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คำนำ 

 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  ฉบับนี้เปนหลักสูตรปรับปรุง                

พ.ศ. 2564  จัดทำข้ึน เพ่ือใช ในการจัดการเรียนการสอนของสาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  ซ่ึงการปรับปรุง

หลักสูตรฉบับนี้ ได พิจารณาให มีความครอบคลุมและสอดคลองกับความกาวหนาทางวิชาการ                 

การเปลี่ยนแปลงและการพัฒนาทางดานอุตสาหกรรมอาหาร ตลอดจนขอเสนอแนะจากผูใชบัณฑิต 

ศิษยเกาและศิษยปจจุบัน  รวมท้ังสภาพเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ  โดยคาดวาผลท่ีไดจะทำให

การจัดการเรียนการสอนมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน  สามารถใหการรองรับการผลิตบุคลากรทางดาน

อุตสาหกรรมอาหารท่ีมีคุณภาพ มีความสามารถในการคิดวิเคราะห มีคุณธรรม จริยธรรมและ                

ความรับผิดชอบ เพ่ือตอบสนองตอความตองการของตลาดแรงงานทางดานอุตสาหกรรมอาหารและการ

พัฒนาตนสูการเปนผูประกอบการได 

 หลักสูตรฉบับนี้ไดจัดทำข้ึนตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑมาตรฐานหลักสูตร

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558  ซ่ึงมีความสอดคลองกับแนวทางการบริหารเกณฑมาตรฐานหลักสูตร

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558  การนำหลักสูตรฉบับนี้ไปใชดำเนินการเรียนการสอนควรพิจารณา            

ใหสอดคลองกับความมุงหมายและวัตถุประสงคของหลักสูตร เพ่ือใหสามารถใชหลักสูตรอยาง                

มีประสิทธิภาพและตรงตามวัตถุประสงคของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  
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               วิทยาเขตตรัง 
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สารบัญ 

 

  หนา 

หมวดท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 1 

หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 7 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 12 

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 99 

หมวดท่ี 5 หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 117 

หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย 119 

หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 120 

หมวดท่ี 8 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 131 

ภาคผนวก ก รายละเอียดเหตุผลและความจำเปนในการปรับปรุงหลักสูตร 133 

ภาคผนวก ข รายละเอียดความสอดคลองระหวางวัตถุประสงคของหลักสูตรกับรายวิชา 136 

ภาคผนวก ค ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559)  

กับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) กับเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับ 

ปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

139 

ภาคผนวก ง ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559)  

กับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

140 

ภาคผนวก จ ตารางเปรียบเทียบปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) กับ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

154 

ภาคผนวก ฉ ตารางเปรียบเทียบอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) กับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

 

156 



 

สารบัญ (ตอ) 

 

  หนา 

ภาคผนวก ช ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และประสบการณสอนของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร 

158 

ภาคผนวก ซ ตารางสรุปสมรรถนะหลักสูตร 167 

ภาคผนวก ฌ เกณฑการประเมินผลการเรียนดานการพัฒนาผลการเรียนรูของแตละ

รายวิชา 

175 

ภาคผนวก ญ คณะกรรมการจัดทำหลักสูตร 

- คำสั่งแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

- คำสั่งแตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 

185 

ภาคผนวก ฎ ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2557  

188 

ภาคผนวก ฏ ระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

วาดวยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2551  

200 

   

 
 

 

 

 





มคอ.2 

1 

 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

(หลักสตูรปรับปรุง  พ.ศ. 2564) 

 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

วิทยาเขต/คณะ/สาขา วิทยาเขตตรัง คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง   

 สาขาเพาะเลี้ยงสัตวน้ำและผลิตภัณฑประมง 

 

หมวดท่ี 1  ขอมูลท่ัวไป 

 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร 

 รหัสหลักสูตร      25511971104077 

 ชื่อภาษาไทย หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

  ชื่อภาษาอังกฤษ Bachelor of Science Program in Food Industry 
 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

  ชื่อเต็มภาษาไทย วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมอาหาร) 

  ชื่อยอภาษาไทย วท.บ. (อุตสาหกรรมอาหาร) 

  ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ Bachelor of Science (Food Industry) 

  ชื่อยอภาษาอังกฤษ B.Sc. (Food Industry) 
 

3. วิชาเอก  

  ไมมี 
 

4. จำนวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

  ไมนอยกวา 130 หนวยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

  5.1 รูปแบบ  หลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ป 

  5.2 ประเภทของหลักสูตร  หลักสูตรทางวิชาการ   

  5.3 ภาษาท่ีใช  ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยใชภาษาอังกฤษไมนอยกวารอยละ 50  

   ของทุกรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ 
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  5.4 การรับเขาศึกษา  รับนักศึกษาไทยและ/หรือนักศึกษาตางชาติท่ีเขาใจภาษาไทยเปนอยางดี 

  5.5 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน เปนหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัย 

  5.6 การใหปริญญาแกผูสำเร็จการศึกษา  ใหปริญญาเพียงสาขาวชิาเดียว 
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

เริ่มดำเนินการใชหลักสูตรในภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2564 

  สภาวิชาการ ใหความเห็นชอบหลักสูตร ในคราวประชุมครั้งท่ี 7/2563  

   วันท่ี 14 กันยายน 2563 

  สภามหาวิทยาลัย ใหความเห็นชอบหลักสูตร ในคราวประชุมครั้งท่ี 192-9/2563  

   วันท่ี 29 ตุลาคม 2563 
 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

  หลักสูตรมีความพรอมเผยแพรวาเปนหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2566 
 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสำเร็จการศึกษา 

  1.  นักวิทยาศาสตร นักวิจัย นักวิชาการ ทางดานอาหาร ในหนวยงานภาครัฐและเอกชน 

  2.  พนักงานฝายตาง ๆ ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เชน ฝายผลิต ฝายประกันคุณภาพ               

ฝายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ ฝายวางแผนการผลิต เปนตน   

  3.  ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 
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9. ช่ือ เลขประจำตัวประชาชน ตำแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

ลำดับ 
ชื่อ – สกุล/ 

เลขประจำตัวประชาชน 

ตำแหนงทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา/ปท่ีจบ สถาบันท่ีจบ 

1 นางสาวนพรัตน มะเห 

3 9003 0000x xx x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร),  

        2552 

วท.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ     

        ประมง), 2541 

วท.บ. (วาริชศาสตร), 2534 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2 นางสาวนัฏฐา  

            คเชนทรภักดี 

3 8009 0086x xx x 

อาจารย ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร),  

         2559 

วท.ม. (ผลติภัณฑประมง), 2549 

วท.บ. (อุตสาหกรรมประมง),  

         2546 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนาร ี

 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

3 นางดลฤดี พิชัยรัตน 

3 9105 0006x xx x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

วท.ม. (วิทยาศาสตร                  

การอาหาร), 2551 

วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหาร

และโภชนาการ), 2545 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

 

4 นางสุแพรวพันธ 

      โลหะลักษณาเดช 

3 9301 0005x xx x 

รอง 

ศาสตราจารย 

วท.ม. (ผลิตภัณฑประมง), 2539 

วท.บ. (ประมง), 2535 

 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

5 นางอุไรวรรณ วัฒนกุล 

3 9304 0008x xx x 

ผูชวย 

ศาสตราจารย 

วท.ม. (ชีวเคมี), 2542 

วท.บ. (วิทยาศาสตรท่ัวไป),  

2538 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

 

10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  

วิทยาเขตตรัง  ตำบลไมฝาด  อำเภอสิเกา  จังหวัดตรัง 
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11.  สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเปนตองนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

   การพัฒนาทางดานอุตสาหกรรมอาหาร นับเปนสวนท่ีมีบทบาทและความสำคัญในการ

พัฒนาประเทศ  เนื่องจากสงผลกระทบตอการพัฒนาเศรษฐกิจองครวมของประเทศ ไมวาจะเปนการ

สงเสริมการใชวัตถุดิบทางดานการเกษตร การประมง ซ่ึงเปนวัตถุดิบหลักของประเทศเพ่ือเพ่ิมมูลคา

ผลิตภัณฑ สรางอาชีพ และกระจายรายไดสูภูมิภาคอยางแทจริง  ซ่ึงมีความสอดคลองกับแผนพัฒนา

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

อุตสาหกรรมอาหารเปนหนึ่งในแผนของการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศท่ีสำคัญ  โดยมุงเนนตอยอด

การพัฒนาเทคโนโลยีไปสูความเปนอัจฉริยะโดยใชเทคโนโลยีข้ันสูงและการผสมผสานเทคโนโลยี เชน 

กลุมอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพ กลุมสาธารณสุข สุขภาพ เปนตน  เพ่ือการพัฒนา

ผูประกอบการใหเปนผูประกอบการทางเทคโนโลยี (Technopreneur)  รวมท้ังเชื่อมโยงระหวางภาค

การผลิตท่ีเปนกลุมใหญของประเทศ ไดแก เกษตรกรรายยอย วิสาหกิจชุมชน และวิสาหกิจขนาดกลาง

และขนาดยอมกับสถาบันการศึกษา เพ่ือใหสามารถเขาถึงและนำองคความรูมาตอยอดใชประโยชน                 

ในเชิงพาณิชยได  เพ่ือรองรับการเชื่อมโยงและความรวมมือในดานตาง ๆ ระหวางประชาคมเศรษฐกิจ

อาเซียน (AEC) ในนโยบาย One Belt One Road หรือหนึ่งแถบหนึ่งเสนทางเพ่ือพัฒนาเสนทาง       

สายไหมใหมท้ังทางบกและทะเล เพ่ือสรางความรวมมือและความม่ันคงทางเศรษฐกิจ  ประกอบกับ

ปจจุบันภาวะดานการตลาด ความตองการของผูบริโภคท่ีเปลี่ยนไป  โดยผูบริโภคมุงเนนและใหความ

สนใจดานการดูแลสุขภาพและความปลอดภัยมากข้ึน  ทำใหแนวโนมดานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

เปลี่ยนไปจากเดิมท่ีมุงเนนผลิตภัณฑท่ีสามารถเก็บรักษาไดนานอยางเดียว เปนผลิตภัณฑท่ีปลอดภัย              

มีประโยชนตอสุขภาพและปองกันโรคไดอีกดวย   

 11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

   การพัฒนาสังคมและวัฒนธรรม เปนปจจัยสำคัญตอการเปลี่ยนแปลงความตองการ                  

ของผูบริโภค เชน อาชีพ คานิยม วัฒนธรรมพ้ืนฐานในการบริโภค และปจจัยกระตุนอ่ืนๆ ทำใหความ

ตองการของผูบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา จึงมีผลตอการผลักดันใหมีการปรับปรุง

เปลี่ยนแปลงหลักสูตรเพ่ือใหสอดรับกับสถานการณปจจุบัน และรองรับการเปลี่ยนแปลงและตอบสนอง

ความตองการของผูบริโภคในอนาคต  อีกท้ังยังเปนแนวทางในการแกไขปญหาทางสังคมท่ีอาจเกิดข้ึน 

ในอนาคตได เชน ภาวะทุพโภชนาการในแตละชวงวัย การเพ่ิมข้ึนของผูปวยโรคเรื้อรังท่ีเกิดจากขาด

ความรูในการบริโภค  ซ่ึงปญหาดังกลาวสงผลกระทบโดยตรงตอสังคมในภาพรวม   
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12. ผลกระทบจากขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจ             

ของมหาวิทยาลัย 

 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

   การเปลี่ยนแปลงสถานการณภายนอกในดานตาง ๆ เชน ดานเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม  

สงผลใหเกิดการปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือใหสอดคลองและรองรับกับการพัฒนาประเทศในอนาคต ท้ังยัง

เปนกลไกสำคัญในการขับเคลื่อนประเทศไปสูอนาคตไดอยางม่ันคง  โดยการพัฒนาหลักสูตรจะมุงเนน

ผลิตบัณฑิตท่ีมีศักยภาพสูศตวรรษท่ี 21 เพ่ือรองรับการขยายตัวและพัฒนาทางดานอุตสาหกรรมอาหาร   

อันเปนการเพ่ิมขีดความสามารถทางการแขงขันของประเทศใหมีความพรอม เชน นักวิทยาศาสตร 

นักวิจัย นักวิชาการดานอาหาร และพนักงานตาง ๆ ในโรงงานอุตสาหกรรม  อีกท้ังยังสามารถพัฒนา

ตนเองสูการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารท่ีมีความรูพ้ืนฐานทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี             

การอาหารท่ีสามารถผลิตไดและขายเปน  นอกจากนั้นยังมีการปรับรูปแบบการเรียนการสอนแบบใหม

ใหสอดคลองกับความตองการของผูเรียน โดยการจัดการเรียนการสอนแบบโมดูล (Modular System) 

เพ่ือใหสามารถนำองคความรูทางดานเทคโนโลยีการอาหารและธุรกิจดานอาหารมาประยุกตใชเพ่ือการ

เปนผูประกอบการในอนาคต และปรับรายวิชาใหมีความทันสมัยเหมาะสมกับสถานการณในปจจุบัน 

และเพ่ิมการฝกประสบการวิชาชีพในแตละภาคการการศึกษาเพ่ือใหเกิดความเชื่อมโยงระหวางความรู   

ในรายวชิากับการทำงานในสถานประกอบการจริง 

 12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

   การพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร มีความสอดคลองกับ

พันธกิจของมหาวิทยาลัยในการมุงเนนการผลิตกําลังคนเฉพาะทางท่ีมีคุณภาพ ตอบสนองอุตสาหกรรม

เปาหมายของประเทศ สามารถสรางงานวิจัย สิ่งประดิษฐ และนวัตกรรม สูการนําไปใชประโยชน                

ตอสังคมหรือสรางมูลคาเชิงพาณิชย  รวมท้ังใหบริการวิชาการแกสังคมดวยนวัตกรรมสูการพัฒนาอยาง

ยั่งยืน  ตลอดจนสืบทอดศิลปวัฒนธรรมบนแนวทางวัฒนธรรมสรางสรรค 
 

13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะอ่ืนของมหาวิทยาลัย 

 13.1 รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนโดยคณะอ่ืน  

    13.1.1 รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไดแก  

     - รายวิชาภาษาตางประเทศในกลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร  เปดสอนโดยสาขา

การโรงแรมและการทองเท่ียว วิทยาลยัการโรงแรมและการทองเท่ียว     

 13.2 รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนใหคณะ/สาขาอ่ืน 

   ไมมี 
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 13.3 การบริหารจัดการ 

   การดำเนินงานเพ่ือประกันคุณภาพการศึกษาตามระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน

ระดับหลักสูตร โดยมีการกำหนดอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรของสาขาวิชา ประสานงานกับอาจารย

ผูแทนจากสาขาวิชาอ่ืนหรือหลักสูตรหรือคณะอ่ืนท่ีเก่ียวของ เพ่ือบริหารจัดการการเรียนการสอนใหมี

ผลมาตรฐานการเรียนรูเปนไปตามท่ีระบุในหลักสูตร รวมท้ังกำหนดใหอาจารยผูสอนจัดทำรายละเอียด

ของวิชาและรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา เพ่ือเปนมาตรฐานในการติดตามและประเมิน

คุณภาพการเรียนการสอน 
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หมวดท่ี 2  ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

