างๆ 

4. บัณฑิตควรมีความเป็นคนดีและเก่งควบคู่กัน รู้จักหน้าที่

และสิทธิของตนเอง ควรตระหนักในการท าประโยชน์ต่อ

ส่วนรวมควบคู่กับการค านึงถึงการรักษาสิ่งแวดล้อมสามารถ

ท า ง าน เ ป็นทีม ไ ด้  แ ละควร มีก า ร เ น้นที่ เ กี่ ย ว ข้ อ งกับ

จรรยาบรรณวิชาชีพ เพ่ือให้บัณฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรม 

โดยบัณฑิตควรวิเคราะห์ได้ว่าเหตุการณ์รูปแบบใดถือว่าขาด

คุณธรรมและจริยธรรมนอกจากน้ีควรมีการปลูกฝังเกี่ยวกับ

หลักเศรษฐกจิพอเพียงและให้สอดคล้องกบัการท างานในสาขา

วิชาชีพของตน 

มติที่ประชุมรับทราบและมีการปรับ

แยกรายวิชาปฏิบัติการออกจากวิชา

บรรยาย (เฉพาะรายวิชาเอกบังคับ) 

เพ่ือให้ผู้เรียนฝึกทกัษะการท างานเป็น

ที ม  ต ล อด จ น ฝึ ก ทั ก ษ ะ ก า ร คิ ด

วิเคราะห์จากกรณีศึกษา และมีการ

สอดแทรกด้านคุณธรรมจริยธรรมใน

การเรียนการสอน  
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5. การเน้นผลิตบัณฑิตที่พร้อมจะประกอบธุรกิจอาหารของ

ตนเองเป็นสิ่งที่กระท าได้ยาก เพราะโดยทั่วไปบัณฑิตที่ มี

คุณลักษณะดังกล่าวจะมีคุณลักษณะพิเศษด้านน้ีในตนเองมา

แต่ก าเนิดมากกว่าจากการผ่านการเรียนการสอนในช้ันเรียน 

มติที่ประชุมรับทราบ 

 

2. แนวทางการผลิตบัณฑิตเพื่อรองรับ พระราชบัญญัติอาหารฉบับใหม่ ทดแทน

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา และการจัดท า

มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพนกัวิทยาศาสตรอ์าหาร ของสมาคมวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี

ทางอาหารแห่งประเทศไทยและสถาบนัคุณวุฒิวิชาชีพข้อคิดเห็นในรายละเอียดเกี่ยวกับ ร่าง 

หลกัสูตร วท.บ.วิทยาศาสตรก์ารอาหารและโภชนาการหลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560  

 

ขอ้คิดเห็นของผูท้รงคุณวุฒิ มติทีป่ระชุม 

1. ควรมีการเตรียมความพร้อมบัณฑติเกี่ยวกบั

พระราชบัญญัติอาหารฉบับใหม่ และด้านความปลอดภัย

อาหารมากข้ึน รวมถึงสารก่อภมิูแพ้ต่างๆที่พบในอาหาร การ

ขอผลิตอาหาร รวมถึงการจัดท าฉลากอาหาร โดยอาจมีการ

เชิญวิทยากรจากภายนอกที่มีความเช่ียวชาญสอน

นอกเหนือจากวิทยากรจากองค์การอาหารและยา  การเรียน

การสอนด้านน้ีควรเน้นทกัษะการปฏบัิติหรือกรณีศึกษาให้มาก

ขึ้น เพ่ือให้บัณฑติมีความคุ้นชินก่อนออกไปท างานจริง 

มติที่ประชุมรับทราบ และปรับแก้ไข

ดังน้ี 

1.เพ่ิมเน้ือหา การจัดท าฉลาก ใน

รายวิชา วอภ 347 มาตรฐานและ

กฎหมายควบคุมอาหาร 

 

3. ข้อคิดเห็นในรายละเอียดเกี่ยวกบั ร่าง หลกัสูตร วท.บ.วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการหลกัสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 

 

ขอ้คิดเห็นของผูท้รงคุณวุฒิ มติทีป่ระชุม 

1. ด้านแผนการเรียน 

-ควรเพ่ิมรายวิชาในปีที่ 1 ให้มากขึ้น และควรจัดให้เรียนวิชา

กลุ่มคณิตศาสตร์ต้ังแต่ปีที่ 1 

-รายวิชาที่เกี่ยวข้องกับนวัตกรรมควรจัดให้เรียนในปีที่สูงข้ึน 

เน่ืองจากในปีที่ 1 นิสติยังไม่มีความรู้ในสาขาวิชาชีพที่มากพอ 

มติที่ประชุมรับทราบ และปรับแก้ไข

ดังน้ี 

1.ปรับแผนการเรียน  

2. ด้านรายวิชา 

-ควรเพ่ิมหน่วยกิตในรายวิชาเคมีอาหาร เน่ืองจากเน้ือหาใน

รายวิชาน้ีค่อนข้างมากและเป็นสิ่งจ าเป็นที่นิสติควรรู้ 

มติที่ประชุมรับทราบ และปรับแก้ไข

ดังน้ี 
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-ควรเพ่ิมเน้ือหาที่เกี่ยวข้องกบั GAP การควบคุมคุณภาพ

วัตถุดิบ  

Q-mark/Carbon footprint/Water footprint/Green 

label/Clean food และควรเช่ือมโยงให้นิสิตตระหนักถึงการ

ประหยัดพลังงานร่วมกบัความม่ันคงทางอาหาร 

-ควรเพ่ิมเน้ือหาที่เกี่ยวข้องกับรายละเอียดของการจัดท า 

GMP รายละเอียดข้อก าหนดต่างๆ รวมถึงจะต้องท าอย่างไร

กับข้อก าหนดน้ันๆ เพ่ือให้เป็นไปตามข้อหนดโดยบัณฑิตควร

สามารถวิเคราะห์ได้ว่าวัตถุประสงค์ส าคัญของการจัดท า

ข้อก าหนดแต่ละข้อคืออะไรเพ่ือจะได้ปฏบัิติให้ตรงจุด 

-ควรแยกรายวิชาปฏบัิติการออกจากวิชาบรรยาย เพ่ือให้นิสิต

ได้ฝึกวิเคราะห์จากกรณีศึกษา มีทักษะปฏิบัติมากขึ้ น และมี

การแสดงความคิดเหน็แลกเปล่ียนกนัระหว่างกลุ่มผู้เรียน 

3. การเชิญวิทยากร/ผู้เช่ียวชาญจากหน่วยงานภายนอก มี

ความหลากหลายดีอยู่แล้ว แต่ในด้านเกี่ยวกับกฎหมายอาหาร

ควรเพ่ิมการเชิญวิทยากรจากหน่วยงานอื่นนอกเหนือจากฝ่าย

ออกกฎหมายข้อบังคับอย่างเช่น อย.  โดยเชิญวิทยากรจาก

ฝ่ายผู้ผลิตหรืออุตสาหกรรมซ่ึงเป็นผู้ถูกบังคับใช้กฎหมาย 

เพ่ือให้ผู้เรียนมีมุมมองจากหลายฝ่าย 

1.เพ่ิมหน่วยกิตรายวิชาเคมีอาหาร 

โดยเพ่ิมเป็นรายวิชาบังคับ ช่ือ เคมี

ของผลิตภัณฑอ์าหาร 1 หน่วยกติ  

2. ปรับเพ่ิมเน้ือหาด้าน GAP ใน

รายวิชา การแปรรูปอาหาร 1 ซ่ึงเป็น

รายวิชาบังคับ 

3. เพ่ิมการฝึกทกัษะด้านการพัฒนา

ระบบและเอกสารที่เกี่ยวข้องกบั

โปรแกรมพ้ืนฐานด้านสขุลักขณะ 

GMP ระบบประกนัคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหาร ในรายวิชาปฏบัิติการ 

คือ ปฏบัิติการการสขุาภิบาลโรงงาน

อาหาร และ ปฏบัิติการระบบประกนั

คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

4. แยกรายวิชาปฏบัิติการออกจากวิชา

บรรยาย (เฉพาะรายวิชาเอกบังคับ) 

เพ่ือให้ผู้เรียนฝึกทักษะฝึกทักษะการ

คิดวิเคราะห์จากกรณีศึกษา และให้มี

การแสดงความคิดเหน็แลกเปล่ียนกัน

ระหว่างกลุ่มผู้เรียนและผู้สอนมากขึ้น 
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สรุปผลการส ารวจบณัฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตรก์ารอาหารและโภชนาการ ส าเร็จการศึกษา ปี 2555 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ  

 

ผูป้ระเมิน บณัฑติสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ส าเรจ็การศึกษา ปี 2555 จ านวน 52 คน 

 

ตอนท่ี 1  สภาวะการมีงานท าของบณัฑิต 

1. สถานภาพปัจจุบนั 

สถานภาพปัจจุบนั จ านวน (คน) % 

1.รับราชการ 2 3.85 

2.รัฐวิสาหกจิ 0 0.00 

3. อตุสาหกรรม 

    3.1 อตุสาหกรรมอาหารฝ่ายผลิต 7 13.46 

    3.2 อตุสาหกรรมอาหารฝ่ายควบคุมคุณภาพ 4 7.69 

    3.3 อตุสาหกรรมอาหารฝ่ายพัฒนาผลิตภณัฑ ์ 5 9.62 

    3.4 อตุสาหกรรมอาหารฝ่ายขายและจัดซื้อ 3 5.77 

    3.5 อตุสาหกรรมที่เกี่ยวข้องกบัอาหาร 1 1.92 

    3.6 ตรวจสอบรับรองคุณภาพ 3 5.77 

    3.7 โภชนากร 2 3.85 

    3.8 อื่นๆ (organizer, พลังงานน า้มนั, เคร่ืองส าอางค,์ electronic, 

ผู้ช่วยเภสชักร, ครสูอนพิเศษ, ธรุการ) 

15 28.85 

4. ประกอบอาชีพส่วนตวั 1 1.92 

5. ศึกษาต่อ 9 17.31 

6. ว่างงาน 0 0 

 

2. ช่วงเวลาที่เร่ิมท างาน/ศึกษาต่อ หลังจากเรียนจบ 

 ช่วงเวลาที่เร่ิมท างาน/ศึกษาต่อหลังเรียนจบ จ านวน (คน) % 

ท างาน/ศึกษาต่อทนัท ี 19 51.35 

อบรม/ศึกษาต่อก่อนท างาน/ท างานก่อนศึกษาต่อ 3 8.11 

ว่างงาน ก่อนท างาน/ศึกษาต่อ 15 40.54 

 

3. ระยะเวลาหางาน/ศึกษาต่อ  

ระยะเวลาหางาน/ศึกษาต่อ จ านวน (คน) % 

น้อยกว่า 3 เดอืน 28 73.68 

3-6 เดอืน 8 21.05 

6-12 เดอืน 2 5.26 

มากกว่า 1 ปี 0 0.00 
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4. วิธกีารที่ได้งานท าในปัจจุบนั 

วิธกีารที่ได้งานท าในปัจจุบนั จ านวน (คน) % 

สอบคดัเลือกได้ด้วยความสามารถ 26 70.27 

ได้รับคดัเลือกโดยไม่ต้องสอบ 9 24.32 

ประกอบธรุกจิส่วนตวั 1 2.70 

ท างานกบับดิา มารดา หรือญาตพ่ีิน้อง 0 0.00 

บดิา มารดา หรือ ญาตพ่ีิน้อง หรือ ผู้อื่นช่วยเหลือฝากฝงัให้ 1 2.70 

 

5. ความเหมาะสมของต าแหน่งงาน  

ความเหมาะสมของต าแหน่งงาน จ านวน (คน) % 

ต ่ากว่าวฒิุการศึกษา 0 0.00 

ตรงตามวุฒิการศึกษา 37 97.37 

สงูกว่าวุฒิการศึกษา 1 2.63 

 

6. การน าความรู้ในสาขาวิชามาใช้ในการท างาน   

 การน าความรู้ในสาขาวิชามาใช้ในการท างาน จ านวน (คน) % 

น ามาใช้ในการท างาน 15 39.47 

น ามาใช้ในการท างานบ้าง 23 60.53 

ไม่ได้น ามาใช้ในการท างาน 0 0 

 

7. ระดบัเงนิเดอืน 

ระดบัเงนิเดอืน จ านวน (คน) % 

น้อยกว่า 5,000 บาท 0 0.00 

5,001-10,000 บาท 0 0.00 

10,001-12,000 บาท 2 5.26 

12,001-15,000 บาท 17 44.74 

15,001-20,000 บาท 17 44.74 

มากกว่า 20,000 บาท 2 5.26 

  

8. ลักษณะของงานที่ท า 

ลักษณะของงานที่ท า จ านวน (คน) % 

งานประจ า 37 97.37 

งานชั่วคราว 1 2.63 
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9. แหล่งข้อมูลในการหางาน 

แหล่งข้อมูลในการหางาน จ านวน (คน) % 

สื่อสิ่งพิมพ์ 14 31.82 

ประกาศจากสถาบนัการศึกษา/อาจารย์ 0 0.00 

บดิา มารดา ญาตแินะน า 7 15.91 

เพ่ือน/รุ่นพ่ี 6 13.64 

บริษัทจัดหางาน 3 6.82 

อื่นๆ 14 31.82 

 

10. จ านวนคร้ังที่เปล่ียนงานหลังจบการศึกษา  

จ านวนคร้ังที่เปล่ียนงานหลังจากจบการศึกษา จ านวน (คน) % 

0 คร้ัง 35 92.11 

1 คร้ัง 3 7.89 

 

11. ความพึงพอใจในงานปัจจุบนั  

 ความพึงพอใจในงานปัจจุบนั จ านวน (คน) % 

พึงพอใจ 30 78.95 

ไม่พึงพอใจ 3 7.89 

ไม่แน่ใจ 5 13.16 
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ตอนท่ี 2  ความคิดเห็นของบณัฑิตต่อหลกัสูตร วท.บ.วิทยาศาสตรก์ารอาหารและโภชนาการ 

    

1. ความคิดเหน็ต่อหลักสูตรในภาพรวม 

ค าถาม 

  ระดับความพึงพอใจ ไม่มี

ความ

คิดเหน็ 

คะแนน

เฉล่ีย 
  

มาก

ที่สุด  
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที่สุด 

1.ความพึงพอใจโดยรวมต่อ

คุณภาพหลักสูตร 

จ านวน 7 39 6 0 0 0 4.02 

% 13 75 12 0 0 0   

2.เน้ือหาของหลักสูตรสามารถ

ปรับใช้ในชีวิตประจ าวัน 

จ านวน 5 37 10 1 0 0 3.87 

% 9 70 19 2 0 0   

3.เน้ือหาของหลักสูตรสามารถ

ปรับใช้ในการท างาน 

จ านวน 7 30 14 1 0 0 3.83 

% 13 58 27 2 0 0   

4.ความเหมาะสมของหลักสูตร

ต่อความต้องการของผู้เรียน/

ตลาดแรงงาน 

จ านวน 5 39 8 0 0 0 3.94 

% 10 75 15 0 0 0   

5.ความทนัสมัยของเน้ือหาวิชาที่

เรียน 

จ านวน 4 39 9 0 0 0 3.90 

% 8 75 17 0 0 0   

6.ความเพียงพอของความรู้ใน

การท างาน 

จ านวน 8 31 13 0 0 0 3.90 

% 15 60 25 0 0 0   

7.ความเพียงพอของความรู้ใน

การศึกษาต่อ 

จ านวน 7 34 10 1 0 0 3.90 

% 13 65 19 2 0 0   

8.ประโยชน์ที่ได้รับจากการ

ฝึกงาน 

จ านวน 20 25 7 0 0 0 4.25 

% 38 48 13 0 0 0   

9.ประโยชน์ที่ได้รับจากการศึกษา

ดูงาน 

จ านวน 15 26 11 0 0 0 4.08 

% 29 50 21 0 0 0   

10.ประโยชน์ที่ได้รับจากการท า

ปัญหาพิเศษ 

จ านวน 21 27 4 0 0 0 4.33 

% 40 52 8 0 0 0   
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2. ความคดิเหน็ต่อรายวิชาในหลกัสตูร 

รหัส ช่ือวิชา   

  

ระดับการน าไปใช้ประโยชน์ ไม่มี

ความ

คิดเหน็ 

คะแนน

เฉล่ีย 
มาก

ที่สุด  
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที่สุด 

คณ 111 คณิตศาสตร์ 1 จ านวน 5 7 22 10 7 0 2.86 

% 10 14 43 20 14 0   

คม 100 เคมีทั่วไป จ านวน 3 17 22 6 2 1 3.26 

% 6 33 43 12 4 2   

คม 190 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป จ านวน 4 13 25 5 2 2 3.24 

