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วิทยาเขตตรัง 
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คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง 

วิทยาเขตตรัง 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 



 

คำนำ 

 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  ฉบับนี้เปนหลักสูตรปรับปรุง                

พ.ศ. 2564  จัดทำข้ึน เพ่ือใช ในการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  ซ่ึงการปรับปรุง

หลักสูตรฉบับนี้ ได พิจารณาให มีความครอบคลุมและสอดคลองกับความกาวหนาทางวิชาการ                 

การเปลี่ยนแปลงและการพัฒนาทางดานอุตสาหกรรมอาหาร ตลอดจนขอเสนอแนะจากผูใชบัณฑิต 

ศิษยเกาและศิษยปจจุบัน  รวมท้ังสภาพเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ  โดยคาดวาผลท่ีไดจะทำให

การจัดการเรียนการสอนมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน  สามารถใหการรองรับการผลิตบุคลากรทางดาน

อุตสาหกรรมอาหารท่ีมีคุณภาพ มีความสามารถในการคิดวิเคราะห มีคุณธรรม จริยธรรมและ                

ความรับผิดชอบ เพ่ือตอบสนองตอความตองการของตลาดแรงงานทางดานอุตสาหกรรมอาหารและการ

พัฒนาตนสูการเปนผูประกอบการได 

 หลักสูตรฉบับนี้ไดจัดทำข้ึนตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑมาตรฐานหลักสูตร

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558  ซ่ึงมีความสอดคลองกับแนวทางการบริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตร

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558  การนำหลักสูตรฉบับนี้ไปใชดำเนินการเรียนการสอนควรพิจารณา            

ใหสอดคลองกับความมุงหมายและวัตถุประสงคของหลักสูตร เพ่ือใหสามารถใชหลักสูตรอยาง                

มีประสิทธิภาพและตรงตามวัตถุประสงคของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

 

 

        คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง 

               วิทยาเขตตรัง 

       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

สารบัญ 

 

  หนา 

หมวดท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 1 

หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 7 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 12 

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 99 

หมวดท่ี 5 หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 117 

หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย 119 

หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 120 

หมวดท่ี 8 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 131 

ภาคผนวก ก รายละเอียดเหตุผลและความจำเปนในการปรับปรุงหลักสูตร 133 

ภาคผนวก ข รายละเอียดความสอดคลองระหวางวัตถุประสงคของหลักสูตรกับรายวิชา 136 

ภาคผนวก ค ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559)  

กับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) กับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับ 

ปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

139 

ภาคผนวก ง ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559)  

กับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

140 

ภาคผนวก จ ตารางเปรียบเทียบปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) กับ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

154 

ภาคผนวก ฉ ตารางเปรียบเทียบอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) กับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

 

156 



 

สารบัญ (ตอ) 

 

  หนา 

ภาคผนวก ช ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และประสบการณสอนของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร 

158 

ภาคผนวก ซ ตารางสรุปสมรรถนะหลักสูตร 167 

ภาคผนวก ฌ เกณฑการประเมินผลการเรียนดานการพัฒนาผลการเรียนรูของแตละ

รายวิชา 

175 

ภาคผนวก ญ คณะกรรมการจัดทำหลักสูตร 

- คำสั่งแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

- คำสั่งแตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 

185 

ภาคผนวก ฎ ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2557  

188 

ภาคผนวก ฏ ระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

วาดวยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2551  

200 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

(หลักสตูรปรับปรุง  พ.ศ. 2564) 

 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

วิทยาเขต/คณะ/สาขา วิทยาเขตตรัง คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง   

 สาขาเพาะเลี้ยงสัตวน้ำและผลิตภัณฑประมง 

 

หมวดท่ี 1  ขอมูลท่ัวไป 

 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร 

 รหัสหลักสูตร      25511971104077 

 ชื่อภาษาไทย หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

  ชื่อภาษาอังกฤษ Bachelor of Science Program in Food Industry 
 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

  ชื่อเต็มภาษาไทย วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมอาหาร) 

  ชื่อยอภาษาไทย วท.บ. (อุตสาหกรรมอาหาร) 

  ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ Bachelor of Science (Food Industry) 

  ชื่อยอภาษาอังกฤษ B.Sc. (Food Industry) 
 

3. วิชาเอก  

  ไมมี 
 

4. จำนวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

  ไมนอยกวา 130 หนวยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

  5.1 รูปแบบ  หลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ป 

  5.2 ประเภทของหลักสูตร  หลักสูตรทางวิชาการ   

  5.3 ภาษาท่ีใช  ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยใชภาษาอังกฤษไมนอยกวารอยละ 50  

   ของทุกรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ 
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  5.4 การรับเขาศึกษา  รับนักศึกษาไทยและ/หรือนักศึกษาตางชาติท่ีเขาใจภาษาไทยเปนอยางดี 

  5.5 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน เปนหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัย 

  5.6 การใหปริญญาแกผูสำเร็จการศึกษา  ใหปริญญาเพียงสาขาวชิาเดียว 
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

เริ่มดำเนินการใชหลักสูตรในภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2564 

  สภาวิชาการ ใหความเห็นชอบหลักสูตร ในคราวประชุมครั้งท่ี 7/2563  

   วันท่ี 14 กันยายน 2563 

  สภามหาวิทยาลัย ใหความเห็นชอบหลักสูตร ในคราวประชุมครั้งท่ี 192-9/2563  

   วันท่ี 29 ตุลาคม 2563 
 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

  หลักสูตรมีความพรอมเผยแพรวาเปนหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2566 
 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสำเร็จการศึกษา 

  1.  นักวิทยาศาสตร นักวิจัย นักวิชาการ ทางดานอาหาร ในหนวยงานภาครัฐและเอกชน 

  2.  พนักงานฝายตาง ๆ ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เชน ฝายผลิต ฝายประกันคุณภาพ               

ฝายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ ฝายวางแผนการผลิต เปนตน   

  3.  ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 
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9. ช่ือ เลขประจำตัวประชาชน ตำแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

ลำดับ 
ชื่อ – สกุล/ 

เลขประจำตัวประชาชน 

ตำแหนงทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา/ปท่ีจบ สถาบันท่ีจบ 

1 นางสาวนพรัตน มะเห 

3 9003 0000x xx x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร),  

        2552 

วท.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ     

        ประมง), 2541 

วท.บ. (วาริชศาสตร), 2534 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2 นางสาวนัฏฐา  

            คเชนทรภักดี 

3 8009 0086x xx x 

อาจารย ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร),  

         2559 

วท.ม. (ผลติภัณฑประมง), 2549 

วท.บ. (อุตสาหกรรมประมง),  

         2546 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนาร ี

 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

3 นางดลฤดี พิชัยรัตน 

3 9105 0006x xx x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

วท.ม. (วิทยาศาสตร                  

การอาหาร), 2551 

วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหาร

และโภชนาการ), 2545 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

 

4 นางสุแพรวพันธ 

      โลหะลักษณาเดช 

3 9301 0005x xx x 

รอง 

ศาสตราจารย 

วท.ม. (ผลิตภัณฑประมง), 2539 

วท.บ. (ประมง), 2535 

 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

5 นางอุไรวรรณ วัฒนกุล 

3 9304 0008x xx x 

ผูชวย 

ศาสตราจารย 

วท.ม. (ชีวเคมี), 2542 

วท.บ. (วิทยาศาสตรท่ัวไป),  

2538 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

 

10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

วิทยาเขตตรัง  ตำบลไมฝาด  อำเภอสิเกา  จังหวัดตรัง 
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11.  สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเปนตองนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

   การพัฒนาทางดานอุตสาหกรรมอาหาร นับเปนสวนท่ีมีบทบาทและความสำคัญในการ

พัฒนาประเทศ  เนื่องจากสงผลกระทบตอการพัฒนาเศรษฐกิจองครวมของประเทศ ไมวาจะเปนการ

สงเสริมการใชวัตถุดิบทางดานการเกษตร การประมง ซ่ึงเปนวัตถุดิบหลักของประเทศเพ่ือเพ่ิมมูลคา

ผลิตภัณฑ สรางอาชีพ และกระจายรายไดสูภูมิภาคอยางแทจริง  ซ่ึงมีความสอดคลองกับแผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสั งคมฉบับ ท่ี  12 (พ .ศ . 2560-2564) และนโยบาย Thailand 4.0 ท่ี กำหนดให

อุตสาหกรรมอาหารเปนหนึ่งในแผนของการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศท่ีสำคัญ  โดยมุงเนนตอยอด

การพัฒนาเทคโนโลยีไปสูความเปนอัจฉริยะโดยใชเทคโนโลยีข้ันสูงและการผสมผสานเทคโนโลยี เชน 

กลุมอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพ กลุมสาธารณสุข สุขภาพ เปนตน  เพ่ือการพัฒนา

ผูประกอบการใหเปนผูประกอบการทางเทคโนโลยี (Technopreneur)  รวมท้ังเชื่อมโยงระหวางภาค

การผลิตท่ีเปนกลุมใหญของประเทศ ไดแก เกษตรกรรายยอย วิสาหกิจชุมชน และวิสาหกิจขนาดกลาง

และขนาดยอมกับสถาบันการศึกษา เพ่ือใหสามารถเขาถึงและนำองคความรูมาตอยอดใชประโยชน                 

ในเชิงพาณิชยได  เพ่ือรองรับการเชื่อมโยงและความรวมมือในดานตาง ๆ ระหวางประชาคมเศรษฐกิจ

อาเซียน (AEC) ในนโยบาย One Belt One Road หรือหนึ่งแถบหนึ่งเสนทางเพ่ือพัฒนาเสนทาง       

สายไหมใหมท้ังทางบกและทะเล เพ่ือสรางความรวมมือและความม่ันคงทางเศรษฐกิจ  ประกอบกับ

ปจจุบันภาวะดานการตลาด ความตองการของผูบริโภคท่ีเปลี่ยนไป  โดยผูบริโภคมุงเนนและใหความ

สนใจดานการดูแลสุขภาพและความปลอดภัยมากข้ึน  ทำใหแนวโนมดานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

เปลี่ยนไปจากเดิมท่ีมุงเนนผลิตภัณฑท่ีสามารถเก็บรักษาไดนานอยางเดียว เปนผลิตภัณฑท่ีปลอดภัย              

มีประโยชนตอสุขภาพและปองกันโรคไดอีกดวย   

 11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

   การพัฒนาสังคมและวัฒนธรรม เปนปจจัยสำคัญตอการเปลี่ยนแปลงความตองการ                  

ของผูบริโภค เชน อาชีพ คานิยม วัฒนธรรมพ้ืนฐานในการบริโภค และปจจัยกระตุนอ่ืนๆ ทำใหความ

ตองการของผูบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา จึงมีผลตอการผลักดันใหมีการปรับปรุง

เปลี่ยนแปลงหลักสูตรเพ่ือใหสอดรับกับสถานการณปจจุบัน และรองรับการเปลี่ยนแปลงและตอบสนอง

ความตองการของผูบริโภคในอนาคต  อีกท้ังยังเปนแนวทางในการแกไขปญหาทางสังคมท่ีอาจเกิดข้ึน 

ในอนาคตได เชน ภาวะทุพโภชนาการในแตละชวงวัย การเพ่ิมข้ึนของผูปวยโรคเรื้อรังท่ีเกิดจากขาด

ความรูในการบริโภค  ซ่ึงปญหาดังกลาวสงผลกระทบโดยตรงตอสังคมในภาพรวม   
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12. ผลกระทบจากขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจ             

ของมหาวิทยาลัย 

 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

   การเปลี่ยนแปลงสถานการณภายนอกในดานตาง ๆ เชน ดานเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม  

สงผลใหเกิดการปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือใหสอดคลองและรองรับกับการพัฒนาประเทศในอนาคต ท้ังยัง

เปนกลไกสำคัญในการขับเคลื่อนประเทศไปสูอนาคตไดอยางม่ันคง  โดยการพัฒนาหลักสูตรจะมุงเนน

ผลิตบัณฑิตท่ีมีศักยภาพสูศตวรรษท่ี 21 เพ่ือรองรับการขยายตัวและพัฒนาทางดานอุตสาหกรรมอาหาร   

อันเปนการเพ่ิมขีดความสามารถทางการแขงขันของประเทศใหมีความพรอม เชน นักวิทยาศาสตร 

นักวิจัย นักวิชาการดานอาหาร และพนักงานตาง ๆ ในโรงงานอุตสาหกรรม  อีกท้ังยังสามารถพัฒนา

ตนเองสูการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารท่ีมีความรูพ้ืนฐานทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี             

การอาหารท่ีสามารถผลิตไดและขายเปน  นอกจากนั้นยังมีการปรับรูปแบบการเรียนการสอนแบบใหม

ใหสอดคลองกับความตองการของผูเรียน โดยการจัดการเรียนการสอนแบบโมดูล (Modular System) 

เพ่ือใหสามารถนำองคความรูทางดานเทคโนโลยีการอาหารและธุรกิจดานอาหารมาประยุกตใชเพ่ือการ

เปนผูประกอบการในอนาคต และปรับรายวิชาใหมีความทันสมัยเหมาะสมกับสถานการณในปจจุบัน 

และเพ่ิมการฝกประสบการวิชาชีพในแตละภาคการการศึกษาเพ่ือใหเกิดความเชื่อมโยงระหวางความรู   

ในรายวชิากับการทำงานในสถานประกอบการจริง 

 12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

   การพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร มีความสอดคลองกับ

พันธกิจของมหาวิทยาลัยในการมุงเนนการผลิตกําลังคนเฉพาะทางท่ีมีคุณภาพ ตอบสนองอุตสาหกรรม

เปาหมายของประเทศ สามารถสรางงานวิจัย สิ่งประดิษฐ และนวัตกรรม สูการนําไปใชประโยชน                

ตอสังคมหรือสรางมูลคาเชิงพาณิชย  รวมท้ังใหบริการวิชาการแกสังคมดวยนวัตกรรมสูการพัฒนาอยาง

ยั่งยืน  ตลอดจนสืบทอดศิลปวัฒนธรรมบนแนวทางวัฒนธรรมสรางสรรค 
 

13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะอ่ืนของมหาวิทยาลัย 

 13.1 รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนโดยคณะอ่ืน  

    13.1.1 รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไดแก  

     - รายวิชาภาษาตางประเทศในกลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร  เปดสอนโดยสาขา

การโรงแรมและการทองเท่ียว วิทยาลยัการโรงแรมและการทองเท่ียว     

 13.2 รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนใหคณะ/สาขาอ่ืน 

   ไมมี 
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 13.3 การบริหารจัดการ 

   การดำเนินงานเพ่ือประกันคุณภาพการศึกษาตามระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน

ระดับหลักสูตร โดยมีการกำหนดอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรของสาขาวิชา ประสานงานกับอาจารย

ผูแทนจากสาขาวิชาอ่ืนหรือหลักสูตรหรือคณะอ่ืนท่ีเก่ียวของ เพ่ือบริหารจัดการการเรียนการสอนใหมี

ผลมาตรฐานการเรียนรูเปนไปตามท่ีระบุในหลักสูตร รวมท้ังกำหนดใหอาจารยผูสอนจัดทำรายละเอียด

ของวิชาและรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา เพ่ือเปนมาตรฐานในการติดตามและประเมิน

คุณภาพการเรียนการสอน 
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หมวดท่ี 2  ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

 1.1 ปรัชญา 

  มุงใหความรูทางดานอุตสาหกรรมอาหารและการประกอบการธุรกิจอาหารสมัยใหม  สามารถ

ประยุกตใชความรูและทักษะปฏิบัติกับการทำงานทางดานวิชาชีพ  และพัฒนาตอยอดองคความรูสูการ

ประกอบอาชีพได 

1.2 ความสำคัญของหลักสูตร  

  อุตสาหกรรมอาหารคือหนึ่งในแผนพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศท่ีสำคัญ ตามแผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) และนโยบาย Thailand 4.0 ซ่ึงมีความสำคัญตอการ

พัฒนาเศรษฐกิจของประเทศโดยตรง  เนื่องจากประชากรสวนใหญของประเทศไทยประกอบอาชีพ

ทางการเกษตรและประมง ทำใหประเทศไทยมีทรัพยากรทางการเกษตรจำนวนมาก  นอกจากการ

บริโภคสดแลว การเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรและประมงดวยเทคโนโลยีทางอาหารเปนปจจัย

สำคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานรากของประเทศอยางแทจริง  เนื่องจากสามารถทำใหเกษตรกร              

มีรายไดจากการขายวัตถุดิบ และมีการตอยอดสูอุตสาหกรรมขนาดใหญทำใหมีการจางงานเพ่ิมข้ึน                

จึงถือเปนกลไกสำคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศในภาพรวม  ประกอบกับปจจุบันผูบริโภค

ตองการอาหารท่ีมีคุณภาพ ปลอดภัย และมีคุณประโยชนตอรางกายเพ่ิมมากข้ึน  ทำใหมีการนำ

เทคโนโลยีทางดานอุตสาหกรรมอาหารมาพัฒนาเพ่ือผลิตผลิตภัณฑอาหารใหตรงกับความตองการของ

ผูบริโภคในยุคปจจุบัน  และเพ่ือเปนการสงเสริมการสงออกผลิตภัณฑทางการเกษตรท่ีมีคุณภาพ

สามารถแขงขันในตลาดโลกและคูแขงทางการคาได ซ่ึงจำเปนตองอาศัยองคความรูและทักษะทางดาน

อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือขับเคลื่อนประเทศไทยไปสูเปาหมายท่ีวางไวไดอยางมีประสิทธิภาพ  โดยการ

เตรียมพรอมบุคลากรท่ีมีความรู ความเชี่ยวชาญท้ังทางดานอุตสาหกรรมอาหารและทักษะอ่ืน ๆ เชน 

การประกอบอาหาร การตลาด และการประกอบธุรกิจ  โดยเปนการบูรณาการศาสตรตาง ๆ ไวดวยกัน  

เพ่ือใหสามารถนำไปประยุกตไดอยางเหมาะสมและเพ่ือใหเกิดประโยชนสูงสุด  รวมถึงการบูรณาการ

การเรียนการสอนรวมกับการทำงานในสถานประกอบการ เพ่ือใหสามารถนำองคความรูทางวิชาการไป

ประยุกตใชเพ่ือแกปญหาในสถานการณจริงไดอยางมีประสิทธิภาพ  ท้ังนี้เพ่ือเพ่ิมความสามารถและ

ศักยภาพของบุคลากรทางดานอุตสาหกรรมอาหารในการแขงขันในตลาดโลกและภูมิภาคได  รวมถึง

สามารถพัฒนาตนเองสูการเปนผูประกอบการได 

 1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร  

  เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะดังตอไปนี้ 

  1.3.1 มีคุณธรรม จริยธรรม ระเบียบวินัย ขยัน อดทน ซ่ือสัตยสุจริต มีความรับผิดชอบตอตนเอง

และสังคม ธำรงรักษาไวซ่ึงขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 
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  1.3.2 มีความรูและทักษะวิชาชีพดานอุตสาหกรรมอาหารสมัยใหม เพ่ือตอบสนองความตองการ

ของหนวยงานราชการ เอกชน และการศึกษาในระดับสูงข้ึนไดอยางเหมาะสม 

  1.3.3 สามารถสรางสรรค คิดวิเคราะห และนําความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพ 

ไดอยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ  

  1.3.4 สามารถปรับตัว ทำงานรวมกับผูอ่ืนได และมีทัศนคติท่ีดีในการทำงาน 

  1.3.5 สามารถติดตอสื่อสารท้ังภาษาไทยและภาษาตางประเทศ สามารถใชศัพทเฉพาะทางดาน

วิชาชีพไดอยางถูกตอง และสามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศไดเปนอยางดี 
 

2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 

  คาดวาจะดำเนินการแลวเสร็จภายในเวลา 5 ป ตั้งแตป พ.ศ. 2564 ถึง พ.ศ. 2568 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

1. พัฒนาหลักสูตรใหไดมาตรฐาน

ตามท่ีกำหนด สอดคลองกับ

สถานการณปจจุบัน และ

ตอบสนองความตองการของ

หนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชน 

 

1. มีกระบวนการกำกับดูแล และ

ติดตามประเมินหลักสตูรอยาง

ตอเน่ือง 

1.1 รายงานผลการประเมินหลักสตูร 

ทุก 1 ป  โดยมีคะแนนเฉลี่ยไมนอยกวา                 

3 คะแนน จากคะแนนเตม็ 5 คะแนน 

2. มีการพัฒนาปรับปรุงหลักสตูร

อยางตอเน่ือง เพ่ือใหสอดคลองกับ

เทคโนโลยีปจจุบันและความ

ตองการของหนวยงานภายนอก 

2.1 รายงานการประชุมอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร/รายงานผล            

การวิพากยหลักสูตรทุก 5 ป 

2.2 รายงานความกาวหนาทาง 

เทคโนโลยีทางดานอุตสาหกรรมอาหาร

ทุก 1 ป 

3. สำรวจความพึงพอใจของผูใช

บัณฑิตตอบัณฑติ 

 

3.1 รายงานผลการประเมิน         

ความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต โดยมี

คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยไมนอยกวา 

3.51  จากคะแนนเต็ม 5 

4. สำรวจภาวะการมีงานทำของ

บัณฑิต 

 

4.1 รายงานผลสำรวจภาวะการมงีานทำ

ของบัณฑิต  โดยบัณฑติตองมีงานทำ            

ไมนอยกวารอยละ 80 

5. สำรวจความพึงพอใจของ

นักศึกษาช้ันป 4 หรือบัณฑิตท่ีมีตอ

คุณภาพหลักสตูร 

5.1 รายงานผลการประเมินความ          

พึงพอใจของนักศึกษาช้ันปท่ี 4 หรือ

บัณฑิตท่ีมตีอคุณภาพหลักสตูร โดยมี

คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยไมนอยกวา 

3.51 จากคะแนนเต็ม 5 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

2. พัฒนาบุคลากรสายวิชาการใหมี

ความรูทางวิชาการและวิชาชีพ 

1. สนับสนุนการเขารวมประชุม  

อบรม สัมมนา ศึกษาดูงานหรือ             

ฝงตัวในสถานประกอบการ                    

ในหนวยงานภาครัฐ/เอกชน                 

เพ่ือพัฒนาตนเองและตอยอด              

การบูรการกับหนวยงานภายนอก 

1.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรและ

อาจารยประจำหลักสตูรเขารวมการ

ฝกอบรม สัมมนาทางวิชาการไมนอย

กวา 1 ครั้ง/คน/ป 

2. สนับสนุนการทำงานวิจัยและ

สงเสริม สนับสนุนอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย

ประจำหลักสตูรใหเผยแพรผลงาน

ทางวิชาการในระดับชาติและระดบั

นานาชาติ 

2.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลกัสตูรและ

อาจารยประจำหลักสตูรเผยแพรผลงาน

ทางวิชาการในระดับชาติหรือระดบั           

นานาชาติอยางนอย 1 เรื่อง/คน/ป 

 

3. สนับสนุนการศึกษาตอและการ

ขอกำหนดตำแหนงทางวิชาการ 

 

3.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรและ

อาจารยประจำหลักสตูรมีคุณวุฒิ

การศึกษาระดับปรญิญาเอกเพ่ิมข้ึน              

ไมนอยกวารอยละ 20 ของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรหรืออาจารย

ประจำหลักสตูรท้ังหมดภายใน 5 ป  

3.2  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและ

อาจารยประจำหลักสตูรมีตำแหนง          

ทางวิชาการเพ่ิมข้ึนไมนอยกวารอยละ 

20 ของอาจารยผูรับผดิชอบหลักสตูร

หรืออาจารยประจำหลักสูตรท้ังหมด

ภายใน 5 ป  

4. สงเสรมิใหอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสตูรและอาจารยประจำ

หลักสตูรมผีลงานวิจยั สิ่งประดิษฐ 

และนวัตกรรมท่ีสามารถนำไปใช

ประโยชนตอชุมชน 

4.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรและ

และอาจารยประจำหลักสตูรมี

ผลงานวิจัย สิ่งประดิษฐ หรือนวัตกรรม

นำไปใชประโยชนตอชุมชนอยางนอย            

1 เรื่อง/คน/ป 

3. พัฒนาบุคลากรสายสนับสนุน 1. สนับสนุนใหบุคลากรเขารวม 

ประชุมสมัมนา และอบรมเพ่ือ

พัฒนาทักษะความรูใหม ๆ                 

ท่ีเก่ียวของ 

 

1.1 บุคลากรเขารวมประชุมสัมมนาหรือ 

อบรมอยางนอย 1 ครั้ง/คน/ป 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

 2. สนับสนุนใหบุคลากรพัฒนา

ทักษะดาน ภาษาตางประเทศ  

2.1 บุคลากรทุกคน สอบผานทักษะดาน 

ภาษาอังกฤษตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัย 

กำหนด 

4. พัฒนานักศึกษา 

 

1. พัฒนาทักษะวิชาชีพเพ่ือเตรียม

ความพรอมในการนำไปประกอบ

อาชีพในอนาคต 

1.1 นักศึกษาเขารวมโครงการฝกทักษะ

ในดานตาง ๆ อยางนอย 1 ครั้ง/ป และ

นักศึกษาท่ีไดรับผลสัมฤทธ์ิจากการ          

เขารวมโครงการไมนอยกวารอยละ 80 

2. พัฒนาทักษะทางดานภาษา

ใหกับนักศึกษา 

 

2.1 มีโครงการ/กิจกรรมเสริมหลักสูตร

ทางดานภาษาอังกฤษและภาษาอาเซียน

ท่ีจัดใหกับนักศึกษา อยางนอย 1 ครั้ง/ป 

3. สงเสรมิกิจกรรมการแขงขันการ

นำเสนอผลงานทางวิชาการใหกับ

นักศึกษา 

3.1 นักศึกษาเขารวมกิจกรรมการ

นำเสนอผลงานทางวิชาการอยางนอย   

1 ครั้ง/คน ตลอดระยะเวลาท่ีศึกษา 

5. พัฒนาโครงสรางพ้ืนฐานและ

ครุภณัฑท่ีจำเปนตอการเรียนการ 

สอนของหลักสูตร 

 

1. จัดทำแผนความตองการและ

งบประมาณเพ่ือปรับปรุงโครงสราง

พ้ืนฐานและครภุณัฑท่ีสอดคลอง

กับความตองการของหลักสูตร 

1.1 รายการครภุัณฑท่ีไดรับการจดัสรร

งบประมาณ  ไมนอยกวารอยละ 20  

ของจำนวนครุภัณฑท่ีตองการ 

 

2. จัดหาครภุัณฑทดแทนครุภณัฑ 

ท่ีหมดอายุการใชงาน 

2.1 จำนวนครุภัณฑท่ีไดรับการทดแทน

ไมนอยกวา 1 รายการ/ป 

6. การสรางความรวมมือเพ่ือบูรณา

การดานวิชาการกับหนวยงาน

ภาครัฐ/เอกชน และชุมชน 

1. บูรณาการการเรียนการสอนโดย

การสงนักศึกษาไปฝกทักษะวิชาชีพ

และประสบการณในการทำงาน

ดานตางๆ ในหนวยงานภาครัฐ/

เอกชน  

1.1 รายงานผลการประเมินการฝก

ทักษะวิชาชีพและประสบการณในการ

ทำงานจากหนวยงาน มีคะแนนประเมิน       

ไมนอยกวารอยละ 80 

2. การใหบริการวิชาการ  โดย

อาจารยและนักศึกษามสีวนรวมใน

การชวยแกปญหาและถายทอดองค

ความรูใหกับชุมชน 

2.1 จำนวนโครงการบริการวิชาการเพ่ือ

พัฒนาชุมชนอยางนอย 1 โครงการ/ป 

2.2 นักศึกษามีสวนรวมโครงการบริการ

วิชาการไมนอยกวารอยละ 20 ของ

จำนวนนักศึกษาท้ังหมด 

2.3 รายงานผลการประเมินความ      

พึงพอใจผูเขารวมโครงการ  โดยมี

คะแนนความพึงพอใจมากกวา 4.00 

จากคะแนนเตม็ 5  
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

 3. สรางความรวมมือทางวิชาการ

กับสถานประกอบการ/หนวยงาน

ภายนอก 

3.1 บันทึกความรวมมือกับสถาน

ประกอบการ/หนวยงานภายนอก และ 

มีการดำเนินการภายใตความรวมมือ

อยางนอย 1 หนวยงาน/ป 
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หมวดท่ี 3  ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

 1.1 ระบบ 

   ใชระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ 

มีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห ไมรวมเวลาท่ีใชในการสอบ 

 1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

  การจัดการศึกษาจะตองมีระยะเวลาการศึกษาไมนอยกวา 7 สัปดาห ท้ังนี้ไมรวมระยะเวลา

สำหรับการสอบ และใหมีจำนวนชั่วโมงเรียนของแตละรายวิชาเทากับจำนวนชั่วโมงเรียนในภาค

การศึกษาปกติ และใหเปนไปตามขอบังคับหรือประกาศของมหาวิทยาลัย 

 1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 

   ไมมี 
 

2. การดำเนินการหลักสูตร 

 2.1 วัน - เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

   ภาคการศึกษาท่ี 1 กรกฎาคม - ตุลาคม 

   ภาคการศึกษาท่ี 2 พฤศจิกายน – กุมภาพันธ 

   ภาคฤดูรอน มีนาคม – เมษายน 

  ท้ั งนี้อาจมีการเปลี่ยนแปลงให เปนไปตามประกาศฯ และ/หรือปฏิ ทินการศึกษาของ

มหาวิทยาลัย 

 2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

  2.2.1 เปนผูสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6) หรือเทียบเทา หรือเปนผูสำเร็จ

การศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ในสาขาสัมพันธหรือเก่ียวของ หรือ 

   2.2.2 เปนผูสำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) ในสาขาสัมพันธหรือ

เก่ียวของ โดยวิธีเทียบโอนผลการเรียน 

   2.2.3 ท้ังขอ 2.2.1 และ 2.2.2 จะตองมีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลศรีวิชัย วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2557 

  การคัดเลือกผูเขาศึกษา 

  - โดยวิธีการสอบคัดเลือกของมหาวิทยาลัย 

  - โดยวิธีการคัดเลือกบุคคลเขาศึกษาตอในระดับอุดมศึกษาผานสำนักงานคณะกรรมการ             

การอุดมศึกษา 
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 2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา  

  2.3.1 นักศึกษามีพ้ืนฐานความรูดานคณิตศาสตร วิทยาศาสตร และภาษาอังกฤษ ท่ีแตกตางกัน  

ซ่ึงสงผลตอผลการเรียนของนักศึกษาในรายวิชาดังกลาวและรายวิชาท่ีสัมพันธ/ตอเนื่อง  

  2.3.2 นักศึกษามีปญหาเรื่องการปรับตัวตอระบบการเรียนในมหาวิทยาลัย และการใชชีวิต 

 2.4 กลยุทธในการดำเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจำกัดของนักศึกษาในขอ 2.3 

   2.4.1 จัดการเรียนการสอนเพ่ือปรับพ้ืนฐานใหกับนักศึกษากอนเปดภาคการศึกษา 

  2.4.2 จัดใหมีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม โดยมหาวิทยาลัย เพ่ือแนะนำแนวทางการใชชีวิตและ

การเรียนในมหาวิทยาลัย  พรอมท้ังมีอาจารยท่ีปรึกษาดูแล ใหคำแนะนำเก่ียวกับการปรับตัวและ                 

การเรียนในมหาวิทยาลัย  

 2.4.3 แนะนำและจัดหาแหลงทุนใหกับนักศึกษา พรอมท้ังสงเสริมการหารายไดระหวางเรียน

ใหกับนักศึกษา 

 2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 

  2.5.1 จำนวนนักศึกษาท่ีจะรับเขาศึกษาตามคุณสมบัติขอ 2.2.1 

นักศึกษาชั้นปท่ี 
ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

1 30 30 30 30 30 

2 - 30 30 30 30 

3 - - 30 30 30 

4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 

คาดวาจะสำเร็จการศึกษา - - - 30 30 

   

  2.5.2 จำนวนนักศึกษาท่ีจะรับเขาศึกษาตามคุณสมบัติขอ 2.2.2 

นักศึกษาชั้นปท่ี 
ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

3 30 30 30 30 30 

4 - 30 30 30 30 

รวม 30 60 60 60 60 

คาดวาจะสำเร็จการศึกษา - 30 30 30 30 
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 2.6 งบประมาณตามแผน 

  ใชงบประมาณคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 

ศรีวิชัย โดยคาใชจายในการผลิตบัณฑิตตอคนตอป (หนวย : บาท) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
, 

        2.6.1 งบประมาณรายรับ (หนวย : บาท) 

ประเภทรายรับ 
ปงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 

1. รายรับเงินรายได      

   1.1 คาธรรมเนียมการศกึษา 

แบบเหมาจาย 1,560,000 3,120,000 3,900,000 4,680,000 4,680,000 

จำนวนนักศึกษา (คน) 60 120 150 180 180 

รายรับเฉลี่ยตอนักศึกษา 1 คน 26,000 26,000 26,000 26,000 26,000 

คาใชจายนักศึกษา 26,000 บาท/คน/ป 

คาใชจายนักศึกษาตลอดหลักสูตร 104,000 บาท 

หมายเหตุ คาใชจาย คือ คาธรรมเนียมการศึกษาแบบเหมาจาย

 

2.6.2 งบประมาณรายจาย (หนวย : บาท) 

หมวดรายจาย 
ปงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 

1. งบบุคลากร  - - - - - 

2. งบดำเนินงาน  200,000 300,000 400,000 500,000 600,000 

3. งบลงทุน  100,000 200,000 300,000 400,000 500,000 

4. งบอุดหนุน  100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 

5. งบรายจายอ่ืน  50,000 60,000 70,000 80,000 90,000 

รวม 450,000 660,000 870,000 1,080,000 1,290,000 

จำนวนนักศึกษา (คน) 60 120 150 180 180 

รายจายเฉลี่ยตอนักศึกษา 1 คน 7,500 5,500 5,800 6,000 7,167 
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    2.7 ระบบการศึกษา 

   แบบชั้นเรียน 

   แบบทางไกลทางอินเตอรเน็ต 

   อ่ืน ๆ (ระบุ) 

 2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 

  เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี  

(ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2557 และระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วาดวยการเทียบโอน               

ผลการเรียน พ.ศ. 2551 
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3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

  3.1 หลักสูตร 

  3.1.1 จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 130  หนวยกิต 

  3.1.2 โครงสรางหลักสูตร   

  1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 31  หนวยกิต 

   1.1 กลุมวิชาคุณภาพชวีิตด ีมีสุข   7  หนวยกิต 

   1.2 กลุมวิชาพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย       6  หนวยกิต 

   1.3 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร  12  หนวยกิต 

   1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   6  หนวยกิต 

  2. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 93  หนวยกิต 

   2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  36  หนวยกิต 

   2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ  48  หนวยกิต 

   2.3 กลุมวิชาชีพเลือก  9  หนวยกิต 

  3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา   6  หนวยกิต 
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3.1.3 รายวิชา 

 1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 31 หนวยกิต 

 1.1 กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

ใหศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

ไมนอยกวา 

 

7 

 

  หนวยกิต 

 

 00-018-001 ศาสตรพระราชา  

The King’s Philosophy 
 

3(2-2-5) 

 ใหเลือกศกึษา 1 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้  

 00-011-001 ฟุตบอล 

Football 

1(0-2-1) 

 00-011-002 วายน้ำ 

Swimming 

1(0-2-1) 

 00-011-003 กีฬาลีลาศ 

DanceSport 

1(0-2-1) 

 00-011-004 จักรยานเพ่ือนันทนาการ 

Leisure Cycling 

1(0-2-1) 

 00-011-005 บาสเกตบอล 

Basketball 

1(0-2-1) 

 00-011-006 ตะกรอ 

Takraw 

1(0-2-1) 

 00-011-007 แบดมินตัน 

Badminton 

1(0-2-1) 

 00-011-008 วอลเลยบอล 

Volleyball 

1(0-2-1) 

 00-011-009 ฟุตซอล  

Futsal 

1(0-2-1) 

 00-011-010 เทนนิส   

Tennis 

1(0-2-1) 

 00-011-011 กอลฟ   

Golf 
 

1(0-2-1) 

 และใหเลือกศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้  

 00-012-001 สารัตถะแหงความงาม 

Beauty Matters 

3(3-0-6) 
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 00-012-002 ดนตรีเพ่ือชีวิต 

Music for Life 

3(3-0-6) 

 00-013-001 ชีวิตกับเศรษฐกิจพอเพียง 

Life and Sufficiency Economy 

3(3-0-6) 

 00-013-002 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวัน 

Economics for Everyday Use 

3(3-0-6) 

 00-018-002 อรรถรสในงานศิลปะ 

Aesthetics in Art 

3(2-2-5) 

 00-018-003 การสงเสริมสุขภาพและการออกกำลังกาย 

Health Promotion and Exercise  

3(2-2-5) 

 00-018-004 ผูนำนันทนาการ 

Recreation Leadership 

3(2-2-5) 

 00-018-005 สมาธิเพ่ือการพัฒนาชีวิต   

Meditation for Life Development 
 

3(2-2-5) 

 1.2 กลุมวิชาพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย 

ใหศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

ไมนอยกวา 

 

6 

 

หนวยกิต 

 

 00-023-001 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม 

Citizen and Public Consciousness 
 

3(3-0-6) 

 และใหเลือกศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

 00-022-001 จริยธรรมสำหรับมนุษย 

Ethics for Human Beings 

3(3-0-6) 

 00-022-002 มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ 

Human Relations and Personality Development 

3(3-0-6) 

 00-022-003 มนุษยสัมพันธเพ่ือการดำรงชีวิต 

Human Relations for Living 

3(3-0-6) 

 00-022-004 วัฒนวิถีแหงการดำรงชีวิต 

Life Style Enhancement 

3(3-0-6) 

 00-022-005 จิตวิทยาเชิงบวก 

Positive Psychology 

3(3-0-6) 

 00-022-006 จิตวิทยาในการทำงาน 

Psychology in Working 

 

3(3-0-6) 
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 00-022-007 ภาวะผูนำและการทำงานเปนทีม 

Leadership and Teamwork 

3(3-0-6) 

 00-023-002 สังคมกับการปกครอง 

Society and Government 

3(3-0-6) 

 00-023-003 อารยธรรมไทยในบริบทโลกาภิวัตน 

Thai Civilization in Globalization Context 

3(3-0-6) 

 00-023-004 ไทยศึกษา 

Thai Studies 

3(3-0-6) 

 00-023-005 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับกฎหมาย  

Introduction to Laws 

3(3-0-6) 

 00-023-006 เอเชียตะวันออกเฉียงใตศึกษา 

Southeast Asia Studies 

3(3-0-6) 

 00-023-007 ชุมชนศึกษา 

Community Studies 

3(3-0-6) 

 00-023-008 วัฒนธรรมและขนบประเพณีภาคใต 

Southern Cultures and Traditions 
 

3(3-0-6) 

 1.3 กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร 

ใหศึกษา 6 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

ไมนอยกวา 

 

12 

 

หนวยกิต 

 