 1.1 ปรัชญา 

  มุงใหความรูทางดานอุตสาหกรรมอาหารและการประกอบการธุรกิจอาหารสมัยใหม  สามารถ

ประยุกตใชความรูและทักษะปฏิบัติกับการทำงานทางดานวิชาชีพ  และพัฒนาตอยอดองคความรูสูการ

ประกอบอาชีพได 

1.2 ความสำคัญของหลักสูตร  

  อุตสาหกรรมอาหารคือหนึ่งในแผนพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศท่ีสำคัญ ตามแผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) และนโยบาย Thailand 4.0 ซ่ึงมีความสำคัญตอการ

พัฒนาเศรษฐกิจของประเทศโดยตรง  เนื่องจากประชากรสวนใหญของประเทศไทยประกอบอาชีพ

ทางการเกษตรและประมง ทำใหประเทศไทยมีทรัพยากรทางการเกษตรจำนวนมาก  นอกจากการ

บริโภคสดแลว การเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรและประมงดวยเทคโนโลยีทางอาหารเปนปจจัย

สำคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานรากของประเทศอยางแทจริง  เนื่องจากสามารถทำใหเกษตรกร              

มีรายไดจากการขายวัตถุดิบ และมีการตอยอดสูอุตสาหกรรมขนาดใหญทำใหมีการจางงานเพ่ิมข้ึน                

จึงถือเปนกลไกสำคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศในภาพรวม  ประกอบกับปจจุบันผูบริโภค

ตองการอาหารท่ีมีคุณภาพ ปลอดภัย และมีคุณประโยชนตอรางกายเพ่ิมมากข้ึน  ทำใหมีการนำ

เทคโนโลยีทางดานอุตสาหกรรมอาหารมาพัฒนาเพ่ือผลิตผลิตภัณฑอาหารใหตรงกับความตองการของ

ผูบริโภคในยุคปจจุบัน  และเพ่ือเปนการสงเสริมการสงออกผลิตภัณฑทางการเกษตรท่ีมีคุณภาพ

สามารถแขงขันในตลาดโลกและคูแขงทางการคาได ซ่ึงจำเปนตองอาศัยองคความรูและทักษะทางดาน

อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือขับเคลื่อนประเทศไทยไปสูเปาหมายท่ีวางไวไดอยางมีประสิทธิภาพ  โดยการ

เตรียมพรอมบุคลากรท่ีมีความรู ความเชี่ยวชาญท้ังทางดานอุตสาหกรรมอาหารและทักษะอ่ืน ๆ เชน 

การประกอบอาหาร การตลาด และการประกอบธุรกิจ  โดยเปนการบูรณาการศาสตรตาง ๆ ไวดวยกัน  

เพ่ือใหสามารถนำไปประยุกตไดอยางเหมาะสมและเพ่ือใหเกิดประโยชนสูงสุด  รวมถึงการบูรณาการ

การเรียนการสอนรวมกับการทำงานในสถานประกอบการ เพ่ือใหสามารถนำองคความรูทางวิชาการไป

ประยุกตใชเพ่ือแกปญหาในสถานการณจริงไดอยางมีประสิทธิภาพ  ท้ังนี้เพ่ือเพ่ิมความสามารถและ

ศักยภาพของบุคลากรทางดานอุตสาหกรรมอาหารในการแขงขันในตลาดโลกและภูมิภาคได  รวมถึง

สามารถพัฒนาตนเองสูการเปนผูประกอบการได 

 1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร  

  เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะดังตอไปนี้ 

  1.3.1 มีคุณธรรม จริยธรรม ระเบียบวินัย ขยัน อดทน ซ่ือสัตยสุจริต มีความรับผิดชอบตอตนเอง

และสังคม ธำรงรักษาไวซ่ึงขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 
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  1.3.2 มีความรูและทักษะวิชาชีพดานอุตสาหกรรมอาหารสมัยใหม เพ่ือตอบสนองความตองการ

ของหนวยงานราชการ เอกชน และการศึกษาในระดับสูงข้ึนไดอยางเหมาะสม 

  1.3.3 สามารถสรางสรรค คิดวิเคราะห และนําความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพ 

ไดอยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ  

  1.3.4 สามารถปรับตัว ทำงานรวมกับผูอ่ืนได และมีทัศนคติท่ีดีในการทำงาน 

  1.3.5 สามารถติดตอสื่อสารท้ังภาษาไทยและภาษาตางประเทศ สามารถใชศัพทเฉพาะทางดาน

วิชาชีพไดอยางถูกตอง และสามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศไดเปนอยางดี 
 

2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 

  คาดวาจะดำเนินการแลวเสร็จภายในเวลา 5 ป ตั้งแตป พ.ศ. 2564 ถึง พ.ศ. 2568 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

1. พัฒนาหลักสูตรใหไดมาตรฐาน

ตามท่ีกำหนด สอดคลองกับ

สถานการณปจจุบัน และ

ตอบสนองความตองการของ

หนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชน 

 

1. มีกระบวนการกำกับดูแล และ

ติดตามประเมินหลักสตูรอยาง

ตอเน่ือง 

1.1 รายงานผลการประเมินหลักสตูร 

ทุก 1 ป  โดยมีคะแนนเฉลี่ยไมนอยกวา                 

3 คะแนน จากคะแนนเตม็ 5 คะแนน 

2. มีการพัฒนาปรับปรุงหลักสตูร

อยางตอเน่ือง เพ่ือใหสอดคลองกับ

เทคโนโลยีปจจุบันและความ

ตองการของหนวยงานภายนอก 

2.1 รายงานการประชุมอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร/รายงานผล            

การวิพากยหลักสูตรทุก 5 ป 

2.2 รายงานความกาวหนาทาง 

เทคโนโลยีทางดานอุตสาหกรรมอาหาร

ทุก 1 ป 

3. สำรวจความพึงพอใจของผูใช

บัณฑิตตอบัณฑติ 

 

3.1 รายงานผลการประเมิน         

ความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต โดยมี

คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยไมนอยกวา 

3.51  จากคะแนนเต็ม 5 

4. สำรวจภาวะการมีงานทำของ

บัณฑิต 

 

4.1 รายงานผลสำรวจภาวะการมงีานทำ

ของบัณฑิต  โดยบัณฑติตองมีงานทำ            

ไมนอยกวารอยละ 80 

5. สำรวจความพึงพอใจของ

นักศึกษาช้ันป 4 หรือบัณฑิตท่ีมีตอ

คุณภาพหลักสตูร 

5.1 รายงานผลการประเมินความ          

พึงพอใจของนักศึกษาช้ันปท่ี 4 หรือ

บัณฑิตท่ีมตีอคุณภาพหลักสตูร โดยมี

คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยไมนอยกวา 

3.51 จากคะแนนเต็ม 5 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

2. พัฒนาบุคลากรสายวิชาการใหมี

ความรูทางวิชาการและวิชาชีพ 

1. สนับสนุนการเขารวมประชุม  

อบรม สัมมนา ศึกษาดูงานหรือ             

ฝงตัวในสถานประกอบการ                    

ในหนวยงานภาครัฐ/เอกชน                 

เพ่ือพัฒนาตนเองและตอยอด              

การบูรการกับหนวยงานภายนอก 

1.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรและ

อาจารยประจำหลักสตูรเขารวมการ

ฝกอบรม สัมมนาทางวิชาการไมนอย

กวา 1 ครั้ง/คน/ป 

2. สนับสนุนการทำงานวิจัยและ

สงเสริม สนับสนุนอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย

ประจำหลักสตูรใหเผยแพรผลงาน

ทางวิชาการในระดับชาติและระดบั

นานาชาติ 

2.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลกัสตูรและ

อาจารยประจำหลักสตูรเผยแพรผลงาน

ทางวิชาการในระดับชาติหรือระดบั           

นานาชาติอยางนอย 1 เรื่อง/คน/ป 

 

3. สนับสนุนการศึกษาตอและการ

ขอกำหนดตำแหนงทางวิชาการ 

 

3.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรและ

อาจารยประจำหลักสตูรมีคุณวุฒิ

การศึกษาระดับปรญิญาเอกเพ่ิมข้ึน              

ไมนอยกวารอยละ 20 ของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรหรืออาจารย

ประจำหลักสตูรท้ังหมดภายใน 5 ป  

3.2  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและ

อาจารยประจำหลักสตูรมีตำแหนง          

ทางวิชาการเพ่ิมข้ึนไมนอยกวารอยละ 

20 ของอาจารยผูรับผดิชอบหลักสตูร

หรืออาจารยประจำหลักสูตรท้ังหมด

ภายใน 5 ป  

4. สงเสรมิใหอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสตูรและอาจารยประจำ

หลักสตูรมผีลงานวิจยั สิ่งประดิษฐ 

และนวัตกรรมท่ีสามารถนำไปใช

ประโยชนตอชุมชน 

4.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรและ

และอาจารยประจำหลักสตูรมี

ผลงานวิจัย สิ่งประดิษฐ หรือนวัตกรรม

นำไปใชประโยชนตอชุมชนอยางนอย            

1 เรื่อง/คน/ป 

3. พัฒนาบุคลากรสายสนับสนุน 1. สนับสนุนใหบุคลากรเขารวม 

ประชุมสมัมนา และอบรมเพ่ือ

พัฒนาทักษะความรูใหม ๆ                 

ท่ีเก่ียวของ 

 

1.1 บุคลากรเขารวมประชุมสัมมนาหรือ 

อบรมอยางนอย 1 ครั้ง/คน/ป 



มคอ.2 

10 

 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

 2. สนับสนุนใหบุคลากรพัฒนา

ทักษะดาน ภาษาตางประเทศ  

2.1 บุคลากรทุกคน สอบผานทักษะดาน 

ภาษาอังกฤษตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัย 

กำหนด 

4. พัฒนานักศึกษา 

 

1. พัฒนาทักษะวิชาชีพเพ่ือเตรียม

ความพรอมในการนำไปประกอบ

อาชีพในอนาคต 

1.1 นักศึกษาเขารวมโครงการฝกทักษะ

ในดานตาง ๆ อยางนอย 1 ครั้ง/ป และ

นักศึกษาท่ีไดรับผลสัมฤทธ์ิจากการ          

เขารวมโครงการไมนอยกวารอยละ 80 

2. พัฒนาทักษะทางดานภาษา

ใหกับนักศึกษา 

 

2.1 มีโครงการ/กิจกรรมเสริมหลักสูตร

ทางดานภาษาอังกฤษและภาษาอาเซียน

ท่ีจัดใหกับนักศึกษา อยางนอย 1 ครั้ง/ป 

3. สงเสรมิกิจกรรมการแขงขันการ

นำเสนอผลงานทางวิชาการใหกับ

นักศึกษา 

3.1 นักศึกษาเขารวมกิจกรรมการ

นำเสนอผลงานทางวิชาการอยางนอย   

1 ครั้ง/คน ตลอดระยะเวลาท่ีศึกษา 

5. พัฒนาโครงสรางพ้ืนฐานและ

ครุภณัฑท่ีจำเปนตอการเรียนการ 

สอนของหลักสูตร 

 

1. จัดทำแผนความตองการและ

งบประมาณเพ่ือปรับปรุงโครงสราง

พ้ืนฐานและครภุณัฑท่ีสอดคลอง

กับความตองการของหลักสูตร 

1.1 รายการครภุัณฑท่ีไดรับการจดัสรร

งบประมาณ  ไมนอยกวารอยละ 20  

ของจำนวนครุภัณฑท่ีตองการ 

 

2. จัดหาครภุัณฑทดแทนครุภณัฑ 

ท่ีหมดอายุการใชงาน 

2.1 จำนวนครุภัณฑท่ีไดรับการทดแทน

ไมนอยกวา 1 รายการ/ป 

6. การสรางความรวมมือเพ่ือบูรณา

การดานวิชาการกับหนวยงาน

ภาครัฐ/เอกชน และชุมชน 

1. บูรณาการการเรียนการสอนโดย

การสงนักศึกษาไปฝกทักษะวิชาชีพ

และประสบการณในการทำงาน

ดานตางๆ ในหนวยงานภาครัฐ/

เอกชน  

1.1 รายงานผลการประเมินการฝก

ทักษะวิชาชีพและประสบการณในการ

ทำงานจากหนวยงาน มีคะแนนประเมิน       

ไมนอยกวารอยละ 80 

2. การใหบริการวิชาการ  โดย

อาจารยและนักศึกษามสีวนรวมใน

การชวยแกปญหาและถายทอดองค

ความรูใหกับชุมชน 

2.1 จำนวนโครงการบริการวิชาการเพ่ือ

พัฒนาชุมชนอยางนอย 1 โครงการ/ป 

2.2 นักศึกษามีสวนรวมโครงการบริการ

วิชาการไมนอยกวารอยละ 20 ของ

จำนวนนักศึกษาท้ังหมด 

2.3 รายงานผลการประเมินความ      

พึงพอใจผูเขารวมโครงการ  โดยมี

คะแนนความพึงพอใจมากกวา 4.00 

จากคะแนนเตม็ 5  
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ 

 3. สรางความรวมมือทางวิชาการ

กับสถานประกอบการ/หนวยงาน

ภายนอก 

3.1 บันทึกความรวมมือกับสถาน

ประกอบการ/หนวยงานภายนอก และ 

มีการดำเนินการภายใตความรวมมือ

อยางนอย 1 หนวยงาน/ป 
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หมวดท่ี 3  ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

 1.1 ระบบ 

   ใชระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ 

มีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห ไมรวมเวลาท่ีใชในการสอบ 

 1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

  การจัดการศึกษาจะตองมีระยะเวลาการศึกษาไมนอยกวา 7 สัปดาห ท้ังนี้ไมรวมระยะเวลา

สำหรับการสอบ และใหมีจำนวนชั่วโมงเรียนของแตละรายวิชาเทากับจำนวนชั่วโมงเรียนในภาค

การศึกษาปกติ และใหเปนไปตามขอบังคับหรือประกาศของมหาวิทยาลัย 

 1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 

   ไมมี 
 

2. การดำเนินการหลักสูตร 

 2.1 วัน - เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

   ภาคการศึกษาท่ี 1 กรกฎาคม - ตุลาคม 

   ภาคการศึกษาท่ี 2 พฤศจิกายน – กุมภาพันธ 

   ภาคฤดูรอน มีนาคม – เมษายน 

  ท้ั งนี้อาจมีการเปลี่ยนแปลงให เปนไปตามประกาศฯ และ/หรือปฏิ ทินการศึกษาของ

มหาวิทยาลัย 

 2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

  2.2.1 เปนผูสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6) หรือเทียบเทา หรือเปนผูสำเร็จ

การศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ในสาขาสัมพันธหรือเก่ียวของ หรือ 

   2.2.2 เปนผูสำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) ในสาขาสัมพันธหรือ

เก่ียวของ โดยวิธีเทียบโอนผลการเรียน 

   2.2.3 ท้ังขอ 2.2.1 และ 2.2.2 จะตองมีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลศรีวิชัย วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2557 

  การคัดเลือกผูเขาศึกษา 

  - โดยวิธีการสอบคัดเลือกของมหาวิทยาลัย 

  - โดยวิธีการคัดเลือกบุคคลเขาศึกษาตอในระดับอุดมศึกษาผานสำนักงานคณะกรรมการ             

การอุดมศึกษา 
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 2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา  