% 8 25 49 10 4 4   

ชว 101 ชีววิทยา 1 จ านวน 2 13 20 8 6 2 2.94 

% 4 25 39 16 12 4   

ชว 191 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 จ านวน 1 13 19 10 6 2 2.86 

% 2 25 37 20 12 4   

ฟส 100 ฟิสิกส์ทั่วไป จ านวน 0 4 22 14 9 2 2.43 

% 0 8 43 27 18 4   

ฟส 180 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป จ านวน 0 3 22 17 7 2 2.43 

% 0 6 43 33 14 4   

คณ 215 คณิตศาสตร์ส าหรับ

วิทยาศาสตร์ 1 

จ านวน 3 9 22 9 7 1 2.84 

% 6 18 43 18 14 2   

คม 221 เคมีอนิทรีย์ จ านวน 3 17 16 10 4 1 3.10 

% 6 33 31 20 8 2   

คม 241 ชีวเคมี 1 จ านวน 6 13 17 10 4 1 3.14 

% 12 25 33 20 8 2   

คม 292 ปฏิบัติการเคมีอนิทรีย์ จ านวน 3 10 19 11 6 2 2.86 

% 6 20 37 22 12 4   

คม 296 ปฏิบัติการชีวเคมี จ านวน 4 9 20 12 4 2 2.94 

% 8 18 39 24 8 4   

คม 333 เคมีเชิงฟิสิกส์ จ านวน 0 7 18 13 11 2 2.43 

% 0 14 35 25 22 4   

คม 350 เคมีวิเคราะห์ จ านวน 3 15 21 8 3 1 3.14 

% 6 29 41 16 6 2   

คม 396 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ จ านวน 4 10 23 9 3 2 3.06 

% 8 20 45 18 6 4   

วจช 201 จุลชีววิทยา จ านวน 4 13 21 7 4 2 3.12 

% 8 25 41 14 8 4   

วจช 202 ปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา จ านวน 1 12 19 14 4 2 2.84 

% 2 23 37 27 8 4   
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รหัส ช่ือวิชา   

  

ระดับการน าไปใช้ประโยชน์ ไม่มี

ความ

คิดเหน็ 

คะแนน

เฉล่ีย 
มาก

ที่สุด  
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที่สุด 

วจช 372 จุลชีววิทยาทางอาหาร จ านวน 6 18 14 8 4 2 3.28 

% 12 35 27 15 8 4   

วทศ 301 ภาษาองักฤษส าหรับ

วิทยาศาสตร์ 1 

จ านวน 9 23 12 6 1 1 3.65 

% 17 44 23 12 2 2   

วทศ 302  ภาษาองักฤษส าหรับ

วิทยาศาสตร์ 2 

จ านวน 10 24 12 5 1 0 3.71 

% 19 46 23 10 2 0   

อก 301 การอ่านเฉพาะกจิ 1 จ านวน 2 23 15 8 2 2 3.30 

% 4 44 29 15 4 4   

วทศ 411  สัมมนาทางวิทยาศาสตร์ จ านวน 13 14 17 5 1 2 3.66 

% 25 27 33 10 2 4   

วทศ 422  โครงงานส าหรับวิทยาศาสตร์

ประยุกต์ 

จ านวน 11 18 13 7 2 1 3.57 

% 21 35 25 13 4 2   

วอภ 101 วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการเบื้องต้น 

จ านวน 12 15 16 3 4 2 3.56 

% 23 29 31 6 8 4   

วอภ 102 ธุรกจิอุตสาหกรรมอาหาร

เบ้ืองต้น 

จ านวน 7 18 19 3 4 1 3.41 

% 13 35 37 6 8 2   

วอภ 141 มาตรฐานและกฎหมาย

ควบคุมอาหาร 

จ านวน 8 24 12 1 6 1 3.53 

% 15 46 23 2 12 2   

วอภ 201 วิธกีารทางสถิติส าหรับ

วิทยาศาสตร์การอาหาร 

จ านวน 5 18 17 4 7 1 3.20 

% 10 35 33 8 13 2   

วอภ 241 การวิเคราะห์อาหาร จ านวน 8 16 16 4 6 2 3.32 

% 15 31 31 8 12 4   

วอภ 242 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร จ านวน 8 19 14 5 5 1 3.39 

% 15 37 27 10 10 2   

วอภ 261 ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร จ านวน 7 16 14 8 5 2 3.24 

% 13 31 27 15 10 4   

วอภ 311 หลักการแปรรูปอาหาร 1 จ านวน 7 21 9 7 7 1 3.27 

% 13 40 17 13 13 2   

วอภ 312 หลักการแปรรูปอาหาร 2 จ านวน 7 21 9 7 7 1 3.27 

% 13 40 17 13 13 2   

วอภ 313 หลักวิศวกรรมอาหาร 1 จ านวน 4 7 18 11 10 2 2.68 

% 8 13 35 21 19 4   

วอภ 314 หลักวิศวกรรมอาหาร 2 จ านวน 3 8 20 11 9 2 2.71 

% 6 15 38 21 17 4   

วอภ 321 การใช้จุลินทรีย์ในการผลิต

อาหาร 

จ านวน 4 16 14 9 6 3 3.06 

% 8 31 27 17 12 6   
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รหัส ช่ือวิชา   

  

ระดับการน าไปใช้ประโยชน์ ไม่มี

ความ

คิดเหน็ 

คะแนน

เฉล่ีย 
มาก

ที่สุด  
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที่สุด 

วอภ 331 โภชนาการมนุษย์ จ านวน 14 12 11 6 6 2 3.45 

% 27 24 22 12 12 4   

วอภ 341 หลักเคมีอาหาร จ านวน 12 15 13 3 7 1 3.44 

% 24 29 25 6 14 2   

วอภ 344 การประกนัคุณภาพอาหาร จ านวน 12 16 13 4 6 1 3.47 

% 23 31 25 8 12 2   

วอภ 351 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 จ านวน 9 14 18 4 6 1 3.31 

% 17 27 35 8 12 2   

วอภ 352 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 จ านวน 8 17 15 5 6 1 3.31 

% 15 33 29 10 12 2   

วอภ 353 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2 จ านวน 5 9 21 8 8 1 2.90 

% 10 17 40 15 15 2   

วอภ 361 ปฏิบัติการเคมีอาหาร จ านวน 8 17 13 5 7 2 3.28 

% 15 33 25 10 13 4   

วอภ 364 ปฏิบัติการการประกนัคุณภาพ

อาหาร 

จ านวน 10 13 13 7 7 2 3.24 

% 19 25 25 13 13 4   

วอภ 431 หลักโภชนาการในสภาพปกติ

และพยาธสิภาพ 

จ านวน 12 12 12 7 8 2 3.25 

% 23 23 23 13 15 4   

วอภ 471 ฝึกงาน จ านวน 18 19 7 3 3 1 3.92 

% 35 37 14 6 6 2   

วอภ 403 ภาษาองักฤษส าหรับการสื่อสาร

ทางด้านวิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ 

จ านวน 16 19 14 2 1 1 3.90 

% 30 36 26 4 2 2   

วอภ 411 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหาร

เพ่ือสุขภาพ 

จ านวน 14 12 13 6 5 3 3.48 

% 26 23 25 11 9 6   

วอภ 412 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหาร

จากพืช 

จ านวน 3 12 14 7 7 9 2.93 

% 6 23 27 13 13 17   

วอภ 413 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหาร

จากสัตว์ 

จ านวน 5 13 15 8 6 5 3.06 

% 10 25 29 15 12 10   

วอภ 414 สารผสมและสารเจือปนอาหาร จ านวน 7 20 16 2 5 2 3.44 

% 13 38 31 4 10 4   

วอภ 415 บรรจุภัณฑ์ จ านวน 5 16 19 5 3 4 3.31 

% 10 31 37 10 6 8   

 

 

 

 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 162 

 

รหัส ช่ือวิชา   

  

ระดับการน าไปใช้ประโยชน์ ไม่มี

ความ

คิดเหน็ 

คะแนน

เฉล่ีย 
มาก

ที่สุด  
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ที่สุด 

วอภ 442 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ จ านวน 11 13 19 2 4 3 3.51 

% 21 25 37 4 8 6   

วอภ 443 การประเมินผลทางประสาท

สัมผสั 

จ านวน 11 20 9 3 6 3 3.55 

% 21 38 17 6 12 6   

 

3. ความคดิเหน็ตามหมวดวิชา 

-วิชาวิทยาศาสตร์และคณติศาสตร์  : วิชาชีววิทยาควรให้ความรู้ พ้ืนฐานแน่น เพ่ือการเรียนในขั้นสงู หรือ

สามารถประยุกตใ์ช้ได้  

 : วิชาจุลชีววิทยา ควรให้เนื้อหาเป็นการท าความเข้าใจ ไม่ใช่จดจ า 

 : วิชาเคมเีชงิฟิสกิส ์เนื้อหายากเกนิไป ไม่สามารถน ามาใช้ทางอาหาร 

ควรปรับให้เน้นเนื้อหาเกี่ยวกบัอาหารโดยตรง 

 : คณติศาสตร์ 1 คณติศาสตร์ 2 ไม่ได้ใช้ประโยชน์ทั้งในชวีิตประจ าวัน

และการท างาน 

 : ฟิสกิส ์ไม่จ าเป็น 

               : คณติศาสตร์ ไม่จ าเป็น ควรเน้นให้ความส าคญักบัวิชาภาคมากขึ้น 

-วิชาวิศวกรรมอาหาร  : เนื้อหาค่อนข้างยาก ควรปรับเนื้อหาให้เข้าใจง่าย 

-วิชาประกนัคุณภาพ  : ควรปรับปรงุให้เนื้อหาทนัสมยัและครอบคลุมมากขึ้น  

-การฝึกงาน   : ควรให้มรีะยะเวลาฝึกงานนานขึ้น เพ่ือให้ได้ความรู้มากขึ้น 

-วิชาสมัมนา   : ต้องการให้เพ่ิมระยะเวลาในการน าเสนอ 

 

4. รายวิชา/เนื้อหา/หัวข้อที่ต้องการให้มเีพ่ิมเตมิเพ่ือเป็นประโยชน์ในการท างานนอกเหนือจากรายวิชาที่ได้ปรากฏใน

หลักสตูร 

 - GMP, HACCP, สขุาภิบาลโรงงานอาหาร, หลักการฆ่าเชื้อด้วย retort  

 -ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร 

 -การศึกษาดูงานที่มคีวามหลากหลาย 

 -สรีรวิทยา 

-การศึกษาดูงานโรงงานอุตสาหกรรมหรือกลุ่มบริษัทที่เกี่ยวข้องเพ่ือเป็นแนวทางในการศึกษาต่อของนิสิต 

              ปี 1-2 

-การเพ่ิมทกัษะการเรียนรู้  พัฒนา และต่อยอดความคดิอย่างเป็นระบบ  

 -การตรวจประเมนิโรงงาน (audit) ที่มกีารลงพ้ืนที่โรงงานจริง 

 -ภาษาต่างประเทศที่นอกเหนือจากภาษาองักฤษ 

 -การจัดการทพัยากรมนุษย์, จิตวิทยา 
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ภาคผนวก ฉ รายงานผลการด าเนินงานของหลกัสูตรฯ (มคอ.7) 
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รายงานผลการด าเนนิงานของหลกัสูตร  

ปีการศึกษา 2555 

 

 

 

หลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรก์ารอาหารและโภชนาการ 

 

 

คณะเทคโนโลยีและนวตักรรมผลิตภณัฑก์ารเกษตร 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ  
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มคอ. 7 

รายงานผลการด าเนนิการของหลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรก์ารอาหารและโภชนาการ 

ประจ าปีการศึกษา 2555 

คณะเทคโนโลยีและนวตักรรมผลิตภณัฑก์ารเกษตร 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 

หมวดที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 

1. หลกัสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

2. ระดบัคุณวุฒิ 

ปริญญาตรี 

3. อาจารยผู์ร้บัผิดชอบหลกัสูตร 
ผศ. ดร. พรทพิย์ ศิริสุนทราลักษณ์ 

อ. ดร. ธรีารัตน์ อทิธโิสภณกุล 

อ.ดร. นันทรัตน์ ณ นครพนม 

อ.ดร. พิสุทธ ิหนักแน่น 

อ. สมชาย สุริยะศิริบุตร 

4. วนัทีร่ายงาน 

31 พฤษภาคม 2556 

5. ปีการศึกษาทีร่ายงาน 

ปีการศึกษา 2555 

6. สถานทีต่ั้ง 
คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑก์ารเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 

หมวดที ่2 ขอ้มูลเชิงสถติิ 

1. จ านวนนสิิตชั้นปีที่ 1  ที่รบัเขา้ในปีการศึกษาทีร่ายงาน 

63  คน 

2. จ านวนนสิิตทีส่ าเร็จการศึกษาในปีทีร่ายงาน 

2.1  จ านวนนิสิตที่ส าเรจ็การศึกษาก่อนก าหนดเวลาของหลักสูตร 0 คน 

2.2 จ านวนนิสิตที่ส าเรจ็การศึกษาตามก าหนดเวลาของหลักสูตร 0 คน 

2.3 จ านวนนิสิตที่ส าเรจ็การศึกษาหลังก าหนดเวลาของหลักสูตร 0 คน 

2.4 จ านวนนิสิตที่ส าเรจ็การศึกษาในสาขาวิชาเอกต่างๆ (ระบุ) 0 คน 

3 รายละเอียดเกีย่วกบัอตัราการส าเร็จการศึกษา 

3.1  ร้อยละของนิสิตที่ส าเรจ็การศึกษาตามหลักสูตร  ยังไม่มีนิสิตส าเรจ็การศึกษา 

4 จ านวนและรอ้ยละของนสิิตทีส่อบผ่านตามแผนการศึกษาของหลกัสูตรในแต่ละปี 

ชั้นปี จ านวนนสิิตทีร่บัจริง จ านวนนสิิตทีส่อบผ่านตาม

แผนการศึกษา 

รอ้ยละของนสิิตที่สอบผ่านตามแผนการ

ศึกษา 

1 63 62 98.41 
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5 อตัราการเปลีย่นแปลงจ านวนนิสิตในแต่ละปีการศึกษา 

- 

6 ปัจจยั/สาเหตุทีม่ีผลกระทบต่อจ านวนนิสิตตามแผนการศึกษา 

นิสิตย้ายไปเรียนสถาบันอื่น 

 

7 ภาวการณไ์ดง้านท าของบณัฑิตภายในระยะ 1 ปี  หลงัส าเร็จการศึกษา 

วันที่ส ารวจ - 

จ านวนแบบสอบถามที่ส่ง -  จ านวนแบบสอบถามที่ตอบกลับ - 

ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม - 

 

การกระจายภาวการณไ์ดง้านท าเทียบกบัจ านวนผูต้อบแบบสอบถาม 

การไดง้านท า 
ไดง้านท าแลว้ ไม่ประสงคจ์ะท างาน 

ยงัไม่ไดง้านท า 
ตรงสาขาทีเ่รียน ไม่ตรงสาขาทีเ่รียน ศึกษาต่อ สาเหตุอ่ืน 

จ านวน - - - - - 

ร้อยละ - - - - - 

 

8 การวิเคราะหผ์ลทีไ่ด ้

ยังไม่มีนิสิตที่ส าเรจ็การศึกษา 

 

หมวดที ่3 การเปลีย่นแปลงทีม่ีผลกระทบต่อหลกัสูตร 

1. การเปลีย่นแปลงภายในสถาบนั (ถา้มี) ทีม่ีผลกระทบต่อหลกัสูตรในช่วง 2 ปีทีผ่่านมา 
มีการปรับเปล่ียนการคิดสัดส่วน ช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติการ และศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง และการเพ่ิมรายวิชาการศึกษาอสิระเพ่ือ

ส่งเสริมให้นิสิตเพ่ิมพูนความรู้ภาษาต่างประเทศ รองรับการเปิดประชาคมอาเซียน โดยรายละเอยีดการแก้ไขอยู่ในการปรับปรุง

แก้ไขหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ฉบับปี พ.ศ. 2554 มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิ

โรฒ (แบบสมอ.08) 

2. การเปลีย่นแปลงภายนอกสถาบนั (ถา้มี) ทีม่ีผลกระทบต่อหลกัสูตรในช่วง 2 ปีทีผ่่านมา 
มีสถาบันทั้งภาครัฐและเอกชนเปิดหลักสูตรน้ี ท าให้เกดิการแข่งขันสูง และอาจมีผลกระทบต่อจ านวนรับและจบของนิสิต