 00-035-001 สนทนาภาษาอังกฤษ    

English Conversation 

3(2-2-5) 

 00-035-002 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 

English Reading and Writing  
 

3(2-2-5) 

 ใหเลือกศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้  

 00-034-001 มนุษยกับวรรณกรรม   

Man and Literature 

3(3-0-6) 

 00-034-002 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 

Thai for Communication 

3(2-2-5) 

 00-034-003 ทักษะการอานภาษาไทย 

Thai Reading Skills 

3(2-2-5) 

 00-034-004 ทักษะการเขียนภาษาไทย 

Thai Writing Skills 

 

3(2-2-5) 



มคอ.2 

20 

 

 00-034-005 ศิลปะการพูด 

Art of Speaking 

3(2-2-5) 

 00-034-006 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ 

Academic Reading and Writing 

3(2-2-5) 

 00-034-007 การอานเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต  

Reading for Life Long Learning 
 

3(2-2-5) 

 และใหเลือกศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้  

 00-035-003 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 

English for Communication 

3(2-2-5) 

 00-035-004 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทำงาน 

English for Work 

3(2-2-5) 

 00-035-005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ   

English for Presentation 

3(2-2-5) 

 00-035-006 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 

English for Life Long Learning 

3(2-2-5) 

 00-035-007 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 

Chinese for Communication 

3(2-2-5) 

 00-035-008 ภาษามลายูเพ่ือการสื่อสาร 

Malay for Communication 

3(2-2-5) 

 00-035-009 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร 

Japanese for Communication 
 

3(2-2-5) 

 1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

ใหศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

ไมนอยกวา 

 

6 

 

หนวยกิต 

 

 00-048-001 เทคโนโลยีและนวัตกรรม  

Technology and Innovation  
 

3(2-2-5) 

 และใหเลือกศึกษา 3 หนวยกติ จากรายวิชาตอไปนี ้  

 00-046-001 คณิตศาสตรในชีวิตประจำวัน 

Mathematics for Everyday Use 

3(2-2-5) 

 00-046-002 

 

ความรูเชิงตัวเลข 

Numerical Literacy 

 

3(2-2-5) 
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 00-046-003 

 

คณิตศาสตรสำหรับธุรกิจ 

Mathematics for Business 

3(2-2-5) 

 00-046-004 

 

ความงามของคณิตศาสตร 

Beauty of Mathematics  

3(2-2-5) 

 00-046-005 

 

ระบบสารสนเทศเพ่ือการตัดสินใจ 

Information Systems for Decision Making 

3(2-2-5) 

 00-047-001 มนุษยกับผลิตภัณฑเคมี 

Man and Chemical Products 

3(3-0-6) 

 00-047-002 สิ่งแวดลอมและการจัดการทรัพยากร 

Environment and Resources Management 

3(3-0-6) 

 00-047-003 ยาและสารเสพติด 

Drugs and Narcotics 

3(3-0-6) 

 00-047-004 เทคโนโลยีสีเขียว  

Green Technology 

3(2-2-5) 

 00-047-005 

 

ปรากฏการณสำคัญทางวิทยาศาสตร 

Great Moments in Science 

3(2-2-5) 

 00-047-006 

 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพ่ือคุณภาพชวีิต  

Science and Technology for Quality of Life  

3(2-2-5) 

 00-048-002 การจัดการนวัตกรรมสำหรับผูประกอบการ 

Innovation Management for Entrepreneurs 

3(2-2-5) 

 00-048-003 การพัฒนาทักษะการคิดนอกกรอบ 

Lateral Thinking Skill Development 
 

3(2-2-5) 

 

 2. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 93 หนวยกิต 

 2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 

 ใหศึกษารายวิชาตอไปนี้   

 02-211-001 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 

Fundamental Mathematics 

3(3-0-6) 

 

 02-221-001 เคมีพ้ืนฐาน 

Fundamental Chemistry 

3(3-0-6) 

 

 02-221-002 ปฏิบัตกิารเคมีพ้ืนฐาน  

Fundamental Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 
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 02-222-001 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

Fundamental Organic Chemistry                                                                       

3(3-0-6) 

 

 02-222-002 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

Fundamental Organic Chemistry Laboratory                                                                      

1(0-3-0) 

 02-223-001 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 

Fundamental Biochemistry                                                                       

3(3-0-6) 

 

 02-223-002 ปฏิบตักิารชีวเคมีพ้ืนฐาน 

Fundamental Biochemistry Laboratory                                                                      

1(0-3-0) 

 02-224-001 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 

Fundamental Analytical Chemistry  

3(3-0-6) 

 

 02-224-002 ปฏิบตักิารเคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 

Fundamental Analytical Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

 02-231-001 ฟสิกสพ้ืนฐาน 

Fundamental Physics 

3(3-0-6) 

 

 02-231-002 ปฏิบัติการฟสิกสพ้ืนฐาน 

Fundamental Physics Laboratory 

1(0-3-0) 

 02-241-001 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 

Fundamental Biology 

3(3-0-6) 

 

 02-241-002 ปฏิบัติการชีววิทยาพ้ืนฐาน 

Fundamental Biology Laboratory 

1(0-3-0) 

 02-241-006 จุลชีววิทยาท่ัวไป 

General Microbiology 

3(2-3-4) 

 06-131-203 โภชนาการชุมชน 

Nutrition for Community 

3(2-3-4) 

 06-137-404 สถิติและการวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Statistics and Experimental Design in Food Industry  
 

3(3-0-6) 

 2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ   ไมนอยกวา 48 หนวยกิต 

 ใหศึกษารายวิชาตอไปนี้   

 06-131-201 จุลชีววิทยาทางอาหาร  

Food Microbiology    

3(2-3-4) 

 

 06-131-202   

         

เคมีและการวิเคราะหอาหาร 

Food Chemistry and Analysis 

4(3-3-6) 
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 06-132-201 หลักการแปรรูปอาหาร    

Principles of Food Processing 

2(2-0-4) 

 

 06-132-202 วิศวกรรมอาหาร  

Food Engineering  

2(2-0-4) 

 

 06-132-303 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร    

Food Processing Technology 

2(2-0-4) 

 

 06-132-304 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร   

Food Processing and Food Engineering Laboratory 

1(0-3-0) 

 

 06-133-201 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

Food Quality Control and Quality Assurance 

3(2-3-4) 

 

 06-133-302 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 

Food Standards and Regulations 

2(2-0-4) 

 06-133-303 

 

ความปลอดภัยทางอาหารและการสุขาภิบาล 

Food Safety and Sanitation 

3(2-3-4) 

 06-134-301 การจัดการโรงงานแปรรูปอาหาร 

Food Processing Plant Management   

2(2-0-4) 

 06-134-302 

 

การออกแบบบรรจุภณัฑอาหารสมัยใหม 

Modern Food Packaging Design 

2(2-0-4) 

 06-135-301 

 

การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

Food Product Desing and Development 

3(2-3-4) 

 06-136-301 การตลาดและการจัดการธุรกิจอาหาร 

Marketing and Food Business Management  

3(3-0-6) 

 06-136-402 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก 

Small and Medium Business Management  

3(3-0-6) 

 06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

รายใหม 

Electronic Commerce for Food Business Startup  

3(2-3-4) 

 06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา 

Preparation for Internship and Cooperative  

Education 

1(0-2-1) 

 06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 

Professional Work Experience I  

1(160) 
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 06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2 

Professional Work Experience II 

1(160) 

 06-137-405 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Seminar in Food Industry         

1(0-2-1) 

 และใหเลือกศึกษา 6 หนวยกิต จากแผนตอไปนี้  

 แผนฝกงาน  

 06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร  

Internship in Food Industry 

3(320) 

 06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร  

Special Problems in Food Industry  

3(0-9-0) 

 แผนสหกิจศึกษา  

 06-137-408 สหกิจศึกษา  

Cooperative Education  

 

6(640) 

 2.3 กลุมวิชาชีพเลือก   ไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

 ใหเลือกศึกษา 1 โมดูล จำนวน 9 หนวยกิต จากโมดูลตอไปนี ้

 โมดูล 1  การเปนผูประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑประมง   

 06-133-304 การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในการผลิตผลิตภัณฑ

ประมง 

Quality and Safety Management of Fishery Products 

Production 

3(2-3-4) 

 

 06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

Fishery Products Technology 

3(2-3-4) 

 06-135-302 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพจากอุตสาหกรรม

ประมง 

Health Food Products Development from Fishery 

Industry 
 

3(2-3-4) 

 

 โมดูล 2  การเปนผูประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑขนมอบ  

 06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 

Bakery Technology 

3(2-3-4) 

 06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของผลิตภณัฑขนมอบ 

Science of Bakery Ingredients 

3(2-3-4) 
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 06-134-306 ผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 

Healthy Bakery Products 
 

3(2-3-4) 

 โมดูล 3  การเปนผูประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 

 06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 

Functional Foods Technology 

3(2-3-4) 

 06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอายุ 

Functional Foods for Older Person 

3(2-3-4) 

 06-135-303 การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ 

Nutraceuticals and Functional Foods Development 
 

3(2-3-4) 

 3. หมวดวิชาเลือกเสรี                               ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

     นักศึกษาเลือกศึกษารายวิชาใดก็ไดอีกไมนอยกวา 6 หนวยกิต โดยเปนรายวิชาท่ีเปดสอน 

ในระดับปริญญาตรีในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวิชัย หรือสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน  
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3.1.4 แผนการศึกษา  

 

ปการศึกษาท่ี 1 

 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

00-018-001 ศาสตรพระราชา 3(2-2-5) 

00-023-001 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม 3(3-0-6) 

00-035-001 สนทนาภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) 

02-211-001 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

02-221-001 เคมีพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

02-221-002 ปฏิบัตกิารเคมีพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 

UU-VWX-YZZ กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข (1) 1(T-P-E) 

 รวม 17  หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

00-035-002 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) 

02-222-001 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

02-222-002 ปฏิบตัิการเคมีอินทรียพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 

02-231-001 ฟสิกสพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

02-231-002 ปฏิบัติการฟสิกสพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 

02-241-001 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

02-241-002 ปฏิบัติการชีววิทยาพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 

UU-VWX-YZZ กลุมวิชาพลเมืองดีวิถีประชาธิปไตย  3(T-P-E) 

 รวม 18  หนวยกิต 
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ปการศึกษาท่ี 2 

 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

00-048-001 เทคโนโลยีและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

02-223-001 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

02-223-002 ปฏิบัตกิารชีวเคมีพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 

02-224-001 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

02-224-002 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 

02-241-006 จุลชีววิทยาท่ัวไป 3(2-3-4) 

UU-VWX-YZZ กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข (2) 3(T-P-E) 

UU-VWX-YZZ กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร (1) 3(T-P-E) 

 รวม 20  หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

06-131-201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-3-4) 

06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร  4(3-3-6) 

06-131-203 โภชนาการชุมชน 3(2-3-4) 

06-132-201 หลักการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 

06-132-202 วิศวกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

06-133-201 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 

UU-VWX-YZZ  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร (2) 3(T-P-E) 

 รวม 20  หนวยกิต 
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ปการศึกษาท่ี 3 

 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

06-132-303 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 

06-132-304 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0) 

06-133-302 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(2-0-4) 

06-133-303 ความปลอดภัยทางอาหารและการสุขาภิบาล 3(2-3-4) 

06-134-301 การจัดการโรงงานแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 

06-136-301 การตลาดและการจัดการธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 

06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา 1(0-2-1) 

06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1  1(160) 

 รวม 15  หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

ใหศึกษา 6 หนวยกิต  จากรายวิชาตอไปนี้  

06-134-302 การออกแบบบรรจุภณัฑอาหารสมัยใหม 2(2-0-4) 

06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-4) 

06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2  
 

1(160) 

และใหเลือกศึกษาเพียง 1 โมดูล  จำนวน 9 หนวยกิต  จากโมดูลดังตอไปนี้  

โมดูล 1  การเปนผูประกอบการธุรกจิผลิตภัณฑประมง  

06-133-304 การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในการผลิตผลิตภัณฑ

ประมง 

3(2-3-4) 

06-134-303 เทคโนโลยผีลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 

06-135-302 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพจากอุตสาหกรรม

ประมง 
 

3(2-3-4) 

โมดูล 2  การเปนผูประกอบการธุรกิจผลิตภณัฑขนมอบ  

06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) 

06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) 

06-134-306 ผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 
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โมดลู 3  การเปนผูประกอบการธุรกิจผลิตภณัฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 

06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอายุ 3(2-3-4) 

06-135-303 การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

 รวม 15  หนวยกิต 

 
หมายเหตุ   1. ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1  ฝกประสบการณการทำงานทางวิชาชีพดานเทคโนโลยีอาหาร 

    2. ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2  ฝกประสบการณการทำงานทางวิชาชีพดานท่ีเก่ียวของกับ

โมดูลท่ีเลือก 

      3. การฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) ในชวงปดภาคการศึกษาท่ี 1  ใหกับนักศึกษาช้ันปท่ี 3                  

โดยจัดกิจกรรมท่ีสัมพันธกับโมดูล  เพ่ือเตรียมความพรอมในการเลือกโมดูลของนักศึกษาในภาค

การศึกษาท่ี 2 
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ปการศึกษาท่ี 4 (แผนฝกงาน) 

 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

06-136-402 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก  3(3-0-6) 

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับผูประกอบการธุรกิจอาหาร

รายใหม 

3(2-3-4) 

06-137-404 สถิติและการวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

06-137-405 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-2-1) 

UU-VWX-YZZ กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 3(T-P-E) 

UU-VWX-YZZ วิชาเลือกเสรี (1) 3(T-P-E) 

UU-VWX-YZZ วิชาเลือกเสรี (2) 3(T-P-E) 
 รวม 19  หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(320) 
06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(0-9-0) 

 รวม 6  หนวยกิต 
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ปการศึกษาท่ี 4 (แผนสหกิจศึกษา) 

 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

06-136-402 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก  3(3-0-6) 

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับผูประกอบการธุรกิจอาหาร

รายใหม 

3(2-3-4) 

06-137-404 สถิติและการวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

06-137-405 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-2-1) 

UU-VWX-YZZ กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 3(T-P-E) 

UU-VWX-YZZ วิชาเลือกเสรี (1) 3(T-P-E) 

UU-VWX-YZZ วิชาเลือกเสรี (2) 3(T-P-E) 
 รวม 19  หนวยกิต 

 

ภาคการศกึษาท่ี 2 

06-137-408 สหกิจศึกษา 6(640) 

 รวม 6  หนวยกิต 
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   3.1.5 คำอธิบายรายวิชา 
 

         ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 

UU-VWX-YZZ 

 UU หมายถึง คณะ 

  00 คือ หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  

  02 คือ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

  06 คือ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง 
 

 

สำหรับหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 V หมายถึง สาขา 

  0 คือ สาขาศึกษาท่ัวไป  

 W หมายถึง กลุมวิชา 

  1 คือ กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข  

  2 คือ กลุมวิชาพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย  

  3 คือ กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร  

  4 คือ กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  

 X หมายถึง วิชายอย 

  1 คือ รายว ิชาพลศึกษา  

  2 คือ รายวิชามนุษยศาสตร  

  3 คือ รายวิชาสังคมศาสตร  

  4 คือ รายวิชาภาษาไทย  

  5 คือ รายวิชาภาษาตางประเทศ  

  6 คือ รายวิชาคณิตศาสตร  

  7 คือ รายวิชาวิทยาศาสตร  

  8 คือ รายวิชาบูรณาการ  

 Y หมายถึง ปท่ีควรศึกษา 

  0 คือ จัดใหศึกษาในปการศึกษาใดก็ได  

  1 คือ ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 1  

  2 คือ ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 2  

  3 คือ ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 3  

  4 คือ ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 4  

 ZZ หมายถึง ลำดับท่ีของรายวิชาในกลุมวิชา/วิชายอย 
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สำหรับหมวดวิชาเฉพาะ 

1. คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 V หมายถึง สาขา   

  2   คือ สาขาวิทยาศาสตร  

 WX หมายถึง สาขาวิชา/วิชายอย  

  10 คือ กลุมวิชาคณิตศาสตรท่ัวไป 

   11 คือ วิชายอยคณิตศาสตร 

  20 คือ กลุมวิชาเคมี 

   21 คือ วิชายอยเคมีท่ัวไป 

   22 คือ วิชายอยเคมีอินทรีย 

   23 คือ วิชายอยชีวเคมี 

   24 คือ วิชายอยเคมีวิเคราะห 

  30 คือ กลุมวิชาฟสิกส 

   31 คือ วิชายอยฟสิกสท่ัวไป 

  40 คือ กลุมวิชาชีววิทยา 

   41 คือ วิชายอยชีววิทยาท่ัวไป 
 

2. คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง 

 V หมายถึง สาขา   

  0 คือ สาขาศึกษาท่ัวไป 

  1 คือ สาขาเพาะเลี้ยงสัตวน้ำและผลิตภณัฑประมง 

  2 คือ สาขาวิทยาศาสตรทางทะเลและสิ่งแวดลอม 

 WX หมายถึง สาขาวิชา/วิชายอย 

 30 คือ สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

  31 คือ วิชายอยวิทยาศาสตรและโภชนศาสตร 

  32 คือ วิชายอยการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 

  33 คือ วิชายอยการควบคุมคุณภาพ การประกันคุณภาพ 

    ความปลอดภัยทางอาหารและกฎหมายอาหาร 

  34 คือ วิชายอยเทคโนโลยีและการจัดการทางอุตสาหกรรม 

    อาหาร 

  35 คือ วิชายอยการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

  36 คือ วิชายอยการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

  37 คือ วิชายอยการวิจัย ฝกงานและสหกิจศึกษา 
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 Y หมายถึง ปท่ีควรศึกษา หรือระดับการศึกษา 

  0 จัดใหศึกษาในปการศึกษาใดก็ได 

  1 ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 1 

  2 ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 2 

  3 ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 3 

  4 ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 4 

 ZZ หมายถึง ลำดับท่ีของรายวิชาในสาขาวิชาหรือกลุมวิชา/วิชายอย 

    

ความหมายของรหัสหนวยกิตและการจัดช่ัวโมงเรียน 

 C(T-P-E) 

  C หมายถึง จำนวนหนวยกิตของรายวิชานั้น 

  T หมายถึง จำนวนชั่วโมงเรียนภาคทฤษฎีตอสัปดาห 

  P หมายถึง จำนวนชั่วโมงเรียนภาคปฏิบัตติอสัปดาห 

  E หมายถึง จำนวนชั่วโมงการศึกษาคนควานอกเวลาตอสัปดาห 

 สำหรับรายวิชาสหกิจศึกษา การฝกงานและการฝกงานวิชาชีพ ใหกำหนดชั่วโมงภายใน

วงเล็บ 
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รายละเอียดคำอธิบายรายวิชา 

 

00-011-001   ฟุตบอล 

Football 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาฟุตบอล  ความรูพ้ืนฐาน

ทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย  กฎระเบียบ 

ขอบงัคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬาฟุตบอล   

การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

Basic fundamentals, physical skills and techniques used in football; 

relevant sports science knowledge behind physical fitness; rules, 

regulations, etiquettes, strategies, techniques, tactics, and development  

in the game of football; organizing and arranging football competition. 

  

00-011-002 วายน้ำ 

Swimming 

1(0-2-1) 

วิชาบังคบักอน: - 

Prerequisite: - 

หลกัการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาวายน้ำ  ความรูพ้ืนฐาน

ทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย  กฎระเบียบ 

ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬาวายน้ำ  การจัด

และการดำเนินการแขงขัน 

Basic fundamentals, physical skills and techniques used in swimming; 

relevant sports science knowledge behind physical fitness; rules, 

regulations, etiquettes, strategies, techniques, tactics, and development in 

the game of swimming; organizing and arranging swimming competition. 
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00-011-003 กีฬาลีลาศ 

DanceSport 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการและการฝกปฏิบัติเทคนิคลีลาศแบบมาตรฐานและละติน  ลักษณะและรูปแบบ

ของดนตรีประกอบการลีลาศ  ความสัมพันธระหวางดนตรีกับลลีาศ  องคประกอบของ 

การลีลาศเก่ียวกับการกาวเทา การทรงตัว การวางทา การเหนี่ยวรั้ง และการกะเวลา   

การวางตัวและรูปแบบของการกาวเทา จังหวะและลีลา  ดุลยภาพระหวางการทำงาน

ของกลามเนื้อและหัวใจ กฎ กติกา มารยาทของกีฬาลีลาศ 

Principles and practices in standard and Latin dances techniques; 

character and style of music for dances; dance-music relationship; 

elements of dances; footwork, poise, posture, hold, and timing; dance 

positions and basic step patterns; rhythm and styles; a unique blended 

balance of cardio and muscle; rules, regulations, and etiquettes. 

  

00-011-004 จักรยานเพ่ือนันทนาการ 

Leisure Cycling 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนะนำการขับข่ีจักรยานเพ่ือนันทนาการ เนนจักรยานเพ่ือความเพลิดเพลินและ 

จักรยานภูเขา  ความรูและทักษะในการใชจักรยานเพ่ือความเพลิดเพลิน เพ่ือใชสอย  

และการกีฬาในสภาพเสนทางหลากหลาย  เทคนิคและทักษะในการขับข่ีเก่ียวกับ          

การเบรค การใหสัญญาณ การใชเกียร การถายน้ำหนัก และการขับข่ีลูเดี่ยว  การขับข่ี

อยางปลอดภัยบนทองถนนและทักษะในการขับข่ีเปนกลุม  กลไกของจักรยานและ             

การบำรุงรักษา 

Introduction to recreational riding with emphasis on leisure cycling and 

mountain biking; knowledge and skills in using bicycles for pleasure, 

utility, and sport under various route conditions; riding techniques and 

skills; braking, signaling, gearing, weight transfer, and single track riding; 

riding safety on open roadways and group riding skills; bike mechanisms 

and bike maintenance. 
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00-011-005 บาสเกตบอล 

Basketball 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาบาสเกตบอล  ความรู

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย   

กฎระเบียบ ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬา 

บาสเกตบอล  การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

Basic fundamentals, physical skills and techniques used in basketball; 

relevant sports science knowledge behind physical fitness; rules, 

regulations, etiquettes, strategies, techniques, tactics, and development in 

the game of basketball; organizing and arranging basketball competition. 

  

00-011-006 ตะกรอ 

Takraw 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาตะกรอ  ความรูพ้ืนฐาน

ทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย  กฎระเบียบ 

ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬาตะกรอ             

การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

Basic fundamentals, physical skills and techniques used in takraw; 

relevant sports science knowledge behind physical fitness; rules, 

regulations, etiquettes, strategies, techniques, tactics, and development in 

the game of takraw; organizing and arranging takraw competition. 
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00-011-007   แบดมินตัน 

Badminton 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาแบดมินตัน  ความรู

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย   

กฎระเบียบ ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬา

แบดมินตัน  การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

Basic fundamentals, physical skills and techniques used in badminton; 

relevant sports science knowledge behind physical fitness; rules, 

regulations, etiquettes, strategies, techniques, tactics, and development in 

the game of badminton; organizing and arranging badminton competition. 

  

00-011-008 วอลเลยบอล 

Volleyball 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาวอลเลยบอล  ความรู

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย   

กฎระเบียบ ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬา 

วอลเลยบอล  การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

Basic fundamentals, physical skills and techniques used in volleyball; 

relevant sports science knowledge behind physical fitness; rules, 

regulations, etiquettes, strategies, techniques, tactics, and development in 

the game of volleyball; organizing and arranging volleyball competition. 
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00-011-009 ฟุตซอล 

Futsal 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาฟุตซอล  ความรูพ้ืนฐาน

ทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย  กฎระเบียบ 

ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬาฟุตซอล   

การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

Basic fundamentals, physical skills and techniques used in futsal; 

relevant sports science knowledge behind physical fitness; rules, 

regulations, etiquettes, strategies, techniques, tactics, and development in 

the game of futsal; organizing and arranging futsal competition. 

  

00-011-010 เทนนิส 

Tennis 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาเทนนิส  ความรูพ้ืนฐาน

ทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย   

กฎระเบียบ ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬา

เทนนิส  การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

Basic fundamentals, physical skills and techniques used in tennis; 

relevant sports science knowledge behind physical fitness; rules, 

regulations, etiquettes, strategies, techniques, tactics, and development in 

the game of tennis; organizing and arranging tennis competition. 
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00-011-011   กอลฟ 

Golf 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูท่ัวไปและทักษะในการเลนกอลฟ  การพัฒนารางกายและอารมณจากการเลน

กอลฟ  วงสวิง  การเลือกใชไมกอลฟท่ีเหมาะสม  การจับไมกอลฟ ทายืน และการวาง

ตำแหนงลำตัว  การพัตกอลฟ การตีลูกสั้นและลูกยาว  การตีลูกจากอุปสรรคและกรณี

พิเศษ  กฎกติกามารยาทของกอลฟ 

General knowledge and skills of golf; physical and emotional benefit from 

golf; golf swing; how to choose the correct golf clubs; proper grips, 

stance, and alignment; stroke production for putting, short and long 

game; hitting special shots; rules and etiquettes of golf. 

  

00-012-001 สารัตถะแหงความงาม 

Beauty Matters 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ธรรมชาติของความงามตามภววิสัยและจิตวิสัย  ความงามและรสนิยม  ความงามของ

มนุษย  ความงามตามธรรมชาติและความงามสรางสรรค  คุณคาของความงามและ

สุนทรียะในภาษา วรรณกรรม ดนตรี ศิลปกรรม นาฏศิลป และการละเลนพ้ืนบาน  

สุขภาพกายและสุขภาพจิต การดูแลสุขภาพ  มารยาทงามตามคติของไทยและ 

การอยูรวมกันอยางมีความสุข 

Nature of beauty, objective and subjective aspects; beauty and taste; 

human beauty; natural beauty and constructed beauty; beauty and 

aesthetic values in languages, literatures, music, visual art, performing art, 

and folk entertainment; physical and spiritual well-being; health cares;  

Thai etiquette and peaceful co-existence.  
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00-012-002   ดนตรีเพ่ือชีวิต 

Music for Life  

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

พ้ืนฐานความรูท่ีจำเปนสำหรับดนตรี  ดนตรีและสุนทรียศาสตร  เนื้อหาและรูปแบบของ
ดนตรีตะวันตก  ดนตรีไทยและดนตรีพ้ืนบาน  ทักษะในการอานภาษาดนตรี  การฝกหัด
และเลนดนตรีเฉพาะชิ้น  เทคนิคในการเลนดนตรี  การเลนดนตรีเปนกลุมวง การเลน
และแสดงดนตรีในรูปแบบตาง ๆ 
Basic elements of music; music and aesthetics; contents and forms of 
Western music, Thai music and folk music; music reading skills; individual 
practice and performing a particular instrument; playing techniques; 
ensemble playing; recital and performance of a variety forms of music. 

  

00-013-001 ชีวิตกับเศรษฐกิจพอเพียง 

Life and Sufficiency Economy 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความเปนมาและปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  วิวัฒนาการของโครงสรางระบบเศรษฐกิจ

ไทย  การนำปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกตใชในชีวิตและชุมชน  การบริหาร 

จัดการท่ีดี  การพัฒนาเศรษฐกิจพอเพียงในระดับบุคคล ครอบครัว และชุมชน  

โครงการพระราชดำริและการนำมาใชในภาคธุรกิจการเกษตรและอุตสาหกรรม  

กรณีศึกษาเศรษฐกิจพอเพียงของชุมชน 

Background of the philosophy of sufficiency economy; development of 

Thai economy structure; sufficiency economy applications for living in  

a family and in community; good governance practices in organizations; 

developing sufficiency economy in individual, family and community 

level; royal-initiated projects and their applications in agribusiness and 

industrial sectors; case study of sufficiency economy in community. 
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00-013-002   เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวัน 

ช่ือวิชาภาษาอังกฤษ 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูท่ัวไปเก่ียวกับเศรษฐศาสตร  อรรถประโยชน การตัดสินใจ และตนทุนคาเสีย

โอกาส  บทบาทของรัฐบาลและองคกรทางธุรกิจในระบบเศรษฐกิจ  การพิทักษสิทธิ์และ

ผลประโยชนของผูบริโภค  เศรษฐกิจครัวเรือน  เศรษฐศาสตรสำหรับผูประกอบการ  

กระบวนการวางแผนทางการเงิน  การบริหารรายได รายจายและภาระหนี้สิน  การเงิน

และการธนาคาร  กลไกราคากับการประยุกตในชีวิตประจำวัน 

General knowledge of economics; utility, decision making, and 

opportunity cost; roles of government and economic organization in 

economic systems; consumer rights and benefits protection; household 

economy; economics for entrepreneurs; financial planning process; 

income, expenditure, and debt management; finance and banking; price 

mechanism and applications in everyday situations. 

  

00-018-001 ศาสตรพระราชา 

The King’s Philosophy 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ชีวิตและการทรงงานของพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวภูมิพลอดุลยเดช                              

พระบรมราโชวาทและพระราชดำรัสในโอกาสตางๆ  พระราชกรณียกิจและโครงการ

พัฒนาท่ีสำคัญ  ความหมาย หลักการ แนวคิด และเปาหมายของการพัฒนาท่ียั่งยืนและ

การนำไปประยุกตใช  มูลนิธิโครงการหลวง  หลักการและแนวคิดของปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียง  การนำศาสตรพระราชาไปประยุกตใชในการดำรงชีพ 

The life and work of His Majesty the King Bhumibol Adulyadej; royal 

guidances of His Majesty the King in various occasions; distinctive royal 

duties and royal development projects; meaning, principle, concept, and 

goal of the philosophy of sustainable development and its applications; 

the Royal project foundation of Thailand; principle and concept of the 

King’s philosophy of sufficiency economy; applications of the King’s 

philosophy for livings. 
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00-018-002   อรรถรสในงานศิลปะ 

Aesthetics in Art 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ลักษณะของศิลปะ  ประเภทของงานศิลปะ  รสนิยมของมนุษย  คุณคาทางสุนทรียภาพ

เก่ียวกับความงาม ความสละสลวย ความเปนเลิศ ความนาสลด โศกนาฏกรรม             

ความตลกขบขัน และความเศราสลด  ศิลปะวิจักษ  คุณคาทางคุณธรรมและคุณคาทาง

ปญญาของงานศิลปะ  การพัฒนาและการวินิจฉัยสุนทรียศาสตร  ความสัมพันธระหวาง

ศิลปะกับวัฒนธรรม 

The nature of art; classification of artwork; personal taste; aesthetic 

evaluation in beauty, elegance, sublime, horrible, tragedy, comedy, and 

dreariness; art interpretation; moral and cognitive values of art; aesthetic 

experience development and judgment; culture and art interaction. 

  

00-018-003 การสงเสริมสุขภาพและการออกกำลังกาย 

Health Promotion and Exercise 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ภาพรวมของการสรางเสริมสุขภาพ  องคประกอบสมรรถภาพทางกาย  สุขภาพกายและ

สุขภาพจิต  สุขภาพกับชีวิต  หลักการและวิธีการออกกำลังกาย เกมส กีฬา และ 

การพักผอนหยอนใจ  การออกกำลังกายและกีฬาเพ่ือสุขภาพ  ปญหาทางสุขภาพ

เก่ียวกับอาหารและโภชนาการ  ยาและสารเสพติด  การวางแผนและการประเมิน

สุขภาพ  การออกแบบโปรแกรมการออกกำลังกายและการกีฬา  การพัฒนากิจกรรม

สงเสริมสุขภาพในระดับทองถ่ินและระดับประเทศ 

Overview of health promotion; physical fitness components; physical and 

mental health; health and life; principles and methods of physical fitness, 

games, sport, and recreation; exercise and sport for heath; health 

problems involving with food and nutrition; drugs and addictions; health 

promotion planning and evaluation; exercise and sport program design; 

health promotion development at the local and national level.  
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00-018-004 ผูนำนันทนาการ 

Recreation Leadership 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูและทักษะสำหรับผูนำนันทนาการ  บทบาทของผูนำการติดตอสื่อสารระหวาง

บุคคลและองคกร  ทฤษฎีแรงจูงใจและกระบวนการกลุม  การเตรียมตัวเพ่ือกิจกรรม

กลางแจงและการเดินทาง  การบริหารจัดการนันทนาการ  การจัดการความปลอดภัย

และความเสี่ยง 

Knowledge and skills for recreation leadership; roles of leader in 

interpersonal and organizational communication; motivation theories and 

group dynamics; preparation for outdoor activities and trips; recreation 

management; safety and risk management. 

  

00-018-005 สมาธิเพ่ือการพัฒนาชีวิต 

Meditation for Life Development 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ประวัติและแนวความคิดเก่ียวกับการฝกสมาธิ  การฝกสมาธิแบบตางๆ  คุณประโยชน 

ท่ีไดจากการทำสมาธิ  ความรูพ้ืนฐาน รูปแบบ วิธีการ และข้ันตอนของการทำสมาธิ   

การรับรู อารมณ และการปรับแนวคิด  ความสัมพันธระหวางสมาธิ ความเครียด และ

สุขภาพ  การบริกรรมและการทำสมาธิ  การฝกสมาธิและการเจริญสติ  การวางทา 

ท่ีเหมาะสม เทคนิคการหายใจและการผอนคลาย  การฝกสมาธิเพ่ือนำทางไปสูการรูแจง  

การฝกสมาธิในชีวิตประจำวัน เพ่ือความสุขของรางกาย จิตใจ และจิตวิญญาณ 

History and concepts of meditation; types of meditation; meditation 

benefits; basic knowledge, patterns, methods, and steps of meditation; 

feelings, emotion and proper mind set; the relation of meditation, stress, 

and health; recitation and meditation; mindfulness and meditation; 

proper meditation postures, breathing and relaxation techniques; 

meditation on the path to enlightenment; meditation practice in 

everyday life for a happy body mind and soul. 
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00-022-001   จริยธรรมสำหรับมนุษย 

Ethics for Human Beings 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับทฤษฎีจริยศาสตร  คำถามและปญหาในทางจริยปรัชญา  

ระดับชั้นการพัฒนาจริยธรรม  การกำหนดเกณฑความผิด-ถูก ชั่ว-ดี  การไตรตรองและ

การแกปญหาประเด็นขัดแยงทางจริยธรรม  วัฒนธรรมและประเพณีท่ีมีบทบาทเก่ียวกับ

พฤติกรรมทางจริยธรรม  โมเดล 7 ข้ันตอนในการตัดสินใจทางจริยธรรม  ปญหาเชิง

คุณธรรม คำถามทางจริยธรรม และพฤติกรรมทางจริยธรรม ในสังคมปจจุบัน 

Introduction to ethical theories; questions and problems in moral 

philosophy; stages of moral development; the standards of right and 

wrong; analyzing and solving moral dilemmas; cultures, traditions and 

their roles in ethical behavior; 7 step model for ethical decision-making; 

moral problems, ethical questions, and ethical behavior in contemporary 

society. 

  

00-022-002   มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ 

Human Relations and Personality Development 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับมนุษยสัมพันธ  พฤติกรรมการอยูรวมกันของมนุษย  บทบาท

ของการสื่อสารตอความสัมพันธระหวางบุคคล  การปรับปรุงตนเองเพ่ือสรางมนุษย

สัมพันธกับบุคคลในองคการและสังคม  หลักการพัฒนาบุคลิกภาพ  การพัฒนาทักษะ 

ในการปฏิสัมพันธกับผูอ่ืน  มารยาททางสังคมและกิจกรรมนันทนาการ 

Basic knowledge of human relations; human behavior and social 

interactions; role of communication in interpersonal relationship; self-

improvement to create relationship within organization and society; 

principles of personality development; interpersonal interaction skills 

development; social manners and recreational activities. 
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00-022-003 มนุษยสัมพันธเพ่ือการดำรงชีวิต 

Human Relations for Living  

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความหมายและความสำคัญของมนุษยสัมพันธ  แนวคิดและลักษณะของบุคลิกภาพ 

ความเชื่อ ทัศนคติ และพฤติกรรม  ทักษะชีวิตและทักษะความเชื่อสวนตน  ภาวะผูนำ

และการทำงานเปนทีม  บทบาทของความคิดเชิงบวกในการสรางความสุขและ          

ความเปนอยูท่ีดี  ทฤษฎีทางจิตวิทยาในการสรางความสัมพันธของมนุษย  เทคนิคของ

การสรางทัศนะดานมนุษยสัมพันธ  ปจจัยท่ีมีอิทธิพลและปญหาท่ีเก่ียวของกับ                     

การดำรงชีวิตของมนุษย 

Meaning and importance of human relations; concepts and characteristics 

of personality, beliefs, attitudes, and behaviors; life skills and self-belief 

skills; leadership and teamwork; the power of positive thinking to improve 

well-beings and happiness; psychological theories in developing human 

relations in life and work; skill-building techniques in attitude creation of 

human relations; influential factors and related problems of human life. 

  

00-022-004 วัฒนวิถีแหงการดำรงชีวิต 

Life Style Enhancement  

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

สุขภาวะองครวม  ชีวิตกับสิ่งแวดลอม  บทบาทของการออกกำลังกาย โภชนาการ สังคม 

เศรษฐกิจ จิตวิญญาณ  และสภาพแวดลอม ท่ีมีผลตอการดำเนินชีวิต สุขภาพ และ 

ความผาสุข  ทักษะชีวิตกับการพัฒนาจิตสาธารณะ  เศรษฐกิจพอเพียงและภูมิปญญา

ทองถ่ิน  พหุวัฒนธรรมกับวิถีประชาธิปไตย  การเรียนรูตลอดชีวิตเพ่ือการพัฒนา           

อยางยั่งยืน 

Holistic well-being; life and environment; the role of exercise, nutrition, 

society, economy, spirituality, and environment in lifestyle, health and 

well-being; life skills of public mind development; sufficiency economy 

and folk wisdom; pluralism and democratic ways of life; life-long learning 

for sustainable development. 
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00-022-005 จิตวิทยาเชิงบวก 

Positive Psychology 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การเชื่อม่ันในตัวเองและการจูงใจผูอ่ืน  การเรียนรูท่ีจะผิดพลาดหรือผิดพลาดท่ีจะเรียนรู  

การยอมรับในคุณคาของความเปนมนุษย  การแสดงความขอบคุณ  การมองโลกในแงดี  

การสรางความสัมพันธกับบุคลอ่ืน  การเชื่อมตอระหวางรางกายและจิตใจ  การทำ

ตนเองใหเปนท่ีรูจัก  การเปลี่ยนแปลงรูปแบบพฤติกรรมและแนวคิด 

Self-confidence and influence others; learning to fail or failing to learn; 

recognizing the values of human beings; expressing gratitude; optimism; 

building relationships with others; mind-body connection; being known by 

others; changing behavior and thought patterns. 