  2.3.1 นักศึกษามีพ้ืนฐานความรูดานคณิตศาสตร วิทยาศาสตร และภาษาอังกฤษ ท่ีแตกตางกัน  

ซ่ึงสงผลตอผลการเรียนของนักศึกษาในรายวิชาดังกลาวและรายวิชาท่ีสัมพันธ/ตอเนื่อง  

  2.3.2 นักศึกษามีปญหาเรื่องการปรับตัวตอระบบการเรียนในมหาวิทยาลัย และการใชชีวิต 

 2.4 กลยุทธในการดำเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจำกัดของนักศึกษาในขอ 2.3 

   2.4.1 จัดการเรียนการสอนเพ่ือปรับพ้ืนฐานใหกับนักศึกษากอนเปดภาคการศึกษา 

  2.4.2 จัดใหมีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม โดยมหาวิทยาลัย เพ่ือแนะนำแนวทางการใชชีวิตและ

การเรียนในมหาวิทยาลัย  พรอมท้ังมีอาจารยท่ีปรึกษาดูแล ใหคำแนะนำเก่ียวกับการปรับตัวและ                 

การเรียนในมหาวิทยาลัย  

 2.4.3 แนะนำและจัดหาแหลงทุนใหกับนักศึกษา พรอมท้ังสงเสริมการหารายไดระหวางเรียน

ใหกับนักศึกษา 

 2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 

  2.5.1 จำนวนนักศึกษาท่ีจะรับเขาศึกษาตามคุณสมบัติขอ 2.2.1 

นักศึกษาชั้นปท่ี 
ปการศึกษา 

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 

คาดวาจะสำเร็จการศึกษา - - - 30 30 

   

  2.5.2 จำนวนนักศึกษาท่ีจะรับเขาศึกษาตามคุณสมบัติขอ 2.2.2 

นักศึกษาชั้นปท่ี 
ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

3 30 30 30 30 30 

4 - 30 30 30 30 

รวม 30 60 60 60 60 

คาดวาจะสำเร็จการศึกษา - 30 30 30 30 
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 2.6 งบประมาณตามแผน 

  ใชงบประมาณคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 

ศรีวิชัย โดยคาใชจายในการผลิตบัณฑิตตอคนตอป (หนวย : บาท) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
, 

        2.6.1 งบประมาณรายรับ (หนวย : บาท) 

ประเภทรายรับ 
ปงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 

1. รายรับเงินรายได      

   1.1 คาธรรมเนียมการศกึษา 

แบบเหมาจาย 1,560,000 3,120,000 3,900,000 4,680,000 4,680,000 

จำนวนนักศึกษา (คน) 60 120 150 180 180 

รายรับเฉลี่ยตอนักศึกษา 1 คน 26,000 26,000 26,000 26,000 26,000 

คาใชจายนักศึกษา 26,000 บาท/คน/ป 

คาใชจายนักศึกษาตลอดหลักสูตร 104,000 บาท 

หมายเหตุ คาใชจาย คือ คาธรรมเนียมการศึกษาแบบเหมาจาย

 

2.6.2 งบประมาณรายจาย (หนวย : บาท) 

หมวดรายจาย 
ปงบประมาณ 

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. งบรายจายอ่ืน  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 

รายจายเฉลี่ยตอนักศึกษา 1 คน 7,500 5,500 5,800 6,000 7,167 

 

 

 

 

 



มคอ.2 

15 

 

    2.7 ระบบการศึกษา 

   แบบชั้นเรียน 

   แบบทางไกลทางอินเตอรเน็ต 

   อ่ืน ๆ (ระบุ) 

 2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 

  เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี  

(ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2557 และระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วาดวยการเทียบโอน               

ผลการเรียน พ.ศ. 2551 
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3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

  3.1 หลักสูตร 

  3.1.1 จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 130  หนวยกิต 

  3.1.2 โครงสรางหลักสูตร   

  1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 31  หนวยกิต 

   1.1 กลุมวิชาคุณภาพชวีิตด ีมีสุข   7  หนวยกิต 

   1.2 กลุมวิชาพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย       6  หนวยกิต 

   1.3 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร  12  หนวยกิต 

   1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   6  หนวยกิต 

  2. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 93  หนวยกิต 

   2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  36  หนวยกิต 

   2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ  48  หนวยกิต 

   2.3 กลุมวิชาชีพเลือก  9  หนวยกิต 

  3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา   6  หนวยกิต 
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3.1.3 รายวิชา 

 1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 31 หนวยกิต 

 1.1 กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

ใหศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

ไมนอยกวา 

 

7 

 

  หนวยกิต 

 

 00-018-001 ศาสตรพระราชา  

The King’s Philosophy 
 

3(2-2-5) 

 ใหเลือกศกึษา 1 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้  

 00-011-001 ฟุตบอล 

Football 

1(0-2-1) 

 00-011-002 วายน้ำ 

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 ตะกรอ 

Takraw 

1(0-2-1) 

 00-011-007 แบดมินตัน 

Badminton 

1(0-2-1) 

 00-011-008 วอลเลยบอล 

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 กอลฟ   

Golf 
 

1(0-2-1) 

 และใหเลือกศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้  

 00-012-001 สารัตถะแหงความงาม 

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 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวัน 

Economics for Everyday Use 

3(3-0-6) 

 00-018-002 อรรถรสในงานศิลปะ 

Aesthetics in Art 

3(2-2-5) 

 00-018-003 การสงเสริมสุขภาพและการออกกำลังกาย 

Health Promotion and Exercise  

3(2-2-5) 

 00-018-004 ผูนำนันทนาการ 

Recreation Leadership 

3(2-2-5) 

 00-018-005 สมาธิเพ่ือการพัฒนาชีวิต   

Meditation for Life Development 
 

3(2-2-5) 

 1.2 กลุมวิชาพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย 

ใหศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

ไมนอยกวา 

 

6 

 

หนวยกิต 

 

 00-023-001 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม 

Citizen and Public Consciousness 
 

3(3-0-6) 

 และใหเลือกศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

 00-022-001 จริยธรรมสำหรับมนุษย 

Ethics for Human Beings 

3(3-0-6) 

 00-022-002 มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ 

Human Relations and Personality Development 

3(3-0-6) 

 00-022-003 มนุษยสัมพันธเพ่ือการดำรงชีวิต 

Human Relations for Living 

3(3-0-6) 

 00-022-004 วัฒนวิถีแหงการดำรงชีวิต 

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 ภาวะผูนำและการทำงานเปนทีม 

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 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับกฎหมาย  

Introduction to Laws 

3(3-0-6) 

 00-023-006 เอเชียตะวันออกเฉียงใตศึกษา 

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 กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร 

ใหศึกษา 6 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

ไมนอยกวา 

 

12 

 

หนวยกิต 

 

 00-035-001 สนทนาภาษาอังกฤษ    

English Conversation 

3(2-2-5) 

 00-035-002 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 

English Reading and Writing  
 

3(2-2-5) 

 ใหเลือกศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้  

 00-034-001 มนุษยกับวรรณกรรม   

Man and Literature 

3(3-0-6) 

 00-034-002 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 

Thai for Communication 

3(2-2-5) 

 00-034-003 ทักษะการอานภาษาไทย 

Thai Reading Skills 

3(2-2-5) 

 00-034-004 ทักษะการเขียนภาษาไทย 

Thai Writing Skills 

 

3(2-2-5) 
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 00-034-005 ศิลปะการพูด 

Art of Speaking 

3(2-2-5) 

 00-034-006 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ 

Academic Reading and Writing 

3(2-2-5) 

 00-034-007 การอานเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต  

Reading for Life Long Learning 
 

3(2-2-5) 

 และใหเลือกศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้  

 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 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 

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 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร 

Japanese for Communication 
 

3(2-2-5) 

 1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

ใหศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

ไมนอยกวา 

 

6 

 

หนวยกิต 

 

 00-048-001 เทคโนโลยีและนวัตกรรม  

Technology and Innovation  
 

3(2-2-5) 

 และใหเลือกศึกษา 3 หนวยกติ จากรายวิชาตอไปนี ้  

 00-046-001 คณิตศาสตรในชีวิตประจำวัน 

Mathematics for Everyday Use 

3(2-2-5) 

 00-046-002 

 

ความรูเชิงตัวเลข 

Numerical Literacy 

 

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

 

คณิตศาสตรสำหรับธุรกิจ 

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 มนุษยกับผลิตภัณฑเคมี 

Man and Chemical Products 

3(3-0-6) 

 00-047-002 สิ่งแวดลอมและการจัดการทรัพยากร 

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 

 

ปรากฏการณสำคัญทางวิทยาศาสตร 

Great Moments in Science 

3(2-2-5) 

 00-047-006 

 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพ่ือคุณภาพชวีิต  

Science and Technology for Quality of Life  

3(2-2-5) 

 00-048-002 การจัดการนวัตกรรมสำหรับผูประกอบการ 

Innovation Management for Entrepreneurs 

3(2-2-5) 

 00-048-003 การพัฒนาทักษะการคิดนอกกรอบ 

Lateral Thinking Skill Development 
 

3(2-2-5) 

 

 2. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 93 หนวยกิต 

 2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ไมนอยกวา 36 หนวยกิต 

 ใหศึกษารายวิชาตอไปนี้   

 02-211-001 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 

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 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

Fundamental Organic Chemistry                                                                       

3(3-0-6) 

 

 02-222-002 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

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 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 

Fundamental Analytical Chemistry  

3(3-0-6) 

 

 02-224-002 ปฏิบตักิารเคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 

Fundamental Analytical Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

 02-231-001 ฟสิกสพ้ืนฐาน 

Fundamental Physics 

3(3-0-6) 

 

 02-231-002 ปฏิบัติการฟสิกสพ้ืนฐาน 

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 กลุมวิชาชีพบังคับ   ไมนอยกวา 48 หนวยกิต 

 ใหศึกษารายวิชาตอไปนี้   

 06-131-201 จุลชีววิทยาทางอาหาร  

Food Microbiology    

3(2-3-4) 

 

 06-131-202   

         

เคมีและการวิเคราะหอาหาร 

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 

 

การออกแบบบรรจุภณัฑอาหารสมัยใหม 

Modern Food Packaging Design 

2(2-0-4) 

 06-135-301 

 

การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

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 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

รายใหม 

Electronic Commerce for Food Business Startup  

3(2-3-4) 

 06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา 

Preparation for Internship and Cooperative  

Education 

1(0-2-1) 

 06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 

Professional Work Experience I  

1(160) 
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 06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2 

Professional Work Experience II 

1(160) 

 06-137-405 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Seminar in Food Industry         

1(0-2-1) 

 และใหเลือกศึกษา 6 หนวยกิต จากแผนตอไปนี้  

 แผนฝกงาน  

 06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร  

Internship in Food Industry 

3(320) 

 06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร  

Special Problems in Food Industry  

3(0-9-0) 

 แผนสหกิจศึกษา  

 06-137-408 สหกิจศึกษา  

Cooperative Education  

 

6(640) 

 2.3 กลุมวิชาชีพเลือก   ไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

 ใหเลือกศึกษา 1 โมดูล จำนวน 9 หนวยกิต จากโมดูลตอไปนี ้

 โมดูล 1  การเปนผูประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑประมง   

 06-133-304 การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในการผลิตผลิตภัณฑ

ประมง 

Quality and Safety Management of Fishery Products 

Production 

3(2-3-4) 

 

 06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

Fishery Products Technology 

3(2-3-4) 

 06-135-302 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพจากอุตสาหกรรม

ประมง 

Health Food Products Development from Fishery 

Industry 
 

3(2-3-4) 

 

 โมดูล 2  การเปนผูประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑขนมอบ  

 06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 

Bakery Technology 

3(2-3-4) 

 06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของผลิตภณัฑขนมอบ 

Science of Bakery Ingredients 

3(2-3-4) 
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 06-134-306 ผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 

Healthy Bakery Products 
 

3(2-3-4) 

 โมดูล 3  การเปนผูประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 

 06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 

Functional Foods Technology 

3(2-3-4) 

 06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอายุ 

Functional Foods for Older Person 

3(2-3-4) 

 06-135-303 การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ 

Nutraceuticals and Functional Foods Development 
 

3(2-3-4) 

 3. หมวดวิชาเลือกเสรี                               ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

     นักศึกษาเลือกศึกษารายวิชาใดก็ไดอีกไมนอยกวา 6 หนวยกิต โดยเปนรายวิชาท่ีเปดสอน 

ในระดับปริญญาตรีในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวิชัย หรือสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน  
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3.1.4 แผนการศึกษา  

 

ปการศึกษาท่ี 1 

 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

00-018-001 ศาสตรพระราชา 3(2-2-5) 

00-023-001 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม 3(3-0-6) 

00-035-001 สนทนาภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) 

02-211-001 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

02-221-001 เคมีพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

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

UU-VWX-YZZ กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข (1) 1(T-P-E) 

 รวม 17  หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

00-035-002 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) 

02-222-001 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

02-222-002 ปฏิบตัิการเคมีอินทรียพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 

02-231-001 ฟสิกสพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

02-231-002 ปฏิบัติการฟสิกสพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 

02-241-001 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

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

UU-VWX-YZZ กลุมวิชาพลเมืองดีวิถีประชาธิปไตย  3(T-P-E) 

 รวม 18  หนวยกิต 
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ปการศึกษาท่ี 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 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

02-224-002 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 

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

UU-VWX-YZZ กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข (2) 3(T-P-E) 

UU-VWX-YZZ กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร (1) 3(T-P-E) 

 รวม 20  หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

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

06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร  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  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร (2) 3(T-P-E) 

 รวม 20  หนวยกิต 
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ปการศึกษาท่ี 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 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา 1(0-2-1) 

06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1  1(160) 

 รวม 15  หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

ใหศึกษา 6 หนวยกิต  จากรายวิชาตอไปนี้  

06-134-302 การออกแบบบรรจุภณัฑอาหารสมัยใหม 2(2-0-4) 

06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-4) 

06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2  
 

1(160) 

และใหเลือกศึกษาเพียง 1 โมดูล  จำนวน 9 หนวยกิต  จากโมดูลดังตอไปนี้  

โมดูล 1  การเปนผูประกอบการธุรกจิผลิตภัณฑประมง  

06-133-304 การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในการผลิตผลิตภัณฑ

ประมง 

3(2-3-4) 

06-134-303 เทคโนโลยผีลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 

06-135-302 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพจากอุตสาหกรรม

ประมง 
 

3(2-3-4) 

โมดูล 2  การเปนผูประกอบการธุรกิจผลิตภณัฑขนมอบ  

06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) 

06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) 

06-134-306 ผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 
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โมดลู 3  การเปนผูประกอบการธุรกิจผลิตภณัฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 

06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอายุ 3(2-3-4) 

06-135-303 การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

 รวม 15  หนวยกิต 

 
หมายเหตุ   1. ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1  ฝกประสบการณการทำงานทางวิชาชีพดานเทคโนโลยีอาหาร 

    2. ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2  ฝกประสบการณการทำงานทางวิชาชีพดานท่ีเก่ียวของกับ

โมดูลท่ีเลือก 

      3. การฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) ในชวงปดภาคการศึกษาท่ี 1  ใหกับนักศึกษาช้ันปท่ี 3                  