ในอนาคต 
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หมวดที ่4 ขอ้มูลสรุปรายวิชาของหลกัสูตร 

1. สรุปผลรายวิชาทีเ่ปิดสอนในภาคการศึกษา/ปีการศึกษา 
ปีการศึกษา 2555 

รหัสวิชา 

ช่ือวิชา 

ภาค

การ 

ศึกษา 

การกระจายระดับคะแนน จ านวน

นิสิตที่

ลงทะเบีย

น 

จ านวน

นิสิตที่

สอบผ่าน A B+ B C+ C D+ D E W 

มศว 121 

ภาษาองักฤษเพ่ือประสิทธภิาพ

การสื่อสาร 1 

1 0 0 15 18 21 1 0 0 0 55 55 

มศว 123 

ภาษาองักฤษเพ่ือการสื่อสาร

นานาชาติ 1 

1 0 1 4 1 1 0 0 0 0 7 7 

มศว 151 การศึกษาทั่วไปเพ่ือ

พัฒนามนุษย์ 

1 22 14 19 7 0 0 0 0 0 62 62 

มศว 145 สุขภาวะและวิถีชีวิต

เชิงสร้างสรรค์ 

1 48 7 7 0 0 0 0 0 0 62 62 

คม 100 เคมีทั่วไป 1 1 0 2 9 19 23 7 2 0 0 62 62 

คม 190 ปฏบัิติการเคมีทั่วไป 

1 

1 3 11 17 26 5 0 0 0 0 62 62 

ชว 101 ชีววิทยา 1 1 0 2 0 11 25 19 3 2 0 62 60 

ชว 191 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1 0 0 2 16 22 11 10 1 0 62 61 

มศว 112 วรรณกรรมไทย

ปริทรรศน์ 

2 7 27 23 4 1 0 0 0 0 62 62 

มศว 122 ภาษาองักฤษเพ่ือ

ประสิทธภิาพการสื่อสาร 2 

2 0 0 11 16 22 6 0 0 0 55 55 

มศว 124 ภาษาองักฤษเพ่ือ

การสื่อสารนานาชาติ 2 

2 0 1 2 3 1 0 0 0 0 7 7 

มศว 141 ทกัษะการรู้

สารสนเทศ 

2 8 12 17 15 8 2 0 0 0 62 62 

ทนก 101 จุลชีววิทยา 2 4 6 12 14 16 3 7 0 0 62 62 

ทนก 102 ปฏบัิติการจุล

ชีววิทยา 

2 6 6 22 9 9 6 3 1 0 62 61 

วอภ 101 วิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการเบื้องต้น 

2 15 17 18 9 3 0 0 0 0 62 62 

วอภ 102 ธุรกจิอุตสาหกรรม

อาหารเบื้องต้น 

2 3 6 15 20 14 4 0 0 0 62 62 

วอภ 141 มาตรฐานและ

กฎหมายควบคุมอาหาร 

2 20 28 13 1 0 0 0 0 0 62 62 
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2. การวิเคราะหร์ายวิชาทีม่ีผลการเรียนไม่ปกติ 

- 

3.  การเปิดรายวิชาในภาคหรือปีการศึกษา 

3.1  รายวิชาที่ไม่ได้เปิดสอนตามแผนการศึกษา และเหตุผลที่ไม่ได้เปิดสอน 

ไม่มี 

3.2  วิธีแกไ้ขกรณีทีม่ีการสอนเนื้ อหาในรายวิชาไม่ครบถว้น 

ทุกรายวิชามีการสอนครบถ้วน 

 

หมวดที ่5 การบริหารหลกัสูตร 

1.  การบริหารหลกัสูตร 

ปัญหาในการบริหาร ผลกระทบของปัญหาต่อสัมฤทธิผลตาม

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

แนวทางการป้องกนัและแก้ไขปัญหา 

การติดตามมคอ.3,  มคอ.  5  ของ

รายวิชาที่เปิดสอนโดยหน่วยงานอื่นใน

มหาวิทยาลัยค่อนข้างยากและไม่ทนัตาม

ก าหนด 

 

ไม่มีผลกระทบโดยตรงต่อผลสัมฤทธิ์

ของหลักสูตร แต่มีผลต่อการรายงานผล

ตัวบ่งชี้การด าเนินการหลักสูตร 

หลักสูตรฯ น าส่ง มคอ.3 และ มคอ.5 

ของรายวิชาในหลักสูตร ตามก าหนดการ

ของฝ่ายวิชาการของคณะฯ พร้อมแจ้ง

ความประสงค์ให้คณะฯ ติดตามมคอ.3 

และ มคอ.5 ของรายวิชาที่ สอนโดย

หน่วยงานอื่น ตามที่ก  าหนดในปฏิทิน

ของฝ่ายวิชาการ มหาวิทยาลัย 

การรายงานมคอ.5 ของรายวิชาที่เปิด

สอนหลายกลุ่ม ไม่มีการแนบรายงานผล

การเ รียนแยกตามกลุ่ม ต้อขอจาก

หน่วยงานกลาง 

 

หมวดที ่6 สรุปการประเมินหลกัสูตร 

1. การประเมินจากผูที้ก่ าลงัจะส าเร็จการศึกษา 

- 

1.1 ขอ้วิพากษที์ส่ าคญัจากผลการประเมิน และขอ้คิดเห็นของคณาจารยต่์อผลการประเมิน 

ขอ้วิพากษที์ส่ าคญัจากผลการประเมิน ขอ้คิดเห็นของคณาจารยต่์อผลการประเมิน 

- - 

 

1.2 ขอ้เสนอการเปลีย่นแปลงในหลกัสูตรจากผลการประเมินขอ้ 1.1 

ไม่มี 

 

2.  การประเมินจากผูม้ีส่วนเกีย่วขอ้ง 

2.1 ขอ้วิพากษที์ส่ าคญัจากผลการประเมิน และขอ้คิดเห็นของคณาจารยต่์อผลการประเมิน 

ขอ้วิพากษที์ส่ าคญัจากผลการประเมิน ขอ้คิดเห็นของคณาจารยต่์อผลการประเมิน 

- - 

 

2.2 ขอ้เสนอการเปลีย่นแปลงในหลกัสูตรจากผลการประเมินขอ้ 2.1  (ถา้มี) 

ไม่มี 
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3.  การประเมินคุณภาพหลกัสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ 

ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน ค าอธิบายหรือหลักฐานอ้างองิ 

1. การมีส่วนร่วมในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม 

และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

มี รายงานการประชุมคณะกรรมการ

บริหารหลักสูตรคร้ังที่ 

3/2555,4/2555, 

5/2555,1/2556, 2/2556 

2.มีรายละเอยีดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่

สอดคล้องกบักรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ 

มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

มี เอกสาร มคอ. 2 

3. มีรายละเอยีดของรายวิชาและรายละเอยีดของ

ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ. 3 และ 

มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค

การศึกษา 

มี เอกสาร มคอ. 3 และ มคอ. 4 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชาและ

รายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม 

(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ. 5 และมคอ.6 ภายใน 30 วัน 

หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอน 

มี เอกสาร มคอ. 5 และ มคอ. 6 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตาม

แบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

มี เอกสาร มคอ. 7 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตาม

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่ก  าหนดในมคอ 3 และ มคอ4 

(ถ้ามี) 

มี รายงานการประชุมคณะกรรมการ

บริหารหลักสูตรคร้ังที่ 1/2556 และ

บันทกึแจ้งฝ่ายวิชาการเกี่ยวกับรายวิชา

ที่จะทวนสอบในปีการศึกษา 2555 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุง การจัดการเรียนการสอน กล

ยุทธก์ารสอน การประเมินผลการเรียนรู้จากผลการ

ประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน  มคอ7 ปีที่แล้ว 

ไม่ประเมินในปีการศึกษา

2555 

 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ได้รับการปฐมนิเทศ หรือ

ค าแนะน าด้านการจัดการเรียนการสอน 

ไม่มีอาจารย์ใหม่ - 

9. อาจารย์ประจ าได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/

หรือวิชาชีพ 

มี สรุปการเข้าร่วมการอบรม ดูงาน 

ประชุมวิชาการของคณาจารย์ ปี

การศึกษา 2555 

10.บุคลากรสนับสนุนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา

วิชาการและ/หรือวิชาชีพ 

มี สรุปการเข้าร่วมการอบรม ดูงาน 

ประชุมวิชาการของบุคลากรสนับสนุน

การสอน ปีการศึกษา 2555 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิต

ใหม่ต่อคุณภาพหลักสูตร 

ไม่ประเมินในปีการศึกษา

2555 

- 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑติที่มีต่อบัณฑิต

ใหม่ 

ไม่ประเมินในปีการศึกษา

2555 

- 
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หมวดที ่7  คุณภาพของการสอน 

 

1. การประเมินรายวิชาทีเ่ปิดสอนในปีทีร่ายงาน 

1.1 รายวิชาทีม่ีการประเมินคุณภาพการสอน และแผนการปรบัปรุงจากผลการประเมิน 

รหัสและช่ือรายวิชา ประเมินโดย แผนการปรับปรุงจากผลการประเมิน การด าเนินการ 

นิสิต อื่นๆ มี* ไม่มี 

มศว 121 

ภาษาองักฤษเพ่ือประสิทธภิาพ

การสื่อสาร 1 

 คณะกรรม 

การรายวิชา 

จัดเตรียมสื่อ โสต และคอมพิวเตอร์ให้

เพียงพอต่อการใช้งานของนิสิต 

  

มศว 151 การศึกษาทั่วไปเพ่ือ

พัฒนามนุษย์ 

 คณะกรรม 

การรายวิชา 

จัดหาสื่อการสอนใหม่และจัดหาวิทยากร

บรรยายเพ่ือสร้างแรงบันดาลใจในการเป็น

มนุษย์ที่สมบูรณ์ 

  

มศว 145 สุขภาวะและวิถีชีวิต

เชิงสร้างสรรค์ 

 คณะกรรม 

การรายวิชา 

-   

คม 100 เคมีทั่วไป 1  คณะกรรม 

การรายวิชา 

ปรับเน้ือหาเป็นปัจจุบันและให้นิสิตประเมิน

ปัญหาในช้ันเรียน 

  

คม 190 ปฏบัิติการเคมีทั่วไป 

1 

 คณะกรรม 

การรายวิชา 

ปรับเน้ือหาเป็นปัจจุบัน   

ชว 101 ชีววิทยา 1  คณะกรรม 

การรายวิชา 

-   

ชว 191 ปฏิบัติการชีววิทยา 1  คณะกรรม 

การรายวิชา 

-   

มศว 112 วรรณกรรมไทย

ปริทรรศน์ 

 คณะกรรม 

การรายวิชา 

รอผลการด าเนินการ   

มศว 122 ภาษาองักฤษเพ่ือ

ประสิทธภิาพการสื่อสาร 2 

 คณะกรรม 

การรายวิชา 

รอผลการด าเนินการ   

มศว 141 ทกัษะการรู้

สารสนเทศ 

 คณะกรรม 

การรายวิชา 

รอผลการด าเนินการ   

ทนก 101 จุลชีววิทยา  คณะกรรม 

การรายวิชา 

ปรับรูปแบบการสอน พัฒนาสื่อการสอนให้

หลากหลาย, การปลูกฝังคุณธรรมในรายวิชา 

  

ทนก 102 ปฏบัิติการจุล

ชีววิทยา 

 คณะกรรม 

การรายวิชา 

ปรับรูปแบบการสอน พัฒนาสื่อการสอนให้

หลากหลาย เช่น วิดิทศัน์ โมเดล หรือ 

แผนภาพกลไกการท างานของเซลล์ และเม

ตาบอลิซึมของจุลินทรีย์, การปลูกฝัง

คุณธรรมในรายวิชา 

  

วอภ 101 วิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการเบื้องต้น 

 คณะกรรม 

การบริหาร

หลักสูตร 

เพ่ิมกจิกรรมการเรียนรู้ที่นิสิตเป็นผู้เร่ิม

ด าเนินการ, ฝึกทกัษะภาษาองักฤษในการ

น าเสนอหน้าช้ันเรียน, การจัดสรรเวลาให้

นิสิตดูงาน/กจิกรรมนอกช้ันเรียนให้นิสิต

สนใจและเข้าใจสาขาวิชาชีพมากขึ้น 
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วอภ 102 ธุรกจิอุตสาหกรรม

อาหารเบื้องต้น 

 คณะกรรม 

การบริหาร

หลักสูตร 

-   

วอภ 141 มาตรฐานและ

กฎหมายควบคุมอาหาร 

 คณะกรรม 

การบริหาร

หลักสูตร 

ควรน าเสนอรายงานเป็นระยะ   

* หากมีการด าเนินการจะเป็นปีการศึกษา 2556 

 

1.2 ผลการประเมินคุณภาพการสอนโดยรวม 

รายวิชาที่เปิดสอนโดยหลักสูตรฯ มี 3 รายวิชาจากทั้งหมด 15 รายวิชา ได้รับการประเมินผลจากนักศึกษาครบทุกรายวิชา 

โดยมีผลการประเมินการสอนของอาจารย์และประเมินคุณภาพการจัดการเรียนการสอนโดยรวมอยู่ในเกณฑค์วามพึงพอใจมากถึง

มากที่สุด (คะแนนอยู่ในช่วง 3.71-4.75 จากคะแนนเตม็ 5) 

 

2.  ประสิทธิผลของกลยุทธก์ารสอน 

สรุปขอ้คิดเห็นของผูส้อน และขอ้มูลป้อนกลบัจากแหล่งอ่ืน แนวทางการแกไ้ข/ปรปัปรุง 

2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

- นิสิตเข้าเรียนสาย 

- นิสิตส่อทุจริตในการสอบและการสอบย่อย 

- นิสิตคุยกนัระหว่างการเรียนการสอนและการน าเสนอผลงานหน้าช้ัน

เรียน 

- สอดแทรกเร่ืองคุณธรรมจริยธรรมและมารยาทสังคมระหว่างการเรียน

การสอน โดยอาจยกกรณีศึกษาและให้นิสติแสดงความคิดเหน็ 

-อาจารย์ผู้สอนตักเตือนนิสิต 

-แจ้งอาจารย์ที่ปรึกษาประจ าช้ันปีให้ตักเตือนนิสิต 

2.2 ความรู้ 

- นิสิตขาดความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกบัอุตสาหกรรมอาหาร 

-นิสิตขาดความกระตือรือร้นในการเรียนรู้ ท าให้ผลการเรียนไม่ดี 

- เพ่ิมตัวอย่างกรณีศึกษา 

-เพ่ิมสื่อการสอนใหม่ เช่น คลิปวีดีโอ 

-เชิญวิทยากรเพ่ือให้ความรู้แก่นิสิตเกี่ยวกบัสาขาวิชาชีพ 

2.3 ทกัษะทางปัญญา 

- 

- 

2.4 ทกัษะระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

- 

 

- 

2.5 ทกัษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

- นิสิตขาดทกัษะภาษาองักฤษ 

- แทรกการใช้ภาษาองักฤษในการท ากจิกรรมกลุ่ม การรายงานหน้าช้ัน 

หรือการท ารายงาน 

 

3.  การปฐมนเิทศอาจารยใ์หม่ 

การปฐมนิเทศเพ่ือช้ีแจงหลักสูตร  มี       ไม่มี   

 

3.1  สรุปสาระส าคัญในการด าเนินการ 

ไม่มีการปฐมนิเทศเพราะไม่มีอาจารย์ใหม่ 

3.2  สรุปการประเมินจากอาจารย์ที่เข้าร่วมกจิกรรมปฐมนิเทศ 

- 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 172 

 

3.3  หากไม่มีการจัดปฐมนิเทศ ให้แสดงเหตุผลที่ไม่ได้ด าเนินการ 

- 

4.  กิจกรรมการพฒันาวิชาชีพของอาจารยแ์ละบุคลากรสายสนบัสนุน 

4.1  กจิกรรมที่จัดหรือเข้าร่วม 

 เอกสารสรุปการเข้าร่วมการอบรม ดูงาน ประชุมวิชาการของคณาจารย์และบุคลากรสนับสนุนการสอน (เอกสารแนบ) 

4.2 สรุปข้อคิดเหน็ และประโยชน์ที่ผู้เข้าร่วมกจิกรรมได้รับ 

เอกสารสรุปการเข้าร่วมการอบรม ดูงาน ประชุมวิชาการของคณาจารย์และบุคลากรสนับสนุนการสอน (เอกสารแนบ) 