  

00-022-006 จิตวิทยาในการทำงาน 

Psychology in Working 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนวคิดพ้ืนฐานท่ีเก่ียวกับจิตวิทยารวมสมัย  พฤติกรรม และกระบวนการทางจิต 

ในเชิงชีวภาพและสังคม  องคการและระบบการทำงานในองคการ  ทฤษฎีองคการ  

ทฤษฎีผูนำ  การแกปญหาขอขัดแยงและการทำงานเปนทีม  การบริหารเวลา   

แรงจูงใจในการทำงาน  การจัดการความเครียด  หลักการทางจิตวิทยาเชิงบวกและ 

การทำงานอยางมีความสุข 

Introduction to the basic concepts within contemporary psychology, 

biological and social aspects of behavior and mental process; organization 

and work systems; organization theories; leadership theories; conflict 

resolution and teamwork skills; time management; motivation in working; 

stress management; principles of positive psychology and happiness at 

work. 
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00-022-007   ภาวะผูนำและการทำงานเปนทีม 

Leadership and Teamwork 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

บทบาทของผูนำและภาวะผูนำ  คุณลักษณะและความรับผิดชอบในการเสริมสราง

คุณภาพงาน  เทคนิคและกลยุทธในการทำงานเปนทีม  แนวทางและเทคนิคการจัดการ

สมัยใหมดวยเทคโนโลยีสารสนเทศ  การจัดการองคการใหสอดคลองกับสภาวการณ                 

ในปจจุบัน 

Roles of leaders and leadership; characteristics and responsibility for 

enhance work quality; techniques and strategies for successful teamwork; 

guidelines and techniques of modern management with information 

technology; organizational management in accordance with current 

situations. 

  

00-023-001 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม 

Citizen and Public Consciousness 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

องคความรูเก่ียวกับความเปนพลเมืองดีในระบอบประชาธิปไตย  กติกาทางสังคม   

สิทธิมนุษยชน  การยอมรับความหลากหลายและความแตกตาง  ความรับผิดชอบ              

ตอสังคม  หลักความเสมอภาค และพ่ึงพาตนเอง  การแยกแยะระหวางผลประโยชน

สวนตนกับผลประโยชนสวนรวม  ความละอายและความไมทนตอการทุจริต  หนาท่ีของ

พลเมืองและความรับผิดชอบตอสังคมในการตานทุจริต  จิตสาธารณะและจิตสำนึก              

ทางศีลธรรมของพลเมืองโดยใชกระบวนการเรียนรูดวยกิจกรรมการเรียนรูท่ีหลากหลาย 

Knowledge of being good citizen in democracy; social regulations; human 

rights; recognition of diversity and difference; social responsibility; equality 

and self-reliance; discerning of self interest and public interest; 

intolerance and ashamed to involve in corruption; civic duty and 

responsibility for anti-corruption; public mind and moral consciousness of 

citizen by learning and practicing good manners. 
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00-023-002 สังคมกับการปกครอง 

Society and Government 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

วิวัฒนาการของระบบการเมืองและการปกครองของไทย  อำนาจอธิปไตยและรูปแบบ 

การปกครอง การปกครองแบบประชาธิปไตย  แนวความคิด ทฤษฎี และอุดมการณ 

ทางการเมือง  สถาบันและกระบวนการทางการเมือง  ปจจัยเก้ือหนุนและปญหา

อุปสรรคในการเปลี่ยนแปลงของสังคมและการเมือง 

Development of Thai politics and government; sovereignty and forms of 

government; democratic government; political concepts, theories, and 

ideology; political institutions and processes; supporting factors and 

obstacles to social and political changes.  
  

00-023-003 อารยธรรมไทยในบริบทโลกาภิวัฒน 

Thai Civilization in Globalization Context 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความแตกตางระหวางอารยธรรมตะวันตกและตะวันออก  อารยธรรมไทยยุคกอน

ประวัติศาสตรและอาณาจักรโบราณ  สภาพการเมืองและสังคม  เศรษฐกิจไทยสมัย

สุโขทัยถึงปจจุบัน  การพัฒนาประเทศตามกระแสโลก  กระแสโลกาภิวัตนท่ีมีบทบาท 

ตอการเปลี่ยนแปลงรูปแบบของวัฒนธรรมไทย 

The difference between Western and Eastern civilizations; prehistoric Thai 

civilization and ancient empires; political and social, economic conditions 

from Sukhothai period to the present; country development according to 

global trends; globalization influences to changing Thai cultural patterns. 
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00-023-004 ไทยศึกษา 

Thai Studies 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความเปนมาของชนชาติไทย  สังคม เศรษฐกิจและการปกครองของไทย  ศาสนาและ

ประเพณีไทย  ภาษาและวรรณกรรมไทย  ทัศนศิลปและหัตถกรรม  นาฏศิลปและดนตรี

ไทย  อาหารไทย  วัฒนธรรมพ้ืนบานและภูมิปญญาไทย  ความสัมพันธระหวางประเทศ

ไทยกับประเทศเพ่ือนบาน ในทางการเมือง สังคมและเศรษฐกิจ 

Thai ethnic origin; Thai society, economy and government; religions and 

Thai traditions; Thai language and literatures; visual arts and handicrafts; 

Thai classical dances and music; Thai food; Thai folk culture and wisdom; 

relationship between Thailand and neighboring countries in political, 

social and economic aspects. 

  

00-023-005   ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับกฎหมาย 

Introduction to Laws 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ประเภทของกฎหมาย  ระบบกฎหมายไทยและกฎหมายระหวางประเทศ  ระบบศาล

ยุติธรรม  กฎหมายรัฐธรรมนูญและกฎหมายปกครอง  กฎหมายและพระราชบัญญัติตาง ๆ 

ท่ีจำเปนตองรู  ประมวลกฎหมายอาญา ประมวลกฎหมายแพงและพาณิชย กฎหมาย

คุมครองผูบริโภค กฎหมายอสังหาริมทรัพย กฎหมายเฉพาะเรื่อง และกฎหมายอ่ืน ๆ  

ท่ีเก่ียวของกับการใชชีวิตประจำวัน 

Categories of law; international law and Thai legal systems; court system; 

constitutional law and administrative law; laws and acts everyone should 

be aware of; criminal code, civil and commercial code, consumer 

protection law, real estate law, special law and other laws related to 

everyday life. 
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00-023-006 เอเชียตะวันออกเฉียงใตศึกษา 

Southeast Asia Studies 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ประวัติศาสตร สังคมวิทยาและมานุษยวิทยาของเอเชียตะวันออกเฉียงใต   

ความหลากหลาย ทางวัฒนธรรม ศาสนา และประเพณีท่ีโดดเดน  ลักษณะพ้ืนท่ี 

ทรัพยากรธรรมชาติ และสภาพแวดลอม  สังคมสมัยใหมและความเปนสากล   

ระบบเศรษฐกิจและการพัฒนาประชาคม  การคาระหวางประเทศในภูมิภาคดวยกันเอง  

การอำนวยความสะดวกทางการคา และความรวมมือในภูมิภาค  บทบาทของเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใตกับภูมิภาคอ่ืน 

History, sociology, and anthropology of Southeast Asia; cultural diversity, 

religious, and the prominent traditions; landforms, natural resources, and 

environment; modernization and globalization; economic systems and 

community development; intra-regional trade, trade facilitation and 

regional cooperation; roles of Southeast Asia on other regions. 

  

00-023-007   ชุมชนศึกษา 

Community Studies  

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนวคิด เทคนิค วิธีการ และเครื่องมือในการศึกษาชุมชน  กระบวนการศึกษาชุมชน           

ในเรื่องของสิ่งแวดลอมทางกายภาพ ประวัติศาสตร เศรษฐกิจ สังคม การเมือง 

วัฒนธรรม และสาธารณสุขของชุมชน  การวิเคราะหชุมชน  การวางแผนชุมชน             

การเขียนโครงการพัฒนาชุมชน  

Concepts, techniques, methods, and tools used in community studies; 

processes of community studies involving the physical environment, 

history, economy, society, politics, culture, and public health; community 

analysis; community planning; launching a successful community 

development project. 
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00-023-008 วัฒนธรรมและขนบประเพณีภาคใต 

Southern Cultures and Traditions 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

อัตลักษณของชาวใต ภาษาพ้ืนเมือง สำเนียงภาษา วัฒนธรรมและความเชื่อ คติชาวบาน

และภูมิปญญาทองถ่ิน ประเพณีและพิธีกรรมทางศาสนา  สังคมไทยมุสลิมและไทยพุทธ  

เทศกาลเฉลิมฉลองและงานรื่นเริง  การอนุรักษและรักษาประเพณีของชาวใตในยุค

ปจจุบัน  ทัศนศึกษาและกิจกรรมทางวัฒนธรรม 

Identity of the Southerner; indigenous language, dialects, culture and 

beliefs, folklore and folk wisdom, tradition and sacred activities; Muslim 

and Buddhist communities in the South; festivals and folk entertainment; 

the conservation of southern traditions in contemporary contexts; field 

studies and cultural activities. 

  

00-034-001   มนุษยกับวรรณกรรม 

Man and Literature 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความสัมพันธระหวางวรรณกรรมกับ บุคคล สังคม และประเพณี  บทบาทของ

วรรณกรรมตอทัศนคติ คานิยม และพฤติกรรมของมนุษย  การเห็นคุณคาของภาษาและ

วรรณกรรม  แนวทางการศึกษาวรรณกรรม  ความเหมือนและและความแตกตาง

ระหวาง ตำนาน มหากาพย บทกวี นิทาน บทสวดมนต บทเพลง รอยแกว และบทละคร  

แนวคิด ปรัชญา อุดมการณ คานิยม และวัฒนธรรมท่ีสองสะทอนในวรรณกรรม   

นักประพันธท่ีมีชื่อเสียงของไทยและผลงานท่ีโดดเดน 

Relationship of literature with humans, society and culture; the influence 

of literature on attitudes, values, and behavior; the appreciation of 

language and literature; literature study guides; the commonalities and 

differences in the myths, epic, poetry, fables, sacred texts, prose, and 

drama; concepts, philosophy, ideology, values and culture reflected in 

literatures; legendary Thai authors and their work. 
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00-034-002 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร 

Thai for Communication 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการสื่อสาร  ความรูพ้ืนฐานการใชภาษาไทย  การฟงอยางมีวิจารณญาณ  การอาน 

จับใจความ  การวิเคราะหและประเมินคาสาร  การเขียนหนังสือราชการ จดหมาย 

สมัครงาน และโครงการ  การพูดในโอกาสตาง ๆ  การใชเทคโนโลยีในการสื่อสาร 

Communication principles; basic knowledge of Thai language; listening 

discretion; reading comprehension; analysis and evaluation of substances; 

official letter, cover letter, and project paper; speaking ability in various 

occasions; use of technology in communication. 

  

00-034-003   ทักษะการอานภาษาไทย 

Thai Reading Skills  

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ทฤษฎีการอานและหลักการอานเพ่ือความเขาใจ  ภาษาโดยตรงและภาษาโดยนัย   

การอานออกเสียงเพ่ือความจำ  การฝกทักษะในการการถอดความ วิเคราะห สังเคราะห 

สรุปความ และประเมินคางานเขียนของไทย  ความสนใจ ความตองการ และพ้ืนฐาน 

ความรูท่ีมีบทบาทตอการเลือกอานหนังสือ  การใชหองสมุดและอินเตอรเน็ต          

เพ่ือการศึกษาคนควา 

Reading theories and principles of reading comprehension; implicit and 

explicit language; reading aloud for improve memory retention; practical 

skills in paraphrasing, analyzing, synthesizing, summarizing, and evaluating 

Thai treatises; interests, needs, and background knowledge that influence 

selecting reading materials; the use of library and Internet resources for 

study. 
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00-034-004 ทักษะการเขียนภาษาไทย 

Thai Writing Skills 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการเขียนภาษาไทย  ภาษาไทยรวมสมัย ภาษาเฉพาะกลุม และการเรียบเรียงงาน

วิชาการ  การเวนวรรค การใชเครื่องหมายวรรคตอน และสัญลักษณ  การใชสำนวน

โวหารในการเขียน  การเขียนเรียงความ การเขียนบทความ การเขียนสารคดี การเขียน

เชิงวิชาการ และการเขียนเชิงสรางสรรค  การฝกและพัฒนาลายมือ 

Principles of Thai writing; contemporary Thai language, jargon language, 

and academic writing; proper use of spacing, punctuation marks, and 

symbols; rhetorical writing strategies; essay writing, articles writing, 

documentary writing, academic writing, and creative writing; handwriting 

practice and development. 

  

00-034-005   ศิลปะการพูด 

Art of Speaking 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ทฤษฏวีัจนกรรม  ประเภทการพูด  การวิเคราะหผูฟง  การเลือกหัวขอในการพูด  

ข้ันตอนการเตรียมการพูด  การพัฒนาสมรรถภาพการพูด  การฝกทักษะการพูด 

ในรูปแบบตาง ๆ เชน การกลาวอวยพร การพูดนำเสนอ การพูดในฐานะพิธีกร  

การพูดโนมนาวใจ การพูดในทางธุรกิจ และการสัมภาษณ  จริยธรรมและมารยาท 

ในการพูด 

Speech act theory; types of speech delivery; audience analysis, selecting 

a speech topic; steps for preparing a speech; speech performance 

development; speaking skills practice including greeting, presentation, 

master of ceremonies speech, persuasive speech, business speech, and 

interviewing; ethics and manners in speaking. 
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00-034-006 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ 

Academic Reading and Writing 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

รูปแบบของภาษาเขียนเอกสารและตำราทางวิชาการ  ความรูพ้ืนฐานและทักษะทาง

ปญญาท่ีจำเปนในการอานและการเขียน  วิธีการสืบคนขอมูลและการอางอิง  ทักษะ 

ในการคิดวิเคราะหในการตีความ ถอดความ วิเคราะห สรุป และประเมินเนื้อหาสาระ 

ในการอานเชิงวิชาการ  การฝกปฏิบัติการเขียนในรูปแบบตาง ๆ  งานท่ีมอบหมาย             

ในการอานและเขียน 

Language patterns of academic writing; basic knowledge and cognitive 

skills related to academic reading and writing; retrieving information and 

reference; critical thinking skills in interpreting, paraphrasing, analyzing, 

summarizing, and evaluating academic reading; writing practice in various 

forms; reading and writing assignments. 

  

00-034-007   การอานเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 

Reading for Life Long Learning 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการอาน  การอานวรรณกรรมประเภทตาง ๆ  กลยุทธในการอานสารคดี บันเทิงคดี 

นิทาน นวนิยาย เรื่องสั้น การตูน งานสรางสรรคท้ังรอยแกวรอยกรอง  การอานตาม

รสนิยม  รูปแบบและวิธีการเชื่อมโยงความคิด  ศิลปะการอานและการบูรณาการกับ

ศาสตรและศิลปแขนงอ่ืน ๆ 

Principles of reading; literature reading of various types; reading strategies 

for fiction, non-fiction, tales, novels, short stories, cartoons, creative work 

in both prose and poetry; reading according to personal taste; types and 

methods of linking ideas, the art of reading and reading integration with 

science and art in various fields. 
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00-035-001 สนทนาภาษาอังกฤษ 

English Conversation 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การแนะนำตนเองและผูอ่ืน  การทักทาย การบอกลา และการกลาวลาในภาษาอังกฤษ  

การแสดงความยินดี การขอบคุณ และ การขอโทษ  การแสดงความเห็นอกเห็นใจ   

การแสดงความคิดเห็น  การนัดหมาย  การพูดโทรศัพท  การซ้ือขายและตอรองราคา  

การสั่งอาหาร  การสอบถามและบอกทิศทาง 

Introducing oneself and others; greetings, farewells and saying good bye 

in English; congratulating, thanking, and apologizing; expressing empathy 

and sympathy; giving opinions; making an appointment; telephoning; 

purchasing and bargaining; ordering food; asking and giving directions. 

  

00-035-002 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 

English Reading and Writing 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การอานขาว โฆษณา ประกาศ คำแนะนำและขอความสั้น ๆ  การกรอกแบบฟอรม  

การจดบันทึก และการเขียนขอความสั้น ๆ  การสรุปการสังเคราะหขอมูลจากแหลงตาง ๆ 

วิธีการเขียนแบบอธิบาย การเขียนแบบโนมนาว การเขียนเลาเรื่อง และการเขียนแบบ

บรรยาย  การปรับปรุงและการแกไขงานเขียน 

Reading news, advertisements, announcements, instructions, and short 

passages; form filling, note-taking, and writing short passages; summarizing 

and synthesize information from several sources; expository, persuasive, 

narrative, and descriptive writing; revising and editing written work. 
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00-035-003   ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 

English for Communication 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ทักษะพ้ืนฐานทางดานการฟง การออกเสียง การพูด การอาน และการเขียน

ภาษาอังกฤษ เพ่ือการสื่อสารภาษาอังกฤษอยางมีประสิทธิภาพ  อารมณและความรูสึก 

การแสดงความคิดเห็น และการแสดงบทบาทสมมติ  ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับคำวลีและ

ประโยคท่ีใชท่ัวไป โดยเนนการใชภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสถานการณประจำวัน 

Basic skills in listening, pronunciation, speaking, reading, and writing 

English in order to communicate effectively in English; emotion and 

feeling, opinion expressions, and role-play performance; basic knowledge 

of common words, phrases, and sentences with an emphasis on using 

English for communication regarding everyday life situations. 

  

00-035-004 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทำงาน 

English for Work 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

คำศัพท สำนวนและโครงสรางภาษาอังกฤษเพ่ือการเตรียมความพรอมในการประกอบ

อาชีพ  การอานโฆษณาสมัครงาน  การกรอกใบสมัครงาน  การเขียนประวัติยอ   

การเขียนจดหมายสมัครงาน  การสัมภาษณงาน  การสื่อสารเบื้องตนในองคกร   

การสื่อสารทางโทรศัพท  การสงอีเมล 

English vocabulary, expressions, and structures for career preparation; 

reading job advertisements; filling in an application form; interviewing for 

jobs; writing resumes; writing application letter; basic communication in 

organizations; telephoning; sending emails. 
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00-035-005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ 

English for Presentation 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

คำศัพทและเทคนิควิธีท่ีจำเปนสำหรับการนำเสนอ  กลไกทางภาษาเพ่ือพัฒนาทักษะ

การนำเสนอ การใชน้ำเสียง จังหวะ การหยุดคิด และทำนองเสียง  การใชคำศัพท 

สำนวน และรูปแบบประโยคภาษาอังกฤษท่ีใชสำหรับการนำเสนอ การใชวจนภาษา

และอวจนภาษา  การเตรียมเนื้อหา  การใชสื่อประกอบการนำเสนอ  เทคนิคการ

นำเสนอ  การจัดการกับคำถาม 

The necessary English vocabulary and techniques for presentation; 

linguistic devices for improved presentation skills; effective use of voice, 

rhythm, pausing, and intonation; English words, expressions, and sentence 

patterns used in presentation; using verbal and non-verbal language; 

content preparation; using media for presentation; presentation 

techniques; question handling. 

  

00-035-006 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 

English for Life Long Learning 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ทักษะและกลวิธีการเรียนรูภาษาอังกฤษดวยตนเองท่ีจำเปนในการเรียนรูตลอดชีวิต   

การสรางทัศนคติท่ีดีตอการเรียนภาษาอังกฤษท้ังสำหรับการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

ผานการศึกษาดวยตนเองในหัวขอท่ีสนใจ  การสืบคนขอมูลท่ีเก่ียวของ  การพิจารณา

ความเหมาะสมของขอมูล  การนำเสนอผลการเรียนรู  การประเมินการเรียนรูของ

ตนเอง 

English language skills and self-learning strategies necessary for life long 

learning; creating a positive attitude in learning English both for personal 

and professional development through self-study on topics of interest; 

searching relevant information; evaluating information; presenting learning 

outcomes; evaluating one’s own learning. 
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00-035-007 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 

Chinese for Communication 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนะนำภาษาท่ีใชในชีวิตประจำวันในจีน คำศัพท สำนวน และรูปประโยคเพ่ือการ

สื่อสารในสถานการณท่ัวไป  ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับภาษาจีนกลาง  รูปแบบอักษร

ภาษาจีน  การออกเสียงภาษาจีน การวางตำแหนงคำและไวยากรณ  โครงสรางประโยค

ภาษาจีนกลาง คำวลี และสำนวนภาษาจีนกลางท่ีใชในชีวิตประจำวัน 

Introduction to everyday language used in China; essential vocabulary, 

expressions, and sentence structures for communication in everyday 

simple situations; basic knowledge of Mandarin; Chinese characters; Pinyin 

pronunciation; word orders and grammar; Mandarin sentences structure; 

words, phrases, and expressions for everyday use. 

  

00-035-008 ภาษามลายูเพ่ือการส่ือสาร 

Malay for Communication 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนะนำภาษาท่ีใชในชีวิตประจำวันในมาเลเซีย คำศัพท สำนวน และรูปประโยคเพ่ือการ

สื่อสารในสถานการณท่ัวไป  ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับภาษามลายูและอักษรรูมี  คำและ

วลีท่ีใชท่ัวไป  โครงสรางคำ วลี และประโยค  ทักษะเบื้องตนในการสนทนาใน

ชีวิตประจำวัน ดวยถอยคำและภาษาท่ีถูกตอง 

Introduction to everyday language used in Malaysia; essential vocabulary, 

expressions, and sentence structures for communication in everyday 

simple situations; basic knowledge of Malay and Rumi alphabet; common 

words and expressions; words, phrases, and sentences structure; basic 

skills in everyday conversation with appropriate words and expressions. 
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00-035-009 ภาษาญ่ีปุนเพ่ือการส่ือสาร 

Japanese for Communication 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนะนำภาษาท่ีใชในชีวิตประจำวันในญี่ปุน คำศัพท สำนวน และรูปประโยคเพ่ือการ

สื่อสารในสถานการณท่ัวไป  รูปแบบอักษรฮิระงะนะ คาตาคะนะ และคันจิ   

การออกเสียงภาษาญี่ปุน  คำวลี และประโยค  ทักษะเบื้องตนในการสนทนา                      

ในชีวิตประจำวันดวยถอยคำและภาษาท่ีถูกตอง 

Introduction to everyday language used in Japan; essential vocabulary, 

expressions, and sentence structures for communication in everyday 

simple situations; character sets used in Japanese language Hiragana, 

Katakana, and Kanji; Japanese pronunciation; Japanese words, phrases, 

and sentences; basic skills in everyday conversation with appropriate 

words and expressions. 

  

00-046-001 คณิตศาสตรในชีวิตประจำวัน 

Mathematics for Everyday Use 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ระบบจำนวน  การดำเนินการทางคณิตศาสตรสำหรับจำนวนเต็ม  การใชตัวเลขทศนิยม 

เศษสวน เปอรเซ็นต และสัดสวน  คาเฉลี่ยเลขคณิต  มิติ หนวยการวัด และตัวเลข

นัยสำคัญ  การวัดระยะทาง พ้ืนท่ี และปริมาตร  เรขาคณิตวิเคราะห  สมการพีชคณิต  

กราฟและไดอะแกรม  เวนไดอะแกรม  การตีความขอมูลทางสถิติ 

Number system; arithmetic operations with integers; using decimals, 

fractions, percentages, and ratios; arthemetic mean; dimensions, unit and 

significant digits; measurement of distance, area and volume; analytic 

geometry; algebraic equations; graphs and diagrams;  Venn diagram;  

interpreting statistical data and information. 
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00-046-002   ความรูเชิงตัวเลข 
Numerical Literacy 

3(2-2-5)  

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 
ทักษะพ้ืนฐานทางตัวเลขเพ่ือใชแกปญหาในชีวิตประจำวัน  การดำเนินการทาง
คณิตศาสตรและการใชจำนวนเต็ม ทศนิยม เศษสวน เปอรเซ็นต เลขยกกำลัง และ

กรณฑ  ตัวเลขโดยประมาณและเลขนัยสำคัญ  การใชขอมูล กราฟ ตาราง และ 
ฮิสโตแกรม  การดำเนินการเก่ียวกับขอมูล คาสหสัมพันธ คาความแปรปรวน  
การกระจายความถ่ี การชักตัวอยาง และความคลาดเคลื่อนมาตรฐานของการวัด   

การคำนวณเก่ียวกับหนวยรูปทรงเรขาคณิตและการใชหนวยการวัด 
Basic numeracy skills needs for solving real life problems; arithmetic 
operations and working with whole numbers, decimals, fractions, 

percentage, exponents, and radicals; approximating number and 
significant numbers; the use of data, graphs, charts, and histograms; 
statistical processing of data, correlation, variance, frequency distributions, 

sampling, and standard error of measurement; calculations of geometrical 
shapes and units of measurement. 

  

00-046-003 คณิตศาสตรสำหรับธุรกิจ 
Mathematics for Business 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
ทักษะทางคณิตศาสตรท่ีจำเปนสำหรับการแกปญหาและการตัดสินใจทางธุรกิจ   

ระบบจำนวน  ฟงกชั่นและโมเดลทางคณิตศาสตร  สัดสวนและรอยละ  อสมการและ
สมการเชิงเสน  กราฟ พ้ืนท่ี และปริมาตร  กำไรขาดทุน ดอกเบี้ย ภาษี คาเสื่อมราคา 
คาของเงินตามเวลา การประกัน และจุดคุมทุน  คาบำเหน็จและคานายหนา   

การจัดสรรทรัพยากร การหาจุดคุมทุน การหาคาเหมาะท่ีสุดโดยวิธีกราฟและ 
วิธีซิมเพล็กซ 
The mathematical skills required for problem solving and decision making 

in business; number systems; functions and mathematical models; 
proportion and percentage; inequality and linear equations; graphs, area, 
and volume; gain and loss, interest, taxes, depreciation, time value of 

money, assurance, and break-even point; pension and broker 
commission; finding the optimal value by graph and the simplex method. 
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00-046-004 ความงามของคณิตศาสตร 

Beauty of Mathematics 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การมองเห็นและการตระหนักถึงความงามของคณิตศาสตรจากเนื้อหาสาระในเชิงศิลปะ

และสุนทรียะของคณิตศาสตร  การรูจำแบบ จำนวนเฉพาะ ความสามารถท่ีจะหารลงตัว 

ความสามารถถอดกรณท เลขคณิตมอดูลาร ทฤษฎีสุดทายของแฟรมา เลขฟบอนนาชี 

อัตราสวนทอง ทฤษฎีบทของปทาโกรัส สมมาตร ความไมมีท่ีสิ้นสุด แฟร็กทัล ปริภูมิ 

ทอพอโลยี การคนหาทรงตันเพลโตลำดับท่ีหก และภาพจินตนาการมิติท่ีสี่  เนนการ

อภิปรายในชั้นเรียนและการนำเสนอผลงานของนักศึกษา 

Visualization and appreciation of the beauty of mathematics through 

selected topics concerning art and aesthetics of mathematics; pattern 

recognition, prime numbers, divisibility, rationality, modular arithmetics, 

Fermat's Last Theorem, Fibonacci Numbers, Golden Ratio, Pythagorean 

Theorem, symmetry, infinity, fractals, topological spaces, hunting for a 

Sixth Platonic Solid, and visualizing the fourth dimension; emphasizing on 

class discussion and student presentation. 
  

00-046-005   ระบบสารสนเทศเพ่ือการตัดสินใจ 

Information Systems for Decision Making  

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐานของระบบสารสนเทศ  ศาสตรและศิลปในการตัดสินใจ  การใชระบบ

สารสนเทศเพ่ือสนับสนุนการตัดสินใจระดับบุคคล ระดับกลุม และระดับองคกร   

การใชระบบสารสนเทศเพ่ือการวางแผน จัดระบบกระบวนการ และการดำเนินงานของ

องคกร  การรวบรวมขอมูลและการวิเคราะหขอมูล การอนุมานเชิงสถิติและสถิติพรรณา

เพ่ือการตัดสินใจ 

Fundamentals of information system; the art and science of decision 

making; the use of information systems to support individual, group, and 

organizational decision making; the applications of information systems in 

strategic planning, processing and operating the organizations; data 

collection and data analysis; statistical inference and descriptive statistics 

for decision making. 



มคอ.2 

63 

 

00-047-001   มนุษยกับผลิตภัณฑเคมี 

Man and Chemical Products  

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความสัมพันธระหวางสารเคมีกับชีวิตมนุษย  ผลิตภัณฑทำความสะอาด   

สารเคมีท่ีปนเปอนในอาหารและสารเติมในอาหาร  ยาและสารเสพติด  เครื่องสำอาง  

สารเคมีท่ีใชในการเกษตร  สารกัมมันตรังสีและผลิตภัณฑปโตรเคมี  ผลกระทบของ

สารเคมีกับมวลมนุษย 

The relationship between chemical agents and human life; cleaning 

products; contaminated food and food additives; drugs and addictions; 

cosmetics; agro-chemical products; radioactive agents and petrochemical 

products; impacts of chemical agents on human beings. 

  

00-047-002 ส่ิงแวดลอมและการจัดการทรัพยากร 

Environment and Resources Management 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความหมาย ประเภท ลักษณะและขอบเขตของสิ่งแวดลอม  การจัดการทรัพยากร  

ระบบนิเวศและความหลากหลายทางชีวภาพ  สมดุลของระบบนิเวศ  มลพิษสิ่งแวดลอม  

ปญหาสิ่งแวดลอมในปจจุบัน  การอนุรักษสิ่งแวดลอม  กฎหมายสิ่งแวดลอม   

การใชระบบสารสนเทศทางภูมิศาสตรเพ่ือการจัดการทรัพยากรและสิ่งแวดลอม   

Definition, types, characteristics, and boundaries of environment;  

resources management; eco-system and biodiversity; ecological balance;  

environmental pollutions; current environment problems; environmental 

conservation; environmental laws; geographic information systems 

applications in resource management and environmental. 
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00-047-003 ยาและสารเสพติด 

Drugs and Narcotics 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การสำรวจสืบคนการใชยาในทางท่ีผิดและการติดยาในสังคม  ชนิดของสารเสพติดและ

ยาท่ีนำมาใชผิดประเภท  สาเหตุและปจจัยเสี่ยงของการติดยาและสารเสพติด  

วิทยาศาสตรของสภาวะการติดยาในเชิงประสาทวิทยาเก่ียวกับความสัมพันธระหวาง 

ยา สมอง และพฤติกรรม  อาการและสัญญาณแสดงของการติดยาและสารเสพติด   

การเยียวยารักษาการติดสารเสพติดโดยวิธีการใชยา การขับสารพิษ และ 

การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมและจิตสำนึก  การใชชีวิตปลอดสิ่งเสพติด 

Investigation in drug abuse and addiction facts in our society; types of 

additive substances and drugs commonly abused; cases and risk factors 

of drug abuse and addiction; neuroscience approach of addiction; the 

relations of drugs, brain and behavior; symptoms and signs of drug abuse 

and addiction; addiction treatments by medication, detoxification, 

behavioral and cognition therapy; living a drug-free life. 

  

00-047-004 เทคโนโลยีสีเขียว 

Green Technology 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูพ้ืนฐานของเทคโนโลยีสีเขียว  พลังงานและสิ่งแวดลอมท่ีมีผลกระทบกับ 

การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศของโลก  แหลงพลังงานทางเลือก  พลังงานหมุนเวียน

และพลังงานสิ้นเปลือง  การอนุรักษและการจัดการพลังงาน  การลดของเสีย  

ผลิตภัณฑสีเขียว  คารบอนเครดิตและคารบอนฟุตพริ้นท  การจัดการสิ่งแวดลอมดวย

เทคโนโลยีสมัยใหมเพ่ือการพัฒนาอยางยั่งยืน 

Introduction to green technology; energy and environment impacts on 

global climate change; sources of alternative energy; renewable energy 

and non-renewable energy; energy conservation and management; waste 

reduction; green production; carbon credit and carbon footprint; 

environmental management with modern technology for sustainable 

development. 
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00-047-005  ปรากฏการณสำคัญทางวิทยาศาสตร 

Great Moments in Science  

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การศึกษาคนควาเก่ียวกับปรากฏการณท่ีสำคัญในคริสตศตวรรษท่ีผานมาเก่ียวกับการ

คนพบ การทดลอง สิ่งประดิษฐ เอกสารงานวิจัย และนักวิทยาศาสตร เชน รังสีแกมมา 

ทฤษฎีควอนตัม การจัดกลุมเลือดของมนุษย รางวัลโนเบล เอกซเรย ทฤษฎีสัมพัทธภาพ

พิเศษของไอนสไตน การสื่อสารไรสาย ยาโนฝะเคน รัทเทอรฟอรดและอะตอม รังสี

คอสมิค วิตามิน เพนนิซิลิน ทฤษฎีเกม คอมพิวเตอร การแยกอะตอมของเฟอรมี ระเบิด

ปรมาณู ดีเอนเอ ไวรัสเอดส เวิลดไวดเว็บ การคนพบอนุภาคมูลฐานในดวงอาทิตย 

General survey of the great discoveries, experiments, inventions, 

publications, and people in the last century such as Gamma-rays, 

Quantum theory, human blood types, Nobel prize, X-ray, Einstein's 

special theory of relativity, wireless communication, Novocain, Rutherford 

and atom, cosmic rays, vitamins, Penicillin, Game theory, Computer, Fermi 

splits the atom, atomic bomb, DNA, AIDS virus, World Wide Web, solar 

neutrinos captured. 
  

00-047-006 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพ่ือคุณภาพชีวิต  

Science and Technology for Quality of Life  

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การประยุกตใชความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต   

การพัฒนาการผลิตพืช การผลิตเนื้อ การพัฒนาท่ียั่งยืน การติดตอไรพรมแดน 

อินเตอรเน็ตในทุกสิ่ง การบริการสุขภาพ ความปลอดภัยและการควบคุมคุณภาพ  

การขนสง  การใชคอมพิวเตอร โทรศัพทเคลื่อนท่ี เทคโนโลยีเว็บและอินเตอรเน็ต  

สำหรับการพัฒนาคุณภาพของชีวิต 

Applications of science and technology to develop the life quality 

improving crop production, meat production, sustainable development, 

bounderless communication, Internet of Things, healthcare services, 

safety and quality control, and transportation; the use of computer, 

mobilephone, web/Internet based technologies for improving quality of 

life. 
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00-048-001 เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
Technology and Innovation  

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
ความสัมพันธระหวาง เทคโนโลยี นวัตกรรม และการสรางสรรค  นโยบายของชาติ
เก่ียวกับ วิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรม  เครื่องมือสำหรับการสังเคราะหและ
พัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรม  บทบาทของเทคโนโลยีและนวัตกรรมตอการเติบโต 
ความสำเร็จ และการพัฒนาธุรกิจ  นวัตกรรมทางเทคโนโลยีเพ่ือการแขงขัน  วิธีการทาง
เทคโนโลยีสำหรับนวัตกรรมและการประยุกตใช  อินเตอรเน็ตสำหรับทุกสิ่ง  
ปญญาประดิษฐ  การคุมครองทรัพยสินทางปญญา 
The relationship between technology, innovation, and creativity; national 
policy on science, technology and innovation; tools for synthesis and 
development of technology and innovation; roles of technology and 
innovation for business growth, success, and future development; 
technological innovation for competitiveness; innovative technological 
methods and their applications; Internet of Things; artificial intelligent; 
intellectual property protection. 

  
00-048-002 การจัดการนวัตกรรมสำหรับผูประกอบการ  

Innovation Management for Entrepreneurs 
3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
แนวคิดและลักษณะของการเปนผูประกอบการ  ปจจัยทางสังคมและมนุษยกับการ
ดำเนินการธุรกิจ  การบริหารจัดการและภาวะผูนำ  เทคนิคการตลาด  ระบบการเงิน
สำหรับธุรกิจ  การเขียนแผนธุรกิจ  การจัดการนวัตกรรม  กระบวนการพัฒนาบริการ
ใหม  การออกแบบบริการ  นวัตกรรมดานผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต  การพัฒนา
ผลิตภัณฑใหมและการสรางตราสินคา  นวัตกรรมเชิงยุทธศาสตร  ทรัพยสินทางปญญา
และการอนุญาตใชสิทธิทางเทคโนโลยี  การลงทุนในธุรกิจนวัตกรรม   
การจัดการทรัพยากรมนุษยและองคกรนวัตกรรม 
Concepts and characteristics of entrepreneurship; social and human 
factors affecting on business operation; management and leadership; 
marketing techniques; financial system for business; writing a business 
plans; innovation management; innovation system management; 
concepts and processes for new service development; service design; 
products and process innovation; new product development and 
branding; strategic innovation; intellectual property and technology 
licensing; investment in innovation business; human resources and 
innovative organization management. 
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00-048-003 การพัฒนาทักษะการคิดนอกกรอบ  

Lateral Thinking Skill Development 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความหมาย ความเปนมา ความสำคัญ หลักการ แนวคิด และประเภทของการคิดนอก

กรอบ  การพัฒนาการคิดนอกกรอบอยางเปนระบบ  เทคนิคการคิดนอกกรอบข้ัน

พ้ืนฐาน ข้ันกาวหนา และข้ันรอบรู  การสรางผลงานการคิดนอกกรอบ  เทคโนโลยี

สารสนเทศในการสรางผลงานการคิดนอกกรอบ  งานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาการคิด

นอกกรอบ  การสรางทีมงานเพ่ือการคิดนอกกรอบ  การใชการคิดนอกกรอบในการ

แกปญหาอยางสรางสรรคและมีคุณธรรม 

Definition, background, importance, principles, guidelines and types of 

lateral thinking; systematic lateral thinking development; basic, advanced 

and skillful lateral thinking techniques; work creation on lateral thinking; 

information technology for work creation on lateral thinking; researches 

about lateral thinking development; creating team work on lateral 

thinking; the use of lateral thinking to solve problem creatively and 

ethically. 

  

02-211-001 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 

Fundamental Mathematics 

 3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

เซต ระบบจำนวนจริง และตรรกศาสตร  ลำดับและอนุกรมของจำนวนจริง  การเรียง

สับเปลี่ยนและการจัดหมู  ความนาจะเปน 

Sets, real number system and logic; sequences and series of real 

numbers; permutation and combination; probabilities. 
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02-221-001 เคมีพ้ืนฐาน  

Fundamental Chemistry 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 
ปริมาณสารสัมพันธและมูลฐานของทฤษฎีอะตอม  คุณสมบัติของกาซ ของเหลว 

ของแข็ง และสารละลาย  สมดุลเคมี  สมดุลไอออน  จลนศาสตรเคมี  โครงสรางของ

อะตอม  พันธะเคมี  คุณสมบัติพิริออดิก  สารเรพรีเซนทาทีฟ  อโลหะและโลหะ 

แทรนซิชั่น 
Stoichiometry and basis of atomic theory; properties of gas, liquid, solid, 
and solution; chemical equilibrium; ionic equilibrium; chemical kinetics; 

electronic structure of atoms; chemical bonds; periodic properties; 
representative elements; nonmetals and transition metals. 

  

02-221-002 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน  

Fundamental Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

วิชาบังคับกอน หรือเรียนควบคู: 02-221-001 เคมีพ้ืนฐาน 

Prerequisite or Corequisite: 02-221-001 Fundamental Chemistry 

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับเนื้อหาในรายวิชา 02-221-001 เคมีพ้ืนฐาน 

Laboratory experiments pertaining to lecture course covered in  

02-221-001 Fundamental Chemistry. 
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02-222-001 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

Fundamental Organic Chemistry 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐานและเทคนิควิธีเก่ียวกับเคมีอินทรีย  กลไกปฏิกิริยาเคมีอินทรีย   

สเตอริโอเคมี  สารประกอบไฮโดรคารบอน  โครงสรางและคุณสมบัติของสารประกอบ

แอโรมาติก แอลคิลเฮไลด แอลกอฮอล และอีเธอร แอลดีไฮดและคีโตน   

กรดคารบอกซิลิกและอนุพันธ 

Basic principles and techniques of organic chemistry; reaction 

mechanisms in organic chemistry; stereochemistry; hydrocarbon 

compounds; structures and properties of aromatic compounds,  

alkyl halide, alcohols and ethers, aldehydes and ketones; carboxylic acids 

and their derivatives. 