โดยจัดกิจกรรมท่ีสัมพันธกับโมดูล  เพ่ือเตรียมความพรอมในการเลือกโมดูลของนักศึกษาในภาค

การศึกษาท่ี 2 
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ปการศึกษาท่ี 4 (แผนฝกงาน) 

 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

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

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับผูประกอบการธุรกิจอาหาร

รายใหม 

3(2-3-4) 

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

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

UU-VWX-YZZ กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 3(T-P-E) 

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

UU-VWX-YZZ วิชาเลือกเสรี (2) 3(T-P-E) 
 รวม 19  หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(320) 
06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(0-9-0) 

 รวม 6  หนวยกิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



มคอ.2 

31 

 

ปการศึกษาท่ี 4 (แผนสหกิจศึกษา) 

 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

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

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับผูประกอบการธุรกิจอาหาร

รายใหม 

3(2-3-4) 

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

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

UU-VWX-YZZ กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 3(T-P-E) 

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

UU-VWX-YZZ วิชาเลือกเสรี (2) 3(T-P-E) 
 รวม 19  หนวยกิต 

 

ภาคการศกึษาท่ี 2 

06-137-408 สหกิจศึกษา 6(640) 

 รวม 6  หนวยกิต 
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   3.1.5 คำอธิบายรายวิชา 
 

         ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 

UU-VWX-YZZ 

 UU หมายถึง คณะ 

  00 คือ หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  

  02 คือ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

  06 คือ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง 
 

 

สำหรับหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 V หมายถึง สาขา 

  0 คือ สาขาศึกษาท่ัวไป  

 W หมายถึง กลุมวิชา 

  1 คือ กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข  

  2 คือ กลุมวิชาพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย  

  3 คือ กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร  

  4 คือ กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  

 X หมายถึง วิชายอย 

  1 คือ รายว ิชาพลศึกษา  

  2 คือ รายวิชามนุษยศาสตร  

  3 คือ รายวิชาสังคมศาสตร  

  4 คือ รายวิชาภาษาไทย  

  5 คือ รายวิชาภาษาตางประเทศ  

  6 คือ รายวิชาคณิตศาสตร  

  7 คือ รายวิชาวิทยาศาสตร  

  8 คือ รายวิชาบูรณาการ  

 Y หมายถึง ปท่ีควรศึกษา 

  0 คือ จัดใหศึกษาในปการศึกษาใดก็ได  

  1 คือ ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 1  

  2 คือ ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 2  

  3 คือ ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 3  

  4 คือ ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 4  

 ZZ หมายถึง ลำดับท่ีของรายวิชาในกลุมวิชา/วิชายอย 
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สำหรับหมวดวิชาเฉพาะ 

1. คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 V หมายถึง สาขา   

  2   คือ สาขาวิทยาศาสตร  

 WX หมายถึง สาขาวิชา/วิชายอย  

  10 คือ กลุมวิชาคณิตศาสตรท่ัวไป 

   11 คือ วิชายอยคณิตศาสตร 

  20 คือ กลุมวิชาเคมี 

   21 คือ วิชายอยเคมีท่ัวไป 

   22 คือ วิชายอยเคมีอินทรีย 

   23 คือ วิชายอยชีวเคมี 

   24 คือ วิชายอยเคมีวิเคราะห 

  30 คือ กลุมวิชาฟสิกส 

   31 คือ วิชายอยฟสิกสท่ัวไป 

  40 คือ กลุมวิชาชีววิทยา 

   41 คือ วิชายอยชีววิทยาท่ัวไป 
 

2. คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง 

 V หมายถึง สาขา   

  0 คือ สาขาศึกษาท่ัวไป 

  1 คือ สาขาเพาะเลี้ยงสัตวน้ำและผลิตภณัฑประมง 

  2 คือ สาขาวิทยาศาสตรทางทะเลและสิ่งแวดลอม 

 WX หมายถึง สาขาวิชา/วิชายอย 

 30 คือ สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

  31 คือ วิชายอยวิทยาศาสตรและโภชนศาสตร 

  32 คือ วิชายอยการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 

  33 คือ วิชายอยการควบคุมคุณภาพ การประกันคุณภาพ 

    ความปลอดภัยทางอาหารและกฎหมายอาหาร 

  34 คือ วิชายอยเทคโนโลยีและการจัดการทางอุตสาหกรรม 

    อาหาร 

  35 คือ วิชายอยการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

  36 คือ วิชายอยการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

  37 คือ วิชายอยการวิจัย ฝกงานและสหกิจศึกษา 
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 Y หมายถึง ปท่ีควรศึกษา หรือระดับการศึกษา 

  0 จัดใหศึกษาในปการศึกษาใดก็ได 

  1 ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 1 

  2 ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 2 

  3 ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 3 

  4 ควรจัดใหศึกษาในชั้นปท่ี 4 

 ZZ หมายถึง ลำดับท่ีของรายวิชาในสาขาวิชาหรือกลุมวิชา/วิชายอย 

    

ความหมายของรหัสหนวยกิตและการจัดช่ัวโมงเรียน 

 C(T-P-E) 

  C หมายถึง จำนวนหนวยกิตของรายวิชานั้น 

  T หมายถึง จำนวนชั่วโมงเรียนภาคทฤษฎีตอสัปดาห 

  P หมายถึง จำนวนชั่วโมงเรียนภาคปฏิบัตติอสัปดาห 

  E หมายถึง จำนวนชั่วโมงการศึกษาคนควานอกเวลาตอสัปดาห 

 สำหรับรายวิชาสหกิจศึกษา การฝกงานและการฝกงานวิชาชีพ ใหกำหนดชั่วโมงภายใน

วงเล็บ 
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รายละเอียดคำอธิบายรายวิชา 

 

00-011-001   ฟุตบอล 

Football 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาฟุตบอล  ความรูพ้ืนฐาน

ทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย  กฎระเบียบ 

ขอบงัคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬาฟุตบอล   

การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

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 วายน้ำ 

Swimming 

1(0-2-1) 

วิชาบังคบักอน: - 

Prerequisite: - 

หลกัการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาวายน้ำ  ความรูพ้ืนฐาน

ทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย  กฎระเบียบ 

ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬาวายน้ำ  การจัด

และการดำเนินการแขงขัน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการและการฝกปฏิบัติเทคนิคลีลาศแบบมาตรฐานและละติน  ลักษณะและรูปแบบ

ของดนตรีประกอบการลีลาศ  ความสัมพันธระหวางดนตรีกับลลีาศ  องคประกอบของ 

การลีลาศเก่ียวกับการกาวเทา การทรงตัว การวางทา การเหนี่ยวรั้ง และการกะเวลา   

การวางตัวและรูปแบบของการกาวเทา จังหวะและลีลา  ดุลยภาพระหวางการทำงาน

ของกลามเนื้อและหัวใจ 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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนะนำการขับข่ีจักรยานเพ่ือนันทนาการ เนนจักรยานเพ่ือความเพลิดเพลินและ 

จักรยานภูเขา  ความรูและทักษะในการใชจักรยานเพ่ือความเพลิดเพลิน เพ่ือใชสอย  

และการกีฬาในสภาพเสนทางหลากหลาย  เทคนิคและทักษะในการขับข่ีเก่ียวกับ          

การเบรค การใหสัญญาณ การใชเกียร การถายน้ำหนัก และการขับข่ีลูเดี่ยว  การขับข่ี

อยางปลอดภัยบนทองถนนและทักษะในการขับข่ีเปนกลุม  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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาบาสเกตบอล  ความรู

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย   

กฎระเบียบ ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬา 

บาสเกตบอล  การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

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 ตะกรอ 

Takraw 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาตะกรอ  ความรูพ้ืนฐาน

ทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย  กฎระเบียบ 

ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬาตะกรอ             

การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาแบดมินตัน  ความรู

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย   

กฎระเบียบ ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬา

แบดมินตัน  การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

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 วอลเลยบอล 

Volleyball 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาวอลเลยบอล  ความรู

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย   

กฎระเบียบ ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬา 

วอลเลยบอล  การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาฟุตซอล  ความรูพ้ืนฐาน

ทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย  กฎระเบียบ 

ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬาฟุตซอล   

การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐาน ทักษะทางกายภาพ และเทคนิควิธีท่ีใชในกีฬาเทนนิส  ความรูพ้ืนฐาน

ทางวิทยาศาสตรการกีฬาท่ีเก่ียวของกับการสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย   

กฎระเบียบ ขอบังคับ กติกา มารยาท กลยุทธ เทคนิควิธี และการพัฒนาการเลนกีฬา

เทนนิส  การจัดและการดำเนินการแขงขัน 

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   กอลฟ 

Golf 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูท่ัวไปและทักษะในการเลนกอลฟ  การพัฒนารางกายและอารมณจากการเลน

กอลฟ  วงสวิง  การเลือกใชไมกอลฟท่ีเหมาะสม  การจับไมกอลฟ ทายืน และการวาง

ตำแหนงลำตัว  การพัตกอลฟ การตีลูกสั้นและลูกยาว  การตีลูกจากอุปสรรคและกรณี

พิเศษ  กฎกติกามารยาทของกอลฟ 

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 สารัตถะแหงความงาม 

Beauty Matters 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ธรรมชาติของความงามตามภววิสัยและจิตวิสัย  ความงามและรสนิยม  ความงามของ

มนุษย  ความงามตามธรรมชาติและความงามสรางสรรค  คุณคาของความงามและ

สุนทรียะในภาษา วรรณกรรม ดนตรี ศิลปกรรม นาฏศิลป และการละเลนพ้ืนบาน  

สุขภาพกายและสุขภาพจิต การดูแลสุขภาพ  มารยาทงามตามคติของไทยและ 

การอยูรวมกันอยางมีความสุข 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

พ้ืนฐานความรูท่ีจำเปนสำหรับดนตรี  ดนตรีและสุนทรียศาสตร  เนื้อหาและรูปแบบของ
ดนตรีตะวันตก  ดนตรีไทยและดนตรีพ้ืนบาน  ทักษะในการอานภาษาดนตรี  การฝกหัด
และเลนดนตรีเฉพาะชิ้น  เทคนิคในการเลนดนตรี  การเลนดนตรีเปนกลุมวง การเลน
และแสดงดนตรีในรูปแบบตาง 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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความเปนมาและปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  วิวัฒนาการของโครงสรางระบบเศรษฐกิจ

ไทย  การนำปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกตใชในชีวิตและชุมชน  การบริหาร 

จัดการท่ีดี  การพัฒนาเศรษฐกิจพอเพียงในระดับบุคคล ครอบครัว และชุมชน  

โครงการพระราชดำริและการนำมาใชในภาคธุรกิจการเกษตรและอุตสาหกรรม  

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   เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวัน 

ช่ือวิชาภาษาอังกฤษ 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูท่ัวไปเก่ียวกับเศรษฐศาสตร  อรรถประโยชน การตัดสินใจ และตนทุนคาเสีย

โอกาส  บทบาทของรัฐบาลและองคกรทางธุรกิจในระบบเศรษฐกิจ  การพิทักษสิทธิ์และ

ผลประโยชนของผูบริโภค  เศรษฐกิจครัวเรือน  เศรษฐศาสตรสำหรับผูประกอบการ  

กระบวนการวางแผนทางการเงิน  การบริหารรายได รายจายและภาระหนี้สิน  การเงิน

และการธนาคาร  กลไกราคากับการประยุกตในชีวิตประจำวัน 

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 ศาสตรพระราชา 

The King’s Philosophy 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ชีวิตและการทรงงานของพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวภูมิพลอดุลยเดช                              

พระบรมราโชวาทและพระราชดำรัสในโอกาสตางๆ  พระราชกรณียกิจและโครงการ

พัฒนาท่ีสำคัญ  ความหมาย หลักการ แนวคิด และเปาหมายของการพัฒนาท่ียั่งยืนและ

การนำไปประยุกตใช  มูลนิธิโครงการหลวง  หลักการและแนวคิดของปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียง  การนำศาสตรพระราชาไปประยุกตใชในการดำรงชีพ 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ลักษณะของศิลปะ  ประเภทของงานศิลปะ  รสนิยมของมนุษย  คุณคาทางสุนทรียภาพ

เก่ียวกับความงาม ความสละสลวย ความเปนเลิศ ความนาสลด โศกนาฏกรรม             

ความตลกขบขัน และความเศราสลด  ศิลปะวิจักษ  คุณคาทางคุณธรรมและคุณคาทาง

ปญญาของงานศิลปะ  การพัฒนาและการวินิจฉัยสุนทรียศาสตร  ความสัมพันธระหวาง

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 การสงเสริมสุขภาพและการออกกำลังกาย 

Health Promotion and Exercise 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ภาพรวมของการสรางเสริมสุขภาพ  องคประกอบสมรรถภาพทางกาย  สุขภาพกายและ

สุขภาพจิต  สุขภาพกับชีวิต  หลักการและวิธีการออกกำลังกาย เกมส กีฬา และ 

การพักผอนหยอนใจ  การออกกำลังกายและกีฬาเพ่ือสุขภาพ  ปญหาทางสุขภาพ

เก่ียวกับอาหารและโภชนาการ  ยาและสารเสพติด  การวางแผนและการประเมิน

สุขภาพ  การออกแบบโปรแกรมการออกกำลังกายและการกีฬา  การพัฒนากิจกรรม

สงเสริมสุขภาพในระดับทองถ่ินและระดับประเทศ 

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 ผูนำนันทนาการ 

Recreation Leadership 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูและทักษะสำหรับผูนำนันทนาการ  บทบาทของผูนำการติดตอสื่อสารระหวาง

บุคคลและองคกร  ทฤษฎีแรงจูงใจและกระบวนการกลุม  การเตรียมตัวเพ่ือกิจกรรม

กลางแจงและการเดินทาง  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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ประวัติและแนวความคิดเก่ียวกับการฝกสมาธิ  การฝกสมาธิแบบตางๆ  คุณประโยชน 

ท่ีไดจากการทำสมาธิ  ความรูพ้ืนฐาน รูปแบบ วิธีการ และข้ันตอนของการทำสมาธิ   

การรับรู อารมณ และการปรับแนวคิด  ความสัมพันธระหวางสมาธิ ความเครียด และ

สุขภาพ  การบริกรรมและการทำสมาธิ  การฝกสมาธิและการเจริญสติ  การวางทา 

ท่ีเหมาะสม เทคนิคการหายใจและการผอนคลาย  การฝกสมาธิเพ่ือนำทางไปสูการรูแจง  

การฝกสมาธิในชีวิตประจำวัน เพ่ือความสุขของรางกาย 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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับทฤษฎีจริยศาสตร  คำถามและปญหาในทางจริยปรัชญา  

ระดับชั้นการพัฒนาจริยธรรม  การกำหนดเกณฑความผิด-ถูก ชั่ว-ดี  การไตรตรองและ

การแกปญหาประเด็นขัดแยงทางจริยธรรม  วัฒนธรรมและประเพณีท่ีมีบทบาทเก่ียวกับ

พฤติกรรมทางจริยธรรม  โมเดล 7 ข้ันตอนในการตัดสินใจทางจริยธรรม  ปญหาเชิง

คุณธรรม คำถามทางจริยธรรม และพฤติกรรมทางจริยธรรม ในสังคมปจจุบัน 

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   มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ 

Human Relations and Personality Development 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับมนุษยสัมพันธ  พฤติกรรมการอยูรวมกันของมนุษย  บทบาท

ของการสื่อสารตอความสัมพันธระหวางบุคคล  การปรับปรุงตนเองเพ่ือสรางมนุษย

สัมพันธกับบุคคลในองคการและสังคม  หลักการพัฒนาบุคลิกภาพ  การพัฒนาทักษะ 

ในการปฏิสัมพันธกับผูอ่ืน  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. 