 

 

หมวดที ่8  ขอ้คิดเห็นและขอ้เสนอแนะเกีย่วกบัคุณภาพหลกัสูตรจากผูป้ระเมินอิสระ 

 

1.  ขอ้คิดเห็นหรือสาระที่ไดร้บัการเสนอแนะจากผูป้ระเมิน และความเห็นของหลกัสูตร/ผูร้บัผิดชอบหลกัสูตรต่อขอ้คิดเห็น

หรือสาระที่ไดร้บัการเสนอแนะ 

 

ข้อคิดเหน็หรือสาระที่ได้รับการเสนอแนะจากผู้ประเมิน ความเหน็ของผู้รับผิดชอบหลักสูตรต่อข้อคิดเหน็หรือ

สาระที่ได้รับการเสนอแนะ 

-มีการด าเนินการตามระบบและกลไกการพัฒนาและบริหาร

หลักสูตรอย่างสมบูรณ์ 

-ควรมีการส ารวจความต้องการของตลาดแรงงานที่สอดคล้องกบั

สาขาของนิสิต 

-ควรขยายความร่วมมือกบัภาคอุตสาหกรรมเพ่ือการฝึกงานของ

นิสิตและการพัฒนางานวิจัยของอาจารย์ 

ประธานหลักสูตร และคณะกรรมการคณะ เหน็ด้วยใน

ข้อเสนอแนะจากผู้ประเมินภายนอก 

 

2. การน าไปด าเนินการเพือ่การวางแผนหรือปรบัปรุงหลกัสูตร 

2.1 ด าเนินการตามระบบและกลไกการพัฒนาและบริหารหลักสูตรอย่างต่อเน่ือง 

2.2รวบรวมข้อมูลทุติยภมิูเกี่ยวกับความต้องการของตลาดแรงงานที่สอดคล้องกบัสาขาเพ่ือเตรียมความพร้อมส าหรับหลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2559 

2.3 จัดท าโครงการนิเทศฝึกงานนิสิต 

 

หมวดที ่9  แผนการด าเนนิการเพือ่พฒันาหลกัสูตร 

 

1.  ความกา้วหนา้ของการด าเนินงานตามแผนทีเ่สนอในรายงานของปีทีผ่่านมา 

เร่ิมจัดท ารายงานเป็นปีแรกในปีการศึกษา 2555 

 

2.  ขอ้เสนอในการพฒันาหลกัสูตร 

2.1  ข้อเสนอในการปรับโครงสร้างหลักสูตร 

- 
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2.2  ข้อเสนอในการเปล่ียนแปลงรายวิชา 

รายวิชา ข้อเสนอในการเปล่ียนแปลงรายวิชา 

วอภ 101 วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการเบื้องต้น - 

วอภ 102 ธุรกจิอุตสาหกรรมอาหารเบื้องต้น -การเพ่ิมตัวอย่างกรณีศึกษาเกี่ยวกับการประกอบธุรกจิอาหาร 

โดยวิทยากร (ผู้ประกอบธุรกจิอาหาร) 

วอภ 141 มาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร -การให้ความรู้เกี่ยวกบัการจัดท าฉลากโภชนาการ ขั้นตอนการขอ

เคร่ืองหมาย อย. ขั้นตอนการขอมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชน และ

กฎหมายมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ  โดยวิทยากร 

ทุกรายวิชา (ตามความเหมาะสม) -ส่งเสริมการใช้ภาษาองักฤษในการท ากจิกรรมกลุ่ม การรายงาน

หน้าช้ัน หรือการท ารายงาน 

-การใช้สื่อการสอนรูปแบบใหม่ เช่น คลิปวีดิโอ 

 

2.3  กจิกรรมการพัฒนาคณาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน 

กจิกรรมตามที่ก  าหนดในแผนยุทธศาสตร์และแผนปฏิบัติการของคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑก์ารเกษตร 

 

3. แผนปฏิบติัการใหม่ส าหรบัปี  2556 

แผนปฏิบติัการ 

 

วนัทีค่าดว่าจะสิ้ นสุด

แผน 

ผูร้บัผิดชอบ 

แผนปรับปรุงเน้ือหารายวิชา 30 เมษายน 2557 ผู้ประสานงานรายวิชา วอภ 

101, วอภ 102 และวอภ 141 

การติดตามการใช้สื่อการเรียนการสอนรูปแบบใหม่และการ

ส่งเสริมการใช้ภาษาองักฤษ 

30 เมษายน 2557 ประธานบริหารหลักสูตร 

การติดตามการให้ความรู้นิสิตเกี่ยวกบัสาขาวิชาชีพ (โครงการ

พัฒนาศักยภาพนิสิต/การเชิญวิทยากรในรายวิชา) 

30 เมษายน 2557 ประธานบริหารหลักสูตร 

ฝ่ายพัฒนาศักยภาพนิสิต 

การนิเทศฝึกงาน 30 เมษายน 2557 อาจารย์ผู้ประสานงานฝึกงาน 

 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร : อ.ดร.ธรีารัตน์ อทิธโิสภณกุล 

ลายเซน็ : ............................................................  วันที่รายงาน : .................................. 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร : อ.ดร.นันทรัตน์ ณ นครพนม 

ลายเซน็ : ............................................................  วันที่รายงาน : .................................. 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร : อ.ดร.พิสุทธ ิหนักแน่น 

ลายเซน็ : ............................................................  วันที่รายงาน : .................................. 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร : อ. สมชาย สุริยะศิริบุตร 

ลายเซน็ : ............................................................  วันที่รายงาน : .................................. 

ประธานหลักสูตร : ผู้ช่วยศาสตราจารย์พรทพิย์ ศิริสุนทราลักษณ์ 

ลายเซน็ : ............................................................  วันที่รายงาน : .................................. 

เหน็ชอบโดย : ......................................................................................(หัวหน้าภาควิชา) 

ลายเซน็ : ............................................................  วันที่รายงาน : .................................. 

เหน็ชอบโดย : .................................................................................................(คณบดี)  

ลายเซน็ : ............................................................  วันที่รายงาน : .................................. 
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ภาคผนวก ช   ตารางเปรียบเทียบการปรบัปรุงหลกัสูตรฯ 
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ตารางเปรียบเทียบการปรบัปรุงหลกัสูตร 

 

ชื่อหลักสตูรเดมิ  หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑติ สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ หลักสตูรปรับปรงุ  

                                   พ.ศ. 2554 

ชื่อหลักสตูรปรับปรงุ หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑติ สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ หลักสตูรปรับปรงุ  

                                   พ.ศ. 2560 

 

สาระส าคญั/ภาพรวมในการปรบัปรุง 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ หลักสตูรปรับปรงุ พ.ศ.2560 มกีาร

ปรับปรุงที่ส  าคัญ คือ การเพ่ิมเติมรายวิชา และปรับรายละเอยีดของเนื้ อหาวิชาที่เกี่ยวกับแนวคิด การออกแบบและการ

สร้างนวัตกรรม เนื้ อหาวิชาเกี่ยวกับระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงการให้

ความส าคัญในเรื่องคุณค่าทางโภชนาการของอาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารบ าบัดโรค โดยเพ่ิมเติมการสื่อสารเพ่ือการ

เปล่ียนแปลงและการพัฒนาพฤตกิรรมโภชนาการและสขุภาพ 

 

เปรียบเทียบโครงสรา้งหลกัสูตร 

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 

จ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลักสตูร          138 หน่วยกติ 

(1) หมวดวิชาศกึษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า                   30 หน่วยกติ 

(2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า                       102 หน่วยกติ 

2.1) กลุ่มวิชาแกน                                       32 หน่วยกติ 

2.1.1)กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พ้ืนฐาน 16 หน่วยกติ                                        

2.1.2)กลุ่มวิชาพัฒนาทกัษะการเรียนรู้                  13 หน่วยกติ* 

2.2)กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า                     73 หน่วยกติ 

2.2.1)กลุ่มวิชาพ้ืนฐานเฉพาะสาขา                       26 หน่วยกติ 

2.2.2)กลุ่มวิชาเอกบังคับ                         41 หน่วยกติ 

2.2.3)กลุ่มวิชาเอกเลอืก ไม่น้อยกว่า             6 หน่วยกติ 

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า             6 หน่วยกติ 

จ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลักสตูร          138 หน่วยกติ 

(1) หมวดวิชาศกึษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า                   30 หน่วยกติ 

(2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า                       102 หน่วยกติ 

2.1)กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์             15 หน่วยกติ 

2.2)กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า                     87 หน่วยกติ 

2.2.1)กลุ่มวิชาพ้ืนฐานเฉพาะสาขา                       20 หน่วยกติ 

2.2.2)กลุ่มวิชาพัฒนาทกัษะวชิาชีพ                      19 หน่วยกติ 

2.2.3)กลุ่มวิชาเอกบังคับ                          42 หน่วยกติ 

2.2.4)กลุ่มวิชาเอกเลอืก ไม่น้อยกว่า                       6 หน่วยกติ

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า              6 หน่วยกติ 
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รายละเอียดการปรบัปรุง 

1) หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป 

ปรับตามหมวดวิชาศึกษาทัว่ไป ฉบบัปรับปรงุ ปี พ.ศ. 2559 

 

2.1) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

คณ 111 คณติศาสตร์ 1 

MA 111 Mathematic I 

4(4-0-8) 

ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน อนุพันธ์ 

การอินทิเกรตฟังก์ชันหนึ่ งตัวแปรและการ

ประยุกต ์

 - ยกเลิกรายวิชา 

 คณ 115 แคลคูลัส 1 

MA 115 Calculus I 

3(3-0-6) 

ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน อนุพันธ์

ของฟังก์ชันตัวแปรเดียวและการประยุกต์ 

ปริพันธแ์ละการประยุกต ์

-เพ่ิมรายวิชา 

คม 100 เคมทีั่วไป 1 

CH 100 General Chemistry I 

3(3-0-6) 

ปริมาณสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอม แก๊ส 

ของแขง็ ของเหลวและสารละลาย สมดุลเคมี 

กรดและเบส เคมีอินทรีย์ สารชีวโมเลกุล เคมี

นิวเคลียร์ และเคมสีิ่งแวดล้อม 

คม 100 เคมทีั่วไป 1 

CH 100 General Chemistry I 

3(3-0-6) 

ปริมาณสารสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอม แกส๊ 

ของแข็ง ของเหลว สารละลาย สมดุลเคมี 

กรด-เบส เคมีอินทรีย์ สารชีวโมเลกุล เคมี

นิวเคลียร์และ เคมขีองสิ่งแวดล้อม 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

คม 190 ปฏบิตักิารเคมทีั่วไป 1 

CH 190 General Chemistry Laboratory I 

1(0-2-1) 

การใช้อปุกรณ์พ้ืนฐานทางเคม ีความปลอดภัย

ในห้องปฏิบัติการ และการทดลอง สอดคล้อง

กบัเนื้อหาวิชา คม 100 

 

คม 190 ปฏบิตักิารเคมทีั่วไป 1 

CH 190 General Chemistry Laboratory I 

1(0-3-0) 

ฝึกทักษะการใช้อุปกรณ์พ้ืนฐานทางเคมี 

ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ ท าการ

ทดลองและวิเคราะห์ผลที่เกี่ยวกับ ปริมาณ

สมัพันธ์ ค่าคงตัวของแกส๊ การลดลงของจุด

เยือกแข็ง การจัดเรียงอนุภาคในของแข็ง 

อินดิเคเตอร์ การไทเทรต การทดสอบหมู่

ฟังก์ชันในสารประกอบอินทรีย์ การทดสอบ

สมบตัขิองสารชีวโมเลกุล 

-เปล่ียนชั่วโมงการ

สอน 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 
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2.1) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์(ต่อ) 

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

ชว 101 ชีววิทยา 1 

BI 101 Biology I 

3(3-0-6) 

ศึกษาหลักการส าคัญของโครงสร้างและหน้าที่  

องคป์ระกอบของเซลล์ทั้งโพรแคริโอตและยูแค

ริ โอต สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีในเซลล์    

หลักการถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรม และ

สาร พันธุกร รม  การแ บ่ง เซลล์   คว าม

หลากหลายของสิ่งมีชีวิต ได้แก่ ไวรัส โมนีรา 

โพรทิสต์ เห็ด รา พืชและสัตว์ ความสัมพันธ์

ระหว่างสิ่งมีชีวิตกับสภาวะแวดล้อม และ

วิวัฒนาการ 

ชว 101 ชีววิทยา 1 

BI 101 Biology I 

3(3-0-6) 

ศึกษาหลักการส าคญัของโครงสร้างและหน้าที่

องค์ประกอบของเซลล์ทั้งโพรแคริโอตและยู

แคริโอต สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีในเซลล์ 

หลักการถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรมและ

สา ร พัน ธุ ก ร รม  ก า รแ บ่ ง เ ซ ลล์  ค ว าม

หลากหลายของสิ่ งมีชีวิต ความสัมพันธ์

ระหว่างสิ่งมีชีวิตกับสภาวะแวดล้อม และ

วิวัฒนาการ 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

ชว 191 ปฏบิตักิารชีววิทยา 1 

BI 191 Biology Laboratory I 

1(0-2-1) 

บุรพวิชา: ชว 101 หรือเรียนควบคู่ 

ปฏิบัติการชีววิทยาที่สอดคล้องกับเนื้ อหาวิชา 

ชว 101 

ชว 191 ปฏบิตักิารชีววิทยา 1 

BI 191 Biology Laboratory I 

1(0-2-1) 

ปฏิบัติการชีววิทยาเกี่ยวกับโครงสร้างและ

หน้าที่องค์ประกอบของเซลล์ทั้งโพรแคริโอต

และยูแคริโอต สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีใน

เ ซ ลล์  ห ลั ก ก า ร ถ่ า ยทอดลั กษณะทา ง

พันธุกรรมและสารพันธุกรรม การแบ่งเซลล์ 

ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต ความสมัพันธ์

ระหว่างสิ่งมีชีวิตกับสภาวะแวดล้อมเชิง

วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อมและวิวัฒนาการ 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

ฟส 100 ฟิสกิสท์ั่วไป 

PY 100 General Physics 

3(3-0-6) 

กลศาสตร์ของระบบอนุภาค วัตถุแข็งเกร็ง 

สมบัติของสสาร กลศาสตร์ของของไหล ความ

ร้อนและอุณหพลศาสตร์ คลื่ น เสียง แสง 

สน ามไฟ ฟ้าและอันตรกิริ ย าทา ง ไฟ ฟ้ า 

สนามแม่เหล็กและอันตรกิริยาทางแม่เหล็ก 

สนามแม่เหล็กไฟฟ้าที่ ขึ้ นกับเวลา ฟิสิกส์

ควอนตมั ฟิสกิสน์ิวเคลียร์ 

ฟส 100 ฟิสกิสท์ั่วไป 

PY 100 General Physics 

3(3-0-6) 

กลศาสตร์ของระบบอนุภาค วัตถุแขง็เกร็ง 

สมบัติของสสาร กลศาสตร์ของของไหล 

ความร้อนและอุณหพลศาสตร์ คลื่น เสียง 

แสง สนามไฟฟ้าและอันตรกิริยาทางไฟฟ้า

สนามแม่เหล็กและอันตรกิริยาทางแม่เหล็ก 

สนามแม่เหล็กไฟฟ้าที่ขึ้ นกับเวลา ฟิสิกส์

ควอนตัม ฟิสิกส์นิวเคลียร์ พร้อมตัวอย่าง

ปรากฎการณท์ี่เกี่ยวข้อง 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 
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2.1) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์(ต่อ) 

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

ฟส 180 ปฏบิตักิารฟิสกิสท์ั่วไป 

PY 180 General Physics Laboratory 

1(0-2-1) 

ปฏบิตักิารในเร่ืองที่สอดคล้องกบัวิชา ฟส 100 

ฟส 180 ปฏบิตักิารฟิสกิสท์ั่วไป 

PY 180 General Physics Laboratory 

1(0-2-1) 

ปฏิบัติการในเร่ืองที่ เกี่ยวกับ การวัดอย่าง

ล ะ เ อี ย ด  ก า ร ใ ช้ มั ล ติ มิ เ ต อ ร์  ก า ร ใ ช้

ออสซิลโลสโคป การเคล่ือนที่ ของไหล กฎ

ของบอยด์  เสยีง  แสงและทศันูปกรณ ์วงจร

กระแสไฟฟ้า ความต้านทานไฟฟ้า ความจุ

ไฟฟ้า 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

 