  

02-222-002 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

Fundamental Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

วิชาบังคับกอนหรือเรียนควบคู: 02-222-001 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

Prerequisite or corequisite: 02-222-001 Fundamental Organic Chemistry 

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับเนื้อหาในรายวิชา 02-222-001 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

Laboratory experiments pertaining to lecture course covered in  

02-222-001 Fundamental Organic Chemistry. 
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02-223-001 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 

Fundamental Biochemistry 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 
ความรูเบื้องตนเก่ียวกับชีวเคมีของเซลลและชีวเคมีเชิงโมเลกุล  กรด เบส พีเอช และ

สารละลายบัฟเฟอร  โครงสราง สมบัติ และหนาท่ีของสารชีวโมเลกุล  เมแทบอลิซึม 

ของสารชีวโมเลกุล  เอนไซม  ระบบฮอรโมน  กระบวนการสังเคราะหดวยแสง  การตรึง

ไนโตรเจน  การแสดงออกของยีน 

Introduction to cellular and molecular biochemistry; acids, bases, pH and 

buffer solution; structures, properties and functions of biomolecules; 
metabolism of biomolecules; enzymes; hormone system; photosynthesis; 
nitrogen fixation; gene expression. 

  

02-223-002 ปฏิบัติการชีวเคมีพ้ืนฐาน 

Fundamental Biochemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

วิชาบังคับกอน หรือเรียนควบคู: 02-223-001 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 

Prerequisite or corequisite: 02-223-001 Fundamental Biochemistry 

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับเนื้อหาในรายวิชา 02-223-001 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 

Laboratory experiments pertaining to lecture course covered in  

02-223-001 Fundamental Biochemistry. 
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02-224-001 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 

Fundamental Analytical Chemistry 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการและแนวคิดทางเคมีวิเคราะห  การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  เทคนิคการ 

แยกสาร  การวิเคราะหเชิงคุณภาพ  การวิเคราะหโดยน้ำหนัก  การไทเทรตโดยปฏิกิริยา

กรด-เบส ปฏิกิริยาการตกตะกอน ปฏิกิริยาการเกิดสารประกอบเชิงซอน และปฏิกิริยา 

รีดอกซ  การวิเคราะหโดยเครื่องมือ 

Principles and concepts of analytical chemistry; statistical data analysis; 

separation techniqes; qualitative analysis; gravimetric analysis; titrimetric 

methods with neutralization reaction, precipitation reaction, complex 

reaction, and redox reaction; instrumental analysis. 

  

02-224-002 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 

Fundamental Analytical Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

วิชาบังคับกอน หรือเรียนควบคู: 02-224-001 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน  

Prerequisite or corequisite: 02-224-001 Fundamental Analytical Chemistry 

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับเนื้อหาในรายวิชา 02-224-001 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 

Laboratory experiments pertaining to lecture course covered in  

02-224-001 Fundamental Analytical Chemistry. 
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02-231-001 ฟสิกสพ้ืนฐาน  

Fundamental Physics 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แรงและการเคลื่อนท่ี  งานและพลังงาน  ระบบของอนุภาค  การเคลื่อนท่ีเชิงเสนและ

การหมุนของวัตถุแข็งเกร็ง  การเคลื่อนท่ีแบบฮารโมนิก  คลื่นทางกล  ทฤษฎีจลนของ

แกส  กลศาสตรของไหลและการประยุกต 

Force and motion; work and energy; systems of particles; linear motion 

and rotational motion of rigid body; harmonic motion; mechanical waves; 

kinetic theory of gas; fluid mechanics and its applications.  
  

02-231-002 ปฏิบัติการฟสิกสพ้ืนฐาน 

Fundamental Physics Laboratory 

1(0-3-0) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับเนื้อหาในรายวิชา 02-231-001 ฟสิกสพ้ืนฐาน 

Laboratory experiments pertaining to lecture course covered in  

02-231-001 Fundamental Physics. 
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02-241-001 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 

Fundamental Biology 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

กระบวนการทางวิทยาศาสตรสำหรับชีววิทยา  อาณาจักรของสิ่งมีชีวิต  เซลลและการ

แบงเซลล  โครงสรางและการทำงานของเนื้อเยื่อ อวัยวะ และระบบอวัยวะของสิ่งมีชีวิต  

เคมีของสิ่งมีชีวิต  เมแทบอลิซึมของเซลล  พันธุศาสตรเบื้องตน 

Scientific method in biology; kingdoms of life; cells and cell division; 

structure and function of tissues, organs, and organ system; chemistry of 

life, cellular metabolism; fundamentals of genetics. 

  

02-241-002 ปฏิบัติการชีววิทยาพ้ืนฐาน 

Fundamental Biology Laboratory 

1(0-3-0) 

วิชาบังคับกอน หรือเรียนควบคู: 02-241-001 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 

Prerequisite or Corequisite: 02-241-001 Fundamental Biology 

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับเนื้อหาในรายวิชา 02-241-001 ชีววิทยาพ้ืนฐาน  

Laboratory experiments pertaining to lecture course covered in  

02-241-001 Fundamental Biology. 
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02-241-006 จุลชีววิทยาท่ัวไป 

General Microbiology 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน:  

Prerequisite:  

ประวัติและขอบเขตการศึกษาจุลชีววิทยา  ประเภทของจุลินทรีย  พันธุกรรมของ

จุลินทรีย  การเจริญเติบโตและการควบคุมจุลินทรีย ภูมิคุมกันโรค  จุลชีววิทยาประยุกต  

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับหัวขอการบรรยาย 

History and scope of microbiology; types of microorganisms; microbial 

genetics, growth and control of microorganisms; immunity; applied 

microbiology; laboratory experiments coordinated with lecture materials. 

  

06-131-201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 

Food Microbiology 

3(2-3-4) 

 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

จุลินทรียท่ีมีความสำคัญตออาหาร  ประโยชนของจุลินทรียในการแปรรูปอาหาร   

จุลินทรียท่ีทำใหอาหารเสื่อมเสีย  จุลินทรียทำใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ  การควบคุม

จุลินทรียในอุตสาหกรรมอาหาร   มาตรฐานการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหาร

ประเภทตาง ๆ  จุลินทรียท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ  แหลงท่ีมาของการปนเปอน  ผลของ

กรรมวิธีการผลิตตอจุลินทรีย  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

Microorganisms that are important for food; beneficial role of 

microorganisms in food processing; microbial spoilage; common 

foodborne pathogens; microbiological quality control in food industry; 

standard analysis of microorganisms in each kind of food; microorganisms 

for health benefits; sources of contamination; effect of production 

processes on microorganisms; practical skills in related topics. 
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06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร 

Food Chemistry and Analysis 

4(3-3-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

คุณสมบัติทางเคมีและเชิงหนาท่ีของสารอาหารหลักตาง ๆ เชน คารโบไฮเดรต โปรตีน  

ลิปด น้ำ วิตามิน และเกลือแร  เอนไซมท่ีผลิตจากจุลินทรีย และกลิ่นรสของอาหาร  

คุณสมบัติทางเคมีท่ีเปลี่ยนไปเนื่องจากกระบวนการผลิตและการเก็บรักษา  หลักการ

และวิธีการวิเคราะหสารอาหารตาง ๆ ทางเคมี ท้ังในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ             

การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ  การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

Chemical and functional properties of nutrients such as carbohydrates, 

proteins, lipids, water, vitamins, and minerals; microbial enzymes and 

flavors; chemical property changes during processing and storage; 

principles and methods of qualitative analysis and quantitative analysis of 

nutrients; practical skill in related topics; required field trips. 

  

06-131-203 โภชนาการชุมชน 

Nutrition for Community 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ชนิดและความสำคัญของสารอาหาร  ความตองการสารอาหารและพลังงานของรางกาย  

การคำนวณคุณคาทางโภชนาการของอาหาร  ฉลากโภชนาการ  การประเมินภาวะ

โภชนาการของบุคคลและประชากร  ปญหาโภชนาการ  โภชนบำบดั  การติดตามและ

การแกปญหาโภชนาการ  การจัดทำโครงการเพ่ือเผยแพรความรูทางโภชนาการ                 

แกชุมชน  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ  การศึกษานอกสถานท่ี 

Types of nutrients and their functions; nutrient and human energy 

requirement; nutrition value calculation; nutrition facts label; nutrition 

assessment of individuals and population; nutrition problems; diet 

therapy; nutrition monitoring and problem solving; project preparation for 

nutrition knowledge dissemination to the community; practical skill in 

related topics; required field trips. 
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06-132-201 หลักการแปรรูปอาหาร 

Principles of Food Processing 

2(2-0-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร  การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการผลิต                

ในอุตสาหกรรมอาหาร  การแปรรูปอาหารโดยใชความรอน การแชเย็นและการแชแข็ง 

การทำแหง การหมักดอง การฉายรังสีและการใชคลื่นไมโครเวฟ  การฝกปฏิบัติในหัวขอ

ท่ีเก่ียวของ  การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี  

Principles of food preservation and processing; raw material handling and 

preparation for production in food industry; food processing by thermal 

processing, chilling and freezing, drying, fermentation, irradiation and 

microwave; practical skills in related topics; required field trips. 

 

06-132-202 วิศวกรรมอาหาร 

Food Engineering  

2(2-0-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หนวยและมิติทางวิศวกรรมอาหาร  สมดุลมวล  สมดุลพลังงาน  เทอรโมไดนามิคส

ประยุกต  การไหลของของไหลแบบราบเรียบและปนปวน  การไหลของของไหลในทอ  

เรยโนลดนัมเบอร  สมการของเบอรนูลี่  กระบวนการถายโอนความรอนและถายโอน

มวลสาร  ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในอุตสาหกรรมอาหาร  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ี

เก่ียวของ 

Units and dimensions in food engineering; mass balance; energy balance; 

applied thermodynamics; laminar and turbulent flow; fluid flow in pipe; 

Reynolds number; Bernoulli equation; heat and mass transfer processes; 

unit operation in food industry; practical skills in related topics. 
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06-132-303 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

Food Processing Technology 

2(2-0-4) 

 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการและการประยุกตใชเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารท่ีพัฒนาข้ึนใหม  การแปรรูป

ข้ันต่ำ  การแปรรูปผลิตภัณฑนม เนื้อสัตว ไขมันและน้ำมัน  บรรจุภัณฑอาหาร                    

การจัดการของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ  การศึกษา                  

ดูงานนอกสถานท่ี 

Principles and applications of novel food processing technology; minimal 

processing; production processes of dairy, meat, fat and oil product; food 

packaging; waste management; practical skills in related topics; required 

field trips. 

 

06-132-304 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 

Food Processing and Food Engineering Laboratory 

1(0-3-0) 

วิชาบังคับกอน: 06-132-201 หลักการแปรรูปอาหาร 

                   06-132-202 วิศวกรรมอาหาร 

Prerequisite: 06-132-201 Principles of Food Processing 

                    06-132-202 Food Engineering 

วิชาเรียนควบคู: 06-132-303 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

Co-requisite: 06-132-303 Food Processing Technology 

ปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับรายวิชา 06-132-201 หลักการแปรรูปอาหาร  06-132-202 

วิศวกรรมอาหาร และ 06-132-303 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 

Laboratory practices correspond to 06-132-201 Principles of Food 

Processing, 06-132-202 Food Engineering, and 06-132-303 Food Processing 
Technology. 
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06-133-201 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 
Food Quality Control and Quality Assurance 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
หลักการควบคุมคุณภาพ  เทคนิควิธีการวัดคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทาง     
จุลชีววิทยา  การวัดคุณภาพดวยประสาทสัมผัส  การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบและ             
ผลิตภัณฑ  การวางแผนสุมตัวอยางในการควบคุมคุณภาพ  การใชเครื่องมือทางการ
ควบคุมคุณภาพและสถิติชวยในการตัดสินใจและการแกปญหา  การบริหารคุณภาพรวม
และกิจกรรมกลุมควบคุมคุณภาพแบบทุกคนมีสวนรวม  ระบบประกันคุณภาพอาหาร 
ระบบการจัดการความปลอดภัยทางดานอาหารและการรับรอง  การฝกปฏิบัติในหัวขอ
ท่ีเก่ียวของ  
Principles of quality controls; techniques for the evaluation of physical, 
chemical and microbiological quality; sensory evaluation; quality control 
of raw materials and finished products; sampling plan in quality control; 
use of quality control tools and statistics in decision making and solving 
problems; total quality management and QC circles; quality assurance 
systems in food industry; food safety management systems and 
certification; practical skills in related topics. 
 

06-133-302 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 
Food Standards and Regulations  

2(2-0-4) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
ความรูท่ัวไปเก่ียวกับมาตรฐานความปลอดภัยและกฎขอบังคับตาง ๆ  ขอกำหนดเฉพาะ
ของวัตถุดิบและการควบคุมคุณภาพ  ขอกำหนดดานความปลอดภัยและการออกใบ 
รับรอง  พระราชบัญญัติอาหารและประกาศท่ีเก่ียวของ  มาตรฐานและกฎหมายของ
ประเทศและระหวางประเทศ  การขอมาตรฐานผลิตภัณฑอาหาร  การรับรองมาตรฐาน
อาหาร 
Introduction to food safety standards and regulations; raw materials 
specifications and raw materials quality control; food safety requirements 
and certifications; Thailand food legislation and relevant notifications; 
national and international food laws, regulations and standards; request 
for food product standards; food standard certifications.. 
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06-133-303 ความปลอดภัยทางอาหารและการสุขาภบิาล 
Food Safety and Sanitation 

3(2-3-4) 

 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 
ความสำคัญของความปลอดภัยทางอาหาร  อันตรายในอาหาร  สารกอภูมิแพในอาหาร  
แนวทางการผลิตอาหารใหปลอดภัย  การออกแบบเครื่องมือและสถานท่ีในการผลิต
อาหาร  การทำความสะอาด  การจัดการของเสียและสิ่งแวดลอมในสถานท่ีผลิต  
สุขลักษณะสวนบุคคล  ระบบการจัดการดานความปลอดภัยของอาหาร  ขอกำหนดทาง
กฎหมายและมาตรฐานท่ีเก่ียวของกับความปลอดภัยทางอาหาร  การฝกปฏิบัติในหัวขอ
ท่ีเก่ียวของ  
Importance of food safety; food hazards; food allergents; guidelines to 
safe food production; facility and construction design for food processing; 

cleaning; waste and environmental management in food processing areas; 
personal hygiene; food safety management systems; legal requirements 
and standards related to food safety; practical skills in related topics. 

 
06-133-304 การจัดการคณุภาพและความปลอดภัยในการผลิตผลิตภัณฑประมง 

Quality and Safety Management of Fishery Products 

Production 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
ความสำคัญของระบบการคาและการจัดการคุณภาพเพ่ือการแขงขัน  ระบบการผลิต

ผลิตภัณฑประมงตลอดหวงโซ ตั้งแตกระบวนการจัดซ้ือ การผลิต การจัดเก็บ เทคโนโลยี

สารสนเทศ จนถึงการจัดจำหนาย  การวิเคราะหและประเมินความเสี่ยงในหวงโซอาหาร 

ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑประมงตั้งแตการทำการ

ประมง/การเพาะเลี้ยงสัตวน้ำผานกระบวนการแปรรูป จนถึงแหลงจำหนายโดยรวม

มาตรฐานและกฎหมายท่ีเก่ียวของกับผลิตภัณฑประมงและระบบการสืบยอนกลับ 

กรณีศึกษาและปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับเนื้อหาวิชา   

Important of global trade and quality management in global competition, 

fishery product production system including procurement, manufacturing, 
storage, information technology and distribution; food safety risk analysis 
and evaluation in food chain; food safety management system from 

farm/fishery, primary production to finished products including  standard 
and regulation of fishery products and traceability; case study and 
practical skills in related topics.            
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06-134-301 การจัดการโรงงานแปรรูปอาหาร 

Food Processing Plant Management    

2(2-0-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนะนำองคกรอุตสาหกรรมและการจัดการ  การจัดการขอมูล  การวางแผนการ

ปฏิบัติงานและการควบคุมคุณภาพการผลิต  การจัดการคุณภาพ  การวางแผนผัง

โรงงานเพ่ือประสิทธิภาพการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพและสอดคลองกับขอกำหนดของ

หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร  การจัดการสินคาคงคลัง  การวางแผนดาน

กำลังคนและการเปนผูนำ  กฎหมายโรงงาน  และกรณีศึกษา 
Introduction to industrial organization and management; information 

systems; operation planning and production quality control; quality 

management; production system analysis and design; industrial 

automation; plant layout for effective productivity and accordance with 

GMP requirements; inventory management; labor planning and 

leadership; factory law; case studies. 

 

06-134-302 การออกแบบบรรจุภัณฑอาหารสมัยใหม 

Modern Food Packaging Design 

2(2-0-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ประเภทและหนาท่ีการใชงานของบรรจุภัณฑ  วัสดุบรรจุภณัฑอาหาร  บรรจุภัณฑแบบ

ออนตัวและแบบแข็ง  การบรรจุแบบปรับบรรยากาศ  บรรจุภัณฑแบบแอคทีฟและ            

การซึมผานของบรรจุภัณฑ  การออกแบบบรรจุภัณฑอาหาร  การติดฉลากและ

ขอกำหนดทางกฎหมายเก่ียวกับฉลาก  ปจจัยท่ีมีผลตออายุการเก็บรักษา  อายุการเก็บ

รักษาของอาหารประเภทตาง ๆ  เทคนิควิธีบรรจุภัณฑเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร   
Types and functions of food packaging; food packaging materials; flexible 

and rigid packaging; modified atmosphere packaging; active packaging and 

packaging permeability; food packaging design; labelling and legislative 

requirements; factors affecting shelf life; shelf life of various food 

products; methods of shelf life determination; packaging techniques to 

extend shelf life. 
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06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

Fishery Products Technology 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

องคประกอบทางเคมีของสัตวน้ำ  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ำและผลิตภัณฑ  

การแปรรูปสัตวน้ำรูปแบบตาง ๆ  นวัตกรรมทางดานผลิตภัณฑประมง  ผลิตภัณฑ

มูลคาเพ่ิมและการใชประโยชนเศษเหลือจากการแปรรูปสัตวน้ำ  การควบคุมคุณภาพ

และมาตรฐานของผลิตภัณฑประมง  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

Chemical composition of fish; quality changes of fish and fishery products; 

various styles of fish processing; innovations in fishery products; value 

added products and utilization of by-product from fish processing; quality 

controls and standards of fishery products; practical skills in related 

topics. 

 

06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 

Bakery Technology  

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ประเภทของผลิตภัณฑขนมอบ  สวนผสม เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชทำผลิตภัณฑ            

ขนมอบ  การคิดสูตร  กรรมวิธีการผลิตและการควบคุมคุณภาพ  การเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑและการเก็บรักษา  การจัดการและการวางแผนการผลิต

ผลิตภัณฑ  ทิศทางการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑขนมอบและความกาวหนาทาง

เทคโนโลยตีาง ๆ ท่ีเก่ียวของกับผลิตภัณฑขนมอบ  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

Types of bakery products; ingredients, tool and equipment for bakery 

production; baking formulas; processing methods and quality control; 

products deterioration; packaging and storage; management and 

production planning for bakery production; trends of bakery products; the 

progress of various technologies related to bakery products; practical 

skills in related topics. 
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06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของผลิตภัณฑขนมอบ 

Science of Bakery Ingredients 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

สมบัติและหนาท่ีของสวนผสมท่ีใชในการทำผลิตภัณฑขนมอบ  ผลของสวนผสมตอ

คุณภาพผลติภัณฑขนมอบ  ความปลอดภัยและขอกำหนดทางกฎหมายของสวนผสม

ผลิตภัณฑขนมอบ  การประยุกตใชสวนผสมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพและพัฒนาผลิตภัณฑ

ขนมอบ  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

Properties and functionality of baking ingredients; effects of ingredients on 

bakery products qualities; safety and legal requirement of bakery 

ingredients; application of ingredients to improve quality and product 

development of bakery; practical skills in related topics. 

  

06-134-306 ผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 

Healthy Bakery Products  

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ชนิดผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ  วัตถุดิบและสวนผสมท่ีใชทำผลิตภัณฑขนมอบ               

เพ่ือสุขภาพ  แนวความคิดในการสรางผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ  กรรมวิธีการผลิต

ขนมอบเพ่ือสุขภาพไดแก ขนมอบไรแปง ขนมอบใยอาหารสูง ขนมอบไขมันต่ำ และ

ขนมอบน้ำตาลต่ำ  บรรจุภัณฑและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ  

การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

Types of healthy bakery products; raw materials and ingredients for 

healthy bakery production; creative ideas for healthy bakery production 

; processing methods for healthy bakery products such as flourless 

bakery, high fiber bakery, low fat bakery and low sugar bakery; packaging 

and shelf-life of healthy bakery product; practical skills in related topics. 
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06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 

Functional Foods Technology 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความหมายและความสำคัญของผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ  ประเภทของอาหารเพ่ือ

สุขภาพและองคประกอบ  ลักษณะและการใชประโยชนอาหารเพ่ือสุขภาพ  เทคโนโลยี

การผลิตและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ  ความปลอดภัยของอาหารเพ่ือ

สุขภาพ  กฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของกับอาหารเพ่ือสุขภาพ  การฝกปฏิบัติใน

หัวขอท่ีเก่ียวของ 

Definition and importance of functional food products; types of 

functional foods and their composition, characteristics and utilization of 

functional foods; production technology and development of functional 

food products; functional foods safety; law and regulations related to 

functional foods; practical skill in related topics. 

 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอายุ 

Functional Foods for Older Person 

3(2-3-4) 

วิชาบังคบักอน: - 

Prerequisite: - 

การศึกษาเก่ียวกับการเปลี่ยนแปลงทางกายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย  ความ

ตองการสารอาหารและพลังงานสำหรับผูสูงอายุ  โรคและปญหาภาวะโภชนาการใน

ผูสูงอายุ  แนวทางการแกไขและปองกันปญหาภาวะโภชนาการ  การกำหนดและการจัด

อาหารสำหรับผูสูงอายุ  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีเหมาะสมสำหรับ

ผูสูงอายุ  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

The study of changes in human anatomy and physiology, nutrients and 

energy requirements for older person; diseases and nutritional problems 

for older person; guidelines for correction and prevention of nutrition 

problems; dieteticity and meal preparation for older person; 

development of functional food products suitable for older person; 

practical skills in related topics. 
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06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

Food Product Design and Development 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการและความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การวิจัยตลาดและพฤติกรรม

ผูบริโภค  แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  รูปแบบและแนวโนมของการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  ข้ันตอนและกระบวนการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  

การพัฒนาบรรจุภัณฑสำหรับผลิตภัณฑอาหาร  การตลาดผลิตภัณฑอาหารและการนำ

ผลิตภัณฑสูการพาณิชย  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

Principles and importance of food product development; marketing 

research and consumer behavior; food product development concepts; 

types and trends of food product development; steps and process in 

food product design and development; food packaging development; 

food product marketing and commercialization; practical skills in related 

topics. 

  

06-135-302 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพจากอุตสาหกรรมประมง   

Health Food Product Development from Fishery Industry 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 
แนวโนมตลาดของอาหารเพ่ือสุขภาพจากอุตสาหกรรมประมง  แนวคิดเก่ียวกับการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ  กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ  

เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ  การใชสวนผสมและวัตถุเจือปนเพ่ือสุขภาพ  การสราง

โมเดลการเก็บรักษาและการประเมินผลทางประสาทสัมผัส  กรณีศึกษาและการฝก

ปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ    

Marketing trends of healthy food from fishery industry; healthy food 

product development ideas; healthy food product development process; 

production technology; the application of functional ingredients and food 

additives; shelf life modelling and sensory evaluation; case study and 

practical skills in related topics. 

 

  



มคอ.2 

85 

 

06-135-303 การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ 

Nutraceuticals and Functional Foods Development 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 

3(2-3-4) 

ความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ  แนวคิดและ

ข้ันตอนเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ  ความคงตัว
ของสารออกฤทธิ์ในการพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ  รูปแบบ
ของผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีเหมาะสมสำหรับผูปวยหรือผูบริโภค  

ปริมาณของสวนประกอบและสารออกฤทธิ์ท่ีเหมาะสมตอสุขภาพ  กฎระเบียบและ
มาตรฐานของผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ  การฝกปฏิบัติในหัวขอ            
ท่ีเก่ียวของ 

Importance of nutraceuticals and functional foods development; 
concepts and steps of functional food products and development for 
health; stability of active compound for nutraceuticals and functional 

foods development; types of nutraceuticals and functional food products 
that are suitable for patients or consumers; the amount of components 
and active compound appropriate for health; regulations and standards 

for nutraceuticals and functional foods; practical skill in related topics. 
 

06-136-301 การตลาดและการจัดการธุรกิจอาหาร 

Marketing and Food Business Management 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 

สถานการณและแนวโนมของตลาดอาหารโลกและภายในประเทศ   การตัดสินใจดาน 
กลยุทธทางการตลาด  พฤติกรรมผูบริโภคในการเลือกซ้ืออาหาร  สวนผสมทาง
การตลาดในธุรกิจอาหาร  การตลาดคาปลีกอาหาร  การพัฒนาและการจัดการหวงโซ

อุปทานอาหาร  การประเมินผลกระทบของแผนการตลาด  การพัฒนาผลิตภัณฑใหม
และการสรางตราสินคา  การโฆษณาและสื่อในรูปแบบตาง ๆ  วิธีการวิเคราะหตลาด
อาหาร 

Situations and trends of food marketing globally and domestically; 
strategic marketing decisions; consumer behavior in food purchasing; 
marketing mix in food business; food retail marketing; food supply chain 

development and management; assessment of the impact of marketing 
plan; new product development and branding; different types of 
advertising and media; food market research methods. 
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06-136-402 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก 
Small and medium Business Management 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
ลักษณะท่ัวไปของธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก  การกอตั้งองคกรและกฎหมาย                   
ท่ีเก่ียวของ  รูปแบบธุรกิจใหม  การวางแผนทรัพยากรขององคกร  การรวมลงทุน  
ปจจัยดานสิ่งแวดลอมและปจจัยตามสถานการณ  การเงิน การบัญชี และการตลาด     
กลยุทธทางการตลาด  การบริหารทรัพยากรมนุษย  การวิเคราะหสวอตเพ่ือโอกาสทาง
ธุรกิจ  กระแสเงินสด การวิเคราะหตนทุนและผลประโยชน  กระบวนการสรางโอกาส
ทางธุรกิจผานระบบแฟรนไชส  การประเมินประสิทธิภาพ  การกอตั้งวิสาหกิจเพ่ือสังคม  

General characteristics of small and medium business; enterprise 
formation and related law; new economy business models; enterprise 
resource planning; venture capital; environmental and contingency 
factors; finance, accounting and marketing; marketing strategies; human 
resource administration; SWOT analysis for business opportunity; cash 
flow and cost/benefit analysis; creating business opportunities through          
a franchise system; performance evaluation; setting up a social enterprise. 
 

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับผูประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม 
Electronic Commerce for Food Business Startup 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: -  
Prerequisite: -  
หลักการของการพาณิชยอิเล็กทรอนิกสชนิดตาง ๆ  หลักการและวิธีการซ้ือขายออนไลน  

การจัดการการตลาดพาณิชยอิเล็กทรอนิคส  การจัดหาผลิตภัณฑ  การขายและการ

จายเงินออนไลน  การจัดการสินคาคงคลังและการจัดการโซอุปทาน  การจัดการ

รายการคาปลีก  ตัววัดผลและเครื่องมือวิเคราะห  การเลือกใชแพลตฟอรมพาณิชย

อิเล็กทรอนิคสสำหรับผูประกอบธุรกิจอาหารรายใหม  ฝกปฏิบัติในการสรางเว็บไซต

สำหรับพาณิชยอิเล็กทรอนิคส 

Principles of e-commerce types; principles and methods of purchasing 

and selling online; e-commerce marketing management; product 

acquisition, selling and online payment; inventory management and 

supply chain management; retail transaction management; essential e-

commerce metrics and e-commerce analytics; choosing e-commerce 

platform for food business startup; practice in creating an e-commerce 

website. 

 
 
 
 



มคอ.2 

87 

 

06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา 

Preparation for Internship and Cooperative Education 

1(0-2-1) 

 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการ แนวคิดและกระบวนการของการฝกงานและสหกิจศึกษา  กระบวนการและ

ข้ันตอนในการสมัครงาน  ความปลอดภัยและจรรยาบรรณในสถานท่ีทำงาน  การสื่อสาร 

การพัฒนาบุคลิกภาพ และมนุษยสัมพันธ  การเขียนรายงานและการนำเสนอ 

Principles, concepts and processes of internship and cooperative 

education; job application process; safety and ethics in workplace; 

communication, personality development and human relations; report 

writing and presentation. 

 

06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 

Professional Work Experience I 

1(160) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การศึกษาหาประสบการณจากการทำงานทางดานเทคโนโลยีอาหาร ภายใตการ

ควบคุมดูแลของเจาหนาท่ีเก่ียวของ  นักศึกษาตองใชเวลาไมนอยกวา 160 ชั่วโมง             

หรือ 4 สัปดาห ในโรงงานอุตสาหกรรมหรือสถานประกอบการทางดานอาหาร               

จัดทำรายงานสรุปและนำเสนอเพ่ือการประเมินผล   

A workplace experiential learning in food technology under the direction 

of job supervisor; students will be required to complete a minimum of 

160 work hours or 4 weeks in food industry or relevant food business 

firms; final written report and oral presentation are also required for 

evaluation. 
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06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2 

Professional Work Experience II 

1(160) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การศึกษาหาประสบการณจากการปฏิบัติงานทางดานท่ีเก่ียวของกับโมดูลท่ีเลือกภายใต

การควบคุมดูแลของหัวหนางานท่ีเก่ียวของ นักศึกษาตองใชเวลาไมนอยกวา 160 ชั่วโมง 

หรือ 4 สัปดาห ในสถานประกอบการ  จัดทำรายงานสรุปและนำเสนอเพ่ือการ

ประเมินผล   

A workplace experiential learning in selected module under the direction 

of job supervisor; students will be required to complete a minimum of 

160 work hours or 4 weeks in food enterprises; final written report and 

oral presentation are also required for evaluation. 

  

06-137-404 สถิติและการวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Statistics and Experimental Design in Food Industry 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูพ้ืนฐานทางสถิติ  ความนาจะเปน  ตัวแปรสุมและการแจกแจงความนาจะเปน

ของตัวแปรสุม  การแจกแจงของสิ่งตัวอยาง  การประมาณคาและการทดสอบ

สมมุติฐาน  การวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว  การวิเคราะหความแปรปรวนรวม  

การวิเคราะหการถดถอยและสหสัมพันธ  หลักการออกแบบการทดลอง  การใช

โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติสำหรับการวิจัยทางอุตสาหกรรมอาหาร  

Fundamentals of statistics; probability; random variables and probability 

distributions; sampling distribution; approximation and hypothesis testing; 

one-way analysis of variance; analysis of covariance; regression and 

correlation analysis; experimental design; the use of statistical software 

programs for the design and analysis of experiment. 

 

 

 

 



มคอ.2 

89 

 

06-137-405 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Seminar in Food Industry 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การทบวนวรรณกรรมและการอภิปรายเรื่องคัดสรรเชิงวิชาการทางดานการผลิตหรือ

แปรรูปอาหารภายใตคำแนะนำของอาจารยท่ีปรึกษา  การจัดทำรายงานและการ

นำเสนอ 

Literature reviews and academic discussion in current interesting topics in 

food production or processing under the supervision of course advisor; 

report writing and presentation are required. 

 

06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Internship in Food Industry 

3(320) 

วิชาบังคับกอน: 06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา 

Prerequisite: 06-137-301 Preparation for Internship and Cooperative 

Education  

ฝกปฏิบัติงานในองคกรเอกชนหรือภาครัฐ โดยนำความรูและทักษะมาประยุกตใชในการ

ทำงาน ภายใตคำแนะนำของผูควบคุมดูแลในสถานประกอบการและอาจารยท่ีปรึกษา 

เปนเวลาไมนอยกวา 320 ชั่วโมง หรือ 8 สัปดาห  การจัดทำรายงานผลการปฏิบัติงาน

และการนำเสนอเพ่ือการประเมินผล 

Internship in either the public or private sectors by applying classroom 

knowledge and skills in working under the supervision of both an 

approved internship provider and faculty advisor for a period not less 

than 320 hours or 8 weeks; work performance report and oral 

presentation for evaluation. 
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06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Special Problems in Food Industry 

3(0-9-0) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การสืบคนขอมูลหัวขอสำหรับการวิจัยทางดานอุตสาหกรรมอาหาร  การวางแผน

โครงงานวิจัย  การเขียนโครงรางงานวิจัยภายใตการแนะนำของอาจารยท่ีปรึกษา   

การนำเสนอโครงรางงานวิจัย  การดำเนินการวิจัยตามแผนงานท่ีนำเสนอ  การเขียน

รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณและการนำเสนอ 

Literature survey for research topics in food industry; research project 

planning; writing a research proposal under the supervision of course 

advisor; research proposal presentation; research operation relevant to 

work plan; final research report writing and presentation. 

  

06-137-408 สหกิจศึกษา 

Cooperative Education  

6(640) 

วิชาบังคบักอน: 06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา 

Prerequisite: 06-137-301 Preparation for Internship and Cooperative 

Education 

การทำโครงงานท่ีเปนปญหารวมกับสถานประกอบการเพ่ือบูรณาการความรูและทักษะ

จากการทำงาน เปนระยะเวลาไมนอยกวา 640 ชั่วโมง หรอื 16 สัปดาห  การจัดทำ

รายงานสรุปผลการทำงานฉบับสมบูรณ การนำเสนอ และประเมินผลการปฏิบัติงานโดย

พนักงานผูควบคุมดูแลจากสถานประกอบการและอาจารยท่ีปรึกษา 

Project based learning resolution with co-op employers to integrated 

knowledge and skills on working for a period not less than 640 hours or            

16 weeks; writing the final report, oral presentation, and work 

performance evaluation by job supervisor and co-op advisor. 
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 3.2  ช่ือ สกุล เลขประจำตัวประชาชน ตำแหนงและคุณวุฒิของอาจารย 

   3.2.1 อาจารยประจำหลักสูตร  

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 
ตำแหนง 

วิชาการ 

ภาระงานสอน (ชม./ปการศึกษา) 

2564 2565 2566 2567 

1 นางสาวนพรัตน มะเห 

3 9003 0000x xx x 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

วาริชศาสตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2552 

2541 

2534 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

400 430 340 400 

2 นางสาวนัฏฐา   

                คเชนทรภักดี 

3 8009 0086x xx x 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีการอาหาร 

ผลิตภณัฑประมง 

อุตสาหกรรมประมง 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนาร ี

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2559 

2549 

2546 

อาจารย 350 340 320 400 

3 นางดลฤดี พิชัยรัตน 

3 9105 0006x xx x 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

 

วิทยาศาสตรการอาหารและ

โภชนาการ 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา          

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2551 

 

2545 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

370 430 340 370 

4 นางสุแพรวพันธ  

          โลหะลักษณาเดช 

3 9301 0005x xx x 

วท.ม. 

วท.บ. 

ผลิตภณัฑประมง 

ประมง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2539 

2535 

รอง

ศาสตราจารย 

400 440 340 400 

5 นางอุไรวรรณ วัฒนกุล 

3 9304 0008x xx x 

วท.ม. 

วท.บ. 

ชีวเคมี 

วิทยาศาสตรท่ัวไป 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2542 

2538 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

440 450 350 420 
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            3.2.2 อาจารยผูสอน  

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 
ตำแหนง 

วิชาการ 

ภาระงานสอน (ชม./ปการศึกษา) 

2564 2565 2566 2567 
1 นางสาวนพรัตน มะเห 

3 9003 0000x xx x 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

วาริชศาสตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2552 

2541 

2534 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

400 430 340 400 

2 นางสาวนัฏฐา   

              คเชนทรภักดี 

3 8009 0086x xx x 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีการอาหาร 

ผลิตภณัฑประมง 

อุตสาหกรรมประมง 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนาร ี

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2559 

2549 

2546 

อาจารย 350 340 320 400 

3 นางดลฤดี พิชัยรัตน 

3 9105 0006x xx x 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

 

วิทยาศาสตรการอาหารและ

โภชนาการ 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา          

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2551 

 

2545 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

370 430 340 370 

4 นางสุแพรวพันธ  

         โลหะลักษณาเดช 

3 9301 0005x xx x 

วท.ม. 

วท.บ. 

ผลิตภณัฑประมง 

ประมง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2539 

2535 

รอง

ศาสตราจารย 

400 440 340 400 

5 นางอุไรวรรณ วัฒนกุล 

3 9304 0008x xx x 

วท.ม. 

วท.บ. 

ชีวเคมี 

วิทยาศาสตรท่ัวไป 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2542 

2538 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

440 450 350 420 

6 นางสาวชุตินุช สุจริต 

3 9099 0061x xx x 

 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

ชีววิทยา 

มหาวิทยาลยัวลัยลักษณ 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรทรวิโรฒ 

2553 

2541 

2538 

รอง

ศาสตราจารย 

380 350 340 350 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 
ตำแหนง 

วิชาการ 

ภาระงานสอน (ชม./ปการศึกษา) 

2564 2565 2566 2567 

7 นางชมพูนุช  โสมาลีย วท.ม. 

ทษ.บ. 

วิทยาศาสตรการประมง 

ประมง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโจ 

2543 

2536 

รอง

ศาสตราจารย 

340 350 360 380 

8 นางสาวณัฐฑติา  

           โรจนประศาสน 

3 9499 0011x xx x 

ปร.ด. 

สต.ม. 

บธ.บ. 

ประชากรศึกษา 

สถิต ิ

ธุรกิจศึกษา-บัญชี 

มหาวิทยาลยัมหิดล 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา 

2553 

2541 

2538 

รอง

ศาสตราจารย 

80 80 80 80 

9 นางสาวเดือนรุง  

ชวยเรือง 

3 9203 0015x xx x 

ศ.ม. 

ศ.บ. 

เศรษฐศาสตร 

การเงินการธนาคาร 

มหาวิทยาลยัรามคำแหง 

มหาวิทยาลยัรามคำแหง 

2544 

2539 

อาจารย 90 90 90 90 

10 นางสาวอมรรตัน   

อังอัจฉะริยะ 

3 9299 0035x xx x 

ปร.ด. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

นิเวศวิทยาและความ

หลากหลายทางชีวภาพ 

จุลชีววิทยา 

ชีววิทยา 

มหาวิทยาลยัวลัยลักษณ 

 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลยัทักษิณ 

2556 

 

2544 

2540 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

80 80 80 80 

11 นายธเนศ สินธุประจิม 

3 9202 0043x xx x 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

ฟสิกส 

ฟสิกส 

ฟสิกส 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนาร ี

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2559 

2544 

2540 

อาจารย 90 90 90 90 

12 นางสาวอรอนงค อำภา 

3 9098 0094x xx x 

บธ.ม. 