  

 

 



มคอ.2 

46 

 

00-022-003 มนุษยสัมพันธเพ่ือการดำรงชีวิต 

Human Relations for Living  

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความหมายและความสำคัญของมนุษยสัมพันธ  แนวคิดและลักษณะของบุคลิกภาพ 

ความเชื่อ ทัศนคติ และพฤติกรรม  ทักษะชีวิตและทักษะความเชื่อสวนตน  ภาวะผูนำ

และการทำงานเปนทีม  บทบาทของความคิดเชิงบวกในการสรางความสุขและ          

ความเปนอยูท่ีดี  ทฤษฎีทางจิตวิทยาในการสรางความสัมพันธของมนุษย  เทคนิคของ

การสรางทัศนะดานมนุษยสัมพันธ  ปจจัยท่ีมีอิทธิพลและปญหาท่ีเก่ียวของกับ                     

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 วัฒนวิถีแหงการดำรงชีวิต 

Life Style Enhancement  

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

สุขภาวะองครวม  ชีวิตกับสิ่งแวดลอม  บทบาทของการออกกำลังกาย โภชนาการ สังคม 

เศรษฐกิจ จิตวิญญาณ  และสภาพแวดลอม ท่ีมีผลตอการดำเนินชีวิต สุขภาพ และ 

ความผาสุข  ทักษะชีวิตกับการพัฒนาจิตสาธารณะ  เศรษฐกิจพอเพียงและภูมิปญญา

ทองถ่ิน  พหุวัฒนธรรมกับวิถีประชาธิปไตย  การเรียนรูตลอดชีวิตเพ่ือการพัฒนา           

อยางยั่งยืน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การเชื่อม่ันในตัวเองและการจูงใจผูอ่ืน  การเรียนรูท่ีจะผิดพลาดหรือผิดพลาดท่ีจะเรียนรู  

การยอมรับในคุณคาของความเปนมนุษย  การแสดงความขอบคุณ  การมองโลกในแงดี  

การสรางความสัมพันธกับบุคลอ่ืน  การเชื่อมตอระหวางรางกายและจิตใจ  การทำ

ตนเองใหเปนท่ีรูจัก  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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนวคิดพ้ืนฐานท่ีเก่ียวกับจิตวิทยารวมสมัย  พฤติกรรม และกระบวนการทางจิต 

ในเชิงชีวภาพและสังคม  องคการและระบบการทำงานในองคการ  ทฤษฎีองคการ  

ทฤษฎีผูนำ  การแกปญหาขอขัดแยงและการทำงานเปนทีม  การบริหารเวลา   

แรงจูงใจในการทำงาน  การจัดการความเครียด  หลักการทางจิตวิทยาเชิงบวกและ 

การทำงานอยางมีความสุข 

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   ภาวะผูนำและการทำงานเปนทีม 

Leadership and Teamwork 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

บทบาทของผูนำและภาวะผูนำ  คุณลักษณะและความรับผิดชอบในการเสริมสราง

คุณภาพงาน  เทคนิคและกลยุทธในการทำงานเปนทีม  แนวทางและเทคนิคการจัดการ

สมัยใหมดวยเทคโนโลยีสารสนเทศ  การจัดการองคการใหสอดคลองกับสภาวการณ                 

ในปจจุบัน 

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 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม 

Citizen and Public Consciousness 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

องคความรูเก่ียวกับความเปนพลเมืองดีในระบอบประชาธิปไตย  กติกาทางสังคม   

สิทธิมนุษยชน  การยอมรับความหลากหลายและความแตกตาง  ความรับผิดชอบ              

ตอสังคม  หลักความเสมอภาค และพ่ึงพาตนเอง  การแยกแยะระหวางผลประโยชน

สวนตนกับผลประโยชนสวนรวม  ความละอายและความไมทนตอการทุจริต  หนาท่ีของ

พลเมืองและความรับผิดชอบตอสังคมในการตานทุจริต  จิตสาธารณะและจิตสำนึก              

ทางศีลธรรมของพลเมืองโดยใชกระบวนการเรียนรูดวยกิจกรรมการเรียนรูท่ีหลากหลาย 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

วิวัฒนาการของระบบการเมืองและการปกครองของไทย  อำนาจอธิปไตยและรูปแบบ 

การปกครอง การปกครองแบบประชาธิปไตย  แนวความคิด ทฤษฎี และอุดมการณ 

ทางการเมือง  สถาบันและกระบวนการทางการเมือง  ปจจัยเก้ือหนุนและปญหา

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความแตกตางระหวางอารยธรรมตะวันตกและตะวันออก  อารยธรรมไทยยุคกอน

ประวัติศาสตรและอาณาจักรโบราณ  สภาพการเมืองและสังคม  เศรษฐกิจไทยสมัย

สุโขทัยถึงปจจุบัน  การพัฒนาประเทศตามกระแสโลก  กระแสโลกาภิวัตนท่ีมีบทบาท 

ตอการเปลี่ยนแปลงรูปแบบของวัฒนธรรมไทย 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความเปนมาของชนชาติไทย  สังคม เศรษฐกิจและการปกครองของไทย  ศาสนาและ

ประเพณีไทย  ภาษาและวรรณกรรมไทย  ทัศนศิลปและหัตถกรรม  นาฏศิลปและดนตรี

ไทย  อาหารไทย  วัฒนธรรมพ้ืนบานและภูมิปญญาไทย  ความสัมพันธระหวางประเทศ

ไทยกับประเทศเพ่ือนบาน 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   ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับกฎหมาย 

Introduction to Laws 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ประเภทของกฎหมาย  ระบบกฎหมายไทยและกฎหมายระหวางประเทศ  ระบบศาล

ยุติธรรม  กฎหมายรัฐธรรมนูญและกฎหมายปกครอง  กฎหมายและพระราชบัญญัติตาง ๆ 

ท่ีจำเปนตองรู  ประมวลกฎหมายอาญา ประมวลกฎหมายแพงและพาณิชย กฎหมาย

คุมครองผูบริโภค กฎหมายอสังหาริมทรัพย กฎหมายเฉพาะเรื่อง และกฎหมายอ่ืน ๆ  

ท่ีเก่ียวของกับการใชชีวิตประจำวัน 

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 เอเชียตะวันออกเฉียงใตศึกษา 

Southeast Asia Studies 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ประวัติศาสตร สังคมวิทยาและมานุษยวิทยาของเอเชียตะวันออกเฉียงใต   

ความหลากหลาย ทางวัฒนธรรม ศาสนา และประเพณีท่ีโดดเดน  ลักษณะพ้ืนท่ี 

ทรัพยากรธรรมชาติ และสภาพแวดลอม  สังคมสมัยใหมและความเปนสากล   

ระบบเศรษฐกิจและการพัฒนาประชาคม  การคาระหวางประเทศในภูมิภาคดวยกันเอง  

การอำนวยความสะดวกทางการคา และความรวมมือในภูมิภาค  บทบาทของเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใตกับภูมิภาคอ่ืน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนวคิด เทคนิค วิธีการ และเครื่องมือในการศึกษาชุมชน  กระบวนการศึกษาชุมชน           

ในเรื่องของสิ่งแวดลอมทางกายภาพ ประวัติศาสตร เศรษฐกิจ สังคม การเมือง 

วัฒนธรรม และสาธารณสุขของชุมชน  การวิเคราะหชุมชน  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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

อัตลักษณของชาวใต ภาษาพ้ืนเมือง สำเนียงภาษา วัฒนธรรมและความเชื่อ คติชาวบาน

และภูมิปญญาทองถ่ิน ประเพณีและพิธีกรรมทางศาสนา  สังคมไทยมุสลิมและไทยพุทธ  

เทศกาลเฉลิมฉลองและงานรื่นเริง  การอนุรักษและรักษาประเพณีของชาวใตในยุค

ปจจุบัน  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   มนุษยกับวรรณกรรม 

Man and Literature 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความสัมพันธระหวางวรรณกรรมกับ บุคคล สังคม และประเพณี  บทบาทของ

วรรณกรรมตอทัศนคติ คานิยม และพฤติกรรมของมนุษย  การเห็นคุณคาของภาษาและ

วรรณกรรม  แนวทางการศึกษาวรรณกรรม  ความเหมือนและและความแตกตาง

ระหวาง ตำนาน มหากาพย บทกวี นิทาน บทสวดมนต บทเพลง รอยแกว และบทละคร  

แนวคิด ปรัชญา อุดมการณ คานิยม และวัฒนธรรมท่ีสองสะทอนในวรรณกรรม   

นักประพันธท่ีมีชื่อเสียงของไทยและผลงานท่ีโดดเดน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการสื่อสาร  ความรูพ้ืนฐานการใชภาษาไทย  การฟงอยางมีวิจารณญาณ  การอาน 

จับใจความ  การวิเคราะหและประเมินคาสาร  การเขียนหนังสือราชการ จดหมาย 

สมัครงาน และโครงการ  การพูดในโอกาสตาง ๆ  การใชเทคโนโลยีในการสื่อสาร 

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   ทักษะการอานภาษาไทย 

Thai Reading Skills  

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ทฤษฎีการอานและหลักการอานเพ่ือความเขาใจ  ภาษาโดยตรงและภาษาโดยนัย   

การอานออกเสียงเพ่ือความจำ  การฝกทักษะในการการถอดความ วิเคราะห สังเคราะห 

สรุปความ และประเมินคางานเขียนของไทย  ความสนใจ ความตองการ และพ้ืนฐาน 

ความรูท่ีมีบทบาทตอการเลือกอานหนังสือ  การใชหองสมุดและอินเตอรเน็ต          

เพ่ือการศึกษาคนควา 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการเขียนภาษาไทย  ภาษาไทยรวมสมัย ภาษาเฉพาะกลุม และการเรียบเรียงงาน

วิชาการ  การเวนวรรค การใชเครื่องหมายวรรคตอน และสัญลักษณ  การใชสำนวน

โวหารในการเขียน  การเขียนเรียงความ การเขียนบทความ การเขียนสารคดี การเขียน

เชิงวิชาการ และการเขียนเชิงสรางสรรค  การฝกและพัฒนาลายมือ 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ทฤษฏวีัจนกรรม  ประเภทการพูด  การวิเคราะหผูฟง  การเลือกหัวขอในการพูด  

ข้ันตอนการเตรียมการพูด  การพัฒนาสมรรถภาพการพูด  การฝกทักษะการพูด 

ในรูปแบบตาง ๆ เชน การกลาวอวยพร การพูดนำเสนอ การพูดในฐานะพิธีกร  

การพูดโนมนาวใจ 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 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ 

Academic Reading and Writing 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

รูปแบบของภาษาเขียนเอกสารและตำราทางวิชาการ  ความรูพ้ืนฐานและทักษะทาง

ปญญาท่ีจำเปนในการอานและการเขียน  วิธีการสืบคนขอมูลและการอางอิง  ทักษะ 

ในการคิดวิเคราะหในการตีความ ถอดความ วิเคราะห สรุป และประเมินเนื้อหาสาระ 

ในการอานเชิงวิชาการ  การฝกปฏิบัติการเขียนในรูปแบบตาง ๆ  งานท่ีมอบหมาย             

ในการอานและเขียน 

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   การอานเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 

Reading for Life Long Learning 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการอาน  การอานวรรณกรรมประเภทตาง ๆ  กลยุทธในการอานสารคดี บันเทิงคดี 

นิทาน นวนิยาย เรื่องสั้น การตูน งานสรางสรรคท้ังรอยแกวรอยกรอง  การอานตาม

รสนิยม  รูปแบบและวิธีการเชื่อมโยงความคิด  ศิลปะการอานและการบูรณาการกับ

ศาสตรและศิลปแขนงอ่ืน 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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การแนะนำตนเองและผูอ่ืน  การทักทาย การบอกลา และการกลาวลาในภาษาอังกฤษ  

การแสดงความยินดี การขอบคุณ และ การขอโทษ  การแสดงความเห็นอกเห็นใจ   

การแสดงความคิดเห็น  การนัดหมาย  การพูดโทรศัพท  การซ้ือขายและตอรองราคา  

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 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 

English Reading and Writing 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การอานขาว โฆษณา ประกาศ คำแนะนำและขอความสั้น ๆ  การกรอกแบบฟอรม  

การจดบันทึก และการเขียนขอความสั้น ๆ  การสรุปการสังเคราะหขอมูลจากแหลงตาง ๆ 

วิธีการเขียนแบบอธิบาย การเขียนแบบโนมนาว การเขียนเลาเรื่อง และการเขียนแบบ

บรรยาย  การปรับปรุงและการแกไขงานเขียน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ทักษะพ้ืนฐานทางดานการฟง การออกเสียง การพูด การอาน และการเขียน

ภาษาอังกฤษ เพ่ือการสื่อสารภาษาอังกฤษอยางมีประสิทธิภาพ  อารมณและความรูสึก 

การแสดงความคิดเห็น และการแสดงบทบาทสมมติ  ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับคำวลีและ

ประโยคท่ีใชท่ัวไป โดยเนนการใชภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสถานการณประจำวัน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

คำศัพท สำนวนและโครงสรางภาษาอังกฤษเพ่ือการเตรียมความพรอมในการประกอบ

อาชีพ  การอานโฆษณาสมัครงาน  การกรอกใบสมัครงาน  การเขียนประวัติยอ   

การเขียนจดหมายสมัครงาน  การสัมภาษณงาน  การสื่อสารเบื้องตนในองคกร   

การสื่อสารทางโทรศัพท  การสงอีเมล 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

คำศัพทและเทคนิควิธีท่ีจำเปนสำหรับการนำเสนอ  กลไกทางภาษาเพ่ือพัฒนาทักษะ

การนำเสนอ การใชน้ำเสียง จังหวะ การหยุดคิด และทำนองเสียง  การใชคำศัพท 

สำนวน และรูปแบบประโยคภาษาอังกฤษท่ีใชสำหรับการนำเสนอ การใชวจนภาษา

และอวจนภาษา  การเตรียมเนื้อหา  การใชสื่อประกอบการนำเสนอ  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 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 

English for Life Long Learning 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ทักษะและกลวิธีการเรียนรูภาษาอังกฤษดวยตนเองท่ีจำเปนในการเรียนรูตลอดชีวิต   

การสรางทัศนคติท่ีดีตอการเรียนภาษาอังกฤษท้ังสำหรับการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

ผานการศึกษาดวยตนเองในหัวขอท่ีสนใจ  การสืบคนขอมูลท่ีเก่ียวของ  การพิจารณา

ความเหมาะสมของขอมูล  การนำเสนอผลการเรียนรู  การประเมินการเรียนรูของ

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนะนำภาษาท่ีใชในชีวิตประจำวันในจีน คำศัพท สำนวน และรูปประโยคเพ่ือการ