2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะดา้น 

 2.2.1) กลุ่มวิชาพื้ นฐานเฉพาะสาขา 

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

คณ 215 คณติศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์ 1 

MA 215 Mathematics for Science I 

4(4-0-8) 

บุรพวิชา : คณ 111  

อนุพันธ์ย่อย อินทิกรัลหลายชั้น สมการเชิง

อนุ พันธ์ส ามัญ  สมการ เชิ ง อนุ พันธ์ ย่ อย 

พีชคณิตของเวกเตอร์ อนุพันธ์และอินทิกรัล

ของฟังกช์ันค่าเวกเตอร์ประยุกต ์

 

- ยกเลิกรายวิชา 

 

คณ 116 แคลคูลัส 2 

MA 116 Calculus II 

3(3-0-6) 

บุรพวิชา : คณ 115 

 

ล าดับและอนุกรมของจ านวนจริง อนุกรม

ก าลัง อนุกรมอนันต์ ฟังก์ชันหลายตัวแปร 

ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชันหลายตัว

แปร อนุพันธย่์อย 

-เพ่ิมรายวิชา 

ทนก 101 จุลชีววิทยา 

AIT 101 Microbiology 

3(3-0-6) 

ทนก 103 จุลชีววิทยา 

AIT 103 Microbiology 

2(2-0-4) 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-ปรับลดหน่วยกติ 
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หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

ศึกษาสัณฐานวิทยา สรีรวิทยา การจัดกลุ่ม

จุลินทรีย์ ภาวะและปัจจัยควบคุมการเจริญของ

จุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์และมีโทษต่อ

มนุษย์ สงัคมและสิ่งแวดล้อม 

 

ศึกษาการจัดจ าแนกกลุ่ม ประเภท โครงสร้าง 

ภาวะและปัจจัยที่ควบคุมการเจริญของ

จุลินทรีย์ บทบาทของจุลินทรีย์กับการใช้

เทคโนโลยีด้านต่าง ๆ ที่ส่งผลต่อการพัฒนา

คุณภาพชีวิต สังคม สิ่งแวดล้อม และการ

อนุรักษ์ทรัพยากรจุลินทรีย์ที่เปล่ียนแปลงใน

ปัจจุบนั 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

ทนก 102 ปฏบิตักิารจุลชวีวิทยา 

AIT 102 Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา ทนก 101 

โดยให้นิสติฝึกปฏบิตัิแล้วน าข้อมูลมาวิเคราะห์

เหตแุละผลตามหลักวิทยาศาสตร์ 

ทนก 104 ปฏบิตักิารจุลชวีวิทยา 

AIT 104 Microbiology Laboratory 

1(0-2-1) 

ปฏบิัตกิารที่เกี่ยวข้องกบัการจัดกลุ่มจุลินทรีย์ 

ภาวะและปัจจัยที่ควบคุมการเจริญ และการ

ผลิตสารจากจุลินทรีย์ 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

-ลดชั่วโมง

ปฏบิตักิาร 

   

ทนก 201 เคมอีนิทรีย์ 

AIT 201 Organic Chemistry 

3(3-0-6) 

ศึกษาหลักการเบื้ องต้นเกี่ยวกับพันธะเคมี 

ตารางธาตุ แนวโน้มของสมบัติธาตุเรพริเซน

เททิฟ  โคร งส ร้ า งและสมบัติทั่ ว ไ ปของ

สารอินทรีย์  การจ าแนกประเภทสารอินทรีย์ 

การเรียกชื่อ การเตรียมและปฏิกิริยาที่ส  าคัญ

ของสารอินทรีย์ประเภทต่างๆ และอนุพันธ์ 

รวมทั้งพอลิเมอร์ ลิพิด คาร์โบไฮเดรต และ

โปรตนี 

ทนก 208 เคมอีนิทรีย์ 

AIT 208 Organic Chemistry 

2(2-0-4) 

ศึกษาหลักการเบื้ องต้นเกี่ยวกับพันธะเคมี 

ต า ร า ง ธ า ตุ  แ น ว โ น้ ม ข อ ง สมบั ติ ธ า ตุ 

เรพริเซนเททิฟ โครงสร้างและสมบัติทั่วไป

ของสารอินทรีย์   การจ าแนกประ เภท

สารอินทรีย์ การเรียกชื่ อ การเตรียมและ

ปฏิกิริยาที่ส  าคัญของสารอินทรีย์ประเภท

ต่างๆ และอนุพันธ์ รวมทั้งพอลิเมอร์ ลิพิด 

คาร์โบไฮเดรต และโปรตนี 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-ปรับลดหน่วยกติ 

 

ทนก 202 ปฏบิตักิารเคมอีนิทรยี์ 

AIT 202  Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา ทนก 201 

โดยให้นิสติฝึกปฏบิตัิแล้วน าข้อมูลมาวิเคราะห์

เหตแุละผลตามหลักวิทยาศาสตร์ 

ทนก 209 ปฏบิตักิารเคมอีนิทรยี์ 

AIT 209  Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการสกัด การกล่ัน

แยกสารอนิทรีย์ การวิเคราะห์และหาปริมาณ

สารอนิทรีย์ 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

ทนก 204 ปฏบิตักิารชีวเคม ี

AIT 204  Biochemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

ทนก 204 ปฏบิตักิารชีวเคม ี

AIT 204  Biochemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 



มคอ.2 
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หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา ทนก 203 

โดยให้นิสติฝึกปฏบิตัิแล้วน าข้อมูลมาวิเคราะห์

เหตแุละผลตามหลักวิทยาศาสตร์ 

ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกบัการสังเคราะห์ การ

สกัด การแยก การท าให้บริสุทธิ์  และการ

วิเคราะห์สารชีวโมเลกุล 

ทนก 206 ปฏบิตักิารเคมวีิเคราะห์ 

AIT 206  Analytical Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชา ทนก 205 

โดยให้นิสติฝึกปฏบิตัิแล้วน าข้อมูลมาวิเคราะห์

เหตแุละผลตามหลักวิทยาศาสตร์ 

ทนก 206 ปฏบิตักิารเคมวีเิคราะห์ 

AIT 206  Analytical Chemistry 

Laboratory 

1(0-3-0) 

ปฏิบัติการที่ เกี่ ยว ข้องกับการวิ เคราะ ห์

สารประกอบเชิงคุณภาพและปริมาณโดยใช้

เทคนิคทางเคมวีิเคราะห์ 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

2.2.2) กลุ่มวิชาพฒันาทกัษะวิชาชีพ 

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

ทนก 211 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 1 

AIT 211 English for Specific Purpose I 

3(2-2-5) 

ฝึกทกัษะการใช้ภาษาองักฤษด้าน การฟังและ

การพูด ใน เนื้ อหา เกี่ ยวกับวิทยาศาสตร์  

เทคโนโลยี และนวัตกรรม 

ทนก 211 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 1 

AIT 211 English for Specific Purpose I 

3(2-2-5) 

ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้าน

การ ฟั งและการพูด ใน เนื้ อหา เกี่ ย วกับ

วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

 ทนก 221 การสร้างนวัตกรรม 

AIT 221 Innovation Creation 

1(1-0-2) 

ศึกษาความส าคัญของการสร้างนวัตกรรมที่

เกิดจากวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี กลยุทธ์

การสร้างนวัตกรรมที่เป็นระบบการบริหาร

จัดการทรัพยากรให้เกิดมูลค่าเพ่ิม การสร้าง

ตราสนิค้า และการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ ์

-เพ่ิมรายวชิา 

 ทนก 222 แนวคดิการออกแบบนวัตกรรม

และเทคโนโลยี 

AIT 222 Design Concept for Innovation 

and Technology 

2(1-2-3) 

ศึกษาการได้มาซึ่งความคิดรวบยอดในการ

ออกแบบ การส ร้ างอัตลั กษณ์  รวมถึ ง

กระบวนการใช้การออกแบบเพ่ือเป็นแนวทาง

-เพ่ิมรายวชิา 



มคอ.2 
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หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

พัฒนาผลิตภัณฑ์และเทคโนโลยี โดยมุ่งให้

ผู้ เรียนทดลองพัฒนาแนวคิด และสามารถ

น าเสนอความคดิ 

ทนก 311 วิธกีารทางสถติสิ  าหรบัวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี 

AIT 311 Statistical Methods for Science 

and Technology 

3(2-3-4) 

ศึกษาการรวบรวมและน าเสนอข้อมูล การสุ่ม

ตั วอ ย่ า ง  ก ารประมาณค่า  การทดสอบ

สมมติฐาน การวางแผนการทดลองแบบตัว

แปรเดี่ยว การวิเคราะห์ความแปรปรวน   การ

วิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์เชิงเดี่ยว 

การประยุกต์วิธีการทางสถิติกับปัญหาทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การวิเคราะห์

ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส าเรจ็รูปทางสถิติ การ

รายงานข้อมูล และมีปฏบิตักิารที่สอดคล้องกบั

เนื้อหาภาคบรรยาย 

ทนก 313 วิธกีารทางสถติสิ  าหรบั

วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 

AIT 313 Statistical Methods for Science 

and Technology 

3(2-2-5) 

ศึกษาการรวบรวมและน าเสนอข้อมูล การสุ่ม

ตัวอย่าง  การประมาณค่า การทดสอบ

สมมติฐาน การวางแผนการทดลองแบบตัว

แปรเดี่ ยว การวิ เคราะห์ความแปรปรวน              

การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์

เชิงเดี่ยว การประยุกต์วิธีการทางสถิติกับ

ปัญหาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การ

วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมส าเรจ็รูปทาง

สถิติ การรายงานข้อมูล และมีปฏิบัติการที่

สอดคล้องกบัเนื้อหาภาคบรรยาย 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-ลดชั่วโมง

ปฏบิตักิาร 

ทนก 411 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 2 

AIT 411 English for Specific Purpose II 

3(2-2-5) 

ฝึกทกัษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการอ่านและ

การเขียน ในเนื้ อหาเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยี และนวัตกรรม 

ทนก 411 ภาษาองักฤษเฉพาะทาง 2 

AIT 411  English for Specific Purpose II 

3(2-2-5) 

ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้าน

การอ่านและการเขียนในเนื้ อหาเกี่ยวกับ

วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

ทนก 414 ฝึกงาน 

AIT 414 Practicum  

2 หน่วยกติ 

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานใน

สถานที่ฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพในระดับ

ชุมชน วิสาหกจิชุมชน หรืออุตสาหกรรม เพ่ือ

เสริมสร้างให้เกิดการพัฒนาทักษะด้านอาชีพ

จากการบูรณาการความรู้ ภาคทฤษฏีกับ

ภาคปฏบิตัิ โดยนิสติต้องปฏบิัตตินเสมือนเป็น

พนักงานทดลองงานของสถานที่ ฝึกงาน 

ปฏิบัติ ง าน ในหน้าที่ ต ามภารกิจที่ ไ ด้ รับ

มอบหมายจากสถานที่ฝึกงานหรือท าโครงงาน

ทนก 414 ฝึกงาน 

AIT 414 Practicum 

2 หน่วยกติ 

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานใน

สถ านที่ ฝึ ก ง านที่ เ กี่ ย ว ข้ อ ง กับ วิ ช า ชี พ

อตุสาหกรรมเกษตร ในระดับชุมชน วิสาหกจิ

ชุมชน หรืออุตสาหกรรม รวมระยะเวลาไม่

น้อยกว่า 250 ชั่วโมง 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 



มคอ.2 
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หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

แก้ไขปัญหาทางเทคนิคเบื้ องต้น  ในส่วนผลิต 

ควบคุมคุณภาพ วิจัย พัฒนาระบบ วิเคราะห์

และทดสอบ ออกมาตรฐานและกฎหมาย หรือ

ส่วนอื่นที่เกี่ยวข้องกบัวิชาชีพ รวมระยะเวลาไม่

น้อยกว่า 250 ชั่วโมง 

ทนก 415 สหกจิศึกษา  

AIT 415 Co-operative Education 

6 หน่วยกติ 

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานใน

สถานที่ฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพในระดับ

ชุมชน วิสาหกจิชุมชน หรืออุตสาหกรรม เพ่ือ

เสริมสร้างให้เกิดการพัฒนาทักษะด้านอาชีพ

จากการบูรณาการความรู้ ภาคทฤษฏีกับ

ภาคปฏิบัติ โดยนิสิตต้องปฏิบัติงานเตม็เวลา

เสมือนพนักงานชั่วคราวของสถานที่ฝึกงานที่มี

ความร่วมมือกบัสถาบันการศึกษา  ปฏบิัติงาน

ในหน้าที่ตามภารกิจที่ได้รับมอบหมายจาก

สถานที่ฝึกงาน และท าโครงงานวิจัยเพ่ือพัฒนา

หรือแก้ปัญหาของสถานที่ฝึกงาน ในส่วนผลิต 

ควบคุมคุณภาพ วิจัย พัฒนาระบบ วิเคราะห์

และทดสอบ ออกมาตรฐานและกฎหมาย หรือ

ส่วนอื่นที่เกี่ยวข้องกบัวิชาชีพ รวมระยะเวลาไม่

น้อยกว่า 16 สปัดาห์ 

ทนก 415 สหกจิศึกษา  

AIT 415 Co-operative Education 

6 หน่วยกติ 

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานใน

สถ านที่ ฝึ ก ง านที่ เ กี่ ย ว ข้ อ ง กับ วิ ช า ชี พ

อตุสาหกรรมเกษตร ในระดับชุมชน วิสาหกจิ

ชุมชน หรืออุตสาหกรรม  โดยปฏบิัติงานใน

หน้าที่ตามภารกิจที่ ไ ด้ รับมอบหมายจาก

สถานที่ ฝึกงาน และท าโครงงานวิจัยเพ่ือ

พัฒนาหรือแก้ปัญหาของสถานที่ฝึกงาน ใน

ส่วนผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัย พัฒนาระบบ 

วิเคราะห์และทดสอบ ออกมาตรฐานและ

กฎหมาย หรือส่วนอื่ นที่ เกี่ ยว ข้อง  รวม

ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สปัดาห์ 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

 

 2.2.3) กลุ่มวิชาเอกบงัคบั 

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

วอภ 101 วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการเบื้องต้น 

FSN 101 Introduction to Food Science and 

Nutrition 

2(1-3-2) 

ศึ ก ษ า ค ว า ม ส า คั ญ  แ ล ะ บ ท บ า ท ข อ ง

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในธรุกจิ

ก า ร ผ ลิ ต อ า ห า ร แ ล ะ สั ง ค ม  วั ต ถุ ดิ บ 

ส่วนประกอบ และประเภทของผลิตภัณฑ์

วอภ 101 วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการเบื้องต้น 

FSN 101 Introduction to Food Science 

and Nutrition 

2(1-3-2) 

ศึ ก ษ า ค ว า ม ส า คั ญ  แ ล ะ บทบ าท ขอ ง

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการต่อ

ธรุกจิอาหารและสงัคม วัตถุดิบ ส่วนประกอบ 

และประเภทของผลิตภัณฑ์อาหาร หลักการ

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

 

 



มคอ.2 
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หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

อาหาร หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร

เบื้ องต้น คุณภาพและความปลอดภัยของ

อาหาร ความรู้ เบื้ องต้นด้านบรรจุภัณฑ์อาหาร 

การพัฒนาอาหาร ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน

อ า ห า ร  คุ ณ ธ ร ร ม แ ล ะ จ ริ ย ธ ร ร ม ข อ ง

นักวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

หน่วยงาน และแหล่งข้อมูลที่เกี่ยวข้องและมี

ปฏบิตักิารที่สอดคล้องกบัเนื้อหาภาคบรรยาย 

ถนอมและแปรรูปอาหารเบื้ องต้น คุณภาพ

และความปลอดภัยของอาหาร ความรู้

เบื้ องต้นด้านโภชนาการและบรรจุภัณฑ์

อาหาร การพัฒนาอาหาร ภูมิปัญญาท้องถิ่น

ด้านอาหาร จรรยาบรรณของนักวิทยาศาสตร์

การอาหารและโภชนาการ หน่วยงาน และ

แหล่งข้อมูลที่เกี่ยวข้อง 

วอภ 102 ธรุกจิอตุสาหกรรมอาหารเบื้องต้น 

FSN 102 Introduction to Food Industrial 

Business 

2(2-0-4) 