บธ.บ. 

 

บริหารธุรกิจ  

หลักสตูรนานาชาต ิ

การจัดการ 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

2558 

2547 

อาจารย 90 90 90 90 
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    3.2.3 อาจารยพิเศษ 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก สถาบันท่ีจบ ประสบการณการทำงาน ผลงานทางวิชาการ 

1 นายจตุพล พูลภักด ี วศ.บ.  วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร ผูประกอบการรานเคก       

ทาปาบ ตรัง 

- 

2 นางสาวชนากานต                

          เพชรประสิทธ 

ศศ.ม. 

ศศ.บ. 

เทคโนโลยีการศึกษา 

ศิลปะศาสตร 

มหาวิทยาลยัขอนแกน 

มหาวิทยาลยัขอนแกน 

ผูประกอบการรานกรีนเฮาส 

ตรัง 

- 
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4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม  

 เพ่ือใหผูเรียนไดมีประสบการณการทำงานในสายวิชาชีพและเตรียมความพรอมผูเรียนสำหรับ                 

การเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารกอนเขาสูการทำงานจริง  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

อุตสาหกรรมอาหาร จึงจัดใหมีการฝกประสบการณภาคสนาม ท้ังการฝกงาน สหกิจศึกษา การฝก

ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ และการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ (Workshop)  อันจะทำใหผูเรียน

เกิดการเรียนรูและทักษะปฏิบัติจากการทำงาน  ท้ังยังเกิดความเขาใจและเชื่อมโยงองคความรู                

จากรายวิชาท่ีมีความสอดคลองและเก่ียวเนื่องกันในการทำงานได  เพ่ือเตรียมความพรอมสำหรับการ

ทำงานภายหลังสำเร็จการศึกษา  

 4.1 การฝกงาน  

  4.1.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

  1. มีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบขอบังคับขององคกรและสังคม  

  2.  มีความรูหลักการทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

  3.  สามารถประยุกตทักษะภาคปฏิบัติเพ่ือการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ 

  4. สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและนำความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติมาใชในการแกไข

ปญหา 

  5. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

  6. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืน 

  7. วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 

  8. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศใหเกิดประโยชน 

  9. สามารถใชงานภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

  4.1.2  ชวงเวลา  

      ภาคการศึกษาท่ี 2  ปการศึกษาท่ี 4       

  4.1.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

      วิชา 06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร  จัดเวลาไมนอยกวา 320 ชั่วโมง 

หรือ 8 สัปดาห 
      

 4.2 สหกิจศึกษา 

  4.2.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

     1. มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม  

2. มีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบขอบังคับขององคกรและสังคม 

3. มีความรูหลักการทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
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 4. มีความรูในสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ 

5. รูความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยี 

6. สามารถประยุกตใชความรูหลักการทางทฤษฎีดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรม

อาหาร 

     7. สามารถประยุกตทักษะภาคปฏิบัติเพ่ือการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ 

    8. สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและนำความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติมาใชในการแกไข

ปญหา 

      9. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

      10. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืน 

     11. วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 

     12. สามารถระบุและใชเทคนิคทางสถิติและคณิตศาสตร 

      13. สามารถใชเทคโนโลยสีารสนเทศใหเกิดประโยชน 

   14. สามารถใชงานภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและเหมาะสม  

  4.2.2 ชวงเวลา  

     ภาคการศึกษาท่ี 2  ปการศึกษาท่ี 4       

  4.2.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

  วิชา 06-137-408 สหกิจศึกษา  จัดเวลาไมนอยกวา 640 ชั่วโมง  
 

 4.3  ฝกปฏิบัติประสบการณวิชาชีพรวมกับสถานประกอบการ 

   4.3.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

  1. มีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบขอบังคับขององคกรและสังคม  

  2. มีความรูหลักการทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

  3. สามารถประยุกตทักษะภาคปฏิบัติเพ่ือการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ 

  4. สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและนำความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติมาใชในการแกไข

ปญหา 

  5. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

  6. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืน 

  7. วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 

  8. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศใหเกิดประโยชน 

  9. สามารถใชงานภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและเหมาะสม 
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  4.3.2 ชวงเวลา  

          - วิชาประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1  ฝกประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ

ดานเทคโนโลยีอาหาร  ภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษาท่ี 3 

           - วิชาประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2  ฝกประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ               

ท่ีเก่ียวของกับโมดูลท่ีเลือก  ภาคการศึกษาท่ี 2 ปการศึกษาท่ี 3 

      4.3.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

      วิช า 06-137-302 ประสบการณ การทำงานทางวิ ช าชีพ  1  และ 06-137-303 

ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2  จัดเวลาไมนอยกวา 160 ชั่วโมง หรือ 4 สัปดาห   
  

5. ขอกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย  

 5.1 คำอธิบายโดยยอ  

          การบรรยายกระบวนการทำวิจัย รายละเอียดตามรายวิชา 06-137-407 ปญหาพิเศษทาง

อุตสาหกรรมอาหาร นักศึกษาทำงานวิจัยเชิงทดลองตามโจทยท่ีสนใจ ภายใตการดูแลของอาจารย              

ท่ีปรึกษา  นำเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจา และตองผานการประเมินผลงานวิจัย 

 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู  

  1. มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม   

  2. มีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบขอบังคับขององคกรและสังคม 

  3.  มีความรูหลักการทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

  4. มีความรูในสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ 

  5. รูความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยี 

  6. สามารถประยุกตใชความรูหลักการทางทฤษฎีดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

  7. สามารถประยุกตทักษะภาคปฏิบัติเพ่ือการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ 

  8. สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและนำความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติมาใชในการแกไขปญหา 

  9. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

  10. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืน 

  11. สามารถระบุและใชเทคนิคทางสถิติและคณิตศาสตร 

  12. สามารถประยุกตใชคอมพิวเตอรในงานตาง ๆ  

  13. สามารถใชงานภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและเหมาะสม  

 5.3 ชวงเวลา  

  ภาคการศึกษาท่ี 2  ปการศึกษาท่ี 4  

 5.4 จำนวนหนวยกิต  

  วิชา 06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร  จำนวน 3 หนวยกิต  
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  5.5 การเตรียมการ  

  1.  จัดอาจารยท่ีปรึกษาใหกับนักศึกษาเพ่ือใหคำแนะนำแกนักศึกษาทุกคน  โดยนักศึกษาเปน            

ผูเลือกอาจารยท่ีปรึกษาซ่ึงมีความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีสนใจ 

  2. อาจารยจัดตารางเวลาเพ่ือใหคำปรึกษาและติดตามการทำงานของนักศึกษา 

  3.  จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงาน  มีเจาหนาท่ีดูแลอุปกรณเครื่องมือใหอยู

ในสภาพพรอมใชงาน 

  4.  มีการดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใชอุปกรณ เครื่องมือ สารเคมี การทำงานนอก

เวลา 

  5. มีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการ ท้ังในศูนยคอมพิวเตอรและใน

หองปฏิบัติการของสาขา 

 5.6 กระบวนการประเมินผล  

  1.  ประเมินคุณภาพขอเสนอโครงการวิจัย  โดยอาจารยประจำวิชาและอาจารยท่ีปรึกษา 

  2.  ประเมินความกาวหนาในระหวางการทำงานวิจัย  โดยอาจารยท่ีปรึกษาจากการสังเกตและ

จากการรายงานดวยวาจาและเอกสาร 

  3.  ประเมินผลการทำงานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทำงาน ผลงาน                       

ท่ีเกิดข้ึนในแตละข้ันตอน และรายงานโดยอาจารยท่ีปรึกษา 
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หมวดท่ี 4  ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. มีความสามารถในการคิด
วิเคราะห และบูรณาการความรู 
เพ่ือพัฒนาตนเองสูการเปน

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร            
ท่ีสามารถผลิตไดและขายเปน 

- จัดการเรียนการสอนโดยเนนใหนักศึกษามีความรู พ้ืนฐาน
ทางดานอุตสาหกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการธุรกิจ
อาหาร   

- จัดการเรียนการสอนท่ีมีการบูรณาการความรูรวมกับสถาน
ประกอบการ หรือหนวยงานภายนอกเพ่ือใหนักศึกษามีสวนรวม
ในการเรียนรูและแกไขปญหาจากสถานการณจริง เชน การฝก

ประสบการณวิชาชีพรวมกับสถานประกอบการท้ังทางดาน
เทคโนโลยีอาหารและดานการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร 
รวมถึงการศึกษาดูงาน การฝกงาน 

- จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร เชน การฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ โดย
ผูท่ีมีความรู ความชำนาญเฉพาะทาง มาถายทอดใหแกนักศึกษา 

2. มีความสามารถในการพัฒนา
ตนเองสูการเปนผูประกอบการรุน
ใหม start up  

- จัดการเรียนการสอนดานการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

เชน การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก การตลาดและ

การจัดการธุรกิจอาหาร  และการพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับ

ผูประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม โดยเนนการปฏิบัติจริงเพ่ือให

ผูเรียนเกิดทักษะและสามารถบูรณาการกับการทำงานไดจริง 

 
2. การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดานของหลักสูตรสาขาวิชา 

 2.1  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 1. คุณธรรม จริยธรรม 

  1.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

     1. พัฒนานิสัยใหมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

     2. ปลูกจิตสำนึกในความมีระเบียบวินัย เคารพกฎระเบียบ และตรงตอเวลา 

     3. ปฏิบัติตนอยูในศีลธรรมอันดีงาม สามารถดำเนินชีวิตอยูในสังคมไดอยางเหมาะสม

และมีความสุข 

     4. สรางเสริมจิตสาธารณะ 

  1.2 กลยุทธการเรียนการสอน 

     1. ปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย การตรงตอเวลา ตลอดจนปฏิบัติตนใหเหมาะสม 

ถูกตองตามระเบียบของมหาวิทยาลัยฯ 
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      2. สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม ในระหวางการเรียนการสอน โดยยกตัวอยาง

สถานการณจริงหรือกรณีตัวอยาง และบทบาทสมมุต ิ

      3. ใหนักศึกษาจัดกิจกรรมท่ีเปนประโยชนตอสังคม ท่ีบงบอกถึงคุณธรรมจริยธรรม 

และความเสียสละ เพ่ือสงเสริมการปลูกฝงจิตสาธารณะ ในการถือประโยชนสังคมเปนท่ีตั้ง 

   1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียน 

     1. ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเขาชั้นเรียน  

     2. ประเมินจากการมีวินัยและพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวมกิจกรรม 

     3. สังเกตและประเมินพฤติกรรมของผูเรียนในขณะจัดการเรียนการสอนและเขารวม

กิจกรรม 

     4. ประเมินจากบุคคลภายนอกท่ีมีสวนเก่ียวของกับกิจกรรมของนักศึกษา โดยใชแบบ

สำรวจหรือแบบสัมภาษณ 
  

 2. ความรู 

  2.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

     1. รูและเขาใจในศาสตรหรือเนื้อหาสาระท่ีเก่ียวของ 

     2. จำแนกขอมูล และนำเสนอขอมูลประเด็นความสำคัญจากการเรียนรูไดอยางถูกตอง

ครบถวน 

     3. ประยุกตใชความรู หลักการ ทฤษฎีตลอดจนกระบวนการตาง ๆ ใชไดอยาง

เหมาะสม 

     4. เปนผูเรียนรูตลอดชีวิต  

   2.2 กลยุทธการเรียนการสอน 

   1. ใชการสอนหลายรูปแบบรูปแบบในชั้นเรียนท่ีหลากหลาย เชนการบรรยาย การ

เรียนรูแบบลงมือปฏิบัติ (Active Learning) สถานการณการจำลอง (Simulation) โดยเปดโอกาสให

ผูเรียนแสดงความคิดเห็น และซักถาม 

      2. มอบหมายการคนควา ท้ังแบบรายบุคคล/กลุม ในหัวขอท่ีสอดคลองสถานการณโลก  

      3. จัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริง โดยการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

      4. จัดให มีการอภิปรายกลุมเพ่ือบูรณาการความรู ท่ี เรียนกับเนื้อหาวิชาอ่ืน ๆ                

ท่ีเก่ียวของ 

      5. เชิญวิทยากรหรือศิษยเกา ผูมีความรู และถายทอดประสบการณมาใหแกนักศึกษา 

   2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียน 

    1. ทดสอบหลักการ และทฤษฎีดวยการสอบขอเขียน การสอบปากเปลา 

    2. ประเมินจากการทำงานท่ีไดรับมอบหมายในชั้นเรียนรายกลุม/รายบุคคล 

    3. ประเมินจากการนำเสนอรายงานในชั้นเรียนรายกลุม/รายบุคคล 

     4. ประเมินจากใบงานกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีจัดในหองเรียนและนอกหองเรียน 
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     5. ประเมินจากรายงานผลการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
 

  3. ทักษะทางปญญา 

  3.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

     1. เขาใจปญหา และสามารถแกปญหาไดบนพ้ืนฐานของขอมูลและขอเท็จจริง 

     2. เกิดทักษะการคิดวิเคราะหอยางสรางสรรค 

     3. รูเทาทันกับการเปลี่ยนแปลงสถานการณโลก และชีวิต 

  3.2 กลยุทธการเรียนการสอน 

     1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนใหนักศึกษามีความคิด ในการแกปญหา เชน การ

เรียนรูแบบแกปญหา เปนฐาน (Problem-based Instruction; PBL) การเรียนรูแบบโครงงานเปนฐาน 

(Project-base Learning; PjBL) และกรณีศึกษา (Case Study) 

     2. มอบหมายงานใหนักศึกษา คิด วิเคราะหและสังเคราะห จากรูปแบบการสอน                

ท่ีหลากหลาย และจากสถานการณจริงในปจจุบัน 

     3. จัดกิจกรรมใหนักศึกษาสามารถบูรณาการความรูกับศาสตรอ่ืน ๆ เพ่ือประยุกตใช

ความคิดแกปญหาอยางสรางสรรค 

   3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียน 

            1. ใชแบบทดสอบในการฝกการแกปญหา 

    2. ประเมินจากงานท่ีไดรับมอบหมายท้ังงานกลุมและงานเดี่ยว 

    3. ประเมินจากรายงาน/การนำเสนอการวิเคราะหโจทยปญหาและผลสัมฤทธิ์จากงาน           

ท่ีไดรับมอบหมาย 

            4. ประเมินจากใบงานกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีจัดในหองเรียนและนอกหองเรียน 

   5. ประเมินผลการปฏิบัติการจากสถานการณจริง 

    6. รายงานจากการศึกษาคนควาความรูตางๆ ขอมูลในสาขาวิชาและศาสตรอ่ืน ๆ               

ท่ีเก่ียวของกับการบูรณาการเพ่ือนำมาสรางองคความรูใหมและนวัตกรรม 
 

  4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

   4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู   

   1. ปฏิบัติตนเหมาะสมตามกฎ ระเบียบของสังคม 

   2. ทำงานรวมกับผูอ่ืนไดดี เขาใจบทบาทการเปนผูนำผูตามตามสถานการณ 

   3. เคารพความคิดเห็นของผูอ่ืน ยอมรับความแตกตางระหวางบุคคล และเรียนรูท่ีจะ

อยูรวมกันกับผูอ่ืนอยางมีความสุข 

   4.2 กลยุทธการเรียนการสอน 

  1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเนนการทำงานเปนกลุม และงานท่ีมีการปฏิสัมพันธ

ระหวางบุคคล เชนการระดมความคิดเห็น การอภิปราย หรือการสัมมนา  

  2. กำหนดการทำงานกลุมใหมีการหมุนเวียนบทบาทการเปนผูนำและผูตาม  
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   3. สอดแทรกความรับผิดชอบตอตนเองและองคกร เขาใจวัฒธรรมองคกร การปรับตัว

ใหเขากับสภาพแวดลอม การยอมรับความเห็นของผูอ่ืน 

  4. เปดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น (Brainstorming) โดยการจัดเวทีอภิปรายและ

เสวนา ในหัวขอท่ีไดรับมอบหมาย เพ่ือฝกการยอมรับความคิดเห็นของผูอ่ืนดวยเหตุผล  

   4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียน 

  1. ประเมินพฤติกรรมภาวการณเปนผูนำและผูตามท่ีดี  

  2. สังเกตจากพฤติกรรม ขณะทำกิจกรรมกลุม หรือการมีปฏิสัมพันธระหวางบุคคล  

  3. ประเมินจากแบบประเมินตนเอง หรือจากสมาชิกในกลุม ในดานความสัมพันธ

ระหวางบุคคล และความรับผิดชอบ  

  4. ประเมินผลงานกลุมท่ีไดรับมอบหมาย 
 

 5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

   5.1 มาตรฐานผลการเรียนรู  

  1. สืบคนและนำเสนอขอมูลตามหลักการ ทฤษฎี ไดอยางตรงประเด็นและถูกตอง 

  2. ใชเทคโนโลยีสารสนเทศไดอยางเหมาะสมและรูเทาทันสื่อ ขอมูลขาวสารตาง ๆ 

  3. ใชภาษาเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสมกับโอกาสและสถานการณ 

  4. เก็บรวบรวมขอมูล ประมวลผลและนำไปใชในการวางแผนหรือประกอบการ

ตัดสินใจได 

  5.2 กลยุทธการเรียนการสอน 

  1. จัดกิจกรรมการเรียนรูท่ีเปดโอกาสใหผูเรียน สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือ

การสืบคนขอมูล เก็บรวบรวมขอมูล ประมวลผล และการนำเสนอ 

 2. สงเสริมการคนควา เรียบเรียงขอมูลและนำเสนอใหผูอ่ืนเขาใจไดถูกตอง และให

ความสำคัญในการอางอิงแหลงท่ีมาของขอมูล 

 3. มอบหมายงานท่ีตองคนควาขอมูลและนำเสนอ บนพ้ืนฐานของขอมูลเชิงตัวเลขเพ่ือ

การตัดสินใจ 

  4. มอบหมายการคนควาองคความรู และนวัตกรรมสมัยใหมท่ีสอดคลอง พรอมการ

นำเสนอ 

 5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียน 

 1. ประเมินจากรายงาน/เทคนิคการนำเสนอจากงานท่ีไดรับมอบหมาย  

  2. ประเมินจากเทคนิคการนำเสนอโดยใชสื่อสารสนเทศหรือเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ท่ีเหมาะสม 

 3. ประเมินจากรายงาน และการนำเสนอ โดยการใชขอมูลเชิงตัวเลขหรือเชิงสถิติ              

ท่ีไดรับมอบหมาย 
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 2.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 1. คุณธรรม จรยิธรรม 

    1.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

  1. มีจิตสำนึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

  2. แสดงความซ่ือสัตยสุจริตอยางสม่ำเสมอ 

      3. มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

  4. มีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบขอบังคับขององคกรและสังคม 

  5. เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

   1.2 กลยุทธการสอน 

 1. อาจารยผูสอนสอดแทรกความรูดานคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

ในการเรียนการสอน  ตลอดจนเปนแบบอยางท่ีดีแกนักศึกษาท้ังในดานการดำรงชีวิตและการประกอบ

วิชาชีพ  มีการจัดกิจกรรมสงเสริมคุณธรรมและจริยธรรม  

 2. ปลูกฝงใหนักศึกษามีความซ่ือสัตยสุจริต มีระเบียบวินัยในตนเอง และมีความ

รับผิดชอบตอการเรียน การทำงานหรือกิจกรรมตาง ๆ  ตลอดจนมีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบ

ขอตกลงในชั้นเรียนหรือมหาวิทยาลัย 

   3. ฝกฝนภาวะความเปนผูนำ ผูตาม รวมถึงการเคารพสิทธิ และการรับฟงความคิดเห็น

ผูอ่ืนในการทำงานเปนทีม  

    1.3 การประเมินผล 

 1. ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกในชั้นเรียน 

  2. ประเมินจากความสม่ำเสมอในการเขาชั้นเรียน การตรงเวลาในการเขาชั้นเรียน และ

ความสนใจตอการเรียน  

  3. ประเมินจากความรับผิดชอบในหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย การสงงานตามกำหนดเวลา 

  4. ประเมินจากความรวมมือในการเขารวมกิจกรรมและการทำงานเปนทีม  
 

  2.  ความรู 

   2.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

    1. มีความรูหลักการทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

    2. มีความรูในสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ 

       3. รูความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยี    

   2.2 กลยุทธการสอน 

1. จัดการเรียนการสอนโดยใหผูเรียนไดลงมือปฏิบัติและใชกระบวนการคิด (Active 

Learning)  

2. จัดใหมีการบรรยายพิเศษโดยผูเชี่ยวชาญท่ีมีประสบการณ  
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 3. จัดใหมีการเรียนรูจากปญหาหรือสถานการณจริง  

4. การมอบหมายงานศึกษาคนควาท้ังแบบรายบุคคลและรายกลุม 

 2.3 การประเมินผล 

 1. การทดสอบยอย 

 2. การสอบกลางภาคและปลายภาคเรียนดวยการสอบขอเขียน การสอบปากเปลา  

 3. ประเมินจากงานท่ีมอบหมายในชั้นเรียนและรายงาน 

 4. ประเมินจากการนำเสนองานในชั้นเรียน 

 5. ประเมินจากการทำปฎิบัติการ 
 

 3. ทักษะทางปญญา 

  3.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

1. สามารถประยุกตใชความรูหลักการทางทฤษฎีดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรม

อาหาร 

2. สามารถประยุกตทักษะภาคปฏิบัติเพ่ือการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ 

3. สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและนำความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติมาใชในการแกไข

ปญหา 

  3.2 กลยุทธการสอน 

  1. จัดกระบวนการเรียนการสอนท่ีฝกทักษะความคิด ท้ังในระดับบุคคลและกลุม เชน 

การอภิปรายกลุม การใชกรณีศึกษา การเรียนรูดวยโครงงาน การทดลองในหองปฏิบัติการ  

  2. จัดกระบวนการเรียนการสอนท่ีมีการบูรณาการและเชื่อมโยงเนื้อหารายวิชาท่ีมี

ความสัมพันธหรือเก่ียวของกัน เพ่ือใหเกิดความเขาใจและสามารถนำไปประยุกตใชไดอยางถูกตองและ

เหมาะสม 

  3.3 การประเมินผล 

   1. ประเมินจากการสอบขอเขียนหรือสอบปฏิบัติ ท่ีตองใชการคิดวิเคราะห และ                

การแกปญหา 
  2. ประเมินจากคุณภาพงาน การนำเสนอผลงาน การอธิบาย การตอบคำถาม  

 

 4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

 4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

1. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

2. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืน 

   3. วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 

 4.2 กลยุทธการสอน 

  1. สอนโดยเนนการเรียนรูแบบมีสวนรวม การทำงานเปนกลุม  
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  2. มีการสอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การมีมนุษยสัมพันธท่ีดี กับผูรวมงาน                

การแสดงออกถึงภาวะความเปนผูนำและผูตามท่ีดี การวางตัวท่ีเหมาะสมถูกกาลเทศะ การประสานงาน

กับผูอ่ืนท้ังภายในและภายนอกสถาบันการศึกษา  

  3. มอบหมายงานกลุมเพ่ือฝกบทบาท หนาท่ีและความรับผิดชอบตอการทำงานของ

นักศึกษา 

 4.3 การประเมินผล 

1. ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในระหวางกิจกรรมการเรียน

การสอน  
2. ประเมินจากผลงานท่ีไดรับมอบหมาย และการนำเสนอผลงาน  

 

 5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 5.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

 1. สามารถระบุและใชเทคนิคทางสถิติและคณิตศาสตร 

 2. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศใหเกิดประโยชน 

 3. สามารถประยุกตใชคอมพิวเตอรในงานดานตาง ๆ 

 4. สามารถใชงานภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

 5.2 กลยุทธการสอน 

 1. จัดกิจกรรมการเรียนรูในรายวิชาตาง ๆ ใหนักศึกษาไดวิเคราะหปญหา โดยใช

ความรูทางสถิติและคณิตศาสตรในการแกปญหาไดอยางเหมาะสม  

 2. มอบหมายงานท่ีใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการศึกษาคนควา จัดทำเลมรายงานและ

นำเสนองานโดยใชคอมพิวเตอร 

 5.3 การประเมินผล 

  1. ประเมินจากผลงานท่ีมอบหมาย  

 2. ประเมินจากการนำเสนอและความสามารถในการอธิบายหนาชั้นเรียน 

 
3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 
(Curriculum mapping) 
 ผลการเรียนรูในตารางมีความหมายดังนี้ 
 3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  
  1. คุณธรรม จริยธรรม 
  1. พัฒนานิสัยใหมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
  2. ปลูกจิตสำนึกในความมีระเบียบวินัย เคารพกฎระเบียบ และตรงตอเวลา 
  3. ปฏิบัติตนอยูในศีลธรรมอันดีงาม สามารถดำเนินชีวิตอยูในสังคมไดอยางเหมาะสมและ                
มีความสุข 
  4. สรางเสริมจิตสาธารณะ 
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  2. ความรู 

 1. รูและเขาใจในศาสตรหรือเนื้อหาสาระท่ีเก่ียวของ 

 2. จำแนกขอมูล และนำเสนอขอมูลประเด็นความสำคัญจากการเรียนรูไดอยางถูกตอง

ครบถวน 

 3. ประยุกตใชความรู หลักการ ทฤษฎีตลอดจนกระบวนการตาง ๆ ใชไดอยางเหมาะสม 

   4. เปนผูเรียนรูตลอดชีวิต  

 3. ทักษะทางปญญา 

 1. เขาใจปญหา และสามารถแกปญหาไดบนพ้ืนฐานของขอมูลและขอเท็จจริง 

 2. เกิดทักษะการคิดวิเคราะหอยางสรางสรรค 

   3. รูเทาทันกับการเปลี่ยนแปลงสถานการณโลก และชีวิต   

 4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

 1. ปฏิบัติตนเหมาะสมตามกฎ ระเบียบของสังคม 

 2. ทำงานรวมกับผูอ่ืนไดดี เขาใจบทบาทการเปนผูนำผูตามตามสถานการณ 

  3. เคารพความคิดเห็นของผูอ่ืน ยอมรับความแตกตางระหวางบุคคล และเรียนรูท่ีจะอยู

รวมกันกับผูอ่ืนอยางมีความสุข       

 5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

   1. สืบคนและนำเสนอขอมูลตามหลักการ ทฤษฎี ไดอยางตรงประเด็นและถูกตอง 

   2. ใชเทคโนโลยีสารสนเทศไดอยางเหมาะสมและรูเทาทันสื่อ ขอมูลขาวสารตาง ๆ 

  3. ใชภาษาเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสมกับโอกาสและสถานการณ 

  4. เก็บรวบรวมขอมูล ประมวลผล และนำไปใชในการวางแผนหรือประกอบการตัดสินใจได 
  

 3.2 หมวดวิชาเฉพาะ  

 1. คุณธรรม จริยธรรม 

      1. มีจิตสำนึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

 2. แสดงความซ่ือสัตยสุจริตอยางสม่ำเสมอ 

 3. มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

 4. มีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบขอบังคับขององคกรและสังคม 

 5. เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน   

 2. ความรู 

  1. มีความรูหลักการทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

  2. มีความรูในสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ 

    3. รูความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยี 
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 3. ทักษะทางปญญา 

  1. สามารถประยุกตใชความรูหลักการทางทฤษฎีดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

  2. สามารถประยุกตทักษะภาคปฏิบัติเพ่ือการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ 

  3. สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและนำความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติมาใชในการแกไข

ปญหา 

   4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

   1. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

   2. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืน 

  3. วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 

  5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 1. สามารถระบุและใชเทคนิคทางสถิติและคณิตศาสตร 

 2. สามารถใชเทคโนโลยสีารสนเทศใหเกิดประโยชน 

 3. สามารถประยุกตใชคอมพิวเตอรในงานดานตาง ๆ 

 4. สามารถใชงานภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและเหมาะสม 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลัก            ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล 

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

00-011-001 ฟุตบอล                   
00-011-002 วายน้ำ                   
00-011-003 กีฬาลีลาศ                   

00-011-004 จักรยานเพ่ือนันทนาการ                   

00-011-005 บาสเกตบอล                   

00-011-006 ตะกรอ                   

00-011-007 แบดมินตัน                   

00-011-008 วอลเลยบอล                   

00-011-009 ฟุตซอล                    

00-011-010 เทนนิส                     

00-011-011 กอลฟ                     

00-012-001 สารัตถะแหงความงาม                   

00-012-002 ดนตรีเพ่ือชีวิต                   

00-013-001 ชีวิตกับเศรษฐกิจพอเพียง                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลัก            ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล 

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข (ตอ) 

00-013-002 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวัน                   

00-018-001 ศาสตรพระราชา                    
00-018-002 อรรถรสในงานศิลปะ                   
00-018-003 การสงเสริมสุขภาพและการออกกำลังกาย                   

00-018-004 ผูนำนันทนาการ                   
00-018-005 สมาธิเพ่ือการพัฒนาชีวิต                   

กลุมวิชาพลเมอืงดี วิถีประชาธิปไตย                   

00-022-001 จริยธรรมสำหรับมนุษย                   

00-022-002 มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ                   
00-022-003 มนุษยสัมพันธเพ่ือการดำรงชีวิต                   

00-022-004 วัฒนวิถีแหงการดำรงชีวิต                   

00-022-005 จิตวิทยาเชิงบวก                   

00-022-006 จิตวิทยาในการทำงาน                   

00-022-007 ภาวะผูนำและการทำงานเปนทีม                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลัก            ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล 

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาพลเมอืงดี วิถีประชาธิปไตย (ตอ) 

00-023-001 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม                   

00-023-002 สังคมกับการปกครอง                   

00-023-003 อารยธรรมไทยในบริบทโลกาภิวัตน                   

00-023-004 ไทยศึกษา                   

00-023-005 ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับกฎหมาย                    

00-023-006 เอเชยีตะวันออกเฉียงใตศึกษา                   

00-023-007 ชุมชนศึกษา                   

00-023-008 วัฒนธรรมและขนบประเพณีภาคใต                   

กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร                   

00-034-001 มนุษยกับวรรณกรรม                   

00-034-002 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร                   
00-034-003 ทักษะการอานภาษาไทย                   
00-034-004 ทักษะการเขียนภาษาไทย                   
00-034-005 ศิลปะการพูด                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลัก            ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล 

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร (ตอ) 

00-034-006 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ                   
00-034-007 การอานเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต                    

00-035-001 สนทนาภาษาอังกฤษ                       

00-035-002 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ                   

00-035-003 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร                   

00-035-004 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทำงาน                   
00-035-005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ                      

00-035-006 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต                   

00-035-007 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร                   

00-035-008 ภาษามลายูเพ่ือการส่ือสาร                   

00-035-009 ภาษาญ่ีปุนเพ่ือการส่ือสาร                   

กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี                   
00-046-001 คณิตศาสตรในชีวิตประจำวัน                   
00-046-002 ความรูเชิงตัวเลข                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลัก            ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล 

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี (ตอ) 

00-046-003 คณิตศาสตรสำหรับธุรกิจ                   
00-046-004 ความงามของคณิตศาสตร                   
00-046-005 ระบบสารสนเทศเพ่ือการตัดสินใจ                   
00-047-001 มนุษยกับผลิตภัณฑเคมี                   
00-047-002 ส่ิงแวดลอมและการจัดการทรัพยากร                   

00-047-003 ยาและสารเสพติด                   
00-047-004 เทคโนโลยีสีเขียว                    

00-047-005 ปรากฏการณสำคัญทางวิทยาศาสตร                   

00-047-006 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพ่ือคุณภาพชีวิต                   

00-048-001 เทคโนโลยีและนวัตกรรม                   

00-048-002 การจัดการนวัตกรรมสำหรับผูประกอบการ                   
00-048-003 การพัฒนาทักษะการคิดนอกกรอบ                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  Ο ความรับผิดชอบรอง   

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การส่ือสารและ

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ                   

02-211-001 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน                   

02-221-001 เคมีพ้ืนฐาน                   

02-221-002 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน                   

02-222-001 เคมีอินทรยีพ้ืนฐาน                   

02-222-002 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพ้ืนฐาน                   

02-223-001 ชีวเคมีพ้ืนฐาน                   

02-223-002 ปฏิบัติการชีวเคมีพ้ืนฐาน                   

02-224-001 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน                   

02-224-002 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน                   

02-231-001 ฟสิกสพ้ืนฐาน                   

02-231-002 ปฏิบัติการฟสิกสพ้ืนฐาน                   

02-241-001 ชีววิทยาพ้ืนฐาน                   

02-241-002 ปฏิบัติการชีววิทยาพ้ืนฐาน                   

02-241-006 จุลชีววิทยาท่ัวไป                   

06-131-203 โภชนาการชุมชน                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  Ο ความรับผิดชอบรอง   

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การส่ือสารและ

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

รหัสวิชา ชื่อวชิา 1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ (ตอ)                   

06-137-404 สถิติและการวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมอาหาร                   

กลุมวิชาชีพบังคับ                   

06-131-201 จุลชีววิทยาทางอาหาร                   

06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร                   

06-132-201 หลักการแปรรปูอาหาร                   

06-132-202 วิศวกรรมอาหาร                   

06-132-303 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร                   

06-132-304 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร                   

06-133-201 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร                   

06-133-302 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร                   

06-133-303 ความปลอดภัยทางอาหารและการสุขาภิบาล                   

06-134-301 การจดัการโรงงานแปรรูปอาหาร                   

06-134-302 การออกแบบบรรจุภัณฑอาหารสมัยใหม                   

06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร                   

06-136-301 การตลาดและการจัดการธุรกิจอาหาร                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  Ο ความรับผิดชอบรอง   

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การส่ือสารและ

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

รหัสวิชา ชื่อวชิา 1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาชีพบังคับ (ตอ)                   

06-136-402 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก                   

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับผูประกอบการธุรกจิ

อาหารรายใหม 
                  

06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา                   

06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1                   

06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2                   

06-137-405 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร                   

06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร                   

06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร                   

06-137-408 สหกิจศึกษา                   

กลุมวิชาชีพเลือก                   

06-133-304 การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในการผลิต

ผลิตภัณฑประมง 
                  

06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภณัฑประมง                   

06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรบัผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  Ο ความรับผิดชอบรอง   

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การส่ือสารและ

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาชีพเลือก (ตอ)                   

06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของผลิตภัณฑขนมอบ                   

06-134-306 ผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ                   

06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ                   

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอายุ                   

06-135-302 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพจากอุตสาหกรรมประมง                   

06-135-303 การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ                   
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หมวดท่ี 5  หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

 ใหพิจารณาจากพัฒนาการของนักศึกษา ความประพฤติ การสังเกตพฤติกรรมการเรียน การรวม

กิจกรรม การสอบ หรือวิธีการอ่ืนใดท่ีกำหนดไวในหลักสูตรรายวิชา การวัดผลการศึกษาอาจมีหลายครั้ง

ในระหวางภาคการศึกษา และมีการวัดผลการศึกษาเม่ือสิ้นสุดภาคการศึกษาอยางนอยภาคการศึกษาละ

หนึ่งครั้ง เพ่ือประเมินผลการศึกษา 

  นักศึกษาท่ีมีสิทธิไดรับการประเมินผลการศึกษาแตละรายวิชา ตองมีระยะเวลาศึกษาไมนอย

กวารอยละแปดสิบของระยะเวลาศึกษาท้ังหมดของแตละรายวิชา เวนแตไดรับอนุญาตเปนกรณีพิเศษ

จากอาจารยผูสอน 

  การประเมินผลการศึกษาสำหรับรายวิชาท่ีมีการประเมินผลเปนระดับคะแนน มีลำดับข้ันดังนี้ 

ระดับคะแนน ผลการศึกษา คาระดับคะแนนตอหนวยกิต 

A  ดีเยี่ยม (Excellent) 4.0 

 B+  ดีมาก (Very Good) 3.5 

B  ดี (Good) 3.0 

 C+  ดพีอใช (Fairly Good) 2.5 

C  พอใช (Fair) 2.0 

 D+  ออน (Poor) 1.5 

D  ออนมาก (Very Poor) 1.0 

F  ตก (Fail) 0.0 

  กรณีท่ีไมมีการประเมินผลเปนระดับคะแนน ใหประเมินผลการศึกษาเปนสัญลักษณดังนี้ 

สัญลักษณ ความหมาย 

W ถอนรายวิชาโดยไดรับอนุมัติ (Withdrawn) 

I การประเมินผลยังไมสมบูรณ (Incomplete) 

S ผลการศึกษา การปฏบิัติงาน ฝกงาน เปนท่ีพอใจ (Satisfactory) 

U ผลการศึกษา การปฏิบัติงาน ฝกงาน ไมเปนท่ีพอใจ (Unsatisfactory) 

  AU การลงทะเบยีนเรียนเปนกรณีพิเศษโดยไมนับหนวยกิต (Audit) 
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2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสำเร็จการศึกษา 

 2.1.1 ทวนสอบรายละเอียดรายวิชาวาผลการเรียนรูท่ีกำหนดสอดคลองกับความรับผิดชอบ                

ในหลักสูตรหรือไม 

         2.1.2 ทวนสอบขอสอบของรายวิชาวาครอบคลุมผลการเรียนรูตามท่ีกำหนดในรายละเอียดวิชา

หรือไม 

         2.1.3 ทวนสอบคะแนนท่ีกำหนดในแตละวิธีการวัดและประเมินวาสอดคลองกันหรือไม                 

การใหเกรดถูกตองสอดคลองกับเกณฑท่ีตั้งไวหรือไม 

         2.1.4 สุมตรวจเนื้อหาในขอสอบวาตรงกับเนื้อหาในรายวิชาหรือไม  

         2.1.5 การประเมินผลการดำเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7)  

         2.1.6 การสัมภาษณนักศึกษาเพ่ือประเมินผลการเรียนรูและประเมินความพึงพอใจตอการจัด   

การเรียนการสอนของหลักสูตร 

 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังนักศึกษาสำเร็จการศึกษา  

 2.2.1 ตรวจสอบสภาวะการมีงานทำของบัณฑิต โดยประเมินจากบัณฑิตแตละรุนท่ีสำเร็จ

การศึกษาในดานของระยะเวลาในการหางานทำ ความเห็นตอความรู ความสามารถ ความม่ันใจของ

บัณฑิตในการประกอบการงานอาชีพ  

 2.2.2 การประเมินความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต ทำการตรวจสอบจากผูประกอบการ โดยการขอ

เขาสัมภาษณหรือการสงแบบสอบถามเพ่ือประเมินความพึงพอใจในตัวบัณฑิต  

     2.2.3 การประเมินจากบัณฑิตในดานความรูจากสาขาวิชาท่ีเรียนในหลักสูตรท่ีเก่ียวเนื่องกับการ

ประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมท้ังเปดโอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดียิ่งข้ึน โดยใช

แบบสอบถามหรือกรอกแบบประเมินผานสื่อออนไลน การสัมภาษณทางโทรศัพท 
 

3. เกณฑการสำเร็จการศึกษา 

3.1 นักศึกษาไดข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย โดยตองศึกษา