สื่อสารในสถานการณท่ัวไป  ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับภาษาจีนกลาง  รูปแบบอักษร

ภาษาจีน  การออกเสียงภาษาจีน การวางตำแหนงคำและไวยากรณ  โครงสรางประโยค

ภาษาจีนกลาง คำวลี และสำนวนภาษาจีนกลางท่ีใชในชีวิตประจำวัน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนะนำภาษาท่ีใชในชีวิตประจำวันในมาเลเซีย คำศัพท สำนวน และรูปประโยคเพ่ือการ

สื่อสารในสถานการณท่ัวไป  ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับภาษามลายูและอักษรรูมี  คำและ

วลีท่ีใชท่ัวไป  โครงสรางคำ วลี และประโยค  ทักษะเบื้องตนในการสนทนาใน

ชีวิตประจำวัน ดวยถอยคำและภาษาท่ีถูกตอง 

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 ภาษาญ่ีปุนเพ่ือการส่ือสาร 

Japanese for Communication 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนะนำภาษาท่ีใชในชีวิตประจำวันในญี่ปุน คำศัพท สำนวน และรูปประโยคเพ่ือการ

สื่อสารในสถานการณท่ัวไป  รูปแบบอักษรฮิระงะนะ คาตาคะนะ และคันจิ   

การออกเสียงภาษาญี่ปุน  คำวลี และประโยค  ทักษะเบื้องตนในการสนทนา                      

ในชีวิตประจำวันดวยถอยคำและภาษาท่ีถูกตอง 

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 คณิตศาสตรในชีวิตประจำวัน 

Mathematics for Everyday Use 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ระบบจำนวน  การดำเนินการทางคณิตศาสตรสำหรับจำนวนเต็ม  การใชตัวเลขทศนิยม 

เศษสวน เปอรเซ็นต และสัดสวน  คาเฉลี่ยเลขคณิต  มิติ หนวยการวัด และตัวเลข

นัยสำคัญ  การวัดระยะทาง พ้ืนท่ี และปริมาตร  เรขาคณิตวิเคราะห  สมการพีชคณิต  

กราฟและไดอะแกรม  เวนไดอะแกรม  การตีความขอมูลทางสถิติ 

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   ความรูเชิงตัวเลข 
Numerical Literacy 

3(2-2-5)  

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 
ทักษะพ้ืนฐานทางตัวเลขเพ่ือใชแกปญหาในชีวิตประจำวัน  การดำเนินการทาง
คณิตศาสตรและการใชจำนวนเต็ม ทศนิยม เศษสวน เปอรเซ็นต เลขยกกำลัง และ

กรณฑ  ตัวเลขโดยประมาณและเลขนัยสำคัญ  การใชขอมูล กราฟ ตาราง และ 
ฮิสโตแกรม  การดำเนินการเก่ียวกับขอมูล คาสหสัมพันธ คาความแปรปรวน  
การกระจายความถ่ี การชักตัวอยาง และความคลาดเคลื่อนมาตรฐานของการวัด   

การคำนวณเก่ียวกับหนวยรูปทรงเรขาคณิตและการใชหนวยการวัด 
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 คณิตศาสตรสำหรับธุรกิจ 
Mathematics for Business 

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
ทักษะทางคณิตศาสตรท่ีจำเปนสำหรับการแกปญหาและการตัดสินใจทางธุรกิจ   

ระบบจำนวน  ฟงกชั่นและโมเดลทางคณิตศาสตร  สัดสวนและรอยละ  อสมการและ
สมการเชิงเสน  กราฟ พ้ืนท่ี และปริมาตร  กำไรขาดทุน ดอกเบี้ย ภาษี คาเสื่อมราคา 
คาของเงินตามเวลา การประกัน และจุดคุมทุน  คาบำเหน็จและคานายหนา   

การจัดสรรทรัพยากร การหาจุดคุมทุน การหาคาเหมาะท่ีสุดโดยวิธีกราฟและ 
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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การมองเห็นและการตระหนักถึงความงามของคณิตศาสตรจากเนื้อหาสาระในเชิงศิลปะ

และสุนทรียะของคณิตศาสตร  การรูจำแบบ จำนวนเฉพาะ ความสามารถท่ีจะหารลงตัว 

ความสามารถถอดกรณท เลขคณิตมอดูลาร ทฤษฎีสุดทายของแฟรมา เลขฟบอนนาชี 

อัตราสวนทอง ทฤษฎีบทของปทาโกรัส สมมาตร ความไมมีท่ีสิ้นสุด แฟร็กทัล ปริภูมิ 

ทอพอโลยี การคนหาทรงตันเพลโตลำดับท่ีหก และภาพจินตนาการมิติท่ีสี่  เนนการ

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐานของระบบสารสนเทศ  ศาสตรและศิลปในการตัดสินใจ  การใชระบบ

สารสนเทศเพ่ือสนับสนุนการตัดสินใจระดับบุคคล ระดับกลุม และระดับองคกร   

การใชระบบสารสนเทศเพ่ือการวางแผน จัดระบบกระบวนการ และการดำเนินงานของ

องคกร  การรวบรวมขอมูลและการวิเคราะหขอมูล 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. 
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00-047-001   มนุษยกับผลิตภัณฑเคมี 

Man and Chemical Products  

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความสัมพันธระหวางสารเคมีกับชีวิตมนุษย  ผลิตภัณฑทำความสะอาด   

สารเคมีท่ีปนเปอนในอาหารและสารเติมในอาหาร  ยาและสารเสพติด  เครื่องสำอาง  

สารเคมีท่ีใชในการเกษตร  สารกัมมันตรังสีและผลิตภัณฑปโตรเคมี  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 ส่ิงแวดลอมและการจัดการทรัพยากร 

Environment and Resources Management 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความหมาย ประเภท ลักษณะและขอบเขตของสิ่งแวดลอม  การจัดการทรัพยากร  

ระบบนิเวศและความหลากหลายทางชีวภาพ  สมดุลของระบบนิเวศ  มลพิษสิ่งแวดลอม  

ปญหาสิ่งแวดลอมในปจจุบัน  การอนุรักษสิ่งแวดลอม  กฎหมายสิ่งแวดลอม   

การใชระบบสารสนเทศทางภูมิศาสตรเพ่ือการจัดการทรัพยากรและสิ่งแวดลอม   

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การสำรวจสืบคนการใชยาในทางท่ีผิดและการติดยาในสังคม  ชนิดของสารเสพติดและ

ยาท่ีนำมาใชผิดประเภท  สาเหตุและปจจัยเสี่ยงของการติดยาและสารเสพติด  

วิทยาศาสตรของสภาวะการติดยาในเชิงประสาทวิทยาเก่ียวกับความสัมพันธระหวาง 

ยา สมอง และพฤติกรรม  อาการและสัญญาณแสดงของการติดยาและสารเสพติด   

การเยียวยารักษาการติดสารเสพติดโดยวิธีการใชยา การขับสารพิษ และ 

การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมและจิตสำนึก  การใชชีวิตปลอดสิ่งเสพติด 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูพ้ืนฐานของเทคโนโลยีสีเขียว  พลังงานและสิ่งแวดลอมท่ีมีผลกระทบกับ 

การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศของโลก  แหลงพลังงานทางเลือก  พลังงานหมุนเวียน

และพลังงานสิ้นเปลือง  การอนุรักษและการจัดการพลังงาน  การลดของเสีย  

ผลิตภัณฑสีเขียว  คารบอนเครดิตและคารบอนฟุตพริ้นท  การจัดการสิ่งแวดลอมดวย

เทคโนโลยีสมัยใหมเพ่ือการพัฒนาอยางยั่งยืน 

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. 



มคอ.2 

65 

 

00-047-005  ปรากฏการณสำคัญทางวิทยาศาสตร 

Great Moments in Science  

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การศึกษาคนควาเก่ียวกับปรากฏการณท่ีสำคัญในคริสตศตวรรษท่ีผานมาเก่ียวกับการ

คนพบ การทดลอง สิ่งประดิษฐ เอกสารงานวิจัย และนักวิทยาศาสตร เชน รังสีแกมมา 

ทฤษฎีควอนตัม การจัดกลุมเลือดของมนุษย รางวัลโนเบล เอกซเรย ทฤษฎีสัมพัทธภาพ

พิเศษของไอนสไตน การสื่อสารไรสาย ยาโนฝะเคน รัทเทอรฟอรดและอะตอม รังสี

คอสมิค วิตามิน เพนนิซิลิน ทฤษฎีเกม คอมพิวเตอร การแยกอะตอมของเฟอรมี ระเบิด

ปรมาณู ดีเอนเอ ไวรัสเอดส เวิลดไวดเว็บ การคนพบอนุภาคมูลฐานในดวงอาทิตย 

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 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพ่ือคุณภาพชีวิต  

Science and Technology for Quality of Life  

3(2-2-5) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การประยุกตใชความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต   

การพัฒนาการผลิตพืช การผลิตเนื้อ การพัฒนาท่ียั่งยืน การติดตอไรพรมแดน 

อินเตอรเน็ตในทุกสิ่ง การบริการสุขภาพ ความปลอดภัยและการควบคุมคุณภาพ  

การขนสง  การใชคอมพิวเตอร โทรศัพทเคลื่อนท่ี เทคโนโลยีเว็บและอินเตอรเน็ต  

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) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
ความสัมพันธระหวาง เทคโนโลยี นวัตกรรม และการสรางสรรค  นโยบายของชาติ
เก่ียวกับ วิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรม  เครื่องมือสำหรับการสังเคราะหและ
พัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรม  บทบาทของเทคโนโลยีและนวัตกรรมตอการเติบโต 
ความสำเร็จ และการพัฒนาธุรกิจ  นวัตกรรมทางเทคโนโลยีเพ่ือการแขงขัน  วิธีการทาง
เทคโนโลยีสำหรับนวัตกรรมและการประยุกตใช  อินเตอรเน็ตสำหรับทุกสิ่ง  
ปญญาประดิษฐ  การคุมครองทรัพยสินทางปญญา 
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 การจัดการนวัตกรรมสำหรับผูประกอบการ  

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

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
แนวคิดและลักษณะของการเปนผูประกอบการ  ปจจัยทางสังคมและมนุษยกับการ
ดำเนินการธุรกิจ  การบริหารจัดการและภาวะผูนำ  เทคนิคการตลาด  ระบบการเงิน
สำหรับธุรกิจ  การเขียนแผนธุรกิจ  การจัดการนวัตกรรม  กระบวนการพัฒนาบริการ
ใหม  การออกแบบบริการ  นวัตกรรมดานผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต  การพัฒนา
ผลิตภัณฑใหมและการสรางตราสินคา  นวัตกรรมเชิงยุทธศาสตร  ทรัพยสินทางปญญา
และการอนุญาตใชสิทธิทางเทคโนโลยี  การลงทุนในธุรกิจนวัตกรรม   
การจัดการทรัพยากรมนุษยและองคกรนวัตกรรม 
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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความหมาย ความเปนมา ความสำคัญ หลักการ แนวคิด และประเภทของการคิดนอก

กรอบ  การพัฒนาการคิดนอกกรอบอยางเปนระบบ  เทคนิคการคิดนอกกรอบข้ัน

พ้ืนฐาน ข้ันกาวหนา และข้ันรอบรู  การสรางผลงานการคิดนอกกรอบ  เทคโนโลยี

สารสนเทศในการสรางผลงานการคิดนอกกรอบ  งานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาการคิด

นอกกรอบ  การสรางทีมงานเพ่ือการคิดนอกกรอบ  การใชการคิดนอกกรอบในการ

แกปญหาอยางสรางสรรคและมีคุณธรรม 

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 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 

Fundamental Mathematics 

 3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

เซต ระบบจำนวนจริง และตรรกศาสตร  ลำดับและอนุกรมของจำนวนจริง  การเรียง

สับเปลี่ยนและการจัดหมู  ความนาจะเปน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 
ปริมาณสารสัมพันธและมูลฐานของทฤษฎีอะตอม  คุณสมบัติของกาซ ของเหลว 

ของแข็ง และสารละลาย  สมดุลเคมี  สมดุลไอออน  จลนศาสตรเคมี  โครงสรางของ

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) 

วิชาบังคับกอน หรือเรียนควบคู: 02-221-001 เคมีพ้ืนฐาน 

Prerequisite or Corequisite: 02-221-001 Fundamental Chemistry 

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับเนื้อหาในรายวิชา 02-221-001 เคมีพ้ืนฐาน 

Laboratory experiments pertaining to lecture course covered in  

02-221-001 Fundamental Chemistry. 
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02-222-001 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

Fundamental Organic Chemistry 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการพ้ืนฐานและเทคนิควิธีเก่ียวกับเคมีอินทรีย  กลไกปฏิกิริยาเคมีอินทรีย   

สเตอริโอเคมี  สารประกอบไฮโดรคารบอน  โครงสรางและคุณสมบัติของสารประกอบ

แอโรมาติก แอลคิลเฮไลด แอลกอฮอล และอีเธอร แอลดีไฮดและคีโตน   

กรดคารบอกซิลิกและอนุพันธ 

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 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

Fundamental Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

วิชาบังคับกอนหรือเรียนควบคู: 02-222-001 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

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

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับเนื้อหาในรายวิชา 02-222-001 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 
ความรูเบื้องตนเก่ียวกับชีวเคมีของเซลลและชีวเคมีเชิงโมเลกุล  กรด เบส พีเอช และ

สารละลายบัฟเฟอร  โครงสราง สมบัติ และหนาท่ีของสารชีวโมเลกุล  เมแทบอลิซึม 

ของสารชีวโมเลกุล  เอนไซม  ระบบฮอรโมน  กระบวนการสังเคราะหดวยแสง  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) 

วิชาบังคับกอน หรือเรียนควบคู: 02-223-001 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 

Prerequisite or corequisite: 02-223-001 Fundamental Biochemistry 

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับเนื้อหาในรายวิชา 02-223-001 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 

Laboratory experiments pertaining to lecture course covered in  

02-223-001 Fundamental Biochemistry. 
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02-224-001 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 

Fundamental Analytical Chemistry 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการและแนวคิดทางเคมีวิเคราะห  การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  เทคนิคการ 

แยกสาร  การวิเคราะหเชิงคุณภาพ  การวิเคราะหโดยน้ำหนัก  การไทเทรตโดยปฏิกิริยา

กรด-เบส ปฏิกิริยาการตกตะกอน ปฏิกิริยาการเกิดสารประกอบเชิงซอน และปฏิกิริยา 

รีดอกซ  การวิเคราะหโดยเครื่องมือ 

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 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 

Fundamental Analytical Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

วิชาบังคับกอน หรือเรียนควบคู: 02-224-001 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน  

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

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับเนื้อหาในรายวิชา 02-224-001 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 

Laboratory experiments pertaining to lecture course covered in  

02-224-001 Fundamental Analytical Chemistry. 
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02-231-001 ฟสิกสพ้ืนฐาน  

Fundamental Physics 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แรงและการเคลื่อนท่ี  งานและพลังงาน  ระบบของอนุภาค  การเคลื่อนท่ีเชิงเสนและ

การหมุนของวัตถุแข็งเกร็ง  การเคลื่อนท่ีแบบฮารโมนิก  คลื่นทางกล  ทฤษฎีจลนของ

แกส  กลศาสตรของไหลและการประยุกต 

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 ปฏิบัติการฟสิกสพ้ืนฐาน 

Fundamental Physics Laboratory 

1(0-3-0) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับเนื้อหาในรายวิชา 02-231-001 ฟสิกสพ้ืนฐาน 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