ศึกษาโครงสร้างอุตสาหกรรมเกษตรและ

อาหารในประเทศไทย ความหมายและ

ความส าคัญของการประกอบธุรกิจอาหาร  

ประเภทของกิจการธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร 

รูปแบบโครงสร้างการบริหารงานของกิจการ

ธุรกิจอาหาร ความรู้ เบื้ องต้นเกี่ยวกับการวาง

ผังโรงงาน การวางแผนและควบคุมคุณภาพ

การผลิต การจัดซื้ อและการควบคุมสินค้า

คงเหลือ การขนส่งและการกระจายสินค้า

อาหาร การก าหนดต้นทุนก าไร พ้ืนฐานความรู้

เบื้องต้นเกี่ยวกบัการตลาด วิสาหกจิชุมชนและ

การจัดการธรุกจิตามแนวเศรษฐกจิพอเพียง              

วอภ 401 การจัดการธรุกจิอาหาร 

FSN 401 Food Business Management 

2(2-0-4) 

ศึกษาโครงสร้างอุตสาหกรรมเกษตรและ

อาหารในประเทศไทย ความหมายและ

ความส าคัญของการประกอบธุรกิจอาหาร 

ประ เภทของกิ จก ารธุ ร กิ จ อ าหา รและ

อุตสาหกรรมอาหาร รูปแบบโครงสร้างการ

บริหารงานของกิจการธุรกิจอาหาร การจัด

องค์กร การบริหารงานบุคคล การพยากรณ์

การผลิต การวางแผนและควบคุมการผลิต 

การจัดซื้ อ การควบคุมสินค้าคงคลัง การ

ขนส่งและการกระจายสินค้าอาหาร การ

จัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ การ

ก าหนดต้นทุนก าไร พ้ืนฐานความรู้ เบื้ องต้น

เกี่ยวกับการตลาด วิสาหกิจชุมชนและการ

จัดการธรุกจิตามแนวเศรษฐกจิพอเพียง    

-เปล่ียนชื่อรายวิชา

และรหัสวิชา 

-เปล่ียนค าอธิบาย

รายวิชา 

 

วอภ 141 มาตรฐานและกฏหมายควบคุม

อาหาร 

FSN 141 Food Standards and Regulations 

2(2-0-4) 

ศึกษาความส าคัญของมาตรฐานและกฎหมาย

ควบคุมอาหาร รูปแบบของการควบคุมด้าน

อาหาร มาตรฐานอาหารและกฎหมายที่

เกี่ยวกับการผลิต การจ าหน่ายอาหารและ

หลักเกณฑด้์านความปลอดภัยของอาหารทั้งใน

ประเทศและระหว่างประเทศ ข้อก าหนดด้าน

จุลินทรีย์ สารเคมีและสารตัดแต่งพันธุกรรม

วอภ 347 มาตรฐานและกฏหมายควบคุม

อาหาร 

FSN 347 Food Standards and Regulations 

2(2-0-4) 

ศึกษาความส าคญัของมาตรฐานและกฎหมาย

ควบคุมอาหาร รูปแบบของการควบคุมด้าน

อาหาร มาตรฐานอาหารและกฎหมายที่

เกี่ ยวกับการผลิต การจัดท าฉลาก การ

จ าหน่ายอาหาร มาตรฐานฮาลาล หลักเกณฑ์

ด้านความปลอดภัยของอาหารทั้งในประเทศ

และระหว่างประเทศ ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์ 

-เปล่ียนรหัสวิชา 

-เปล่ียนค าอธิบาย

รายวิชา 

 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 184 

 

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

ส าหรับอาหารประเภทต่าง ๆ  หน่วยงานด้าน

มาตรฐานและกฎหมาย การคุ้มครองผู้บริโภค

ของประเทศไทยและประ เทศคู่ ค้ า  การ

คุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา ภูมิปัญญา และ

ก า ร  จ ด สิ ท ธิ บั ต ร  จ ร ร ย า บ ร รณ ข อ ง

นักวิทยาศาสตร์การอาหาร 

สารเคมีและสารตัดแต่งพันธุกรรมส าหรับ

อาหารประเภทต่าง  ๆ  หน่วยงานด้าน

มาตรฐานและกฎหมาย การคุ้ มครอง

ผู้บริโภคของประเทศไทยและประเทศคู่ค้า 

การคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา ภมูิปัญญา 

และการจดสทิธบิตัร 

วอภ 242 การสขุาภิบาลโรงงานอาหาร 

FSN 242 Food Plant Sanitation 

2(2-0-4) 

ศึกษาความส าคัญหลักพ้ืนฐานของการจัด

สขุาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหารอนัตราย

ทางเคมี กายภาพและชีวภาพในอาหารแหล่ง

การปนเป้ือนของอาหารสถานที่ประกอบการ

การออกแบบและสิ่งอ านวยความสะดวกการท า

ความสะอาดและการฆ่าเชื้ ออุปกรณ์และ

เครื่องมือในการผลิตอาหารการควบคุมสัตว์

พาหะน าเชื้ อสุขลักษณะส่วนบุคคลน ้าใช้ การ

ก า จั ด น ้ า เ สี ย แ ล ะ ข อ ง เ สี ย ใ น โ ร ง ง า น

อุ ตส าหกรรม  ร ะบบสากลที่ นิ ยม ใ ช้ ใ น

อุตสาหกรรมอาหาร เช่น การจัดการด้าน

สุขลักษณะการผลิตที่ดีในการผลิตอาหาร 

(GMP) หลักการและขั้นตอนการจัดการความ

ปลอดภัยอาหารระบบการวิเคราะห์อันตราย

และควบคุมจุดวิกฤต ิ  

วอภ 345 การสขุาภิบาลโรงงานอาหาร 

FSN 345 Food Plant Sanitation 

2(1-2-3) 

ศึกษาหลักสุขาภิบาลโรงงานอาหาร พัฒนา

ระบบและเอกสารที่ เกี่ยวกับหลักเกณฑ์วิธี

ปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหารและโปรแกรม

พ้ืนฐานด้านสุขลักษณะ การวางผังโรงงาน 

การจัดการน า้และของเสยีในโรงงาน 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-เปล่ียนค าอธิบาย

รายวิชา 

-ลดชั่วโมงบรรยาย

เพ่ิมชั่วโมง

ปฏบิตักิาร 

วอภ 311 การแปรรปูอาหาร 1 

FSN 311 Food Processing I 

2(2-0-4) 

ศึกษาประเภทของผลผลิตทางการเกษตร การ

เปล่ียนแปลงของอาหารตั้งแต่การเกบ็เกี่ยว 

การปฏิบัติหลังการเกบ็เกี่ยวพืช การฆ่าสัตว์ 

การจับสัตว์น ้า การเสื่อมเสียของอาหาร การ

เตรียมและการจัดการวัตถุดิบ และน า้ใช้เพ่ือ

การแปรรูป หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร

ด้วยวิธีต่าง ๆ ทางเคมีชีวภาพ เช่น การหมัก 

การใช้เกลือและน ้าตาล การใช้เอนไซม์ การ

แปรรูปขั้นต ่า เฮอร์เดิลเทคโนโลยี ผลกระทบ

วอภ 211 การแปรรปูอาหาร 1 

FSN 211 Food Processing I 

2(2-0-4) 

ศึกษาภมูิปัญญาการถนอมอาหาร การปฏบิัติ

หลังการเกบ็เกี่ยวพืช การฆ่าสตัว์ การจับสตัว์

น ้า หลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี การ

เสื่อมเสยีของอาหาร การเตรียมวัตถุดิบและ

น า้ใช้เพ่ือการแปรรปู หลักการถนอมและแปร

รูปอาหารด้วยการหมัก การใช้เกลือและ

น ้าตาล การใช้เอนไซม์ การแปรรูปขั้นต ่า 

เฮอร์เดิลเทคโนโลยี ผลกระทบของการแปร

-เปล่ียนรหัสวิชา 

-เปล่ียนค าอธิบาย

รายวิชา 

 



มคอ.2 

 

หลักสตูร วิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2560 185 

 

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

ของการแปรรูปด้วยวิธีทางเคมีชีวภาพ   ต่อ

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ใน

ผลิตภัณฑ์  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร การใช้

หลักการแปรรปูในอาหารพ้ืนบ้าน 

รูปต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การเลือกใช้

บรรจุภัณฑ ์วิธกีารบรรจุ เทคโนโลยีสะอาด 

วอภ 312 การแปรรปูอาหาร 2 

FSN 312 Food Processing II 

2(2-0-4) 

ศึกษาการแปรรูปและถนอมอาหารด้วยวิธี 

ต่างๆ  ทางกายภาพ เช่น การใช้ความร้อน การ

ใช้อณุหภมูติ ่า การท าแห้ง  การใช้รังสแีละคล่ืน

แม่เหล็กไฟฟ้า คุณสมบัติและการเลือกใช้

บรรจุภัณฑ์ วิธีการบรรจุ ปัจจัยที่มีผลต่อการ

เปล่ียนแปลงคุณภาพของอาหารระหว่างการ

เกบ็รักษาและขนส่งกระจายสินค้าผลิตภัณฑ์

อาหาร การใช้หลักการแปรรูปในอาหาร

พ้ืนบ้าน การใช้เทคโนโลยีสะอาดและการน า

ของเหลือทิ้ งมาใช้ประโยชน์ การบ าบัดน า้เสีย 

ผลกระทบของการแปรรูปด้วยวิธีทางกายภาพ

ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ใน

ผลิตภัณฑ ์

วอภ 212 การแปรรปูอาหาร 2 

FSN 212 Food Processing II 

2(2-0-4) 

ศึกษาการแปรรปูและถนอมอาหารด้วยการใช้

ความร้อน การใช้ความดนั การใช้อุณหภมูิต ่า 

ก า ร ท า แ ห้ ง   ก า ร ใ ช้ รั ง สี แ ล ะ ค ลื่ น

แม่เหล็กไฟฟ้าและเทคโนโลยีที่ทันสมัย 

ผลกระทบของการแปรรูปต่อคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์ ปัจจัยที่มีผลต่อการเปล่ียนแปลง

คุณภาพของอาหารระหว่างการเกบ็รักษาและ

ขนส่งกระจายสนิค้า 

-เปล่ียนรหัสวิชา 

-เปล่ียนค าอธิบาย

รายวิชา 

 

วอภ 313 วิศวกรรมอาหาร 1 

FSN 313 Food Engineering I 

3(3-0-6) 

ศึ กษ าแนวคิดและห ลักกา ร พ้ืนฐ านที่ มี

ความส าคัญต่อการประยุกต์ใช้ความรู้ ทาง

วิศวกรรมศาสตร์ในกระบวนการแปรรปูอาหาร 

ได้แก่ มติแิละหน่วย อณุหภมู ิความเข้มข้น กฎ

ของกา๊ซและความดันไอ การอนุรักษ์มวล การ

อนุรักษ์พลังงาน อุณหพลศาสตร์ กลศาสตร์

ของของไหล การถ่ายโอนความร้อนในการแปร

รปูอาหาร 

วอภ 311 วิศวกรรมอาหาร 1 

FSN 311 Food Engineering I 

2(1-2-3) 

ศึกษาหลักการพ้ืนฐานทางวิศวกรรมศาสตร์

ในกระบวนการแปรรูปอาหาร มิติและหน่วย 

อุณหภมูิ ความเข้มข้น กฎของกา๊ซและความ

ดันไอ การอนุรักษ์มวล การอนุรักษ์พลังงาน 

อณุหพลศาสตร์ กลศาสตร์ของของไหล 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-ปรับลดหน่วยกติ 

-เปล่ียนค าอธิบาย

รายวิชา 

-ลดชั่วโมงบรรยาย

และเพ่ิมชั่วโมง

ปฏบิตักิาร 

วอภ 314 วิศวกรรมอาหาร 2 

FSN 314 Food Engineering II 

2(2-0-4) 

ศึกษาหลักการถ่ายโอนความร้อนและหลักการ

ถ่ายโอนมวล การใช้สมการคณิตศาสตร์เพ่ือ

วอภ 312 วิศวกรรมอาหาร 2 

FSN 312 Food Engineering II 

2(2-0-4) 

ศึกษาหลักการถ่ายโอนความร้อนและมวล

สาร ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรม

-เปล่ียนรหัสวิชา 

-เปล่ียนค าอธิบาย

รายวิชา 
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เปลีย่นแปลง 

อธิบายกระบวนการและเคร่ืองมือที่ ใ ช้ใน

ปฏบิตัิการเฉพาะหน่วย ได้แก่ การแลกเปล่ียน

ความร้อน การระเหย การแยกโดยอาศัยสมบัติ

ทางกลและทางกายภาพ การลดขนาด การผสม 

การแช่เยน็และการแช่แขง็ 

อาหารเกี่ยวกับ การแลกเปล่ียนความร้อน 

การระเหย การแยกโดยอาศัยสมบัติทางกล

และทางกายภาพ การลดขนาด การผสม การ

แช่เยน็และการแช่แขง็ 

วอภ 321 จุลชวีวิทยาทางอาหาร 

FSN 321 Food Microbiology 

3(2-3-5) 

บุรพวิชา:  ทนก 101 และ ทนก 102 

ศึกษาชนิดของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 

การเสียของอาหาร และวิธีการถนอมอาหาร 

ความเป็นพิษและการเกดิโรคเนื่องจากอาหาร

เสยี การควบคุม ตลอดจน การสขุาภิบาลด้าน

อาหาร และมปีฏบิตัิการที่สอดคล้องกบัเนื้ อหา

ภาคบรรยาย 

วอภ 221 จุลชวีวิทยาทางอาหาร 

FSN 221 Food Microbiology 

2(2-0-4) 

บุรพวิชา: ทนก 103 

ศึกษาชนิดของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกบัอาหาร 

ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของ

จุลินทรีย์ การเสื่อมเสียของของอาหารและ

วิธีการถนอมอาหาร ความเป็นพิษและการ

เกิดโรคเนื่ องจากอาหาร การควบคุมการ

ปนเป้ือนเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร การ

ควบคุมจุลินทรีย์ในอาหารด้วยวิธีเคมี จุล

ชีววิทยา และกายภาพ มาตรฐานและการ

ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารด้วยวิธี

มาตรฐานและวิธรีวดเรว็ 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-ปรับลดหน่วยกติ  

-แยกชั่วโมง

ปฏบิตักิารออกจาก

วิชาบรรยาย 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

วอภ 322 การใช้จุลินทรีย์ในการผลิตอาหาร 

FSN 322 Utilization of Microorganisms in 

Food Production 

2(1-3-3) 

ศึ ก ษ าผ ลิ ตภั ณฑ์ที่ ไ ด้ จ า ก จุ ลิ น ท รี ย์ ที่ มี

ความส าคัญทางอุตสาหกรรมอาหาร ชนิดของ

จุ ลินทรี ย์ที่ น ามาใ ช้ ในกระบวนการผลิต 

จุลินทรีย์ในอาหารเพ่ือสุขภาพ การควบคุม 

การผลิต ปัจจัยที่มีผลต่อกระบวนการและ

คุณภาพของผลิตภัณฑม์าตรฐานและการตรวจ

วิเคราะห์  จุลินทรีย์ในอาหาร และมีปฏบิัตกิาร

ที่สอดคล้องกบัเนื้อหาภาคบรรยาย 

วอภ 222 การใช้จุลินทรีย์ในการผลิตอาหาร 

FSN 222 Utilization of Microorganisms in 

Food Production 

1(1-0-2) 

ศึกษาอาหารพ้ืนบ้าน และผลิตภัณฑ์อาหาร

จากจุลินทรีย์ที่มคีวามส าคญัทางอุตสาหกรรม

ชนิดของจุลินทรีย์ที่น ามาใช้ในกระบวนการ

ผลิต จุลินทรีย์ในอาหารเพ่ือสุขภาพ การ

ค ว บ คุ ม  ก า ร ผ ลิ ต  ปั จ จั ย ที่ มี ผ ล ต่ อ

กระบวนการและคุณภาพของผลิตภัณฑ ์

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-ปรับลดหน่วยกติ  

-แยกชั่วโมง

ปฏบิตักิารออกจาก

วิชาบรรยาย 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

วอภ 332 หลักโภชนาการในสภาพปกตแิละ

พยาธสิภาพ 

FSN 332 Principle in Nutrition in Health 

and Disease 

3(2-3-4) 

วอภ 332 หลักโภชนาการในสภาพปกตแิละ

พยาธสิภาพ 

FSN 332 Principle of Nutrition in Health 

and Diseases 

3(2-3-4) 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 
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เปลีย่นแปลง 