รายวิชาตาง ๆ ครบถวนตามหลักสูตรและขอกำหนดของสาขาวิชา มีหนวยกิตสะสมไมต่ำกวาท่ีหลักสูตร

กำหนดไว และไดระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ำกวา 2.00  จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเทา 

 3.2 เปนผูมีความประพฤติท่ีไมขัดตอระเบียบของมหาวิทยาลัย และตองผานการเขารวมกิจกรรม

เสริมหลักสูตรตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด และมีใบแสดงผลกิจกรรม 

 3.3 นักศึกษาตองผานเกณฑการทดสอบวัดสมรรถนะพ้ืนฐานและสมรรถนะวิชาชีพตามท่ี

มหาวิทยาลัยกำหนด และไดรับใบรับรอง 
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หมวดท่ี 6  การพัฒนาคณาจารย 

 

1. การเตรียมการสำหรับอาจารยใหม 

1.1  มีการปฐมนิ เทศแกอาจารย ใหม ให มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับบทบาทหน าท่ี

จรรยาบรรณ นโยบายของสาขา/คณะ/มหาวิทยาลัย 
    1.2 มอบหมายอาจารยอาวุโสเปนอาจารยพ่ีเลี้ยงใหคำแนะนำและปรึกษา  เพ่ือใหอาจารยใหมเกิด

การเรียนรูและปรับตัวเขาสูการเปนอาจารย 
    1.3 ประเมินและติดตามความกาวหนาในการปฏิบัติงานของอาจารยใหม 
   

2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

 2.1  การพัฒนาทักษะการการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 อาจารย ทุกคนจะตองได รับการอบรมในหลักสูตรเก่ียวกับการสอนอยางนอย                          

หนึ่งหลักสูตรในหนึ่งปการศึกษา 
         2.1.2 สงเสริมและพัฒนาในการนำเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษามาใช  
         2.1.3 จัดประเมินผลดานการเรียนการสอนโดยมีสวนรวมท้ังผูเรียน ผูสอน และผูบริหาร 
 2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืน ๆ 

 2.2.1 สนับสนุนใหอาจารยเขารับการฝกอบรมหรือประชุมสัมมนาทางวิชาการ การวิจัย และท้ัง

ในวิชาชีพอ่ืน ๆ ท่ีเปนประโยชนในการเรียนการสอน และการพัฒนาความรูท่ีเปนประโยชนโดยตรงตอ

การเรียนการสอน 
 2.2.2 สงเสริมใหอาจารยทำวิจัยท้ังการวิจัยในสาขาวิชาชีพท่ีเปนประโยชนตอชุมชนและทองถ่ิน

และการวิจัยเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน 
2.2.3 สนับสนุนใหอาจารยจัดทำผลงานทางวิชาการ เพ่ือใหมีคุณวุฒิทางวิชาการมากข้ึน 

         2.2.4 สนับสนุนใหอาจารยไปศึกษาตอเพ่ือเพ่ิมคุณวุฒิการศึกษา 
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หมวดท่ี 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 

   

  การดำเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2564) เปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และ

ระบบประกันคุณภาพการศึกษาระดับอุดมศึกษาของสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 2557  

รวมท้ังเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558  โดยใชเกณฑการประเมิน                  

6 องคประกอบ ดังนี้ 1) การกำกับมาตรฐาน  2) บัณฑิต  3) นักศึกษา  4) อาจารย  5) หลักสูตร การ

เรียนการสอน การประเมินผูเรียน  6) สิ่งสนับสนุน การเรียนรู  และหลักสูตรมีการดำเนินงานตาม             

ตัวบงชี้ไมนอยกวารอยละ 80 ของตัวบงชี้ผลการดำเนินงานท่ีระบุไวในแตละป 
 

1. การกำกับมาตรฐาน  มีการบริหารจัดการหลักสูตรให เปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552  และระบบประกันคุณภาพการศึกษาระดับอุดมศึกษาของ

สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา รวมท้ังเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2558 ดังนี้ 

 1.1 หลักสูตรมีการบริหารจัดการใหมีจำนวนและคุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

และอาจารยประจำหลักสูตรเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

โดยเฉพาะจำนวนและคุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรซ่ึงทำหนาท่ีในการบริหารและพัฒนา

หลักสูตรและการเรียนการสอน ตั้งแตการวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผล                   

ตองเปนไปตามเกณฑฯและขอกำหนดของหลักสูตรและอยูประจำหลักสูตรนี้เพียงหลักสูตรเดียวตลอด

ระยะเวลาของการจัดการศึกษา 

1.2 มีการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีกำหนด (ภายใน 5 ป) ตามเกณฑมาตรฐาน

หลักสูตร 
 

2. บัณฑิต หลักสูตรมีการบริหารจัดการใหบัณฑิตมีคุณภาพดังนี้ 

 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ มีการกำหนด

คุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค ครอบคลุมผลการเรียนรูอยางนอย 5 ดาน คือ 1) ดานคุณธรรม

จริยธรรม 2) ดานความรู 3) ดานทักษะทางปญญา 4) ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 5) ดานทักษะการวิเคราะห เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ                    

โดยหลักสูตรมีการประเมินคุณภาพบัณฑิตในมุมมองของผูใชบัณฑิต ซ่ึงตองไดคะแนนไมนอยกวา 3.51     

จากคะแนนเต็ม 5 

 2.2 การมีงานทำหรือประกอบอาชีพอิสระของผูสำเร็จการศึกษาของหลักสูตรภายใน 1 ป                 

ไมนอยกวารอยละ 80 ของผูสำเร็จการศึกษา 
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3. นักศึกษา หลักสูตรใหความสำคัญกับนักศึกษาโดยมีการดำเนินการดังนี้ 

 3.1 การรับนักศึกษา หลักสูตรมีระบบและกลไกดำเนินการรับและการเตรียมความพรอมใหกับ

นักศึกษา โดยในการดำเนินการรับนักศึกษากำหนดใหมีคุณสมบัติของนักศึกษาท่ีสอดคลองกับธรรมชาติ

ของหลักสูตรมีการกำหนดเกณฑรับเขาท่ีโปรงใสชัดเจน การคัดเลือกนักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติและความ

พรอมเขาศึกษาในหลักสูตร และมีกิจกรรมเตรียมความพรอมดานวิชาการกอนเขาศึกษา มีการปรับพ้ืน

ฐานความรูดานวิทยาศาสตร คณิตศาสตร และระบบสารสนเทศ เพ่ือใหสามารถสำเร็จการศึกษาไดใน

ระยะเวลาท่ีกำหนด  

3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา หลักสูตรมีระบบและกลไกในการควบคุมการใหคำปรึกษา

วิชาการ และแนะแนวแกนักศึกษา รวมท้ังมีการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสรางทักษะ             

การเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือใหนักศึกษาเรียนอยางมีความสุขและมีทักษะท่ีจำเปนตอการประกอบ

อาชีพในอนาคต 

 3.3 หลักสูตรมีการบริหารจัดการใหนักศึกษามีความพรอมและมีความพึงพอใจตอการบริหาร

หลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 รวมท้ังมีการเปดโอกาสใหมีชองทางใหนักศึกษาไดใหขอเสนอแนะและมี

การปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของนักศึกษา เพ่ือใหมีนักศึกษาคงอยูและสำเร็จตามแผนการศึกษา

ของหลักสูตร  
 

4. อาจารย  

4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย หลักสูตรมีระบบและกลไกในการบริหารและพัฒนาอาจารย            

ท่ีครอบคลุมประเด็น ระบบการรับและแตงตั้งอาจารยประจำหลักสูตร ระบบการบริหารอาจารย และ

ระบบการสงเสริมและพัฒนาอาจารย เพ่ือใหไดอาจารยท่ีมีคุณภาพ ท่ีทำใหหลักสูตรมีอาจารยท่ีมี

คุณสมบัติเหมาะสมท้ังในดานคุณวุฒิการศึกษาและตำแหนงทางวิชาการเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน

หลักสูตรอยางตอเนื่อง และมีการสงเสริมใหมีการเพ่ิมพูนความรูความสามารถของอาจารย เพ่ือสราง

ความเขมแข็งทางวิชาการของหลักสูตร 

4.2 คุณภาพอาจารย มีการสงเสริมและพัฒนาอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำ

หลักสูตรใหมีคุณวุฒิและตำแหนงทางวิชาการ รวมท้ังมีความเชี่ยวชาญทางสาขาวิชาชีพ มีประสบการณ             

ท่ีเหมาะสมกับการผลิตบัณฑิต และมีความกาวหนาในการผลิตผลงานวิชาการอยางตอเนื่องใหเปนไป

ตามเกณฑมาตรฐานของหลักสูตรเพ่ือการผลิตบัณฑิตอยางมีคุณภาพ 

 4.3 หลักสูตรมีการบริหารจัดการใหอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร           

คงอยูและมีความพึงพอใจตอการบริหารหลักสูตรและมีผลการประเมินความพึงพอใจไมนอยกวา 3.51 

จากคะแนนเต็ม 5  
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5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน  

 หลักสูตรมีการบริหารจัดการดังนี้ 

5.1 หลักสูตรมีระบบและกลไกในการดำเนินงานตามสาระรายวิชาในหลักสูตร โดยมีการ

ออกแบบหลักสูตร และปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมัยตามความกาวหนาในศาสตรสาขาวิชา และมีการ

ปรับปรุงสาระรายวิชาในแตละปการศึกษา ท่ีทำใหหลักสูตรมีความทันสมัย สอดคลองกับความตองการ

ของตลาดแรงงานและความตองการของประเทศ 

5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรมีระบบและกลไก               

ในการวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน โดยคำนึงถึงความรูความสามารถและ

ความเชี่ยวชาญในวิชาท่ีสอน เพ่ือใหนักศึกษาไดรับความรูและประสบการณ โดยมีการกำหนดผูสอน 

การกำกับ ติดตามและตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรู (มคอ.3 และ มคอ.4) และการจัดการเรียน

การสอนท่ีมีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและ

วัฒนธรรม ใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานการประกันคุณภาพการศึกษาตามท่ีสำนักงานคณะกรรมการ

การอุดมศึกษากำหนด ท่ีทำใหกระบวนการจัดการเรียนการสอนตอบสนองความแตกตางของผูเรียน 

การจัดการเรียนการสอนท่ีเนนผูเรียนเปนสำคัญ กอใหเกิดผลการเรียนรูบรรลุเปาหมาย 

5.3 การประเมินผูเรียน หลักสูตรมีระบบและกลไกในการประเมินผูเรียนตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 มีการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรูของนักศึกษา 

และกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 และ มคอ.7) และมีการ

ทวนสอบผลการเรียนรูในรายวิชาไมนอยกวารอยละ 25 ของวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศึกษา เพ่ือให

ไดขอมูลสารสนเทศท่ีเปนประโยชนตอการปรับปรุงการเรียนการสอนและการพัฒนาผลการเรียนรูของ

นักศึกษาใหนักศึกษาพัฒนาวิธีการเรียนจนเกิดการเรียนรู และเปนไปตามความคาดหวังของหลักสูตร 

ดวยวิธีการ เครื่องมือประเมินท่ีเชื่อถือได ท่ีทำใหผูสอนและผูเรียนมีแนวทางในการปรับปรุง พัฒนาการ

เรียนการสอนตอไป 

5.4 หลักสูตรมีการบริหารจัดการตามตัวบงชี้การดำเนินงานเปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ท่ีปรากฏในหลักสูตร หมวด 7 ขอท่ี 7 โดยมีผลการดำเนินงานรวมไมนอยกวา     

รอยละ 80 ของตัวบงชี้ผลการดำเนินงานท่ีระบุไวในแตละป 
 

6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

หลักสูตรมีระบบและกลไกในการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู เพ่ือใหมีปริมาณเพียงพอและ

เหมาะสมตอการจัดการเรียนการสอนตามธรรมชาติของหลักสูตร มีคุณภาพพรอมใชงาน ผลการ

ประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารยตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ไดคะแนนไมนอยกวา 3.51 

จากคะแนนเต็ม 5 และมีกระบวนการปรับปรุงเพ่ือเสริมสนับสนุนใหนักศึกษาสามารถเรียนรู
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ไดอยางมีประสิทธิภาพประสิทธิผลตามมาตรฐานการเรียนรู โดยหลักสูตรมีหองปฏิบัติการและครุภัณฑ

หลักท่ีจำเปนในการจัดการเรียนการสอน ดังนี้ 

6.2.1 หองปฏิบัติการและอุปกรณการสอนของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีประมง ไดแก 

สาขาศึกษาท่ัวไป สาขาเพาะเลี้ยงสัตวน้ำและผลิตภัณฑประมง ซ่ึงประกอบดวย 
-  หองปฏิบัติการจุลชีววิทยา 
-  หองปฏบิัติการชีวเคมี 
-  หองปฏิบัติการเคมี 
-  หองปฏบิัติการชีววิทยา 
-  หองปฏิบัติการคอมพิวเตอร 

-  หองปฏิบตัิการแปรรูปอาหาร 

-  หองปฏิบัติการวิเคราะหคุณภาพอาหาร 

-  หองปฏิบัติการเทคโนโลยีขนมอบ 

-  หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 

-  หองปฏิบัติการควบคุมคุณภาพอาหาร 

 นอกจากนี้มีการใชทรัพยากรจากหนวยงานอ่ืน ๆ ท่ีเปนเครือขายความรวมมือทาง

วิชาการ หรือหนวยงานราชการท่ีใหความอนุเคราะหในการใชทรัพยากร  รวมท้ังสถานประกอบการ                  

ท้ังภาครัฐ/เอกชน และชุมชน 
 6.2.2 ครุภัณฑประจำหองปฏิบัติการของสาขาอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑประมง               

มีดังนี้ 

 

ครุภัณฑประจำหองปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 
  

ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

1 ตูแชแข็ง 1 ตู 

2 ตูเย็น 2 ตู 

3 เครื่องปดผนึก 3 เครื่อง 

4 ตูอบแหง 1 เครื่อง 

5 หมอทอดไฟฟา 1 เครื่อง 

6 เครื่องหั่นขาวเกรียบ  1 เครื่อง 

7 เตาอบแกส 1 เครื่อง 

8 เครื่องชั่งไฟฟา  1 เครื่อง 

9 เครื่องปดหอฟลมแบบอุโมงค  1 เครื่อง 
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ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

10 เครื่องค้ันกะทิ 1 เครื่อง 

11 เครื่องผสมอาหาร  1 เครื่อง 

12 เครื่องสับผสม 1 เครื่อง 

13 เตาแกส   1 ตัว 

14 เครื่องปดผนึกแบบสุญญากาศ 1 เครื่อง 

15 เครื่องปดฝาจีบ 1 เครื่อง 

16 เครื่องบรรจุของเหลว 1 เครื่อง 

  

ครุภัณฑประจำหองปฏิบัติการวิเคราะหคุณภาพอาหาร 

  

ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

1 เครื่องหมุนเหวี่ยงแบบควบคุมอุณหภูมิ 1 เครื่อง 

2 ตูอบเครื่องแกว 1 ตู 

3 เครื่องชั่งไฟฟา ทศนิยม 4 ตำแหนง 2 เครื่อง 

4 เครื่องชั่งไฟฟา ทศนิยม 2 ตำแหนง 1 เครื่อง 

5 เครื่องทำนำ้กลั่น 1 เครื่อง 

6 ตูดูดควัน 1 เครื่อง 

7 ตูอบลมรอน 4 เครื่อง 

8 เครื่องระเหยแบบสุญญากาศ 1 เครื่อง 

9 เครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง  2 เครื่อง 

10 ปมสุญญากาศ 1 เครื่อง 

11 เครื่องวิเคราะหโปรตีน   1 เครื่อง 

12 เครื่องวิเคราะหไขมัน 1 เครื่อง 

13 เครื่องวัดคาวอเตอรแอคติวิตี 1 เครื่อง 

14 เครื่องวัดคาสี 1 เครื่อง 

15 เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 4 เครื่อง 

16 เทอรโมมิเตอร 4 ตัว 

17 เครื่องวัดความหนืด 1 เครื่อง 

18 เครื่องโฮโมจิไนซเซอร 1 เครื่อง 

19 เครื่องวัดกาซในภาชนะบรรจุ 1 เครื่อง 

20 อางน้ำควบคุมอุณหภูมิ 2 เครื่อง 



มคอ.2 

125 

 

ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

21 เครื่องลางความถ่ีสูง 1 เครื่อง 

22 เครื่องวัดความแนนเนื้อ 1 เครื่อง 

23 เครื่องวัดคาดูดกลืนแสง    1 เครื่อง 

24 แทนใหความรอน  1 เครื่อง 

25 เครื่องกวนสารละลาย 1 เครื่อง 

 

ครุภัณฑประจำหองปฏิบัติการเทคโนโลยีขนมอบ 
 

ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

1 เครื่องนวดขนมปง 1 เครื่อง 

2 เครื่องผสมอาหารเอนกประสงค 1 เครื่อง 

3 เตาอบผลิตภัณฑขนมอบแบบแกส 1 เครื่อง 

4 ตูหมักโด 1 เครื่อง 

5 เครื่องหั่นขนมปง 1 เครื่อง 

6 เครื่องรีดแปง 1 เครื่อง 

 

ครภุัณฑประจำหองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 
 

ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

1 เตาอบไมโครเวฟ 1 เครื่อง 

2 อางน้ำควบคุมอุณหภูมิ 1 เครื่อง 

3 ตูเย็น 1 ตู 

4 เครื่องเขยา 1 เครื่อง 

5 หมอนึ่งฆาเชื่อ 1 เครื่อง 

6 เครื่องบมเชื้อ ไมตองการอากาศ 1 เครื่อง 

7 เครื่องชั่งไฟฟา ทศนิยม 2  ตำแหนง 1 เครื่อง 

8 หัวแกสแบบเหยียบ 1 เครื่อง 

9 เครื่องนับโคโลนี 1 เครื่อง 

10 ตูบมเชื้อ 1 เครื่อง 
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ครุภัณฑประจำหองปฏิบัติการควบคุมคุณภาพอาหาร 

  

ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

1 เครื่องหมุนเหวี่ยงแบบควบคุมอุณหภูมิ 1 เครื่อง 

2 ตูแชแข็ง 1 เครื่อง 

3 เครื่องชั่งไฟฟา ทศนิยม 4 ตำแหนง 1 เครื่อง 

4 เครื่องชั่งไฟฟา ทศนิยม 2 ตำแหนง 1 เครื่อง 

5 เครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง  1 เครื่อง 

6 เครื่องวัดคาวอเตอรแอคติวิตี 1 เครื่อง 

7 เครื่องวัดคาสี 1 เครื่อง 

8 เครื่องวัดความหนืด 1 เครื่อง 

9 เครื่องวิเคราะหความชื้นแบบอินฟาเรด 1 เครื่อง 

10 เครื่องกวนสารละลาย 1 เครื่อง 

11 อางน้ำควบคุมอุณหภูมิ 1 เครื่อง 

   

 6.2.3 สำนักหอสมุดอาคารวิทยบริการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง              

มีความพรอมดานหนังสือ ตำราเรียน วารสาร สิ่งตีพิมพ สื่ออิเลคทรอนิกส ศูนยเรียนรูดวยตนเอง              

การใหบริการทาง Internet และการใหบริการดานวิชาการตางๆ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

1) สิ่งตีพิมพ และสื่ออิเล็กทรอนิกส 

- หนังสือและตำราเรียนภาษาไทย   1,500  เลม 

- หนังสอืและตำราเรียนภาษาตางประเทศ  1,090  เลม 

- วารสารตาง ๆ ท้ังภาษาไทยและภาษาตางประเทศ 94  เลม 

- หนังสือพิมพภาษาไทยและภาษาตางประเทศ  7   ฉบับ 

2) ฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกสเพ่ือการสืบคน 

- ฐานขอมูล IEEE/IEE Electronic Library (IEL) 

- ฐานขอมูล ProQuestDissertation&Theses 

- ฐานขอมูล ABI/INFORM Complete 

- ฐานขอมูล ACM Digital Library 

- ฐานขอมูล H.W Wilson 

- ฐานขอมูล Springerlink e-books 

- ฐานขอมูล TDC Thai Digital Collection 
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- ฐานขอมูล Science Direct 

- ฐานขอมูล ACS : American Chemical Society 

- ฐานขอมูล EMERALD MANAGEMENT E-JOUNA 

- ฐานขอมูล Computers & Applied Sciences Complete 

  -  ฐานขอมูล Education Research Complete 

  -  ฐานขอมูล Academic Search Premium  

  -  ฐานขอมูล ISI Web of Science  

  -  ฐานขอมูล Communication & Mass Media Complete 

  -  ฐานขอมูล Academic OneFile 

  -  ฐานขอมูล National Geographic Virtual Library 

  -  ฐานขอมูลหนังสืออิเลคทรอนิกส (E-book) Gale Virtual Reference Library 

  -  ฐานขอมูลกฤตภาคออนไลน Matichonelibrary                  
 

7. ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators)   

 หลักสูตรมีการบริหารจัดการหลักสูตรใหเปนไปตามระบบการประกันคุณภาพหลักสูตรและเปนไป

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ โดยมีการดำเนินงานตามตัวบงชี้ไมนอยกวารอยละ 

80 ของตัวบงชี้ผลการดำเนินงานท่ีระบุไวในแตละป 
 

องคประกอบ ดัชนีบงช้ีผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

1. การกำกับ   

   มาตรฐาน 

1) มีการบริหารจัดการใหมีจำนวนและคุณสมบัติของ   

   อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำ   
   หลักสูตร เปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับ 
   ปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และสภาวิชาชีพกำหนด  

   (ถามี) 

x X x x x 

2)  มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2          
ท่ีสอดคลองกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/

สาขาวิชา 

x X x x x 

3)  มีการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีกำหนด 

(ภายใน 5 ป) ตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 

    x 
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องคประกอบ ดัชนีบงช้ีผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

2. บัณฑิต 4)  ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิต  

โดยการประเมินคุณภาพบัณฑิตใหครอบคลุม 
ผลการเรียนรูอยางนอย 5 ดาน คือ  

     1. ดานคุณธรรมจริยธรรม 2. ดานความรู               

     3. ดานทักษะทางปญญา 4. ดานทักษะความสัมพันธ
ระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และ  
5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและ

การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ และมีคะแนนประเมิน 
ไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

    x 

5)  มีการสำรวจติดตามการมีงานทำของบัณฑิต  
ไมนอยกวารอยละ 70 ของบัณฑิตท่ีจบการศึกษา 
และผลการมีงานทำหรือประกอบอาชีพอิสระของ

ผูสำเร็จการศึกษาของหลักสูตรภายใน 1 ป  
ไมนอยกวารอยละ 80 ของผูตอบแบบสำรวจ 

    x 

3. นักศึกษา 6)  มีระบบและกลไกดำเนินงานครอบคลุมประเด็น  

    1. การรับและการเตรียมความพรอมใหกับนักศึกษา 
2. การควบคุมดูแลการใหคำปรึกษาวิชาการและ   
แนะแนวแกนักศึกษา 3. การพัฒนาศักยภาพ

นักศึกษาและการเสริมสรางทักษะการเรียนรู         
ในศตวรรษท่ี 21 และ 4. มีชองทางการรับ
ขอเสนอแนะของนักศึกษาและการปรับปรุง         

ตามขอเสนอแนะ และผลการดำเนินงานตามระบบ   
มีคะแนนประเมินไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

x x x x x 

4. อาจารย  7)  มีระบบและกลไกดำเนินงานครอบคลุมประเด็น      
1. ระบบการรับและแตงตั้งอาจารยประจำหลักสูตร 
2. ระบบการบริหารอาจารย และ 3. ระบบการ

สงเสริมและพัฒนาอาจารย และผลการดำเนินงาน
ตามระบบ มีคะแนนประเมินไมนอยกวา 3.51      
จากคะแนนเต็ม 5 

x x x x x 

8)  อาจารยประจำหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80         
มีสวนรวมในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม    

    และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 

x x x x x 

9)  อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศ     
หรือคำแนะนำดานการจัดการเรียนการสอน 

x x x x x 
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องคประกอบ ดัชนีบงช้ีผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

10)  อาจารยประจำทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ    

      และ/หรือวิชาชีพ อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

x x x x x 

11)  จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ไดรับ

การพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพไมนอยกวา  
รอยละ 50 ตอป 

x X x x x 

5. หลักสูตร   

   การเรียน 
   การสอน   
   การประเมิน   

   ผูเรียน 

12)  มีระบบและกลไกดำเนินงานครอบคลุมประเด็น        

      1. การออกแบบหลักสูตรและปรับปรุงหลักสูตรให  
      ทันสมัยตามความกาวหนาในศาสตรสาขาวิชา         
      2. การปรับปรุงสาระรายวิชาในแตละปการศึกษา     

      3. การกำหนดผูสอน 4. การกำกับ ติดตาม การ 
      ตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรูและการจัดการ 
      เรียนการสอน 5. การจัดการเรียนการสอนท่ีมีการ  

      บูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม   
      และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม 6. การ  
      ประเมินผูเรียนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับ 

      อุดมศึกษาแหงชาติ และ 7. การกำกับการประเมิน   
      การจัดการเรียนการสอนและมีการทวนสอบผลการ 
      เรียนรู และผลการดำเนินงานตามระบบ มีคะแนน   

      ประเมินไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

x X x x x 

13)  มีรายละเอียดของรายวิชา และประสบการณ 

      ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4  
      อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษา      
      ใหครบทุกวิชา 

x X x x x 

14)  จัดทำรายงานผลการดำเนินงานรายวิชา และ 
       ประสบการณภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.5 และ  
       มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา      

       ท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

x X x x x 

15)  จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร         

      ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดป  
      การศึกษา 

x X x x x 

16)  มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตาม        

      มาตรฐานผลการเรียนรูท่ีกำหนดใน มคอ.3 และ  
      มคอ.4 อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอน 
      ในแตละปการศึกษา 

x X x x x 
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องคประกอบ ดัชนีบงช้ีผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

17)  มีแผนการพัฒนา/ปรบัปรุงการจัดการเรียนการสอน  

      กลยุทธการสอน หรือการประเมินผลการเรียนรูจาก 
      ผลการประเมินการดำเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7  
      ปท่ีแลว 

 x x x x 

18)  ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิต
ใหมท่ีมีตอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 

จากคะแนนเต็ม 5.0 

   x x 

6. สิ่งสนับสนุน   
    การเรียนรู 

 

19)  มีระบบและกลไกดำเนินงาน การจัดหาสิ่งสนับสนุน   
      การเรียนรูเพ่ือใหมีปริมาณเพียงพอและเหมาะสมตอ 

      การจัดการเรียนการสอนตามธรรมชาติของหลักสูตร  
      และผลการดำเนินงานตามระบบ มีคะแนนประเมิน 
      ไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

x x x x x 

รวมตัวบงช้ีในแตละป 14 15 15 16 19 
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หมวดท่ี 8  การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

 1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

การประเมินกลยุทธการสอน  โดยอาจารยผูสอนตองประเมินความเขาใจของผูเรียนในทุก ๆ 

หัวขอ  โดยสามารถประเมินไดหลายวิธี เชน จากการทดสอบยอย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา 

การอภิปรายโตตอบจากนักศึกษา การตอบคำถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซ่ึงเม่ือไดทำการประเมินจาก

วิธีดังกลาวขางตนแลว  จะสามารถประเมินเบื้องตนไดวาผูเรียนมีความเขาใจหรือไม หากผูเรียนยังไม

เขาใจจะตองมีการปรับเปลี่ยนวิธีการสอนเพ่ือทำใหผูเรียนมีความมเขาใจในบทเรียนมากข้ึน  

การทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน จะสามารถชี้ไดวาผูเรียนมีความเขาใจในเนื้อหา

ท่ีสอนหรือไม  หากพบวามีปญหาจะตองมีการดำเนินการวิจัยเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาส

ตอไป 
 1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

  ใหนักศึกษาประเมินผลการสอนของอาจารยในทุกดาน ท้ังดานทักษะกลยุทธการสอน การตรง

ตอเวลา การชี้แจงเปาหมาย วัตถุประสงครายวิชา ชี้แจงเกณฑการประเมินผลรายวิชา และการใชสื่อ

การสอนในทุกรายวิชา 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

 2.1 โดยนกัศึกษาและบัณฑิต 

   การประเมินหลักสูตรในภาพรวมจะดำเนินการเม่ือนักศึกษาเรียนในระดับชั้นปท่ี 4  หรือ

นักศึกษาออกฝกงาน/สหกิจศึกษา/เรียนแบบบูรณาการในสถานประกอบการ ตามระยะเวลาท่ีกำหนด

ในหลักสูตร 

 2.2 โดยผูทรงคุณวุฒิ และ/หรือผูประเมินภายนอก 

          การประเมินจากขอเสนอแนะและขอมูลในรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร 

 2.3 โดยผูใชบัณฑิต และ/หรือผูมีสวนไดเสียอ่ืน ๆ 

   การประเมินโดยใชแบบประเมินความพึงพอใจท่ีมีตอคุณภาพของบัณฑิตโดยผูใชบัณฑิต และการ

ประชุมทบทวนหลักสูตรโดยผูทรงคุณวุฒิหรือผูใชบัณฑิต 
 

3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

  ใหประเมินตามตัวบงชี้ผลการดำเนินงานท่ีระบุไวในหมวดท่ี 7  ขอ 7 โดยคณะกรรมการประเมิน

คุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร 
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

 จากผลการประเมินการดำเนินงานของหลักสูตร ทำใหทราบถึงปญหาดานตางๆ ของหลักสูตร                 

โดยหากเปนปญหาดานการบริหาร การสอน การปรับปรุงขอมูลหรือรายวิชาตางๆ เพ่ือใหมีความ

ทันสมัยและทันกับสถานการณปจจุบัน ก็สามารถท่ีจะดำเนินการแกไขหรือปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ                   

ไดทันที ซ่ึงก็จะเปนการปรับปรุงยอย ในการปรับปรุงยอยนั้นควรทำไดตลอดเวลาท่ีพบปญหา สำหรับ

การปรับปรุงหลักสูตรท้ังฉบับนั้น จะกระทำทุก 5 ป ท้ังนี้เพ่ือใหหลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคลอง

กับความตองการของผูใชบัณฑิต โดยมีข้ันตอนการดำเนินการดังนี้ 

4.1 อาจารยประจำวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลการสอนในรายวิชาท่ีรับผิดชอบระหวาง

ภาคการศึกษา ทำการปรับปรุงหลังจากขอมูลท่ีไดรับเม่ือสิ้นภาคการศึกษา จัดทำรายงานผลการ

ดำเนินการรายวิชา (มคอ.3 และ/หรือ มคอ. 5) เสนอหัวหนาสาขาผานหัวหนาหลักสูตรสาขาวิชาหรือ

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

4.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดำเนินการตามตัวบงชี้ผลการดำเนินงานจากการ

ประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร 

4.3 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดำเนินการหลักสูตรประจำป (มคอ.7) โดยรวบรวม

ขอมูลการประเมินประสิทธิผลของการสอน รายงานรายวิชา รายงานผลการประเมินการสอน และ               

สิ่งอำนวยความสะดวก รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงานผลการประเมิน

หลักสูตร รายงานผลการประเมินคุณภาพภายใน  ความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ  จัดทำรายงานผลการ

ดำเนินการหลักสูตรประจำป เสนอหัวหนาสาขา  

 4.4 ประชุมอาจารย ประจำหลักสูตร พิจารณาทบทวนสรุปผลการดำเนินการหลักสูตร จากราง

รายงานผลการดำเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น สรุปปญหา 

และเสนอแนวทาง วางแผนปรับปรุงการดำเนินการเพ่ือใชในรอบการศึกษาตอไป โดยจัดทำรายงาน             

ผลการดำเนินการของหลักสูตร เสนอคณบดีผานหัวหนาสาขา เพ่ือรายงานคณะกรรมการประจำคณะ 
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ภาคผนวก ก 

รายละเอียดเหตุผลและความจำเปนในการปรับปรุงหลักสูตร 

 

 การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหารครั้งนี้เปนการปรับปรุง

ใหทันสมัยตอความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยี สถานการณภายนอก และปรับปรุงจากผลการ

ดำเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุง                  

พ.ศ. 2559  ตลอดจนเปนการปรับปรุงเพ่ือใหสอดคลองกับเกณฑการปรับปรุงโครงสรางหลักสูตรของ

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย โดยมีรายละเอียดประเด็นท่ีนำมาพิจารณาปรับปรุง ดังนี้ 
 

1. ความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยี 

เหตุผลในการ 

ปรับปรุง 

แนวทางการ 

ปรับปรุง 
วิธีการดำเนินการและผลการปรับปรุง 

1. การเปลี่ยนแปลง 

ทางวิชาการและ

เทคโนโลยีดานการ

ผลิตอาหาร 

1.1 สรางรายวิชาใหม

ท่ีมีความทันสมยั

สอดคลองกับการ

เปลี่ยนแปลงทาง

วิชาการและ

เทคโนโลยีดานการ

ผลิตอาหารในปจจุบัน   

06-133-304 การจัดการคุณภาพและความ

ปลอดภัยในการผลิตผลติภณัฑ

ประมง 

3(2-3-4) 

06-134-302 การออกแบบบรรจภุัณฑอาหาร

สมัยใหม 

2(2-0-4) 

06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของ

ผลิตภณัฑขนมอบ 

3(2-3-4) 

06-134-306 ผลติภณัฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอาย ุ 3(2-3-4) 

1.2 สรางรายวิชาใหม

โดยปรบัรวมรายวิชา

เดิมท่ีมีความ

สอดคลองกันเขา

ดวยกัน 

06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร 4(3-3-6) 

06-133-201 การควบคุมและการประกัน

คุณภาพอาหาร 

3(2-3-4) 

06-133-303 ความปลอดภัยทางอาหารและการ

สุขาภิบาล 

3(2-3-4) 

06-137-404 สถิติและการวางแผนการทดลอง

ทางอุตสาหกรรมอาหาร 

3(3-0-6) 

1.3 ปรับเปลี่ยนช่ือ

และเน้ือหาคำอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

ทันสมัย สอดคลองกับ

การเปลีย่นแปลงใน

ปจจุบัน 

06-131-203 โภชนศาสตรชุมชน 3(2-3-4) 

06-132-201 หลักการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 

06-132-303 เทคโนโลยีการแปรรปูอาหาร 2(2-0-4) 

06-134-301 การจัดการโรงงานแปรรปูอาหาร 2(2-0-4) 
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2. สถานการณภายนอก 

เหตุผลในการ 

ปรับปรุง 

แนวทางการ 

ปรับปรุง 
วิธีการดำเนินการและผลการปรับปรุง 

1. เพ่ือรองรับแผน 

พัฒนาเศรษฐกิจและ

สังคมแหงชาติ    

ฉบับท่ี 12  และ 

Thailand 4.0 ในการ

สงเสริมการวิจยัและ

พัฒนาทางดานอาหาร 

เพ่ือตอยอดการใช

ประโยชนในเชิง

พาณิชย 

1.1 สรางรายวิชาดาน

การวิจัยและพัฒนา

ผลิตภณัฑอาหาร

เพ่ือใหเกิดการพัฒนา

และสรางผลิตภัณฑ 

06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลติภณัฑ

อาหาร 

3(2-3-4) 

06-135-302 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเพ่ือ

สุขภาพจากอุตสาหกรรมประมง 

3(2-3-4) 

06-135-303 การพัฒนาผลติภณัฑเสรมิอาหาร

และอาหารเพ่ือสขุภาพ 

3(2-3-4) 

06-137-405 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-2-1) 

06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรม

อาหาร 

3(0-9-0) 

2. เพ่ือตอบสนอง

ความตองการของ

ผูเรยีนในปจจุบันท่ี

ตองการเปน

ผูประกอบการธุรกิจ

อาหาร และ

แผนพัฒนาเศรษฐกิจ

และสงัคมแหงชาติ 

ฉบับท่ี 12 

ท่ีสงเสรมิ

ผูประกอบการใหเปน

ผูประกอบการทาง

เทคโนโลยีท่ีผลิตได 

ขายเปน   

2.1 สรางรายวิชา

ทางดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร

ในโมดูลการเปน

ผูประกอบการธุรกิจ

อาหาร และรายวิชา

ทางดานการเปน

ผูประกอบการเพ่ือ

ตอบโจทยการเปน

ผูประกอบการท่ีมี

ความรูพ้ืนฐานทาง

วิทยาศาสตรอาหารท่ี

สามารถผลิตไดและ

ขายเปน 

06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 

06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) 

06-134-306 ผลิตภณัฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือ

สขุภาพ 

3(2-3-4) 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอาย ุ 3(2-3-4) 

06-136-301 การตลาดและการจัดการธุรกิจ

อาหาร 

3(3-0-6) 

06-136-402 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและ

ขนาดเล็ก 

3(3-0-6) 

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับ

การเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร

รายใหม 

3(2-3-4) 
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3. ผลการดำเนินงานของหลักสูตร 

เหตุผลในการ 

ปรับปรุง 

แนวทางการ 

ปรับปรุง 
วิธีการดำเนินการและผลการปรับปรุง 

1. ผูทรงคุณวุฒิในการ

ตรวจประเมิน มคอ. 7 

เสนอแนะใหหลักสตูร

ปรับเพ่ิมเน้ือหาในบาง

รายวิชาใหทันตอการ

เปลี่ยนแปลงในปจจุบัน  

เพ่ือใหหลักสตูรมีความ

ทันสมยัและเปน

ปจจุบัน 

1.1 ปรับเปลี่ยนช่ือ

วิชา/คำอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

ทันสมัย และเปน

ปจจุบัน 

06-131-203 โภชนศาสตรชุมชน 3(2-3-4) 

06-132-303 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 

06-133-201 การควบคุมและการประกันคุณภาพ

อาหาร 

3(2-3-4) 

06-133-302 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(2-0-4) 

06-133-303 ความปลอดภยัทางอาหารและการ

สุขาภิบาล 

3(2-3-4) 

1.2 สรางรายวิชา

ใหมใหสอดคลองกับ

การเปลีย่นแปลง

ทางเศรษฐกิจ สังคม 

และความตองการ

ของผูเรียนใน

ปจจุบัน 

06-134-302 การออกแบบบรรจภุัณฑอาหารสมัยใหม 2(2-0-4) 

06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 

06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) 

06-134-306 ผลิตภณัฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสขุภาพ 3(2-3-4) 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอาย ุ 3(2-3-4) 

06-136-301 การตลาดและการจัดการธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 

06-136-402 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาด

เล็ก 

3(3-0-6) 

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับการ

เปนผูประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม 

3(2-3-4) 

2. ขอเสนอจาก           

ศิษยเกา  ควรใหมี

การบูรณาการเรียนรู

รวมกับการทำงาน

เพ่ือใหผูเรียนเขาใจ 

เกิดทักษะ และ

เช่ือมโยงความรูสูการ

ปฏิบัติได 

2.1 การบูรณาการ

การเรยีนรูรวมกับ

กับการทำงานใน

สถานประกอบการ 

06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 1(160) 

06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2 1(160) 