กระบวนการทางวิทยาศาสตรสำหรับชีววิทยา  อาณาจักรของสิ่งมีชีวิต  เซลลและการ

แบงเซลล  โครงสรางและการทำงานของเนื้อเยื่อ อวัยวะ และระบบอวัยวะของสิ่งมีชีวิต  

เคมีของสิ่งมีชีวิต  เมแทบอลิซึมของเซลล  พันธุศาสตรเบื้องตน 

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) 

วิชาบังคับกอน หรือเรียนควบคู: 02-241-001 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 

Prerequisite or Corequisite: 02-241-001 Fundamental Biology 

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับเนื้อหาในรายวิชา 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) 

วิชาบังคับกอน:  

Prerequisite:  

ประวัติและขอบเขตการศึกษาจุลชีววิทยา  ประเภทของจุลินทรีย  พันธุกรรมของ

จุลินทรีย  การเจริญเติบโตและการควบคุมจุลินทรีย ภูมิคุมกันโรค  จุลชีววิทยาประยุกต  

ปฏิบัติการทดลองท่ีสอดคลองกับหัวขอการบรรยาย 

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) 

 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

จุลินทรียท่ีมีความสำคัญตออาหาร  ประโยชนของจุลินทรียในการแปรรูปอาหาร   

จุลินทรียท่ีทำใหอาหารเสื่อมเสีย  จุลินทรียทำใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ  การควบคุม

จุลินทรียในอุตสาหกรรมอาหาร   มาตรฐานการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหาร

ประเภทตาง ๆ  จุลินทรียท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ  แหลงท่ีมาของการปนเปอน  ผลของ

กรรมวิธีการผลิตตอจุลินทรีย  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

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 เคมีและการวิเคราะหอาหาร 

Food Chemistry and Analysis 

4(3-3-6) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

คุณสมบัติทางเคมีและเชิงหนาท่ีของสารอาหารหลักตาง ๆ เชน คารโบไฮเดรต โปรตีน  

ลิปด น้ำ วิตามิน และเกลือแร  เอนไซมท่ีผลิตจากจุลินทรีย และกลิ่นรสของอาหาร  

คุณสมบัติทางเคมีท่ีเปลี่ยนไปเนื่องจากกระบวนการผลิตและการเก็บรักษา  หลักการ

และวิธีการวิเคราะหสารอาหารตาง ๆ ทางเคมี ท้ังในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ             

การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ  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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ชนิดและความสำคัญของสารอาหาร  ความตองการสารอาหารและพลังงานของรางกาย  

การคำนวณคุณคาทางโภชนาการของอาหาร  ฉลากโภชนาการ  การประเมินภาวะ

โภชนาการของบุคคลและประชากร  ปญหาโภชนาการ  โภชนบำบดั  การติดตามและ

การแกปญหาโภชนาการ  การจัดทำโครงการเพ่ือเผยแพรความรูทางโภชนาการ                 

แกชุมชน  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ  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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร  การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการผลิต                

ในอุตสาหกรรมอาหาร  การแปรรูปอาหารโดยใชความรอน การแชเย็นและการแชแข็ง 

การทำแหง การหมักดอง การฉายรังสีและการใชคลื่นไมโครเวฟ  การฝกปฏิบัติในหัวขอ

ท่ีเก่ียวของ  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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หนวยและมิติทางวิศวกรรมอาหาร  สมดุลมวล  สมดุลพลังงาน  เทอรโมไดนามิคส

ประยุกต  การไหลของของไหลแบบราบเรียบและปนปวน  การไหลของของไหลในทอ  

เรยโนลดนัมเบอร  สมการของเบอรนูลี่  กระบวนการถายโอนความรอนและถายโอน

มวลสาร  ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในอุตสาหกรรมอาหาร  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ี

เก่ียวของ 

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) 

 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการและการประยุกตใชเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารท่ีพัฒนาข้ึนใหม  การแปรรูป

ข้ันต่ำ  การแปรรูปผลิตภัณฑนม เนื้อสัตว ไขมันและน้ำมัน  บรรจุภัณฑอาหาร                    

การจัดการของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ  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) 

วิชาบังคับกอน: 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 

ปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับรายวิชา 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) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
หลักการควบคุมคุณภาพ  เทคนิควิธีการวัดคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทาง     
จุลชีววิทยา  การวัดคุณภาพดวยประสาทสัมผัส  การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบและ             
ผลิตภัณฑ  การวางแผนสุมตัวอยางในการควบคุมคุณภาพ  การใชเครื่องมือทางการ
ควบคุมคุณภาพและสถิติชวยในการตัดสินใจและการแกปญหา  การบริหารคุณภาพรวม
และกิจกรรมกลุมควบคุมคุณภาพแบบทุกคนมีสวนรวม  ระบบประกันคุณภาพอาหาร 
ระบบการจัดการความปลอดภัยทางดานอาหารและการรับรอง  การฝกปฏิบัติในหัวขอ
ท่ีเก่ียวของ  
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) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
ความรูท่ัวไปเก่ียวกับมาตรฐานความปลอดภัยและกฎขอบังคับตาง ๆ  ขอกำหนดเฉพาะ
ของวัตถุดิบและการควบคุมคุณภาพ  ขอกำหนดดานความปลอดภัยและการออกใบ 
รับรอง  พระราชบัญญัติอาหารและประกาศท่ีเก่ียวของ  มาตรฐานและกฎหมายของ
ประเทศและระหวางประเทศ  การขอมาตรฐานผลิตภัณฑอาหาร  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) 

 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 
ความสำคัญของความปลอดภัยทางอาหาร  อันตรายในอาหาร  สารกอภูมิแพในอาหาร  
แนวทางการผลิตอาหารใหปลอดภัย  การออกแบบเครื่องมือและสถานท่ีในการผลิต
อาหาร  การทำความสะอาด  การจัดการของเสียและสิ่งแวดลอมในสถานท่ีผลิต  
สุขลักษณะสวนบุคคล  ระบบการจัดการดานความปลอดภัยของอาหาร  ขอกำหนดทาง
กฎหมายและมาตรฐานท่ีเก่ียวของกับความปลอดภัยทางอาหาร  การฝกปฏิบัติในหัวขอ
ท่ีเก่ียวของ  
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 การจัดการคณุภาพและความปลอดภัยในการผลิตผลิตภัณฑประมง 

Quality and Safety Management of Fishery Products 

Production 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
ความสำคัญของระบบการคาและการจัดการคุณภาพเพ่ือการแขงขัน  ระบบการผลิต

ผลิตภัณฑประมงตลอดหวงโซ ตั้งแตกระบวนการจัดซ้ือ การผลิต การจัดเก็บ เทคโนโลยี

สารสนเทศ จนถึงการจัดจำหนาย  การวิเคราะหและประเมินความเสี่ยงในหวงโซอาหาร 

ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑประมงตั้งแตการทำการ

ประมง/การเพาะเลี้ยงสัตวน้ำผานกระบวนการแปรรูป จนถึงแหลงจำหนายโดยรวม

มาตรฐานและกฎหมายท่ีเก่ียวของกับผลิตภัณฑประมงและระบบการสืบยอนกลับ 

กรณีศึกษาและปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับเนื้อหาวิชา   

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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

แนะนำองคกรอุตสาหกรรมและการจัดการ  การจัดการขอมูล  การวางแผนการ

ปฏิบัติงานและการควบคุมคุณภาพการผลิต  การจัดการคุณภาพ  การวางแผนผัง

โรงงานเพ่ือประสิทธิภาพการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพและสอดคลองกับขอกำหนดของ

หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร  การจัดการสินคาคงคลัง  การวางแผนดาน

กำลังคนและการเปนผูนำ  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 การออกแบบบรรจุภัณฑอาหารสมัยใหม 

Modern Food Packaging Design 

2(2-0-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ประเภทและหนาท่ีการใชงานของบรรจุภัณฑ  วัสดุบรรจุภณัฑอาหาร  บรรจุภัณฑแบบ

ออนตัวและแบบแข็ง  การบรรจุแบบปรับบรรยากาศ  บรรจุภัณฑแบบแอคทีฟและ            

การซึมผานของบรรจุภัณฑ  การออกแบบบรรจุภัณฑอาหาร  การติดฉลากและ

ขอกำหนดทางกฎหมายเก่ียวกับฉลาก  ปจจัยท่ีมีผลตออายุการเก็บรักษา  อายุการเก็บ

รักษาของอาหารประเภทตาง ๆ  เทคนิควิธีบรรจุภัณฑเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร   
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 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

Fishery Products Technology 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

องคประกอบทางเคมีของสัตวน้ำ  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ำและผลิตภัณฑ  

การแปรรูปสัตวน้ำรูปแบบตาง ๆ  นวัตกรรมทางดานผลิตภัณฑประมง  ผลิตภัณฑ

มูลคาเพ่ิมและการใชประโยชนเศษเหลือจากการแปรรูปสัตวน้ำ  การควบคุมคุณภาพ

และมาตรฐานของผลิตภัณฑประมง  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

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 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 

Bakery Technology  

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ประเภทของผลิตภัณฑขนมอบ  สวนผสม เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชทำผลิตภัณฑ            

ขนมอบ  การคิดสูตร  กรรมวิธีการผลิตและการควบคุมคุณภาพ  การเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑและการเก็บรักษา  การจัดการและการวางแผนการผลิต

ผลิตภัณฑ  ทิศทางการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑขนมอบและความกาวหนาทาง

เทคโนโลยตีาง ๆ ท่ีเก่ียวของกับผลิตภัณฑขนมอบ  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

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 วิทยาศาสตรสวนผสมของผลิตภัณฑขนมอบ 

Science of Bakery Ingredients 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

สมบัติและหนาท่ีของสวนผสมท่ีใชในการทำผลิตภัณฑขนมอบ  ผลของสวนผสมตอ

คุณภาพผลติภัณฑขนมอบ  ความปลอดภัยและขอกำหนดทางกฎหมายของสวนผสม

ผลิตภัณฑขนมอบ  การประยุกตใชสวนผสมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพและพัฒนาผลิตภัณฑ

ขนมอบ  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

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 ผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 

Healthy Bakery Products  

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ชนิดผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ  วัตถุดิบและสวนผสมท่ีใชทำผลิตภัณฑขนมอบ               

เพ่ือสุขภาพ  แนวความคิดในการสรางผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ  กรรมวิธีการผลิต

ขนมอบเพ่ือสุขภาพไดแก ขนมอบไรแปง ขนมอบใยอาหารสูง ขนมอบไขมันต่ำ และ

ขนมอบน้ำตาลต่ำ  บรรจุภัณฑและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ  

การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

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. 

 

 

 

   

 



มคอ.2 

83 

 

06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 

Functional Foods Technology 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความหมายและความสำคัญของผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ  ประเภทของอาหารเพ่ือ

สุขภาพและองคประกอบ  ลักษณะและการใชประโยชนอาหารเพ่ือสุขภาพ  เทคโนโลยี

การผลิตและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ  ความปลอดภัยของอาหารเพ่ือ

สุขภาพ  กฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของกับอาหารเพ่ือสุขภาพ  การฝกปฏิบัติใน

หัวขอท่ีเก่ียวของ 

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 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอายุ 

Functional Foods for Older Person 

3(2-3-4) 

วิชาบังคบักอน: - 

Prerequisite: - 

การศึกษาเก่ียวกับการเปลี่ยนแปลงทางกายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย  ความ

ตองการสารอาหารและพลังงานสำหรับผูสูงอายุ  โรคและปญหาภาวะโภชนาการใน

ผูสูงอายุ  แนวทางการแกไขและปองกันปญหาภาวะโภชนาการ  การกำหนดและการจัด

อาหารสำหรับผูสูงอายุ  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีเหมาะสมสำหรับ

ผูสูงอายุ  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

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 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

Food Product Design and Development 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการและความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การวิจัยตลาดและพฤติกรรม

ผูบริโภค  แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  รูปแบบและแนวโนมของการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  ข้ันตอนและกระบวนการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  

การพัฒนาบรรจุภัณฑสำหรับผลิตภัณฑอาหาร  การตลาดผลิตภัณฑอาหารและการนำ

ผลิตภัณฑสูการพาณิชย  การฝกปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ 

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 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพจากอุตสาหกรรมประมง   

Health Food Product Development from Fishery Industry 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 
แนวโนมตลาดของอาหารเพ่ือสุขภาพจากอุตสาหกรรมประมง  แนวคิดเก่ียวกับการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ  กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ  

เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ  การใชสวนผสมและวัตถุเจือปนเพ่ือสุขภาพ  การสราง

โมเดลการเก็บรักษาและการประเมินผลทางประสาทสัมผัส  กรณีศึกษาและการฝก

ปฏิบัติในหัวขอท่ีเก่ียวของ    

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. 
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06-135-303 การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ 

Nutraceuticals and Functional Foods Development 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 

3(2-3-4) 

ความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ  แนวคิดและ

ข้ันตอนเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ  ความคงตัว
ของสารออกฤทธิ์ในการพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ  รูปแบบ
ของผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีเหมาะสมสำหรับผูปวยหรือผูบริโภค  

ปริมาณของสวนประกอบและสารออกฤทธิ์ท่ีเหมาะสมตอสุขภาพ  กฎระเบียบและ
มาตรฐานของผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ  การฝกปฏิบัติในหัวขอ            
ท่ีเก่ียวของ 

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) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 

สถานการณและแนวโนมของตลาดอาหารโลกและภายในประเทศ   การตัดสินใจดาน 
กลยุทธทางการตลาด  พฤติกรรมผูบริโภคในการเลือกซ้ืออาหาร  สวนผสมทาง
การตลาดในธุรกิจอาหาร  การตลาดคาปลีกอาหาร  การพัฒนาและการจัดการหวงโซ

อุปทานอาหาร  การประเมินผลกระทบของแผนการตลาด  การพัฒนาผลิตภัณฑใหม
และการสรางตราสินคา  การโฆษณาและสื่อในรูปแบบตาง ๆ  วิธีการวิเคราะหตลาด
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) 

วิชาบังคับกอน: - 
Prerequisite: - 
ลักษณะท่ัวไปของธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก  การกอตั้งองคกรและกฎหมาย                   
ท่ีเก่ียวของ  รูปแบบธุรกิจใหม  การวางแผนทรัพยากรขององคกร  การรวมลงทุน  
ปจจัยดานสิ่งแวดลอมและปจจัยตามสถานการณ  การเงิน การบัญชี และการตลาด     
กลยุทธทางการตลาด  การบริหารทรัพยากรมนุษย  การวิเคราะหสวอตเพ่ือโอกาสทาง
ธุรกิจ  กระแสเงินสด การวิเคราะหตนทุนและผลประโยชน  กระบวนการสรางโอกาส
ทางธุรกิจผานระบบแฟรนไชส  การประเมินประสิทธิภาพ  การกอตั้งวิสาหกิจเพ่ือสังคม  

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 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับผูประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม 
Electronic Commerce for Food Business Startup 

3(2-3-4) 