บุรพวิชา:  วอภ 331 

ศึกษาสรีรวิทยาของมนุษย์ การเปล่ียนแปลง

ของร่างกายในภาวะปกติและภาวะเจ็บป่วย 

ความต้องการอาหาร การก าหนดและดัดแปลง

อาหารให้เหมาะสมกับคนวัยต่าง ได้แก่ วัย

ทารก วัยเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ ผู้สงูอายุ หญิง

ตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร ทั้งในสภาวะปกติ

และ เมื่ อ เ จ็บ ป่ วย ด้วย โรค ต่ า งๆ  และมี

ปฏบิตักิารที่สอดคล้องกบัเนื้อหาภาคบรรยาย 

บุรพวิชา:  วอภ 331 

ศึกษาสรีรวิทยาของมนุษย์ การเปล่ียนแปลง

ของ ร่างกายในสภาวะปกติและสภาวะ

เจ็บป่วย ความต้องการอาหาร การก าหนด

และดัดแปลงอาหารให้เหมาะสมกับคนวัย

ทารก วัยเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ ผู้สงูอายุ หญิง

ตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร และผู้ ป่วย การ

สื่อสารด้านโภชนาการ 

วอภ 341 หลักเคมอีาหาร 

FSN 341 Principle in Food Chemistry 

2(2-0-4) 

ศึกษาโครงสร้าง สมบัตทิางเคม ีและสมบตัิเชิง

ห น้ า ที่ ข อ ง อ ง ค์ ป ร ะ ก อ บ อ า ห า ร  ก า ร

เปล่ียนแปลงทางเคมีและกายภาพของสาร 

ต่ า งๆ  ที่ เ ป็ นอ ง ค์ป ร ะ กอบของ อ าห า ร  

ตลอดจนการควบคุมและการประเมินการ

เปล่ียนแปลงของสารเหล่านี้หลังการเกบ็เกี่ยว 

ในระหว่างกระบวนการแปรรูปและการเก็บ

รักษาวัตถุดบิและผลิตภัณฑ ์

วอภ 341 เคมขีององคป์ระกอบอาหาร 

FSN 341 Chemistry of Food Components 

2(2-0-4) 

ศึกษาโครงสร้าง สมบัติทางเคมี สมบัติเชิง

หน้าที่  และการเปล่ียนแปลงทางเคมีของ

อ ง ค์ ป ร ะ ก อ บ อ า ห า ร ใ น ก ลุ่ ม  น ้ า  

คาร์ โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน  รงควัตถุ  

วิตามิน และเกลือแร่ ในระหว่างกระบวนการ

แปรรูปและการเกบ็รักษา สารก่อภมูิแพ้ สาร

ปนเป้ือนและพิษวิทยาอาหารเบื้องต้น 

-เปล่ียนแปลงชื่อ

วิชา 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

วอภ 342 การวิเคราะห์อาหาร 

FSN 342 Food Analysis 

2(2-0-4) 

บุรพวิชา: ทนก 205 

ศึกษาการเตรียมตวัอย่าง การสุ่มตวัอย่าง การ

วิเคราะห์ทางสถติ ิทฤษฎ ีหลักการวิเคราะห์

อาหารและผลิตภัณฑด้์วยวิธทีางกายภาพ เคม ี

และชีวภาพ ทั้งเชงิคุณภาพและปริมาณ และ

การประยุกตใ์ช้เคร่ืองมอืในการวเิคราะห์

อาหาร ประกอบด้วยเทคนิคทางเคมวีิเคราะห์ 

เทคนิคทางสเปกโทรสโกปี เทคนคิทางโครมา

โตกราฟี 

วอภ 241 การวิเคราะห์อาหาร 

FSN 241 Food Analysis 

2(2-0-4) 

ศึกษาการเตรียมตัวอย่าง การสุ่มตัวอย่าง  

การวิเคราะห์ทางสถิติ ทฤษฎีหลักการและ

การใช้เคร่ืองมือในการวิเคราะห์องค์ประกอบ

ทางเคมีของอาหาร ทั้ ง เชิงคุณภาพและ

ปริมาณ 

- เปล่ียนรหัสวิชา 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

วอภ 414 วัตถุเจือปนอาหาร 

FSN 414 Food Additives 

2(1-3-2) 

วอภ 343 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 

FSN 343 Food Ingredients and Additives 

2(1-3-2) 

- เปล่ียนรหัสวิชา 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 
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เปลีย่นแปลง 

ศึกษาชนิดของวัตถุเจือปนอาหาร  สมบัติและ

การใช้วัตถุเจือปนในอาหาร เช่นป้องกันการ

เสื่อมเสยีป้องกนัการหืนเพ่ิมความคงตวัและท า

ให้เกดิความข้นหนืดปรับ  ความเป็นกรด-ด่าง

ของอาหารเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการปรับปรุง

ให้อาหารมีเนื้ อสมัผัสสกีล่ินและรสให้เป็นที่พึง

พอใจของผู้ บริ โภค  การประเมินความ

ปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารกฎหมาย

ควบ คุมม าต รฐ าน  แล ะมี ปฏิบั ติ ก า ร ที่

สอดคล้องกบัเนื้อหาภาคบรรยาย 

ศึกษาโครงสร้าง คุณสมบัติ การเลือกใช้ การ

ประเมินความปลอดภัย  กฎหมายและ

มาตรฐานที่เกี่ยวข้องทั้งในและต่างประเทศ

ของสารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร ในกลุ่ม

สารป้องกันการเสื่อมเสีย สารปรับปรุงเนื้ อ

สัมผัส สี กลิ่นรส และสารเสริมคุณค่าทาง

โภชนาการ 

วอภ 344 การประกนัคุณภาพอาหาร 

FSN 344 Food Quality Assurance 

2(2-0-4) 

ศึกษาหลักการและขั้นตอนการจัดท าระบบ

ประกันคุณภาพต่างๆ  ระบบการประกัน

คุณภาพ คุณภาพของอาหารด้านกายภาพ เคมี 

จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส ปัจจัยคุณภาพ

และวิธีการตรวจวัดหรือประเมินคุณภาพ การ

ใช้สถิติในการตัดสินใจเพ่ือ  การควบคุม

คุณภาพ การประเมินความเสี่ยงด้านความ

ปลอดภัยของอาหารตัวอย่างกรณีศึกษาระบบ

ประกนัคุณภาพอาหาร 

วอภ 344 การควบคุมคุณภาพอาหาร 

FSN 344 Food Quality Control 

1(1-0-2) 

ศึกษาคุณภาพของอาหารด้านกายภาพ และ

ประสาทสัมผัส ปัจจัยคุณภาพและวิธีการ

ตรวจวัดหรือประเมินคุณภาพ การใช้สถิติใน

การตัดสิน ใจ เ พ่ื อการควบคุมคุณภาพ 

การศึกษาอายุการเกบ็รักษาอาหาร 

-เปล่ียนแปลงชื่อ

วิชา 

- ปรับลดหน่วยกติ 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

วอภ 351 ปฏบิตักิารแปรรปูอาหาร 1 

FSN 351 Food Processing Laboratory I 

1(0-3-0) 

ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้ อหาวิชา วอภ 

311โดยให้นิสิตฝึกปฏิบัติแล้วน าข้อมูลมา

วิเคราะห์เหตแุละผลตามหลักวิทยาศาสตร์ 

วอภ 251 ปฏบิตักิารแปรรปูอาหาร 1 

FSN 251 Food Processing Laboratory I 

1(0-3-0) 

ปฏิบัติการการปฏิบัติหลังการเกบ็เกี่ยว การ

เตรียมวัตถุดิบ น ้าใช้เพ่ือการแปรรูป การ

หมัก การใช้เกลือและน า้ตาล การแปรรูปขั้น

ต ่า บรรจุภัณฑอ์าหาร 

- เปล่ียนรหัสวิชา 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

วอภ 352 ปฏบิตักิารแปรรปูอาหาร 2            

FSN 352 Food Processing Laboratory II 

1(0-3-0) 

ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้ อหาวิชา วอภ 

312 โดยให้นิสิตฝึกปฏิบัติแล้วน าข้อมูลมา

วิเคราะห์เหตแุละผลตามหลักวิทยาศาสตร์ 

วอภ 252 ปฏบิตักิารแปรรปูอาหาร 2            

FSN 252 Food Processing Laboratory II 

1(0-3-0) 

ปฏบิตัิการการแปรรูปอาหารด้วยการใช้ความ

ร้อน การใช้อุณหภูมิต ่า การท าแห้ง  การใช้

รังสแีละคล่ืนแม่เหลก็ไฟฟ้า 

- เปล่ียนรหัสวิชา 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

วอภ 353 ปฏบิตักิารวิศวกรรมอาหาร 2 วอภ 351 ปฏบิตักิารวิศวกรรมอาหาร  - เปล่ียนรหัสวิชา 
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เปลีย่นแปลง 

FSN 353 Food Engineering II  

1(0-3-0) 

ปฏบิตักิารที่สอดคล้องกบัเนื้อหาวิชา วอภ 

314 โดยให้นิสติฝึกปฏบิตัแิล้วน าข้อมูลมา

วิเคราะห์เหตแุละผลตามหลักวิทยาศาสตร์ 

FSN 351 Food Engineering  

1(0-3-0) 

ปฏบิตัิการวิศวกรรมอาหารที่เกี่ยวกบัการถ่าย

โอนความร้อน การไหล การแยกโดยอาศัย

สมบัติทางกลและทางกายภาพ การแช่เย็น

และการแช่แขง็ 

- เปล่ียนชื่อวิชา 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

วอภ 362 ปฏบิตักิารวิเคราะห์อาหาร  

FSN 362 Food Analysis Laboratory 

1(0-3-0) 

บุรพวิชา:  ทนก 206 

ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้ อหาวิชา วอภ 

342โดยให้นิสิตฝึกปฏิบัติแล้วน าข้อมูลมา

วิเคราะห์เหตแุละผลตามหลักวิทยาศาสตร์ 

วอภ 281 ปฏบิตักิารวิเคราะห์อาหาร  

FSN 281 Food Analysis Laboratory 

1(0-3-0) 

ปฏบิตัิการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมขีอง

อาหารโดยใช้เครื่ องมือ รายงานผลในเชิง

ปริมาณหรือคุณภาพ โดยใช้สถิติ เ ข้ามา

เกี่ยวข้อง 

- เปล่ียนรหัสวิชา 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

วอภ 361 ปฏบิตักิารเคมอีาหาร 

FSN 361 Food Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้ อหาวิชา วอภ 

341 โดยให้นิสิตฝึกปฏิบัติแล้วน าข้อมูลมา

วิเคราะห์เหตแุละผลตามหลักวิทยาศาสตร์ 

วอภ 381 ปฏิบัติการเคมีขององค์ประกอบ

อาหาร 

FSN 381 Chemistry of Food Components 

Laboratory 

1(0-3-0) 

ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับโครงสร้าง สมบัติ

ท า ง เ ค มี  ส ม บั ติ เ ชิ ง ห น้ า ที่  แ ล ะ ก า ร

เปล่ียนแปลงทางเคมขีององค์ประกอบอาหาร

ในกลุ่ม โปรตนี ไขมนั คาร์โบไฮเดรต วิตามนิ 

และเอนไซม ์

- เปล่ียนรหัสวิชา 

- เปล่ียนชื่อวิชา 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

วอภ 364 ปฏบิตักิารการประกนัคุณภาพ

อาหาร 

FSN 364 Food Quality Assurance 

Laboratory 

1(0-3-0) 

ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้ อหาวิชา วอภ 

344 โดยให้นิสิตฝึกปฏิบัติแล้วน าข้อมูลมา

วิเคราะห์เหตแุละผลตามหลักวิทยาศาสตร์ 

วอภ 382 ปฏบิตักิารควบคุมคุณภาพอาหาร  

FSN 382 Food Quality Control 

Laboratory 

1(0-3-0)                            

ปฏิบัติการการตรวจวัดคุณภาพอาหารด้าน

ความหนืด ลักษณะเนื้ อสมัผัส ส ีการทดสอบ

ทางประสาทสมัผัส การใช้สถติใินการควบคุม

คุณภาพ 

- เปล่ียนรหัสวิชา 

- เปล่ียนชื่อวิชา 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

 วอภ 261 ปฏบิตักิารจุลชีววิทยาทางอาหาร 

FSN 261 Food Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

บุรพวิชา: ทนก 104 

เพ่ิมรายวิชา 
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เปลีย่นแปลง 

ปฏิบัติการการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่

ก่อให้เกดิการเสื่อมเสยีและก่อโรคในอาหาร

ด้วยวิธมีาตรฐานและวิธรีวดเรว็ การตรวจวัด

ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของ

จุลินทรีย์ ในอาหาร การตรวจวิ เคราะห์

ปริมาณจุลินทรีย์ในอาหาร 

 วอภ 262 ปฏบิตักิารการใช้จุลินทรีย์ในการ

ผลิตอาหาร 

FSN 262 Utilization of Microorganisms 

in Food Production Laboratory 

1(0-3-0)                            

ปฏิบัติการการเตรียมและการตรวจสอบ

คุณภาพของหัวเชื้ อส าหรับน ามาใช้ในการ

ผลิตอาหาร การผลิตอาหารจากเชื้ อรา ยีสต์ 

แบคทีเรีย และการตรวจสอบคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ ์

เพ่ิมรายวิชา 

 วอภ 342 เคมขีองผลิตภัณฑอ์าหาร 

FSN 342 Chemistry of Food Products 

1(1-0-2) 

ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางเคมขีองผลิตภัณฑ์

ผักผล ไ ม้  ผลิ ตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑ์ ไ ข่  

ผลิตภัณฑจ์ากธญัชาต ิผลิตภัณฑจ์ากชา โกโก้ 

กาแฟ  ผลิตภัณฑเ์นื้อสตัว์ สตัว์ปีกและอาหาร

ทะเล ผลิตภัณฑจ์ากพืชตระกูลถั่ว ในระหว่าง

กระบวนการแปรรปูและการเกบ็รักษา  

เพ่ิมรายวิชา 

 วอภ 346 ระบบประกนัคุณภาพและความ 

ปลอดภัยในอตุสาหกรรมอาหาร 

FSN 346 Quality Assurance and Safety 

Systems in Food Industry  

2(1-2-3) 

ศึกษาคุณภาพ อันตรายในอาหาร  การ

วิเคราะห์และประเมินความเสี่ยง หลักการ

ประกนัคุณภาพอาหาร หลักการจัดการความ

ปลอดภัยอาหาร ระบบการจัดการคุณภาพ 

ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร ระบบ

การวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติ 

เพ่ิมรายวิชา 
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เปลีย่นแปลง 

ระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความ

ปลอดภัย ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม การ

พัฒนาระบบและเอกสารที่เกี่ยวข้องกบัระบบ

ประกนัคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

 

 2.2.4 กลุ่มวิชาเอกเลือก 

 ก. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตรก์ารอาหาร 

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

วอภ 401 วิทยาการผู้บริโภคด้านอาหาร  

FSN 401 Consumer Science in Foods 

2(2-0-4) 

ศึกษาความรู้ เกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคด้าน

อาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อความต้องการและการ

ตัดสินใจซื้ อผลิตภัณฑ์อาหาร  แนวโน้มการ

บริโภคอาหาร  การตอบสนองการเปล่ียนแปลง

พฤตกิรรมของผู้บริโภค   

วอภ 402 วิทยาการผู้บริโภคด้านอาหาร  

FSN 402 Consumer Science in Food 

2(2-0-4) 

ศึกษาความรู้ เกี่ยวกบัพฤตกิรรมผู้บริโภคด้าน

อาหาร ปัจจัยที่มผีลต่อความต้องการและการ

ตัดสินใจซื้ อผลิตภัณฑ์อาหาร  แนวโน้มการ

บ ริ โ ภ ค อ า ห า ร   ก า ร ต อบ สน อ ง ก า ร

เปล่ียนแปลงพฤตกิรรมของผู้บริโภค   

-เปล่ียนรหัสวชิา 

วอภ 402 หัวข้อพิเศษทางวิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ  

FSN 402 Specials Topics in Food Science 

and Nutrition 

2(2-0-4) 

ศึกษา วิเคราะห์ และวิพากษ์ หัวข้อใหม่ที่

น่าสนใจทางวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

วอภ 403 หัวข้อพิเศษทางวิทยาศาสตร์การ

อาหารและโภชนาการ  

FSN 403 Selected Topics in Food Science 

and Nutrition 

2(1-2-3) 

ศึกษา วิเคราะห์ และวิพากษ์ หัวข้อใหม่ที่

น่าสนใจทางวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-ลดชั่วโมงบรรยาย

และเพ่ิมชั่วโมง

ปฏบิตักิาร 

วอภ 403 การบริหารจัดการธรุกจิอตุสาหกรรม

อาหาร 

FSN 403 Food Industrial Business 

Management 

3(3-0-6) 