06-132-303 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 

3. ขอเสนอแนะจาก

ศิษยปจจุบัน  

หลักสตูรยังขาด

เครื่องมือท่ีทันสมัย

สำหรับการเรียนการ

สอนภาคปฏิบัต ิ

3.1 ใหมีการศึกษาดู

งานนอกสถานท่ี

เก่ียวกับเครื่องมือ

สำหรับรายวิชาท่ี

เก่ียวของ 

06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร 4(3-3-6) 

06-132-201 หลักการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 

06-132-303 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 
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ภาคผนวก ข 

รายละเอียดความสอดคลองระหวางวัตถุประสงคของหลักสูตรกับรายวิชา 

 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  จัดทำข้ึนเพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมี

ความรูทางดานอุตสาหกรรมอาหารสมัยใหมและการประกอบธุรกิจอาหาร  เพ่ือสามารถประยุกตใช

ความรูและทักษะปฏิบัติกับการทำงานทางดานวิชาชีพ  และพัฒนาตอยอดองคความรูเพ่ือสรางโอกาส  

ในการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร 
 
 

วัตถุประสงคของ รายวิชา 

หลักสูตร รหัส ช่ือรายวิชา หนวยกิต 

1. มีคุณธรรม จริยธรรม 

ระเบียบวินัย ขยัน อดทน 

ซ่ือสัตยสุจริต  มีความ

รับผิดชอบตอตนเองและ

สังคม ธำรงรักษาไวซ่ึง

ขนบธรรมเนียมประเพณี 

ศิลปวัฒนธรรม 

อันดีงามของไทย 

00-012-001 สารัตถะแหงความงาม 3(3-0-6) 

00-018-001 ศาสตรพระราชา 3(2-2-5) 

00-018-002 อรรถรสในงานศิลปะ 3(2-2-5) 

00-022-001 จริยธรรมสำหรับมนุษย 3(3-0-6) 

00-023-001 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม 3(3-0-6) 

00-023-003 อารยธรรมไทยในบริบทโลกาภิวัฒน 3(3-0-6) 

00-023-004 ไทยศึกษา 3(3-0-6) 

00-023-008 วัฒนธรรมและขนบประเพณีภาคใต 3(3-0-6) 

2. มีความรูและทักษะ

วิชาชีพดานอุตสาหกรรม

อาหารสมัยใหม เพ่ือ

ตอบสนองความตองการ

ของหนวยงานราชการ 

เอกชน และการศึกษา        

ในระดับสูงข้ึนไดอยาง

เหมาะสม 

06-131-201 จุลชีววิทยาทางอาหาร  3(2-3-4) 

06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร 4(3-3-6) 

06-132-201 หลักการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 

06-132-202 วิศวกรรมอาหาร  2(2-0-4) 

06-132-303 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 

06-133-201 การควบคุมคุณภาพและการประกัน

คุณภาพอาหาร 

3(2-3-4) 

06-133-302 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(2-0-4) 

06-133-303 ความปลอดภัยทางอาหารและการ

สุขาภิบาล 

3(2-3-4) 

06-134-301 การจัดการโรงงานแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 

06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 1(160) 

06-137-405 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร  1(0-2-1) 

06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร  3(320) 



มคอ.2 

137 

 

วัตถุประสงคของ รายวิชา 

หลักสูตร รหัส ช่ือรายวิชา หนวยกิต 

 
06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร  3(0-9-0) 

06-137-408 สหกิจศึกษา 6(640) 

3. สามารถสรางสรรค                

คิดวิเคราะห และนํา

ความรูท่ีไดไปประยุกตใช

ในการประกอบอาชีพได

อยางเหมาะสมและ                   

มีประสิทธิภาพ 

06-134-302 การออกแบบบรรจุภัณฑอาหารสมัยใหม 2(2-0-4) 

06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 

06-134-304 เทคโนโลยผีลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) 

06-134-306 ผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

06-134-307 เทคโนโลยผีลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอายุ 3(2-3-4) 

06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-4) 

06-136-301 การตลาดและการจัดการธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 

06-136-402 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก 3(3-0-6) 

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับ

ผูประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม 

3(2-3-4) 

06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 1(160) 

06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2 1(160) 

4. สามารถปรับตัวทำงาน

รวมกับผูอ่ืนได และมี

ทัศนคติท่ีดีในการทำงาน 

00-022-002 มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ 3(3-0-6) 

00-022-003 มนุษยสัมพันธเพ่ือการดำรงชีวิต 3(3-0-6) 

00-022-005 จิตวิทยาเชิงบวก 3(3-0-6) 

00-022-006 จิตวิทยาในการทำงาน 3(3-0-6) 

00-022-007 ภาวะผูนำและการทำงานเปนทีม 3(3-0-6) 

5. สามารถติดตอสื่อสาร

ท้ังภาษาไทยและ

ภาษาตางประเทศ  

สามารถใชศัพทเฉพาะ

ทางดานวิชาชีพไดอยาง

ถูกตอง และสามารถใช

เทคโนโลยีสารสนเทศได

เปนอยางดี 

00-034-002 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 

00-034-003 ทักษะการอานภาษาไทย 3(2-2-5) 

00-034-004 ทักษะการเขียนภาษาไทย 3(2-2-5) 

00-034-005 ศิลปะการพูด 3(2-2-5) 

00-034-006 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ 3(2-2-5) 

00-034-007 การอานเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต  3(2-2-5) 

00-035-001 สนทนาภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) 

00-035-002 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) 

00-035-003 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 
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วัตถปุระสงคของ 

หลักสูตร 

รายวิชา 

รหัส ช่ือรายวิชา หนวยกิต 

 

00-035-004 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทำงาน 3(2-2-5) 

00-035-005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ 3(2-2-5) 

00-035-006 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 3(2-2-5) 

00-035-007 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 

00-035-008 ภาษามลายูเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 

00-035-009 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 

00-046-005 ระบบสารสนเทศเพ่ือการตัดสินใจ 3(2-2-5) 
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ภาคผนวก ค 

ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) กับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) กับเกณฑมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558  

 

หมวดวิชา/กลุมวิชา  

เกณฑขั้นต่ำ 

ของ สกอ. 

(120 หนวยกิต) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

(136 หนวยกิต) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

(130 หนวยกิต) 

1.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  

     (ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2558) 

ไมนอยกวา 30 ไมนอยกวา 32  

     1.1 กลุมวิชาภาษา  12  

     1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  6  

     1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  3  

     1.4 กลุมวิชาคณิตศาสตร    3  

     1.5 กลุมวิชาสุขพลานามัยและนันทนาการ  2  

     1.6 กลุมวิชาเลือก (ศึกษาท่ัวไป)  6  

     หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

     (ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2563) 

  ไมนอยกวา 31 

     1.1 กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข   7 

     1.2 กลุมพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย   6 

     1.3 กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร   12 

     1.4 กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี   6 

2.  หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 72 ไมนอยกวา 98 ไมนอยกวา 93 

     2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  41 36 

     2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ  51 48 

     2.3 กลุมวิชาชีพเลือก  6 9 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6 ไมนอยกวา 6 ไมนอยกวา 6 

จำนวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 120 136 130 

จำนวนหนวยกิตหมวดวิชาเฉพาะ  ปฏิบัติ 23 หนวยกิต 

(รอยละ 23.47) 

ทฤษฎี 75 หนวยกิต 

(รอยละ 76.53) 

ปฏิบัติ 28 หนวยกิต 

(รอยละ 30.11) 

ทฤษฎี 65 หนวยกิต 

(รอยละ 69.89) 

จำนวนชั่วโมงหมวดวิชาเฉพาะ  ปฏิบัติ 95 ชั่วโมง 

(รอยละ 55.88) 

ทฤษฎี 75 ชั่วโมง 

(รอยละ 44.12) 

ปฏิบัติ 118 ชั่วโมง 

(รอยละ 64.48) 

ทฤษฎี 65 ชั่วโมง 

(รอยละ 35.52) 
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ภาคผนวก ง 
ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) กับ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 
 

    1. โครงสรางหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 136 หนวยกิต จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 130 หนวยกิต 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 32 หนวยกิต 1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 31 หนวยกิต 
 1.1 กลุมวิชาภาษา 12 หนวยกิต  1.1 กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 7 หนวยกิต 

 1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร   6 หนวยกิต  1.2 กลุมวิชาพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย 6 หนวยกิต 

 1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 3 หนวยกิต  1.3 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 12 หนวยกิต 

 1.4 กลุมวิชาคณิตศาสตร 3 หนวยกิต  1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 6 หนวยกิต 

 1.5 กลุมวิชาสุขพลานามัยและนันทนาการ 2 หนวยกิต     

 1.6 กลุมวิชาเลือก 6 หนวยกิต     

2. หมวดวิชาเฉพาะ 98  หนวยกิต 2. หมวดวิชาเฉพาะ 93  หนวยกิต 
 2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 41 หนวยกิต  2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 36 หนวยกิต 

 2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ 51 หนวยกิต  2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ 48 หนวยกิต 

 2.3 กลุมวิชาชีพเลือก 6 หนวยกิต  2.3 กลุมวิชาชีพเลือก 9 หนวยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6  หนวยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6  หนวยกิต 
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    2. รายวิชา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

สรุปการเปลี่ยนแปลง 

จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร 136 หนวยกิต จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร 130 หนวยกิต  

1. หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป 32 หนวยกิต 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 31 หนวยกิต  

1.1 กลุมวิชาภาษา    1.1 กลุมวชิาภาษาและการสื่อสาร 

     รายวิชาภาษาไทย   

01-011-001 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร               3(3-0-6) 00-034-002 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

01-011-002 ทักษะการอานภาษาไทย                     3(3-0-6) 00-034-003 ทักษะการอานภาษาไทย 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

01-011-003 ทักษะการเขียนภาษาไทย                   3(3-0-6) 00-034-004 ทักษะการเขียนภาษาไทย 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

01-011-004 ศิลปะการพูด                                  3(3-0-6) 00-034-005 ศิลปะการพูด 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

01-011-005 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ          3(3-0-6) 00-034-006 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

รายวิชาภาษาตางประเทศ     

01-312-001 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน              3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

01-312-002 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ              3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

01-312-003 สนทนาภาษาอังกฤษ                        3(3-0-6) 00-035-001 สนทนาภาษาอังกฤษ  

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

01-312-004 ทักษะการอานภาษาอังกฤษ                 3(3-0-6) 00-035-002 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 01-312-005 ทักษะการเขียนภาษาอังกฤษ                3(3-0-6) 
01-312-006 ภาษาอังกฤษเพื่อการทำงาน                3(3-0-6) 00-035-004 ภาษาอังกฤษเพื่อการทำงาน 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

สรุปการเปลี่ยนแปลง 

01-312-007 ภาษาอังกฤษทางวิทยาศาสตร              3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

01-313-009 ภาษาจีนเพื่อการส่ือสาร 

 

3(3-0-6) 00-035-007 ภาษาจีนเพื่อการส่ือสาร 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

01-314-010 ภาษามลายูเพือ่การส่ือสาร 

 

3(3-0-6) 00-035-008 ภาษามลายูเพือ่การส่ือสาร 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

01-315-011 ภาษาญี่ปุนเพื่อการส่ือสาร 

 

3(3-0-6) 00-035-009 ภาษาญี่ปุนเพื่อการส่ือสาร 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

01-316-012 ภาษาเกาหลีเพื่อการส่ือสาร 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

01-317-013 ภาษาฝร่ังเศสเพื่อการส่ือสาร 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

01-318-014 ภาษาเยอรมันเพื่อการส่ือสาร 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

   00-034-001 มนุษยกับวรรณกรรม   

 

3(3-0-6) ยายกลุมวิชา/ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา/ปรับหนวยกิต 

   00-034-007 การอานเพือ่การเรียนรูตลอดชีวิต  3(2-2-5) รายวิชาใหม 

   00-035-003 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสาร 3(2-2-5) รายวิชาใหม 

   00-035-005 ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนอ  3(2-2-5) รายวิชาใหม 

   00-035-006 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรูตลอดชีวติ 3(2-2-5) รายวิชาใหม 

1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  1.2 กลุมวชิาพลเมืองดี วิถีประชาธปิไตย  

รายวิชามนุษยศาสตร     

01-021-001 คุณธรรมจริยธรรม 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

01-021-002 มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ  

 

3(3-0-6) 00-022-002 มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

01-021-003 จิตวิทยาทั่วไป 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

01-021-004 ปจจัยและส่ิงเติมเต็มสำหรับมนุษย 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 
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สรุปการเปลี่ยนแปลง 

01-021-005 สารัตถะแหงความงาม 3(3-0-6)    ยายรายวิชาไปอยู 

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

01-021-006 อรรถรสในงานศิลปะ 

 

3(3-0-6)    ยายรายวิชาไปอยู 

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

01-021-007 ดนตรีเพื่อชีวิต 

 

3(3-0-6)    ยายรายวิชาไปอยู 

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

01-021-008 ศิลปะการเลนเงา 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

01-021-009 มนุษยสัมพันธเพือ่การดำรงชีวิต 

 

3(3-0-6) 00-022-003 มนุษยสัมพันธเพือ่การดำรงชีวิต 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

01-021-010 วัฒนวิถีแหงการดำรงชีวิต 

 

3(3-0-6) 00-022-004 วัฒนวิถีแหงการดำรงชีวิต 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

   00-022-001 จริยธรรมสำหรับมนุษย 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

   00-022-005 จิตวิทยาเชิงบวก 3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

รายวิชาสังคมศาสตร     

01-022-001 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม 

 

3(3-0-6) 00-023-001 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

01-022-002 สังคมกับการปกครอง 

 

3(3-0-6) 00-023-002 สังคมกับการปกครอง 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

 01-022-003 สังคม ประเพณี และอารยธรรม 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

01-022-004 อารยธรรมไทยในบริบทโลกาภิวตัน 

 

3(3-0-6) 00-023-003 อารยธรรมไทยในบริบทโลกาภิวัตน 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

01-022-005 สันติภาพและความมัน่คงของมนุษย 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 
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สรุปการเปลี่ยนแปลง 

01-022-006 ไทยศึกษา 

 

3(3-0-6) 00-023-004 ไทยศึกษา 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

 

01-022-007 กฎหมายและระบบของกฎหมาย 

 

3(3-0-6) 00-023-005 ความรูทั่วไปเกี่ยวกับกฎหมาย  

 

3(3-0-6) เปล่ียนชื่อวิชา/ปรับรหัสวิชา/

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

01-022-008 อาเซียนศึกษา 

 

3(3-0-6) 00-023-006 เอเซียตะวันออกเฉยีงใตศึกษา 

 

3(3-0-6) เปล่ียนชื่อวิชา/ปรับรหัสวิชา/

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

01-022-009 ชีวิตกับเศรษฐกิจพอเพยีง 

 

3(3-0-6)    ยายรายวิชาไปอยู 

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

01-022-010 ชุมชนศึกษา 

 

3(3-0-6) 00-023-007 ชุมชนศึกษา 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวชิา 

01-022-011 วัฒนธรรมและขนบประเพณีของภาคใต 

 

3(3-0-6) 00-023-008 วัฒนธรรมและขนบประเพณีภาคใต 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

01-022-012 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวนั 

 

3(3-0-6)    ยายรายวิชาไปอยู 

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

05-022-013 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

05-022-014 การวางแผนการเงินสวนบุคคล 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

   00-022-006 จิตวิทยาในการทำงาน 3(3-0-6) รายวิชาใหม 

   00-022-007 ภาวะผูนำและการทำงานเปนทีม 3(3-0-6) รายวิชาใหม 

1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  

     รายวิชาวิทยาศาสตร   

02-031-001 ปรากฎการณสำคัญทางวิทยาศาสตร 

 

3(3-0-6) 00-047-005 ปรากฎการณสำคัญทางวิทยาศาสตร 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

02-031-002 มนุษยกับชวีมณฑล 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 
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สรุปการเปลี่ยนแปลง 

02-031-003 มนุษยกับผลิตภัณฑเคมี 

 

3(3-0-6) 00-047-001 มนุษยกับผลิตภัณฑเคมี 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

02-031-004 มนุษยกับส่ิงแวดลอม 3(3-0-6) 00-047-002 ส่ิงแวดลอมและการจัดการทรัพยากร 

 

3(3-0-6) เปล่ียนชื่อรายวิชา/ปรับรหัสวิชา/ 

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 02-031-005 ส่ิงแวดลอมและการจัดการทรัพยากร 3(3-0-6) 

02-031-006 ความยั่งยืนทางทรัพยากรธรรมชาติ 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

02-031-007 ยาและสารเสพติด 3(3-0-6) 00-047-003 ยาและสารเสพติด 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

02-031-008 ของเสียและมลภาวะ 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

02-031-009 แหลงพลังงานทางเลือก 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

รายวิชาเทคโนโลย ี     

01-032-001 สารสนเทศเพื่อการศึกษา 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

01-032-002 เทคโนโลยคีอมพิวเตอร 3(2-2-5)    ยกเลิกรายวิชา 

 1.4 กลุมวชิาคณติศาสตร      

02-040-001 คณิตศาสตรในชีวิตประจำวัน 

 

3(3-0-6) 00-046-001 คณิตศาสตรในชีวิตประจำวัน 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

02-040-002 ความงามของคณิตศาสตร 

 

3(3-0-6) 00-046-004 ความงามของคณิตศาสตร 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

02-040-003 คณิตศาสตรสำหรับศิลปะศาสตร 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

02-040-004 คณิตศาสตรสำหรับธุรกิจ 

 

3(3-0-6) 00-046-003 คณิตศาสตรสำหรับธุรกิจ 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

02-040-005 คณิตศาสตรสำหรับวทิยาศาสตร 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

02-040-006 สถิติในชีวิตประจำวัน 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

   00-046-002 ความรูเชิงตัวเลข 3(2-2-5) รายวชิาใหม 

   00-046-005 ระบบสารสนเทศเพื่อการตัดสินใจ 3(2-2-5) รายวิชาใหม 
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สรุปการเปลี่ยนแปลง 

   00-047-004 เทคโนโลยีสีเขียว  3(2-2-5) รายวิชาใหม 

   00-047-006 

 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพื่อ 

คุณภาพชีวิต  

3(2-2-5) รายวิชาใหม 

   00-048-001 เทคโนโลยีและนวัตกรรม 3(2-2-5) รายวิชาใหม 

   00-048-002 การจัดการนวัตกรรมสำหรับผูประกอบการ 3(2-2-5) รายวิชาใหม 

   00-048-003 การพัฒนาทักษะการคิดนอกกรอบ 3(2-2-5) รายวิชาใหม 

  1.5 กลุมวิชาสุขพลานามัยและนันทนาการ 1.5 กลุมวิชาคุณภาพชีวติด ีมีสขุ  

01-050-001 สุขภาพและสวัสดิภาพ 2(1-2-3)    ยกเลิกรายวิชา 

01-050-002 ศิลปะการแสดงของไทย 2(1-2-3)    ยกเลิกรายวิชา 

01-050-003 การรักษาสุขภาพ 2(1-2-3)    ยกเลิกรายวิชา 

01-050-004 ผูนำนันทนาการ 

 

2(1-2-3) 00-018-004 ผูนำนันทนาการ 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

01-050-005 กีฬาลีลาศ 

 

2(1-2-3) 00-011-003 กีฬาลีลาศ 

 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

01-050-006 จักรยานเพือ่นันทนาการ 

 

2(1-2-3) 00-011-004 จักรยานเพือ่นันทนาการ 

 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

01-050-007 พลศึกษา 1(0-2-1)    ยกเลิกรายวิชา 

01-050-008 ฟุตบอล 

 

1(0-2-1) 00-011-001 ฟุตบอล 

 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

01-050-009 บาสเกตบอล 

 

1(0-2-1) 00-011-005 บาสเกตบอล 

 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

01-050-010 ตะกรอ 

 

1(0-2-1) 00-011-006 ตะกรอ 

 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 
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สรุปการเปลี่ยนแปลง 

01-050-011 ฟุตซอล 
 

1(0-2-1) 00-011-009 ฟุตซอล  
 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย
รายวิชา 

01-050-012 แบดมินตัน 
 

1(0-2-1) 00-011-007 แบดมินตัน 
 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย
รายวิชา 

01-050-013 วายนำ้ 
 

1(0-2-1) 00-011-002 วายนำ้ 
 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย
รายวิชา 

 

01-050-014 วอลเลยบอล 
 

1(0-2-1) 00-011-008 วอลเลยบอล 
 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย
รายวิชา 

01-050-015 เทนนิส 
 

1(0-2-1) 00-011-010 เทนนิส   
 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย
รายวิชา 

01-050-016 กอลฟ 
 

1(0-2-1) 00-011-011 กอลฟ   
 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย
รายวิชา 

   00-012-001 สารัตถะแหงความงาม 
 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย
รายวิชา 

   00-012-002 ดนตรีเพื่อชีวิต 
 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย
รายวิชา 

   00-013-001 ชีวิตกับเศรษฐกิจพอเพยีง 
 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย
รายวิชา 

   00-013-002 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวัน 
 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย
รายวิชา 

   00-018-001 ศาสตรพระราชา  3(2-2-5) รายวิชาใหม 

   00-018-002 อรรถรสในงานศิลปะ 
 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย
รายวิชา 

   00-018-003 การสงเสริมสุขภาพและการออกกำลังกาย 3(2-2-5) รายวิชาใหม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
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สรุปการเปลี่ยนแปลง 

   00-018-005 สมาธิเพื่อการพฒันาชวีิต 3(2-2-5) รายวิชาใหม 

1.6 กลุมวิชาเลือก     

2. หมวดวิชาเฉพาะ                                                            98 หนวยกิต 2. หมวดวิชาเฉพาะ                                                            93 หนวยกิต  

2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  

02-211-003 คณิตศาสตรเบื้องตน                        3(3-0-6) 02-211-001 คณิตศาสตรพื้นฐาน 3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา 

02-213-001 หลักสถิติ                        3(3-0-6)    รวมรายวิชา 

02-221-002 หลักเคมี                                                                         3(3-0-6) 02-221-001 เคมีพื้นฐาน  3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 

02-221-003 ปฏิบัติการหลักเคมี                           1(0-3-1) 02-221-002 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน  1(0-3-0) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 

02-223-002 เคมีอนิทรีย                                                                  3(3-0-6) 02-222-001 เคมีอินทรียพื้นฐาน                                                                3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 
02-223-003 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย                        1(0-3-1) 02-222-002 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพื้นฐาน                       1(0-3-0) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 

02-224-002 ชีวเคมีทั่วไป                                                                    3(3-0-6) 02-223-001 ชีวเคมีพื้นฐาน                                                                   3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 
02-224-003 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป                       1(0-3-1) 02-223-002 ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน                       1(0-3-0) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 

02-226-001 เคมีวิเคราะหพื้นฐาน                                                          3(3-0-6) 02-224-001 เคมีวิเคราะหพื้นฐาน                                                          3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 
02-226-002 ปฏิบัติการเคมวีิเคราะหพื้นฐาน             1(0-3-1) 02-224-002 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพื้นฐาน             1(0-3-0) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

สรุปการเปลี่ยนแปลง 

02-231-002 ฟสิกส 1                                                                        3(3-0-6) 02-231-001 ฟสิกสพื้นฐาน                                                                        3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 
02-231-003 ปฏิบัติการฟสิกส 1                          1(0-3-1) 02-231-002 ปฏิบัติการฟสิกสพื้นฐาน                          1(0-3-0) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 
02-241-001 ชีววิทยาทั่วไป                                3(2-3-5) 02-241-001 ชีววิทยาพื้นฐาน                               3(3-0-6) ปรับชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา/ปรับหนวยกิต 
   02-241-002 ปฏิบัติการชีววิทยาพื้นฐาน 1(0-3-0) ปรับชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธบิายรายวิชา/ปรับหนวยกิต 
02-241-003 จุลชีววิทยาทัว่ไป                             3(2-3-5) 02-241-006 จุลชีววิทยาทัว่ไป 3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

 
05-311-232 หลักเศรษฐศาสตร                                                            3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

06-731-302 โภชนศาสตรมนุษย                                                           3(3-0-6) 06-131-203 โภชนาการชุมชน 3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา 
06-739-301 การวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมอาหาร              3(3-0-6) 06-137-404 สถิติและการวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) ปรับรวมรายวิชา/ปรับรหัสวิชา/

ชื่อวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 
2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ  2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ   

06-731-301 เคมีอาหาร 3(2-3-5)    06-131-202    เคมีและการวิเคราะหอาหาร 4(3-3-6) ปรับรวมรายวิชา/ปรับรหัสวิชา/

ชื่อวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

06-731-303 หลักการวิเคราะหอาหาร 3(2-3-5) 

06-732-101 อุตสาหกรรมอาหารเบื้องตน 1(1-0-2)    ยกเลิกรายวิชา 

06-732-202 วัตถุดิบสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4)    ยกเลิกรายวิชา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

สรุปการเปลี่ยนแปลง 

06-732-203 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 06-132-201 หลักการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา 
06-732-304 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 06-132-303 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  

 

2(2-0-4) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา 

06-733-201 วิศวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4) 06-132-202 วิศวกรรมอาหาร  

 

2(2-0-4) ปรับรวมรายวิชา/รหัสวิชา/       

ชื่อวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

06-733-302 วิศวกรรมอาหาร 2 2(2-0-4) 

06-733-303 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-1) 06-132-304 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-1) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา 
06-732-312 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-5) 06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

ยายไปอยูกลุมวิชาชีพเลือก 
06-734-301 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-5) 06-133-201 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) ปรับรวมรายวิชา/ปรับรหัสวิชา/       

ชื่อวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

06-734-303 ความปลอดภยัและระบบการประกันคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) 

06-734-302 ความปลอดภยัทางอาหาร 2(2-0-4) 06-133-303 ความปลอดภยัทางอาหารและการสุขาภิบาล 3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา 
06-734-404 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(2-0-4) 06-133-302 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(2-0-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 
06-736-201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-3-5) 06-131-201 จุลชีววิทยาทางอาหาร  3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 
06-737-401 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 06-134-302 การจัดการโรงงานแปรรูปอาหาร 

 

2(2-0-4) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา 
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06-737-402 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก 3(3-0-6) 06-136-402 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก 3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 
06-737-403 การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกสในอุตสาหกรรม

อาหาร  

3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

06-739-304 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร 1 1(0-2-1) 06-137-407 ปญหาพิเศษทางอตุสาหกรรมอาหาร 3(0-9-0) ปรับรวมรายวิชา/ปรับรหัสวิชา/

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 06-739-405 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร 2 3(0-6-3) 

06-739-402 การฝกประสบการณวิชาชพีทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(0-40-0) 06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร  

 

3(320) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

06-739-403 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร            1(0-2-1) 06-137-405 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 
06-739-406 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา     1(0-2-1) 06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา 1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา 
06-739-407 สหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมอาหาร    6(0-40-0) 06-137-408 สหกิจศึกษา  6(640) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 
   06-134-302 การออกแบบบรรจภุัณฑอาหารสมัยใหม 2(2-0-4) ยายจากวิชาชพีเลือก                  

ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา/หนวยกิต 
   06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-4) ยายจากวิชาชพีเลือก             

ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา 
   06-136-301 การตลาดและการจัดการธุรกจิอาหาร 3(3-0-6) รายวิชาใหม 

 

   06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับผูประกอบการธุรกิจ

อาหารรายใหม 

3(2-3-4) รายวิชาใหม 
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สรุปการเปลี่ยนแปลง 

   06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 1(160) รายวิชาใหม 

   06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2 1(160) รายวิชาใหม 
2.3 กลุมวิชาชีพเลือก  2.3 กลุมวิชาชีพเลือก   

06-732-305 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร   3(3-0-6)    ยายไปอยูในวิชาชีพบังคับ 

06-732-306 วัตถุเจือปนและพิษวิทยาของอาหาร 3(2-3-5)    ยกเลิกรายวิชา 

06-732-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-5) 06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 
06-732-308 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว 3(2-3-5)    ยกเลิกรายวิชา 

06-732-309 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-5) 06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 
06-732-310 เทคโนโลยีการหมกัดอง 3(2-3-5)    ยกเลิกรายวิชา 

06-732-311 เทคโนโลยีชีวภาพทางอุตสาหกรรม 3(2-3-5)    ยกเลิกรายวิชา 

06-733-304 การใหความเย็นสัตวน้ำและผลิตภัณฑ 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

06-735-301 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-5)    ยายไปอยูในวิชาชีพบังคับ 

06-738-301 เทคโนโลยีน้ำมันปลา 3(2-3-5)    ยกเลิกรายวิชา 

06-738-302 การใชประโยชนวัสดุเหลือใชจากการแปรรูปสัตวน้ำ 3(2-3-5)    ยกเลิกรายวิชา 

06-738-303 เทคโนโลยีไขมันและน้ำมัน 3(2-3-5)    ยกเลิกรายวิชา 

06-739-408 การเรียนรูรวมกับชุมชนดานอาหาร 3(0-6-3)     

   06-133-304 การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในการผลิต

ผลิตภัณฑประมง 

3(2-3-4) รายวิชาใหม 

   06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) รายวิชาใหม 

   06-134-306 ผลิตภัณฑขนมอบเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4) รายวิชาใหม 

   06-134-308 อาหารเพื่อสุขภาพสำหรับผูสูงอาย ุ 3(2-3-4) รายวิชาใหม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

สรุปการเปลี่ยนแปลง 

   06-135-302 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพจาก

อุตสาหกรรมประมง 

3(2-3-4) รายวิชาใหม 

   06-135-303 การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4) รายวิชาใหม 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี                                                           6 หนวยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี                                                           6 หนวยกิต  
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ภาคผนวก จ 

ตารางเปรียบเทียบปรัชญาและวัตถุประสงคของ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) กับ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

ปรัชญา 

     มุงผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูและทักษะทางดาน

อุตสาหกรรมอาหาร และสามารถประยุกตใช 

ความรูในการปฏิบัติงานในสายวิชาชีพไดอยาง

เหมาะสม สามารถเรียนรูและพัฒนาตนเองได

อย าง  ต อ เนื่ อ ง มี คุณ ธรรม  จริ ยธรรม  และ

จรรยาบรรณวิชาชีพ 

ปรัชญา 

     มุงใหความรูทางดานอุตสาหกรรมอาหารและ

การประกอบการธุรกิจอาหารสมัยใหม  สามารถ

ประยุกตใชความรูและทักษะปฏิบัติกับการทำงาน

ทางดานวิชาชีพ  และพัฒนาตอยอดองคความรู                

สูการประกอบอาชีพได 

 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

      เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณสมบัติ ดังนี้ 

1. มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

วิชาชีพ ตลอดจนมีความรับผิดชอบตอตนเองและ

สังคม ธํารงรักษาไวซ่ึงขนบธรรมเนียมประเพณี 

ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 

     2. มีความรูและทักษะทางดานอุตสาหกรรม

อาหารและสามารถนํามาประยุกตใชในการ 

ทํางานทางดานวิชาชีพและการศึกษาในระดับสูง

ข้ึนไดอยางเหมาะสม 

      3. มีความสามารถในการศึกษาคนควา คิด           

วิเคราะห และประยุกตใชความรูเพ่ือการแกไข           

ปญหาในสาขาวิชาชีพได  

      4. มีมนุษยสัมพันธ มีความสามารถในการ

ปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนได มีความคิดสราง

สรรค และมีทัศนคติท่ีดีในการทํางาน    

 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

 เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะดังตอไปนี้   

     1. มีคุณธรรม จริยธรรม ระเบียบวินัย ขยัน 

อดทน ซ่ือสัตยสุจริต มีความรับผิดชอบตอตนเอง

และสังคม ธำรงรักษาไวซ่ึงขนบธรรมเนียม

ประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 

  2. มีความรูและทักษะวิชาชีพดาน

อุตสาหกรรมอาหารสมัยใหม  เพ่ือตอบสนอง

ความตองการของ หนวยงานราชการ เอกชน   

และการศึกษาในระดับสูงข้ึนไดอยางเหมาะสม 

  3. สามารถสรางสรรค คิดวิเคราะห และนํา

ความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพได

อยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

     5. มีความสามารถในการติดตอสื่อสาร 

สามารถใชภาษาไทย ภาษาตางประเทศและศัพท 

เฉพาะทางดานวิชาชีพไดอยางถูกตองเหมาะสม 

และสามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศไดเปนอยางดี 

4. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

และมีทัศนคติท่ีดีในการทำงาน 

5. สามารถติดตอสื่อสารท้ังภาษาไทยและ

ภาษาตางประเทศ สามารถใชศัพทเฉพาะทางดาน

วิชาชีพไดอยางถูกตอง และสามารถใชเทคโนโลยี

สารสนเทศไดเปนอยางดี 
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ภาคผนวก ฉ 

ตารางเปรียบเทียบอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) กับ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

ลำดับ 
ชือ่-สกลุ/ 

เลขประจำตัวประชาชน 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา/ปท่ีจบ สถาบันท่ีจบ 

ชื่อ-สกลุ/ 
เลขประจำตัวประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา/ปท่ีจบ สถาบันท่ีจบ 

1 นางสาวนพรัตน มะเห 

3 9003 0000x xx x 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร),  

        2552 

วท.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ 

        ประมง), 2541 

วท.บ. (วาริชศาสตร), 2534 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

นางสาวนพรัตน มะเห 

3 9003 0000x xx x 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร),  

        2552 

วท.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ 

        ประมง), 2541 

วท.บ. (วาริชศาสตร), 2534 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

2 นางสาวนัฏฐา  

               คเชนทรภักดี 

3 8009 0086x xx x 

ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร), 2559 

วท.ม. (ผลิตภัณฑประมง), 2549 

วท.บ. (อุตสาหกรรมประมง), 2546 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

นางสาวนัฏฐา  

               คเชนทรภักดี 

3 8009 0086x xx x 

ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร), 2559 

วท.ม. (ผลิตภัณฑประมง), 2549 

วท.บ. (อุตสาหกรรมประมง), 2546 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

3 นางดลฤดี  พิชัยรัตน 

3 9105 0006x xx x 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร),  

        2551 

วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหารและ 

        โภชนาการ), 2545 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

นางดลฤดี  พิชัยรัตน 

3 9105 0006x xx x 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร),  

        2551 

วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหารและ 

         โภชนาการ), 2545 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

4 นางสุแพรวพันธ 

         โลหะลักษณาเดช 

3 9301 0005x xx x 

วท.ม. (ผลิตภัณฑประมง), 2539 

วท.บ. (ประมง), 2535 

 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

นางสุแพรวพันธ 

         โลหะลักษณาเดช 

3 9301 0005x xx x 

 

วท.ม. (ผลิตภัณฑประมง), 2539 

วท.บ. (ประมง), 2535 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
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หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

ลำดับ 
ชื่อ-สกลุ/ 

เลขประจำตัวประชาชน 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา/ปท่ีจบ สถาบันท่ีจบ 

ชือ่-สกลุ/ 
เลขประจำตัวประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา/ปท่ีจบ สถาบันท่ีจบ 

5 นางอุไรวรรณ  วัฒนกุล 

3 9304 0008x xx x 

วท.ม. (ชีวเคม)ี, 2542 

วท.บ. (วิทยาศาสตรทั่วไป), 2538 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

นางอุไรวรรณ  วัฒนกุล 

3 9304 0008x xx x 

วท.ม. (ชีวเคมี), 2542 

วท.บ. (วิทยาศาสตรทั่วไป), 2538 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
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 ภาคผนวก ช 

ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และประสบการณสอน 

ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร 

 

ช่ือ นางสาวนพรัตน   นามสกุล มะเห   
 

ประวัติการศึกษา 

ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีไดรับ สาขาวิชา สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 

ปริญญาเอก ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  2552 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2541 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบณัฑิต วาริชศาสตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2534 
 

ตำแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย  

 

ผลงานทางวิชาการ 

 ผลงานตีพิมพในวารสารตางประเทศหรือวารสารในประเทศ ไดแก 

ดลฤดี พิชัยรัตน และ นพรัตน มะเห. 2560. ผลของการทดแทนเนื้อปลาดวยกากถ่ัวเหลือง           

ในผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาสด. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

9(2): 197-211. 

นพรัตน มะเห  และ ดลฤดี พิชัยรัตน. 2562.  กระบวนการผลิตหอยตลับแชเยือกแข็ง. วารสาร 

สจล ชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ ฉบับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 2(1): 7-14. 

นพรัตน มะเห  มาโนช ขำเจริญ และ ดลฤดี พิชัยรัตน. 2562.  คุณคาทางโภชนาการและการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของสาหรายพวงองุน (Caulerpa lentillifera) หลังการเก็บเก่ียว.  

วารสารวิทยาศาสตร มข. 47(3): 478-489. 

Angajchariya, A., Naranong, S., Phichairat, D., Kaewsongsang, L., Phupong, W. and 

Mahae, N. 2017. Mycelial Growth, Antioxidant and Antibacterial Properties of 

Boletus griseipurpureus from South Thailand. International Journal of 

Agricultural Technology 13(4): 521-529. 

Tarangkoon, W., Mahae, N. and Tanyaros, S. 2018. The Effect of Different Feed 

Types on the Growth Rate and Biochemical Composition of the Marine 

Ciliate, Euplotes sp. Journal of Fisheries and Environment 42(1): 24-32. 
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 ผลงานวิชาการประเภท Proceesdings ในท่ีประชุมวิชาการท่ีมี Peer review ไดแก 

ดลฤดี พิชัยรัตน, นพรัตน มะเห และ สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช. 2560. ผลของการเตรียม

ข้ันตนท่ีมีตอคุณภาพเห็ดแครงแหง. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ 

ครั้งท่ี 27. โรงแรมบีพี สมิหลา บีช สงขลา, 4 พฤษภาคม พ.ศ. 2560, หนา 429-435. 

ดลฤดี พิชัยรัตน และ นพรัตน มะเห. 2562. ผลของการตมตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเห็ด

เสม็ด. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 29. โรงแรมสยาม           

ออเรียนทัล สงขลา, 10 พฤษภาคม พ.ศ. 2562, หนา 937-944.  

Mahae, N., Awapak, D., Pichairat, D. and Kachenpukdee, N. 2016. Application of 

Response Surface Methodology for Extraction Optimization of Protein 

Hydrolysate from Hard clam (Meretrix casta) Based on Antioxidant. The 42nd 

Congress on Science and Technology of Thailand (STT42). Centara Grand at 

Central Plaza Ladprao Bangkok, 30 November-2 December 2016,                

pp. 691-697. 

Mahae, N., Pichairat, D., Wattanakul, U. and Kaewthai Andrei, N. 2017. Hard Clam 

Sauce from Protein Hydrolysate and Concentrated Water Extract of Hard 

Clam (Meretrix casta), The 43rd Congress on Science and Technology of 

Thailand (STT43). Chaloem Rajakumari 60 Building  Chulalongkorn University 

Bangkok, 17-19 October 2017, pp. 9-15.   