ศึกษาภาพรวมของระบบการผลิต ความส าคัญ

ของการบริหารจัดการการผลิต  กระบวนการ

ใ น ก า ร ด า เ นิ น ง า นก า รผลิ ต ข อ ง ธุ ร กิ จ

อุตสาหกรรมอาหาร  ตั้งแต่การพยากรณ์เพ่ือ

การผลิต  การวางแผน และควบคุมการผลิต  

ระบบการจัดการสินค้า  คงคลัง  การจัดการ

 ยกเลิกรายวิชา 
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เปลีย่นแปลง 

ด้านคุณภาพ  การเพ่ิมผลิตภาพ  และการ

จัดการห่วงโซ่อุปทาน และโลจิสติกส์ส าหรับ

อตุสาหกรรมอาหาร             

วอภ 412 เทคโนโลยีของผลิตภณัฑอ์าหารจาก

พืช 

FSN 412 Technology of Plant Food 

Products 

3(2-3-4) 

ศึกษาส่วนประกอบสมบตัทิางเคมแีละกายภาพ

ของผัก ผลไม้ ธัญพืช พืชหัว ถั่วเมล็ดแห้ง  

การ เลือกใ ช้ เทคโนโลยี การแปรรูป เ ป็น

ผลิตภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ การแปรรูปโดยวิธีการ

พ้ืนบ้าน ปัจจัยที่มผีลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ ์

การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และมี

ปฏบิตักิารที่สอดคล้องกบัเนื้อหาภาคบรรยาย 

วอภ 411 เทคโนโลยีของผลิตภณัฑอ์าหาร

จากพืช 

FSN 411 Technology of Plant Food 

Products 

3(2-3-4) 

ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของผัก 

ผลไม้ ธญัพืช พืชหัว ถั่ว เทคโนโลยีการแปร

รูป ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ ์ 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

วอภ 413 เทคโนโลยีของผลิตภณัฑอ์าหารจาก

สตัว์  

FSN 413 Technology of Animal Food 

Products 

3(2-3-4) 

ศึกษาส่ วนประกอบ สมบัติทาง เคมีและ

กายภาพของเนื้อสตัว์ ทั้งสตัว์บก สตัว์ปีก สตัว์

น า้ รวมถึงผลิตภัณฑจ์ากสตัว์ ได้แก่ นมและไข่ 

การ เลือกใ ช้ เทคโนโลยี การแปรรูป เ ป็น

ผลิตภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ การแปรรูปโดยวิธีการ

พ้ืนบ้าน ปัจจัยที่มผีลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ ์

การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และมี

ปฏบิตักิารที่สอดคล้องกบัเนื้อหาภาคบรรยาย 

วอภ 412 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหารจาก

สตัว์  

FSN 412 Technology of Animal Food 

Products 

3(2-3-4) 

ศึกษาสมบัติทาง เคมีและกายภาพของ

เนื้ อสัตว์ นม ไข่ และผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยี

การแปรรูป  ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ ์การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ ์ 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

วอภ 415 บรรจุภัณฑอ์าหาร  

FSN 415 Food Packaging 

3(3-0-6) 

ศึกษาความหมายและความส าคัญของบรรจุ

ภัณฑ์ หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ วัสดุบรรจุและ

ภาชนะส าหรับบรรจุอาหาร เช่น แก้ว กระดาษ 

พลาสติก โลหะ บรรจุภัณฑ์ที่ เ ป็นมิตรต่อ

สิ่งแวดล้อม การทดสอบบรรจุภัณฑ์ และอายุ

วอภ 413 บรรจุภัณฑอ์าหาร  

FSN 413 Food Packaging 

3(3-0-6) 

ศึกษาความส าคัญและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ 

วัสดุและภาชนะบรรจุ บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตร

ต่อสิ่งแวดล้อม การทดสอบบรรจุภัณฑ์ ไม

เกรชันและอนัตรกริิยาระหว่างบรรจุภัณฑก์บั

อาหาร การบรรจุแบบปลอดเชื้ อ การบรรจุ

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 
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การเกบ็รักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร ไมเกรชัน

และอันตรกิริยาระหว่างบรรจุภัณฑ์กับอาหาร 

เทคโนโลยีการบรรจุอาหาร การบรรจุแบบ

ปลอดเชื้ อ การบรรจุภายใต้บรรยากาศก๊าซ 

การบรรจุแบบแอคตฟี การบรรจุแบบอนิเทลลิ

เ จนท์  ก า รบรร จุอ าหา รและผลิ ตภัณฑ์  

กฎระเบยีบที่เกี่ยวข้องกบับรรจุภัณฑแ์ละฉลาก

การพัฒนาบรรจุภัณฑ ์

แบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศ การบรรจุ

แบบแอคตีฟ การบรรจุแบบอินเทลลิเจนท์ 

การพัฒนา  บรร จุภัณฑ์  กฎระ เบียบที่

เกี่ยวข้องกบับรรจุภัณฑแ์ละฉลาก 

วอภ 416 เทคโนโลยีผลิตภัณฑข์นมอบ 

FSN 416 Bakery Technology  

2(1-3-3) 

ศึกษาประวัติ  และประ เภทของขนมอบ 

คุณสมบัติและหน้าที่ของส่วนผสม เคร่ืองมือ

เครื่ องใ ช้  การเป ล่ียนแปลงทางเคมีและ

กายภาพของขนมอบและปัจจัยที่เกี่ยวข้องการ

ผลิต การตรวจสอบ และควบคุมคุณภาพ การ

เก็บ รักษาและการ เป ล่ียนแปลงและ  มี

ปฏบิตักิารที่สอดคล้องกบัเนื้อหาภาคบรรยาย 

วอภ 414 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบและ

ขนมหวาน 

FSN 414 Technology of Bakery and 

Confectionery Products 

3(2-3-4) 

ศึกษาประเภทของผลิตภัณฑข์นมอบและขนม

หวาน คุณสมบัติและหน้าที่ของส่วนผสม 

เทคโนโลยีการแปรรูป  ปัจจัยที่ มีผลต่อ

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ ์ 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-เปล่ียนชื่อวิชา 

-เพ่ิมจ านวนหน่วย

กติ 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

วอภ 441 การผลิตอาหารอนิทรีย์ 

FSN 441 Organic Food Production 

2(2-0-4) 

ศึ กษ าค ว า มหมา ยข อ ง อ า ห า รอิ น ท รี ย์  

ข้อก าหนดในการผลิต กฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง

กับการผลิตอาหารอินทรีย์ของประเทศต่างๆ  

คุณค่าทางโภชนาการและคุณภาพของอาหาร

อินทรีย์ แนวโน้มการบริโภค ผลกระทบต่อ

สิ่งแวดล้อมและสงัคม 

วอภ 441 การผลิตอาหารอนิทรีย์ 

FSN 441 Organic Food Production 

2(2-0-4) 

ศึ กษ าคว ามหมายของอาหารอินทรี ย์  

ข้อก าหนดในการผลิต กฎระเบยีบที่เกี่ยวข้อง

กับการผลิตอาหารอินทรีย์ของประเทศไทย

และต่างประเทศ คุณค่าทางโภชนาการและ

คุณภาพของอาหารอินทรีย์ แนวโน้มการ

บริโภค ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสงัคม 

 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 

วอภ 442 นวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑ ์ 

FSN 442 Innovation and Product 

Development 

3(2-3-4) 

ศึกษาความส าคัญของนวัตกรรม และการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  แนวโน้มนวัตกรรม 

และภาวะตลาดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

การส ารวจตลาด รวมถึงความต้องการ และ

วอภ 442 การพัฒนาผลิตภณัฑ ์ 

FSN 442 Product Development 

2(1-3-2) 

ศึกษากระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

แนวโน้มตลาดและพฤติกรรมผู้บริโภค การ

สร้างและคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ 

การใช้สถิติในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์  การ

ทดสอบผู้ บริ โภค กลยุทธ์ทางการตลาด

-เปล่ียนชื่อวิชา 

-ปรับลดจ านวน

หน่วยกติ 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 
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หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

พฤติกรรมผู้บริโภค  การสร้าง คัดเลือก และ

การประเมินแนวความคิดผลิตภัณฑ์  การ

คัดเลือกสูตรที่เหมาะสม  การใช้สถิติในงาน

พัฒนาผลิตภัณฑ ์ การวัดค่าคุณภาพผลิตภัณฑ ์ 

การทดสอบผู้บริโภค  การศึกษาอายุการเกบ็ 

และกลยุทธ์ทางการตลาดเบื้ องต้น และมี

ปฏบิตักิารที่สอดคล้องกบัเนื้อหาภาคบรรยาย 

เบื้ องต้น การคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา 

การจดสทิธบิตัร  

วอภ 443 การประเมนิผลทางประสาทสมัผสั 

FSN 443 Sensory evaluation 

2(1-3-2) 

ศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการ

รับรู้ ทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส  หลักการและ

วิธีการวัดการตอบสนองของผู้ ทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส ลักษณะของข้อมูล การใช้สถิติ

ในการวิเคราะห์และแปลผลคุณภาพอาหารโดย

วิธปีระสาทสมัผัสและมีปฏบิัติการที่สอดคล้อง

กบัเนื้อหาภาคบรรยาย 

วอภ 443 การประเมนิผลทางประสาทสมัผสั 

FSN 443 Sensory evaluation 

2(1-3-2) 

ศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสมัผัสและการ

รับรู้ทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส  หลักการและ

วิธีการวัดการตอบสนองของผู้ทดสอบทาง

ประสาทสมัผสั ลักษณะของข้อมูล การใช้สถติิ

ในการวิเคราะห์และแปลผลคุณภาพอาหาร

โดยวิธปีระสาทสมัผสั 

- เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 วอภ 415 เทคโนโลยีผลิตภัณฑน์ม 

FSN 415 Technology of Dairy Products 

2(1-3-2) 

ศึกษาสมบัติทาง เคมี กายภาพ และจุล

ชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑน์ม เทคโนโลยี

ในการแปรรูป ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์นม การควบคุมคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ ์ 

เพ่ิมรายวิชา 

 

ข. กลุ่มวิชาโภชนาการ 

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

วอภ 411 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหารเพ่ือ

สขุภาพ  

FSN 411 Technology of Health Food 

Products 

2(1-3-3) 

วอภ 431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอ์าหารเพ่ือ

สขุภาพ  

FSN 431 Technology of Health Food 

Products 

3(2-3-4) 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

-เพ่ิมจ านวนหน่วย

กติ 

-เปล่ียนค าอธบิาย

รายวิชา 

 



มคอ.2 
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หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

ศึกษาความหมายของอาหารเ พ่ือสุขภาพ 

วิวัฒนาการและแนวโน้มของการผลิตอาหาร

เพ่ือสขุภาพ ประเภทของอาหารเพ่ือสขุภาพใน

ท้องตลาด เทคโนโลยีในการผลิตอาหารเพ่ือ

สุขภาพ จุลิ นทรี ย์ ในอาหาร เ พ่ือสุ ขภาพ 

กฎหมายที่เกี่ยวข้องในการกล่าวอ้างสารออก

ฤทธิ์ที่มีผลต่อสุขภาพ และผลกระทบของการ

แปรรูปต่อสารอาหารและสาระส าคัญ และมี

ปฏบิตักิารที่สอดคล้องกบัเนื้อหาภาคบรรยาย 

ศึ กษาความหมาย  ประ เภท แนว โ น้ม

ผลิตภัณฑ์ ความต้องการเฉพาะกลุ่มใน

ท้องตลาด อาหารผู้ สูงอายุ เทคโนโลยีการ

ผลิต ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑอ์าหารเพ่ือ

สขุภาพ  

วอภ 444 พิษวิทยาทางอาหาร 

FSN 444 Food Toxicology 

3(3-0-6) 

ศึกษาหลักการเบื้องต้นของพิษวทิยาทาง

อาหารกลไกของร่างกายต่อสารอาหารสารเคมี

หรือสิ่งแปลกปลอมในอาหาร การเกดิพิษของ

สารเคมใีนอาหารวิธกีารทดสอบทางพิษวิทยาที่

ใช้อยู่ในปัจจุบนัสารพิษที่มใีนอาหารหลักการ

และแนวทางการศึกษาและประเมนิความ

ปลอดภัยของสารเจือปนในอาหารบทบาทและ

การประยุกตใ์ช้หลักการของพิษวทิยาทาง

อาหารกบัการคุ้มครองผู้บริโภค 

วอภ 434 พิษวิทยาอาหาร 

FSN 434 Food Toxicology 

3(3-0-6) 

ศึกษาหลักการเบื้องต้นของพิษวทิยาทาง

อาหาร  กลไกของร่างกายต่อสารอาหาร

สารเคมหีรือสิ่งแปลกปลอมในอาหาร การ

เกดิพิษของสารเคมใีนอาหาร  วธิกีารทดสอบ

ทางพิษวิทยาที่ใช้อยู่ในปัจจุบนั   สารพิษที่มี

ในอาหาร   หลักการและแนวทางการศึกษา

และประเมนิความปลอดภัยของสารเจือปน

ในอาหาร  บทบาทและการประยุกตใ์ช้

หลักการของพิษวิทยาทางอาหารกบัการ

คุ้มครองผู้บริโภค 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

 

 

 

 ค. กลุ่มวิชาวิทยาการการประกอบอาหาร 

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

วอภ 483 ภมูปัิญญาท้องถิ่นอาหารไทย  

FSN 483 Thai Food Traditional Knowledge 

2(1-2-3) 

ศึกษาค้นคว้าภมูปัิญญาท้องถิ่นด้านอาหารไทย

จากแหล่งข้อมูลที่มีการบันทึกไว้หรือปราชญ์

ชาวบ้าน  เพ่ือเชื่อมโยง ต่อยอด พัฒนา หรือ

อ ธิ บ า ย ภู มิ ปั ญญ า โ ด ย ใ ช้ ค ว า ม รู้ ด้ า น

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารและมี

ปฏบิตักิารที่สอดคล้องกบัเนื้อหาภาคบรรยาย 

วอภ 404 ภมูปัิญญาท้องถิ่นอาหารไทย  

FSN 404 Thai Food Traditional 

Knowledge 

2(1-2-3) 

ศึกษาค้นคว้าภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร

ไทยจากแหล่งข้อมูลที่มีการบันทึกไว้หรือ

ปราชญ์ชาวบ้าน  เ พ่ือเชื่ อมโยง ต่อยอด 

พัฒนา หรืออธิบายภูมิปัญญาโดยใช้ความรู้

ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร 

-เปล่ียนรหัสวชิา 

 



มคอ.2 
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หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

 วอภ 405 ศิลปะการประกอบอาหารเชิง

โมเลกุล 

FSN 405 Molecular Gastronomy  

2(1-2-3) 

ศึกษาหลักการและเทคนิคเบื้ องต้นในการ

ประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร

ร่วมกับการน าเสนอเป็นศิลปะสมัยใหม่ โดย

ใช้ความรู้ ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร การ

ประยุกต์ใช้เทคนิคและอุปกรณ์ที่ทันสมัย

ส าหรับการประกอบอาหารเพ่ือสร้างสรรค์

รปูแบบ รสชาต ิและเนื้อสมัผสัที่แตกต่างจาก

เดมิ  

-เพ่ิมรายวชิา 

ง. กลุ่มวิชาเสริมสร้างทกัษะการท างาน 

หลกัสูตรเดิม 2554 หลกัสูตรปรบัปรุง 2560 
หมายเหตุการ

เปลีย่นแปลง 

 ทนก 421 ธรุกจิเทคโนโลยีและการจัดการ

นวัตกรรม 

AIT 421 Technological Enterpreneurship 

and Innovation Management 

2(1-2-3) 

ศึกษาความส าคัญของธุรกิจเทคโนโลยี การ

เปล่ียนแปลงเชิงเทคโนโลยี ความเป็นไปได้

เชิงพาณิชย์ของเทคโนโลยี สญัญาที่เกี่ยวข้อง

ในการถ่ายทอดเทคโนโลยี  การจัดการ

ทรัพย์สินทางปัญญา วิธีการวิจัยทางธุรกิจ

เทคโนโลยี พาณชิย์อเิลก็ทรอนิกสแ์ละกจิการ

ดิจิตอล การเป็นผู้ ประกอบการและสร้าง

ธรุกจิใหม่ 

-เพ่ิมรายวชิา 
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