 ผลงานวิชาการประเภทอ่ืน ๆ ไดแก 

 - 
 

ประสบการณสอน 

- การวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมอาหาร 

- วิศวกรรมอาหาร  

- เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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 ช่ือ นางสาวนัฎฐา นามสกุล คเชนทรภักดี 
 

ประวัติการศึกษา 

ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีไดรับ สาขาวิชา สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 

ปริญญาเอก ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต เทคโนโลยีการอาหาร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 2559 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  ผลิตภัณฑประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2549 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมประมง สถาบันเทคโนโลยราชมงคล 2546 

 

ตำแหนงทางวิชาการ อาจารย 
  

ผลงานทางวิชาการ 

ผลงานตีพิมพในวารสารตางประเทศหรือวารสารในประเทศ ไดแก 

นัฏฐา คเชนทรภักดี และ รัชฎาพร อุนศิวิไลย. 2563. การดัดแปลงใยอาหารจากกากมัน

สำปะหลังเพ่ือลดโลหะหนักโดยการประเมินการยับยั้งชีวภาพพรอมใช. วารสารวิจัย

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 12(1): 13-21. 

ผลงานวิชาการประเภท Proceesdings ในท่ีประชุมวิชาการท่ีมี Peer review ไดแก 

Mahae, N., Awapak, D., Pichairat, D. and Kachenpukdee, N. 2016. Application of 

Response Surface Methodology for Extraction Optimization of Protein 

Hydrolysate from Hard clam (Meretrix casta) Based on Antioxidant. The 42nd 

Congress on Science and Technology of Thailand (STT42). Centara Grand at 

Central Plaza Ladprao Bangkok, 30 November-2 December 2016,                  

pp. 691-697. 

ผลงานวิชาการประเภทอ่ืน ๆ ไดแก 

- 
 

ประสบการณสอน 

- เทคโนโลยีอาหารเพ่ือสุขภาพ  

- เคมีอาหาร  

- เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ 

- การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก  
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ช่ือ  นางดลฤดี นามสกุล พิชัยรัตน   
 

ประวัติการศึกษา 

ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีไดรับ สาขาวิชา สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

2551 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร

และโภชนาการ 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 2545 

 

ตำแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 
 

ผลงานทางวิชาการ 

ผลงานตีพิมพในวารสารตางประเทศหรือวารสารในประเทศ ไดแก 

ดลฤดี พิชัยรัตน และ นพรัตน มะเห. 2560. ผลของการทดแทนเนื้อปลาดวยกากถ่ัวเหลืองใน

ผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาสด. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 9(2):            

197-211. 

นพรัตน มะเห  และ ดลฤดี พิชัยรัตน. 2562.  กระบวนการผลิตหอยตลับแชเยือกแข็ง. วารสาร 

สจล ชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ ฉบับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 2(1): 7-14. 

นพรัตน มะเห  มาโนช ขำเจริญ และ ดลฤดี พิชัยรัตน. 2562.  คุณคาทางโภชนาการและการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของสาหรายพวงองุน (Caulerpa lentillifera) หลังการเก็บเก่ียว.  

วารสารวิทยาศาสตร มข. 47(3): 478-489. 

Angajchariya, A., Naranong, S., Phichairat, D., Kaewsongsang, L., Phupong, W. and 

Mahae, N. 2017. Mycelial Growth, Antioxidant and Antibacterial Properties of 

Boletus griseipurpureus from South Thailand. International Journal of 

Agricultural Technology 13(4): 521-529. 

ผลงานวิชาการประเภท Proceesdings ในท่ีประชุมวิชาการท่ีมี Peer review ไดแก 

 ดลฤดี พิชัยรัตน, นพรัตน มะเห และ สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช. 2560. ผลของการเตรียม

ข้ันตนท่ีมีตอคุณภาพเห็ดแครงแหง. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ 

ครั้งท่ี 27. โรงแรมบีพี สมิหลา บีช สงขลา, 4 พฤษภาคม พ.ศ. 2560, หนา 429-435. 

ดลฤดี พิชัยรัตน และ นพรัตน มะเห. 2562. ผลของการตมตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเห็ด

เสม็ด. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 29. โรงแรมสยามออเรียน

ทัล สงขลา, 10 พฤษภาคม พ.ศ. 2562, หนา 937-944.  



มคอ.2 

 

162 

 

 

 Mahae, N., Awapak, D., Pichairat, D. and Kachenpukdee, N. 2016. Application of 

Response Surface Methodology for Extraction Optimization of Protein 

Hydrolysate from Hard clam (Meretrix casta) Based on Antioxidant. The 42nd 

Congress on Science and Technology of Thailand (STT42). Centara Grand at 

Central Plaza Ladprao Bangkok, 30 November-2 December 2016,                

pp. 691-697. 

Mahae, N., Pichairat, D., Wattanakul, U. and Kaewthai Andrei, N. 2017. Hard Clam 

Sauce from Protein Hydrolysate and Concentrated Water Extract of Hard 

Clam (Meretrix casta), The 43rd Congress on Science and Technology of 

Thailand (STT43). Chaloem Rajakumari 60 Building  Chulalongkorn University 

Bangkok, 17-19 October 2017, pp. 9-15.   

ผลงานวิชาการประเภทอ่ืน ๆ ไดแก 

- 
  

ประสบการณสอน 

- เคมีอาหาร 

- การแปรรูปอาหาร 

- วิศวกรรมอาหาร 

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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ชื่อ นางสุแพรวพันธ นามสกุล โลหะลักษณาเดช  
 

ประวัติการศึกษา  

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิท่ีไดรับ สาขาวิชา สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ผลิตภัณฑประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2539 

ปริญญาตร ี วิทยาศาสตรบัณฑิต ประมง สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 2535 

 

ตําแหนงทางวิชาการ รองศาสตราจารย 
 

ผลงานทางวิชาการ 

ผลงานตีพิมพในวารสารตางประเทศหรือวารสารในประเทศ ไดแก 

สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช และ ชุตินุช สุจริต. 2562. ผลของสภาวะการบรรจุตอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของเน้ือหอยตลับลวก (Meretrix casta). วารสารแกนเกษตรฉบบั
พิเศษ 47(1): 1331-1336. 

ผลงานวิชาการประเภท Proceesdings ในท่ีประชุมวิชาการท่ีมี Peer review ไดแก 

 สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช และ ชุตินุช สุจริต. 2559. ผลของการใชโพแทสเซียมคลอไรด
ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรดตอคุณภาพของปลาเค็ม. การประชุมวิชาการระดับชาติ “วลัย
ลักษณวิจัย” ครั้งที่ 8. มหาวิทยาลัยวลัยลกัษณ นครศรีธรรมราช, 8-9 กรกฎาคม พ.ศ. 
2559, หนา 123-127. 

สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช และ ชุตินุช สุจริต. 2559. ผลของการเคลือบปลาเค็มดวย
สารละลายคารบอกซลิเมทิลเซลลูโลสตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาเค็มในระหวาง
การเกบ็รกัษา. รายงานการประชุมสวนสุนันทาวิชาการระดับชาติ “การวิจัยเพื่อการ
พัฒนาอยางย่ังยืน” ครั้งที่ 4. มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา กรุงเทพมหานคร, 26 
สิงหาคม พ.ศ. 2559, หนา 859-866.  

Lohalaksnadech, S. and Lohalaksnadech, D. 2019. Effect of Cinnamon and Garlic 
Extract for Fresh Shrimp Preservation. The International Conference on 
Food Agriculture and Biotechnology (ICoFAB 2019). Mahasarakham 
University Mahasarakham, 26-27 August 2019, pp. 22-27. 

ผลงานวิชาการประเภทอ่ืน ๆ ไดแก 

สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช. 2559. แกงไตปลาแหง : คุณภาพและความปลอดภัยของ 

 ผลิตภัณฑ. กรุงเทพ ฯ: สํานักพมิพโอเดียนสโตร, 148 หนา.   
 



มคอ.2 

 

164 

 

 

ประสบการณสอน  

- เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวสัตวนํ้า 

- ความปลอดภัยและระบบประกันคุณภาพอาหาร 

- วัตถุเจือปนอาหาร 

- การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
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ช่ือ นางอุไรวรรณ นามสกุล วัฒนกุล  
 

ประวัตกิารศึกษา  

ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีไดรับ สาขาวิชา สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 

ปรญิญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ชีวเคมี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร  2542 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต วิทยาศาสตรท่ัวไป มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2538 

 

ตำแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 
  

ผลงานทางวิชาการ 

ผลงานตีพิมพในวารสารตางประเทศหรือวารสารในประเทศ ไดแก 

Wattanakul, U., Wattanakul, W and Thongprajukaew, K. 2019. Optimal 

Replacement of Fish Meal Protein by Stick Water in Diet of Sex-Reversed 

Nile Tilapia (Oreochromis niloticus). Animals 9(8): 1-12. 

Wattanakul, W., Wattanakul, U., Thongprajukaew, K. and Muenpo, C.  2017.  

Optimal protein replacement of fish meal by mackerel condensate in diet 

for giant freshwater prawn (Macrobrachium rosenbergii). Aquaculture 

Research 48: 697-710. 

Wattanakul, W., Wattanakul, U., Thongprajukaew, K. and Muenpo, C.  2017.  Fish 

condensate as effective replacer of fish meal protein in diet for striped 

snakehead, Channa striata (Bloch).  Fish Physiol Biochem 43: 217-228. 

ผลงานวิชาการประเภท Proceesdings ในท่ีประชุมวิชาการท่ีมี Peer review ไดแก 

อุไรวรรณ วัฒนกุล, วัฒนา วฒันกุล และ มาโนช ขำเจริญ. 2561. ผลของสภาวะการเก็บรักษาตอ

ปริมาณสารอาหารและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในสาหรายพวงองุน (Caulerpa 

lentillifera). การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 28. โรงแรมบีพี 

สมิหลา บีช สงขลา, 8-9 พฤษภาคม พ.ศ. 2561, หนา 718-725. 

อุไรวรรณ วัฒนกุล, วัฒนา วฒันกุล และ พีรพงษ พ่ึงแยม. 2559. สมบัติทางเคมี สารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพในขาวพันธุสังขหยดพัทลุงเกาและใหมท่ีผลิตตางฤดูกาล. การประชุมทาง

วิชาการมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งท่ี 54. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

กรุงเทพมหานคร, 2-5 กุมภาพันธ พ.ศ. 2559, หนา 250-258. 

 

 

https://www.researchgate.net/publication/283967019_Optimal_protein_replacement_of_fish_meal_by_mackerel_condensate_in_diet_for_giant_freshwater_prawn_Macrobrachium_rosenbergii
https://www.researchgate.net/publication/283967019_Optimal_protein_replacement_of_fish_meal_by_mackerel_condensate_in_diet_for_giant_freshwater_prawn_Macrobrachium_rosenbergii
https://www.researchgate.net/publication/307599823_Fish_condensate_as_effective_replacer_of_fish_meal_protein_in_diet_for_striped_snakehead_Channa_striata_Bloch
https://www.researchgate.net/publication/307599823_Fish_condensate_as_effective_replacer_of_fish_meal_protein_in_diet_for_striped_snakehead_Channa_striata_Bloch
https://www.researchgate.net/publication/307599823_Fish_condensate_as_effective_replacer_of_fish_meal_protein_in_diet_for_striped_snakehead_Channa_striata_Bloch
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 Wattanakul, U., Mahae, N. and Puengyam, P. 2018. Harvesting Maturities Affecting 

Phenolic Compounds and Antioxidant Activities in Sangyod Phatthalung 

Rice Cultivated at Upland. The 9th Rajamangala University of Technology 

International Conference RMUT. Rua Rasada Hotel Trang, 1-3 August 2018, 

pp. 307-315. 

ผลงานวิชาการประเภทอ่ืน ๆ ไดแก 

- 
 

ประสบการณสอน  

- ชีวเคมี   

- ปฏบิัติการชีวเคมี  

- หลักการวิเคราะหอาหาร    

- โภชนศาสตรมนุษย    
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ภาคผนวก ซ   

ตารางสรุปสมรรถนะหลักสูตร 

 

อาชีพ  เจาหนาท่ีในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

1. การควบคุม

กระบวนการผลิต 

ความรู (Knowledge) 

1. มีความรูเก่ียวกับหลักการแปรรปู

อาหารดวยวิธีตาง ๆ และเครื่องมอืท่ีใชใน

การแปรรปูอาหาร 

2. มีความรูเก่ียวกับกระบวนการแปรรูป

ผลิตภณัฑอาหารในระดับอุตสาหกรรม 

3. มีความรูเก่ียวกับการจดัการโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

 

1. ประเมินจากการสอบทฤษฎี 

2. ประเมินจากการนำเสนอ

งานในช้ันเรียน/รายงาน 

 

 

 

 

1. ขอสอบกลางภาค ขอสอบ

ปลายภาค 

2. แบบประเมินการนำเสนอ

งาน/รายงาน 

 

 

 1. ไดคะแนนไมต่ำกวา 

รอยละ 60 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา    

รอยละ 60 

 

 

รายวิชาท่ีสนับสนุนการ

เรียนรู ทักษะและ

คุณลักษณะของสมรรถนะ

หลักน้ี  ไดแก 

- หลักการแปรรูปอาหาร  

- วิศวกรรมอาหาร 

- เทคโนโลยีการแปรรูป

อาหาร  

- การควบคุมและการ

ประกันคณุภาพอาหาร  

- การจัดการโรงงาน           

แปรรูปอาหาร 

ทักษะ (Skill) 

1. สามารถแปรรูปอาหารดวยวิธีการ               

ตาง ๆ  และใชเครื่องมือในการแปรรูป

อาหารได 

2. สามารถวางแผนการผลิตและควบคุม

กระบวนการผลติได 

 

1. ประเมินจากการปฏิบัติใน

ช้ันเรียน 

 

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

 

 1. แบบประเมนิทักษะการ

ปฏิบัติงาน  และรายงานผล

ปฏิบัติการ  

2. แบบประเมินทักษะการ

ปฏิบัติงาน และแบบ

ประเมินผลงาน 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา     

รอยละ 60 

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา    

รอยละ 60 
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สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

 คุณลักษณะ (Characteristics/Traits) 
1. มีภาวะความเปนผูนำและผูตาม 
2. มีความรับผิดชอบตองานท่ีไดรบั
มอบหมาย 
3. สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได 
4. มีความซื่อสัตยสุจริต 

 
1. ประเมินจากพฤติกรรม/
การแสดงออกในช้ันเรียน 
2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ
มอบหมาย 

 
1. แบบบันทึกการสังเกต และ
แบบบันทึกการเขา ช้ันเรียน 
2. แบบประเมินผลงาน 

 
1. ไดคะแนนไมต่ำกวา 
รอยละ 70 
2. ไดคะแนนไมต่ำกวา 
รอยละ 70 

 
- ภาวการณเปนผูนำและ
การทำงานเปนทีม  
- พลเมืองและจติสำนึกตอ
สังคม  

 
2. การควบคุม
คุณภาพและ
วิเคราะหคุณภาพ
ผลิตภัณฑ   

ความรู (Knowledge) 
1. มีความรูเก่ียวกับคุณภาพและการ
ควบคุมคุณภาพอาหาร  
2. มีความรูเก่ียวกับการวิเคราะหและ
ตรวจสอบคุณภาพอาหาร  
3. มีความรูเก่ียวกับความปลอดภยัทาง
อาหาร  
4. มีความรูเก่ียวกับระบบประกันคุณภาพ
อาหาร 

 
1. ประเมินจากการสอบทฤษฎ ี
2. ประเมินจากการนำเสนอ
งานในช้ันเรียน/รายงาน 
 

 
1. ขอสอบกลางภาค ขอสอบ 
ปลายภาค 
2. แบบประเมินการนำเสนอ
งาน/รายงาน 
 

  
 1. ไดคะแนนไมต่ำกวา    
รอยละ 60 
2. ไดคะแนนไมต่ำกวา 
รอยละ 60 

 
รายวิชาท่ีสนับสนุนการ
เรียนรู ทักษะและ
คุณลักษณะของสมรรถนะ
หลักน้ี  ไดแก 
- เคมีและการวิเคราะห
อาหาร 
- จุลชีววิทยาทางอาหาร  
- การควบคุมและการ
ประกันคณุภาพอาหาร  
- มาตรฐานและกฏหมาย
อาหาร  
- ความปลอดภยัทาง
อาหารและการสุขาภิบาล 
 
 
 

ทักษะ (Skill) 
1. สามารถสุมตัวอยาง ตรวจวัดและ
ประเมินคุณภาพอาหารได 
2. สามารถวิเคราะหและตรวจสอบ
คุณภาพอาหารดานตาง ๆ ได 
3. สามารถวิเคราะหอันตรายในอาหารได 

 
1. ประเมินจากการปฏิบัติใน
ช้ันเรียน 
2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ
มอบหมาย 

 
1. แบบประเมินทักษะการ
ปฏิบัติงาน และรายงานผล
ปฏิบัติการ  
2. แบบประเมินทักษะการ
ปฏิบัติงาน และแบบ
ประเมินผลงาน 

 
1. ไดคะแนนไมต่ำกวา 
รอยละ 60 
 
2. ไดคะแนนไมต่ำกวา        
รอยละ 60 
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สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

 คุณลักษณะ (Characteristics/Traits) 

1. มีภาวะความเปนผูนำ 

2. มีความรับผิดชอบตองานท่ีรับ

มอบหมาย 

3. สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

4. มีความซื่อสัตยสุจริต 

5. การพัฒนาตนเองอยางสม่ำเสมอ 

 

1. ประเมินจากพฤติกรรม/

การแสดงออกในช้ันเรียน 

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

 

1. แบบบันทึกการสังเกต และ

แบบบันทึกการเขาช้ันเรยีน 

2. แบบประเมินผลงาน 

 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา 

รอยละ 70 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา 

รอยละ 70 

 

 

- ภาวการณเปนผูนำและ

การทำงานเปนทีม  
- พลเมืองและจติสำนึกตอ

สังคม 
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อาชีพ นักวิชาการดานอาหาร 
 

สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

1. การวิเคราะหคุณภาพ

ผลิตภณัฑอาหาร   

ความรู (Knowledge) 

1.  มีความรูดานการวิเคราะหคุณภาพ

อาหารในดานตาง ๆ  

2.  มีความสามารถในการเรียนรู

ความกาวหนาทางวิชาการเก่ียวกับ

อาหารท้ังในกระบวนการและเทคนิค

การวิจัยเพ่ือแกไขปญหาและตอยอด

ความรูในงานอาชีพ   

 

1. จากการสอบภาคทฤษฎี  

 

2. จากการมอบหมายงานและ

นำเสนองาน    

 

1.  สอบขอเขียนกลางภาค

และปลายภาค 

2.  แบบประเมินจากการ

นำเสนองานและรายงาน    

  

 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60  

 

รายวิชาท่ีสนับสนุนการ

เรียนรู ทักษะและ

คุณลักษณะของสมรรถนะ

หลักน้ี  ไดแก 

- เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 

- จุลชีววิทยาท่ัวไป 

- เคมีและการวิเคราะห

อาหาร 

- จุลชีววิทยาทางอาหาร  

- ปญหาพิเศษทาง

อุตสาหกรรมอาหาร  

- สัมมนาทางอุตสาหกรรม

อาหาร  

- จิตวิทยาในการทำงาน 
- พลเมืองและจติสำนึกตอ

สังคม 

 

ทักษะ (Skill) 

1. ทักษะการตรวจสอบและประเมิน

คุณภาพอาหาร  

2. ทักษะการดานการปฏบัิติ วางแผน 

เรยีนรูความกาวหนาทางวิชาการ  

 

1. ประเมินจากการปฏิบัติใน

ช้ันเรียน   

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย   

 

1. แบบประเมินทักษะการ

ปฏิบัติงานและรายงานผล

การปฏิบัติงาน 

2. แบบประเมินผลการฝก

ทักษะ   

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 75 

คุณลักษณะ (Characteristics/Traits) 

1. มีความรับผิดชอบ  

2. มีความซื่อสัตย  

3. มีความตรงตอเวลา  

 

1. ประเมินตนเองและเพ่ือนใน

กลุม  สรปุผลการประเมินโดย

ใชเสียงสวนใหญหรือสังเกต

พฤติกรรมในช้ันเรยีน 

 

1. แบบบันทึกการสังเกต

และแบบบันทึกการเขา         

ช้ันเรียน  

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 



 

 

 

มคอ.2 

171 

สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

2. เทคโนโลยีการแปรรูป

อาหารและการจัดการ

ผลิตภัณฑ     

ความรู (Knowledge) 

1. มีความรูดานวัตถุดิบและการแปรรูป

อาหาร    

2. ความรูดานการจัดการผลิตภัณฑ 

มาตรฐานและกฎหมายอาหาร  

3. ความรูดานระบบประกันคณุภาพอาหาร  

4. ความรูดานการวิจัยดานอาหาร    

 

1. จากการสอบภาคทฤษฎ ี 

 

2. จากการมอบหมายงานและ

นำเสนองาน    

 

1. สอบขอเขียนกลางภาค

และปลายภาค 

2. แบบประเมินจากการ

นำเสนองานและรายงาน 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60  

 

รายวิชาท่ีสนับสนุนการ

เรียนรู ทักษะและ

คุณลักษณะของสมรรถนะ

หลักน้ี 

- หลักการแปรรูปอาหาร  

- วิศวกรรมอาหาร 

- เทคโนโลยีการแปรรูป

อาหาร  

- การควบคุมและการ

ประกันคณุภาพอาหาร 

- สถิติและการวาง

แผนการทดลองทาง

อุตสาหกรรมอาหาร 

- มาตรฐานและกฎหมาย

อาหาร  

- ภาวการณเปนผูนำและ

การทำงานเปนทีม  

- พลเมืองและจิตสำนึกตอ

สังคม  

ทักษะ (Skill) 

1. ทักษะการแปรรูปอาหาร  

2. ทักษะการจัดการผลติภณัฑหลงัการ

ผลิต    

3. ทักษะดานมาตรฐานและกฏหมาย

อาหาร  

4. ทักษะดานการวิจัยหรือทำโครงการดาน

อาหาร  

 

1. ประเมินจากการปฏิบัติใน

ช้ันเรียน   

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย   

 

1. แบบประเมินทักษะการ

ปฏิบัติงานและรายงานผล

การปฏบัิติงาน 

2. แบบประเมินผลการฝก

ทักษะ   

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 75 

คุณลกัษณะ (Characteristics/Traits) 

1. มีความรับผิดชอบ  

2. มีความซื่อสัตย  

3. มีความตรงตอเวลา  

 

1. ประเมินตนเองและเพ่ือนใน

กลุม  สรปุผลการประเมินโดย

ใชเสียงสวนใหญหรือสงัเกต

พฤติกรรมในช้ันเรยีน 

 

1. แบบบันทึกการสังเกต

และแบบบันทึกการเขา         

ช้ันเรียน  

2. ประเมนิจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 
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อาชีพ ผูประกอบการธุรกิจดานอาหาร 
 

สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครือ่งมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

1. การผลิตและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร 

 

ความรู (Knowledge) 

1. ความรูดานการแปรรูปและพัฒนา

ผลิตภณัฑอาหาร  

2. ความรูดานบรรจภุัณฑและการเก็บ

รักษาผลิตภณัฑอาหาร 

3. รูความกาวหนาทางวิชาการ/เทคนิค

เก่ียวกับการผลิตอาหารเพ่ือแกไขปญหา

และตอยอดความรูในงานอาชีพ    

 

1. จากการสอบภาคทฤษฎี  

 

2. จากการมอบหมายงานและ

นำเสนองาน    

 

1. สอบขอเขียนกลางภาค

และปลายภาค  

2. แบบประเมินจากการ

นำเสนองานและรายงาน    

  

 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60  

 

รายวิชาท่ีสนับสนุนการ

เรียนรู ทักษะและ

คุณลักษณะของสมรรถนะ

หลักน้ี 

- การออกแบบบรรจุภณัฑ

อาหารสมัยใหม 

- การออกแบบและพัฒนา

ผลิตภณัฑอาหาร 

- เทคโนโลยผีลติภณัฑ

ประมง 

- การพัฒนาผลติภณัฑ

อาหารเพ่ือสุขภาพจาก

อุตสาหกรรมประมง   

- เทคโนโลยผีลติภณัฑ

ขนมอบ 

- ผลิตภณัฑขนมอบเพ่ือ

สุขภาพ 

 

ทักษะ (Skill) 

1. ทักษะการแปรรูปผลติภณัฑอาหาร  

2. ทักษะการพัฒนาผลติภณัฑอาหาร 

3. ทักษะดานบรรจภุัณฑและการเก็บ

รักษาผลิตภณัฑอาหาร  

 

1. จากงานท่ีมอบหมาย  

2. มอบหมายนักศึกษาให

ประเมินตนเองและเพ่ือนใน

กลุม  สรุปผลการประเมินโดย

ใชเสียงสวนใหญหรือสังเกต

พฤติกรรมในช้ันเรยีน 

 

1. แบบประเมินทักษะการ

ปฏิบัติงานและรายงานผล

การปฏบัิติงาน 

2. แบบประเมินผลการฝก

ทักษะ   

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 75 
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สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

     - เทคโนโลยผีลติภณัฑ

อาหารเพ่ือสุขภาพ 

คุณลักษณะ 

(Characteristics/Traits) 

1. มีความรับผิดชอบ  

2. มีความซื่อสัตย  

3. มีความตรงตอเวลา  

 

1. ประเมินตนเองและเพ่ือนใน

กลุม  สรปุผลการประเมินโดย

ใชเสียงสวนใหญหรือสังเกต

พฤติกรรมในช้ันเรยีน 

 

1. แบบบันทึกการสังเกต

และแบบบันทึกการเขา         

ช้ันเรียน  

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 

 

- ภาวะเปนผูนำและการ

ทำงานเปนทีม  

- พลเมืองและจติสำนึกตอ

สังคม  

2. การจัดการธุรกิจ

การคา  

 

ความรู (Knowledge) 

1. ความรูเก่ียวกับการวางแผนธุกิจ และ

การจัดการทางการคา  

2. ความรูดานการจัดการแผนธุรกิจ  

3. ความรูดานการเปนผูจัดการธุรกิจจริง 

4. ความมรูดานการตดิตาม ประเมินผล

และทบทวนการดำเนินการทางธุรกิจ

และนวัตกรรมทางการคา  

5. ความรูดานการตลาดออนไลน 

 

1. จากการสอบภาคทฤษฎี  

 

2. จากการมอบหมายงานและ

นำเสนองาน  

 

1. สอบขอเขียนกลางภาค

และปลายภาค  

2. แบบประเมินจากการ

นำเสนองานและรายงาน    

 
1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60 

 

รายวิชาท่ีสนับสนุนการ

เรียนรู ทักษะและ

คุณลักษณะของสมรรถนะ

หลักน้ี 

- การจัดการธุรกิจขนาด

กลางและขนาดเล็ก 

- การตลาดและการ

จัดการธุรกิจอาหาร 
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สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

 ทักษะ (Skill) 

1. ความสามารถในทางการวางแผนทาง

ธุรกิจ และการเปนผูประกอบการดาน

การจัดการนวัตกรรมทางการคา  

2. ความสามารถในการจดัทำแผนธุรกิจ  

3. ความสามารถในการดำเนินธุรกิจ  

4. ความสามารถในการตดิตาม 

ประเมินผล และทบทวนการดำเนินการ

ทางธุรกิจ   

 

1. จากงานท่ีมอบหมาย  

2. มอบหมายนักศึกษาให

ประเมินตนเองและเพ่ือนใน

กลุม  สรุปผลการประเมินโดย

ใชเสียงสวนใหญหรือสังเกต

พฤติกรรมในช้ันเรยีน 

 

1. แบบประเมินทักษะการ

ปฏิบัติงานและรายงานผล

การปฏิบัติงาน 

2. แบบประเมินผลการฝก

ทักษะ   

 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 75 

 

- การพาณิชย

อิเล็กทรอนิกสสำหรับ 

ผูประกอบการธุรกิจ

อาหารรายใหม 

- ภาวะผูนำและการ

ทำงานเปนทีม 

 

คุณลักษณะ 

(Characteristics/Traits) 

1. มีความรับผิดชอบ  

2. มีภาวะการเปนผูนำ   

3. สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได  

4. มีความซื่อสัตยสุจริต 

 

1. ประเมินตนเองและเพ่ือนใน

กลุม สรุปผลการประเมินโดย

ใชเสียงสวนใหญ 

2. ประเมนิจากการสังเกต

พฤติกรรมในช้ันเรยีน 

 

1. แบบบันทึกการสงัเกต

และแบบบันทึกการเขาช้ัน

เรียน  

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย     

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70  
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ภาคผนวก ฌ 

เกณฑการประเมินผลการเรียนดานการพัฒนาผลการเรียนรูของแตละรายวิชา 

 

รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

1.1 กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสขุ 

00-011-001 ฟุตบอล 1(0-2-1) 10 30 20 20 20 100 

00-011-002 วายน้ำ 1(0-2-1) 10 30 20 20 20 100 

00-011-003 กีฬาลีลาศ 1(0-2-1) 10 30 20 20 20 100 

00-011-004 จักรยานเพ่ือนันทนาการ 1(0-2-1) 10 30 20 20 20 100 

00-011-005 บาสเกตบอล 1(0-2-1) 10 30 20 20 20 100 

00-011-006 ตะกรอ 1(0-2-1) 10 30 20 20 20 100 

00-011-007 แบดมินตัน 1(0-2-1) 10 30 20 20 20 100 

00-011-008 วอลเลยบอล 1(0-2-1) 10 30 20 20 20 100 

00-011-009 ฟุตซอล  1(0-2-1) 10 30 20 20 20 100 

00-011-010 เทนนิส   1(0-2-1) 10 30 20 20 20 100 

00-011-011 กอลฟ   1(0-2-1) 10 30 20 20 20 100 
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รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

00-012-001 สารตัถะแหงความงาม 3(3-0-6) 20 30 25 15 15 100 

00-012-002 ดนตรเีพ่ือชีวิต 3(3-0-6) 20 20 20 25 15 100 

00-013-001 ชีวิตกับเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 20 25 20 20 15 100 

00-013-002 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวัน 3(3-0-6) 15 20 25 20 20 100 

00-018-001 ศาสตรพระราชา  3(2-2-5) 25 25 20 15 15 100 

00-018-002 อรรถรสในงานศิลปะ 3(2-2-5) 20 25 25 15 15 100 

00-018-003 การสงเสริมสขุภาพและการออกกำลังกาย 3(2-2-5) 10 30 20 20 20 100 

00-018-004 ผูนำนันทนาการ 3(2-2-5) 10 30 20 20 20 100 

00-018-005 สมาธิเพ่ือการพัฒนาชีวิต 3(2-2-5) 15 25 30 25 5 100 

1.2 กลุมวิชาพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย 

00-022-001 จริยธรรมสำหรับมนุษย 3(3-0-6) 25 20 20 20 15 100 

00-022-002 มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลกิภาพ 3(3-0-6) 20 25 20 25 10 100 

00-022-003 มนุษยสัมพันธเพ่ือการดำรงชีวิต 3(3-0-6) 20 25 20 25 10 100 

00-022-004 วัฒนวิถีแหงการดำรงชีวิต 3(3-0-6) 25 25 20 15 15 100 

00-022-005 จิตวิทยาเชิงบวก 3(3-0-6) 20 25 20 25 10 100 
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รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

00-022-006 จิตวิทยาในการทำงาน 3(3-0-6) 20 25 20 25 10 100 

00-022-007 ภาวะผูนำและการทำงานเปนทีม 3(3-0-6) 20 25 20 25 10 100 

00-023-001 พลเมืองกับจติสำนึกตอสังคม 3(3-0-6) 25 20 20 20 15 100 

00-023-002 สังคมกับการปกครอง 3(3-0-6) 20 25 25 15 15 100 

00-023-003 อารยธรรมไทยในบริบทโลกาภิวัตน 3(3-0-6) 20 25 20 25 10 100 

00-023-004 ไทยศึกษา 3(3-0-6) 20 25 20 25 10 100 

00-023-005 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับกฎหมาย  3(3-0-6) 25 20 20 20 15 100 

00-023-006 เอเชียตะวันออกเฉียงใตศึกษา 3(3-0-6) 20 25 25 15 15 100 

00-023-007 ชุมชนศึกษา 3(3-0-6) 20 25 20 25 10 100 

00-023-008 วัฒนธรรมและขนบประเพณภีาคใต 3(3-0-6) 20 25 25 15 15 100 

1.3 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 

00-034-001 มนุษยกับวรรณกรรม 3(3-0-6) 10 30 30 15 15 100 

00-034-002 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 10 25 25 15 25 100 

00-034-003 ทักษะการอานภาษาไทย 3(2-2-5) 10 30 30 10 20 100 

00-034-004 ทักษะการเขียนภาษาไทย 3(2-2-5) 10 30 30 10 20 100 
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รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

00-034-005 ศิลปะการพูด 3(2-2-5) 10 25 25 15 25 100 

00-034-006 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ 3(2-2-5) 10 30 30 10 20 100 

00-034-007 การอานเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต  3(2-2-5) 10 30 30 10 20 100 

00-035-001 สนทนาภาษาอังกฤษ   3(2-2-5) 10 20 25 10 35 100 

00-035-002 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) 10 25 30 10 25 100 

00-035-003 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 10 20 25 10 35 100 

00-035-004 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทำงาน 3(2-2-5) 10 25 25 10 30 100 

00-035-005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ  3(2-2-5) 10 20 20 10 40 100 

00-035-006 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 3(2-2-5) 5 20 20 5 50 100 

00-035-007 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 10 20 25 10 35 100 

00-035-008 ภาษามลายูเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 10 20 25 10 35 100 

00-035-009 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 10 20 25 10 35 100 

1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

00-046-001 คณิตศาสตรในชีวิตประจำวัน 3(2-2-5) 10 30 20 20 20 100 

00-046-002 ความรูเชิงตัวเลข 3(2-2-5) 10 30 20 20 20 100 
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รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

00-046-003 คณิตศาสตรสำหรับธุรกิจ 3(2-2-5) 10 30 20 20 20 100 

00-046-004 ความงามของคณิตศาสตร 3(2-2-5) 10 30 20 20 20 100 

00-046-005 ระบบสารสนเทศเพ่ือการตัดสินใจ 3(2-2-5) 10 30 20 20 20 100 

00-047-001 มนุษยกับผลิตภณัฑเคม ี 3(3-0-6) 10 30 25 20 15 100 

00-047-002 สิ่งแวดลอมและการจดัการทรัพยากร 3(3-0-6) 20 30 30 10 10 100 

00-047-003 ยาและสารเสพตดิ 3(3-0-6) 15 25 25 20 15 100 

00-047-004 เทคโนโลยีสเีขียว  3(2-2-5) 15 25 25 20 15 100 

00-047-005 ปรากฏการณสำคัญทางวิทยาศาสตร 3(2-2-5) 20 25 20 20 15 100 

00-047-006 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยเีพ่ือคณุภาพ

ชีวิต 

3(2-2-5) 15 25 25 20 15 100 

00-048-001 เทคโนโลยีและนวัตกรรม 3(2-2-5) 10 30 20 20 20 100 

00-048-002 การจัดการนวัตกรรมสำหรับ

ผูประกอบการ 

3(2-2-5) 10 20 25 20 25 100 

00-048-003 การพัฒนาทักษะการคดินอกกรอบ 3(2-2-5) 

 

15 20 20 20 25 100 
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รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 

02-211-001 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 10 30 30 10 20 100 

02-221-001 เคมีพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 10 30 30 15 15 100 

02-221-002 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 10 30 30 20 10 100 

02-222-001 เคมอิีนทรียพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 15 30 30 15 10 100 

02-222-002 ปฏิบัติการเคมอิีนทรยีพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 15 30 30 15 10 100 

02-223-001 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 10 30 30 15 15 100 

02-223-002 ปฏิบัติการชีวเคมีพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 10 30 30 20 10 100 

02-224-001 เคมวิีเคราะหพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 20 30 20 20 10 100 

02-224-002 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 20 30 20 20 10 100 

02-231-001 ฟสิกสพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 10 25 25 15 25 100 

02-231-001 ปฏิบัติการฟสิกสพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 10 15 25 25 25 100 

02-241-001 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 10 30 30 15 15 100 

02-241-002 ปฏิบัติการชีววิทยาพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 10 30 20 25 15 100 

02-241-006 จุลชีววิทยาท่ัวไป 3(2-3-4) 10 25 30 20 15 100 
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รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

06-131-203 โภชนาการชุมชน 3(2-3-4) 10 30 40 10 10 100 

06-137-404 สถิติและการวางแผนการทดลองทาง

อุตสาหกรรมอาหาร 
3(3-0-6) 10 20 20 10 40 100 

2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ 

06-131-201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-3-4) 20 30 25 10 15 100 

06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร 4(3-3-6) 10 30 40 10 10 100 

06-132-201 หลักการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 10 30 35 10 15 100 

06-132-202 วิศวกรรมอาหาร 2(2-0-4) 10 20 20 10 40 100 

06-132-303 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 10 30 35 10 15 100 

06-132-304 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรม

อาหาร 
1(0-3-0) 10 25 35 10 20 100 

06-133-201 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 10 30 40 10 10 100 

06-133-302 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 

 
2(2-0-4) 20 30 30 10 10 100 
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รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

06-133-303 ความปลอดภัยทางอาหารและการ

สุขาภิบาล 
3(2-3-4) 15 30 30 10 15 100 

06-134-301 การจัดการโรงงานแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 10 25 35 10 20 100 

06-134-302 การออกแบบบรรจภุัณฑอาหารสมัยใหม 2(2-0-4) 10 30 35 10 15 

 

100 

 

06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลติภณัฑอาหาร 3(2-3-4) 10 30 35 10 15 100 

06-136-301 การตลาดและการจัดการธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 10 25 30 15 20 100 

06-136-402 การจดัการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก 3(3-0-6) 10 20 15 30 25 100 

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับ

ผูประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม 
3(2-3-4) 10 20 30 10 30 100 

06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจ

ศึกษา 
1(0-2-1) 10 20 30 30 10 100 

06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 1(160) 10 20 35 20 15 100 

06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2 1(160) 10 20 35 20 15 100 

06-137-405 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-2-1) 10 25 30 15 20 100 
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รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(320) 10 25 30 20 15 100 

06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(0-9-0) 10 25 30 10 25 100 

06-137-408 สหกิจศึกษา 6(640) 10 25 30 20 15 100 

2.3 กลุมวิชาชีพเลือก 

06-133-304 การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยใน

การผลิตผลติภณัฑประมง 
3(2-3-4) 10 30 40 10 10 100 

06-134-303 เทคโนโลยผีลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 

06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 

06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของผลติภณัฑขนมอบ 3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 

06-134-306 ผลิตภณัฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 

06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสขุภาพ 3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอาย ุ 3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 

06-135-302 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเพ่ือสขุภาพจาก

อุตสาหกรรมประมง 
3(2-3-4) 10 30 40 10 10  
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รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

06-135-303 การพัฒนาผลิตภณัฑเสรมิอาหารและ

อาหารเพ่ือสุขภาพ 
3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 
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ภาคผนวก ญ 

คณะกรรมการจัดทำหลักสูตร 
 

คำส่ังแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  
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คำส่ังแตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



มคอ.2 

187 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



มคอ.2 

188 

 

 

ภาคผนวก ฎ 
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 ภาคผนวก ฏ 
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