วิชาบังคับกอน: -  
Prerequisite: -  
หลักการของการพาณิชยอิเล็กทรอนิกสชนิดตาง ๆ  หลักการและวิธีการซ้ือขายออนไลน  

การจัดการการตลาดพาณิชยอิเล็กทรอนิคส  การจัดหาผลิตภัณฑ  การขายและการ

จายเงินออนไลน  การจัดการสินคาคงคลังและการจัดการโซอุปทาน  การจัดการ

รายการคาปลีก  ตัววัดผลและเครื่องมือวิเคราะห  การเลือกใชแพลตฟอรมพาณิชย

อิเล็กทรอนิคสสำหรับผูประกอบธุรกิจอาหารรายใหม  ฝกปฏิบัติในการสรางเว็บไซต

สำหรับพาณิชยอิเล็กทรอนิคส 

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. 
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06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา 

Preparation for Internship and Cooperative Education 

1(0-2-1) 

 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

หลักการ แนวคิดและกระบวนการของการฝกงานและสหกิจศึกษา  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 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 

Professional Work Experience I 

1(160) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การศึกษาหาประสบการณจากการทำงานทางดานเทคโนโลยีอาหาร ภายใตการ

ควบคุมดูแลของเจาหนาท่ีเก่ียวของ  นักศึกษาตองใชเวลาไมนอยกวา 160 ชั่วโมง             

หรือ 4 สัปดาห ในโรงงานอุตสาหกรรมหรือสถานประกอบการทางดานอาหาร               

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 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2 

Professional Work Experience II 

1(160) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การศึกษาหาประสบการณจากการปฏิบัติงานทางดานท่ีเก่ียวของกับโมดูลท่ีเลือกภายใต

การควบคุมดูแลของหัวหนางานท่ีเก่ียวของ นักศึกษาตองใชเวลาไมนอยกวา 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) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

ความรูพ้ืนฐานทางสถิติ  ความนาจะเปน  ตัวแปรสุมและการแจกแจงความนาจะเปน

ของตัวแปรสุม  การแจกแจงของสิ่งตัวอยาง  การประมาณคาและการทดสอบ

สมมุติฐาน  การวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว  การวิเคราะหความแปรปรวนรวม  

การวิเคราะหการถดถอยและสหสัมพันธ  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. 
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06-137-405 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Seminar in Food Industry 

1(0-2-1) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การทบวนวรรณกรรมและการอภิปรายเรื่องคัดสรรเชิงวิชาการทางดานการผลิตหรือ

แปรรูปอาหารภายใตคำแนะนำของอาจารยท่ีปรึกษา  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 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Internship in Food Industry 

3(320) 

วิชาบังคับกอน: 06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา 

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

Education  

ฝกปฏิบัติงานในองคกรเอกชนหรือภาครัฐ โดยนำความรูและทักษะมาประยุกตใชในการ

ทำงาน ภายใตคำแนะนำของผูควบคุมดูแลในสถานประกอบการและอาจารยท่ีปรึกษา 

เปนเวลาไมนอยกวา 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 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Special Problems in Food Industry 

3(0-9-0) 

วิชาบังคับกอน: - 

Prerequisite: - 

การสืบคนขอมูลหัวขอสำหรับการวิจัยทางดานอุตสาหกรรมอาหาร  การวางแผน

โครงงานวิจัย  การเขียนโครงรางงานวิจัยภายใตการแนะนำของอาจารยท่ีปรึกษา   

การนำเสนอโครงรางงานวิจัย  การดำเนินการวิจัยตามแผนงานท่ีนำเสนอ  การเขียน

รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณและการนำเสนอ 

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) 

วิชาบังคบักอน: 06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา 

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

Education 

การทำโครงงานท่ีเปนปญหารวมกับสถานประกอบการเพ่ือบูรณาการความรูและทักษะ

จากการทำงาน เปนระยะเวลาไมนอยกวา 640 ชั่วโมง หรอื 16 สัปดาห  การจัดทำ

รายงานสรุปผลการทำงานฉบับสมบูรณ การนำเสนอ และประเมินผลการปฏิบัติงานโดย

พนักงานผูควบคุมดูแลจากสถานประกอบการและอาจารยท่ีปรึกษา 

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 ตำแหนงและคุณวุฒิของอาจารย 

   3.2.1 อาจารยประจำหลักสูตร  

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 
ตำแหนง 

วิชาการ 

ภาระงานสอน (ชม./ปการศึกษา) 

2564 2565 2566 2567 

1 นางสาวนพรัตน มะเห 

3 9003 0000x xx x 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

วาริชศาสตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2552 

2541 

2534 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

400 430 340 400 

2 นางสาวนัฏฐา   

                คเชนทรภักดี 

3 8009 0086x xx x 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีการอาหาร 

ผลิตภณัฑประมง 

อุตสาหกรรมประมง 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนาร ี

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2559 

2549 

2546 

อาจารย 350 340 320 400 

3 นางดลฤดี พิชัยรัตน 

3 9105 0006x xx x 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

 

วิทยาศาสตรการอาหารและ

โภชนาการ 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา          

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2551 

 

2545 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

370 430 340 370 

4 นางสุแพรวพันธ  

          โลหะลักษณาเดช 

3 9301 0005x xx x 

วท.ม. 

วท.บ. 

ผลิตภณัฑประมง 

ประมง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2539 

2535 

รอง

ศาสตราจารย 

400 440 340 400 

5 นางอุไรวรรณ วัฒนกุล 

3 9304 0008x xx x 

วท.ม. 

วท.บ. 

ชีวเคมี 

วิทยาศาสตรท่ัวไป 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2542 

2538 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

440 450 350 420 
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            3.2.2 อาจารยผูสอน  

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 
ตำแหนง 

วิชาการ 

ภาระงานสอน (ชม./ปการศึกษา) 

2564 2565 2566 2567 
1 นางสาวนพรัตน มะเห 

3 9003 0000x xx x 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

วาริชศาสตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2552 

2541 

2534 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

400 430 340 400 

2 นางสาวนัฏฐา   

              คเชนทรภักดี 

3 8009 0086x xx x 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีการอาหาร 

ผลิตภณัฑประมง 

อุตสาหกรรมประมง 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนาร ี

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2559 

2549 

2546 

อาจารย 350 340 320 400 

3 นางดลฤดี พิชัยรัตน 

3 9105 0006x xx x 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

วิทยาศาสตรการอาหาร 

 

วิทยาศาสตรการอาหารและ

โภชนาการ 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา          

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2551 

 

2545 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

370 430 340 370 

4 นางสุแพรวพันธ  

         โลหะลักษณาเดช 

3 9301 0005x xx x 

วท.ม. 

วท.บ. 

ผลิตภณัฑประมง 

ประมง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2539 

2535 

รอง

ศาสตราจารย 

400 440 340 400 

5 นางอุไรวรรณ วัฒนกุล 

3 9304 0008x xx x 

วท.ม. 

วท.บ. 

ชีวเคมี 

วิทยาศาสตรท่ัวไป 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

2542 

2538 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

440 450 350 420 

6 นางสาวชุตินุช สุจริต 

3 9099 0061x xx x 

 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

เทคโนโลยีชีวภาพ 

ชีววิทยา 

มหาวิทยาลยัวลัยลักษณ 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรทรวิโรฒ 

2553 

2541 

2538 

รอง

ศาสตราจารย 

380 350 340 350 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 
ตำแหนง 

วิชาการ 

ภาระงานสอน (ชม./ปการศึกษา) 

2564 2565 2566 2567 

7 นางชมพูนุช  โสมาลีย วท.ม. 

ทษ.บ. 

วิทยาศาสตรการประมง 

ประมง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโจ 

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 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา 

2553 

2541 

2538 

รอง

ศาสตราจารย 

80 80 80 80 

9 นางสาวเดือนรุง  

ชวยเรือง 

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 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

80 80 80 80 

11 นายธเนศ สินธุประจิม 

3 9202 0043x xx x 

ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

ฟสิกส 

ฟสิกส 

ฟสิกส 

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 

            

 



 

 

มคอ.2 

94 

    3.2.3 อาจารยพิเศษ 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขา/วิชาเอก สถาบันท่ีจบ ประสบการณการทำงาน ผลงานทางวิชาการ 

1 นายจตุพล พูลภักด ี วศ.บ.  วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร ผูประกอบการรานเคก       

ทาปาบ ตรัง 

- 

2 นางสาวชนากานต                

          เพชรประสิทธ 

ศศ.ม. 

ศศ.บ. 

เทคโนโลยีการศึกษา 

ศิลปะศาสตร 

มหาวิทยาลยัขอนแกน 

มหาวิทยาลยัขอนแกน 

ผูประกอบการรานกรีนเฮาส 

ตรัง 

- 
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4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม  

 เพ่ือใหผูเรียนไดมีประสบการณการทำงานในสายวิชาชีพและเตรียมความพรอมผูเรียนสำหรับ                 

การเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารกอนเขาสูการทำงานจริง  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

อุตสาหกรรมอาหาร จึงจัดใหมีการฝกประสบการณภาคสนาม ท้ังการฝกงาน สหกิจศึกษา การฝก

ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ และการฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ (Workshop)  อันจะทำใหผูเรียน

เกิดการเรียนรูและทักษะปฏิบัติจากการทำงาน  ท้ังยังเกิดความเขาใจและเชื่อมโยงองคความรู                

จากรายวิชาท่ีมีความสอดคลองและเก่ียวเนื่องกันในการทำงานได  เพ่ือเตรียมความพรอมสำหรับการ

ทำงานภายหลังสำเร็จการศึกษา  

 4.1 การฝกงาน  

  4.1.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

  1. มีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบขอบังคับขององคกรและสังคม  

  2.  มีความรูหลักการทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

  3.  สามารถประยุกตทักษะภาคปฏิบัติเพ่ือการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ 

  4. สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและนำความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติมาใชในการแกไข

ปญหา 

  5. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

  6. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืน 

  7. วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 

  8. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศใหเกิดประโยชน 

  9. สามารถใชงานภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

  4.1.2  ชวงเวลา  

      ภาคการศึกษาท่ี 2  ปการศึกษาท่ี 4       

  4.1.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

      วิชา 06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร  จัดเวลาไมนอยกวา 320 ชั่วโมง 

หรือ 8 สัปดาห 
      

 4.2 สหกิจศึกษา 

  4.2.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

     1. มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม  

2. มีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบขอบังคับขององคกรและสังคม 

3. มีความรูหลักการทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
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 4. มีความรูในสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ 

5. รูความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยี 

6. สามารถประยุกตใชความรูหลักการทางทฤษฎีดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรม

อาหาร 

     7. สามารถประยุกตทักษะภาคปฏิบัติเพ่ือการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ 

    8. สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและนำความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติมาใชในการแกไข

ปญหา 

      9. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

      10. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืน 

     11. วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 

     12. สามารถระบุและใชเทคนิคทางสถิติและคณิตศาสตร 

      13. สามารถใชเทคโนโลยสีารสนเทศใหเกิดประโยชน 

   14. สามารถใชงานภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและเหมาะสม  

  4.2.2 ชวงเวลา  

     ภาคการศึกษาท่ี 2  ปการศึกษาท่ี 4       

  4.2.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

  วิชา 06-137-408 สหกิจศึกษา  จัดเวลาไมนอยกวา 640 ชั่วโมง  
 

 4.3  ฝกปฏิบัติประสบการณวิชาชีพรวมกับสถานประกอบการ 

   4.3.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

  1. มีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบขอบังคับขององคกรและสังคม  

  2. มีความรูหลักการทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

  3. สามารถประยุกตทักษะภาคปฏิบัติเพ่ือการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ 

  4. สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและนำความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติมาใชในการแกไข

ปญหา 

  5. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

  6. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืน 

  7. วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 

  8. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศใหเกิดประโยชน 

  9. สามารถใชงานภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและเหมาะสม 
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  4.3.2 ชวงเวลา  

          - วิชาประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1  ฝกประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ

ดานเทคโนโลยีอาหาร  ภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษาท่ี 3 

           - วิชาประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2  ฝกประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ               

ท่ีเก่ียวของกับโมดูลท่ีเลือก  ภาคการศึกษาท่ี 2 ปการศึกษาท่ี 3 

      4.3.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

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

ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2  จัดเวลาไมนอยกวา 160 ชั่วโมง หรือ 4 สัปดาห   
  

5. ขอกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย  

 5.1 คำอธิบายโดยยอ  

          การบรรยายกระบวนการทำวิจัย รายละเอียดตามรายวิชา 06-137-407 ปญหาพิเศษทาง

อุตสาหกรรมอาหาร นักศึกษาทำงานวิจัยเชิงทดลองตามโจทยท่ีสนใจ ภายใตการดูแลของอาจารย              

ท่ีปรึกษา  นำเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจา และตองผานการประเมินผลงานวิจัย 

 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู  

  1. มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม   

  2. มีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบขอบังคับขององคกรและสังคม 

  3.  มีความรูหลักการทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

  4. มีความรูในสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ 

  5. รูความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยี 

  6. สามารถประยุกตใชความรูหลักการทางทฤษฎีดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

  7. สามารถประยุกตทักษะภาคปฏิบัติเพ่ือการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ 

  8. สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและนำความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติมาใชในการแกไขปญหา 

  9. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

  10. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืน 

  11. สามารถระบุและใชเทคนิคทางสถิติและคณิตศาสตร 

  12. สามารถประยุกตใชคอมพิวเตอรในงานตาง ๆ  

  13. สามารถใชงานภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและเหมาะสม  

 5.3 ชวงเวลา  

  ภาคการศึกษาท่ี 2  ปการศึกษาท่ี 4  

 5.4 จำนวนหนวยกิต  

  วิชา 06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร  จำนวน 3 หนวยกิต  
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  5.5 การเตรียมการ  

  1.  จัดอาจารยท่ีปรึกษาใหกับนักศึกษาเพ่ือใหคำแนะนำแกนักศึกษาทุกคน  โดยนักศึกษาเปน            

ผูเลือกอาจารยท่ีปรึกษาซ่ึงมีความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีสนใจ 

  2. อาจารยจัดตารางเวลาเพ่ือใหคำปรึกษาและติดตามการทำงานของนักศึกษา 

  3.  จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงาน  มีเจาหนาท่ีดูแลอุปกรณเครื่องมือใหอยู

ในสภาพพรอมใชงาน 

  4.  มีการดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใชอุปกรณ เครื่องมือ สารเคมี การทำงานนอก

เวลา 

  5. มีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการ ท้ังในศูนยคอมพิวเตอรและใน

หองปฏิบัติการของสาขา 

 5.6 กระบวนการประเมินผล  

  1.  ประเมินคุณภาพขอเสนอโครงการวิจัย  โดยอาจารยประจำวิชาและอาจารยท่ีปรึกษา 

  2.  ประเมินความกาวหนาในระหวางการทำงานวิจัย  โดยอาจารยท่ีปรึกษาจากการสังเกตและ

จากการรายงานดวยวาจาและเอกสาร 

  3.  ประเมินผลการทำงานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทำงาน ผลงาน                       

ท่ีเกิดข้ึนในแตละข้ันตอน และรายงานโดยอาจารยท่ีปรึกษา 
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หมวดท่ี 4  ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. มีความสามารถในการคิด
วิเคราะห และบูรณาการความรู 
เพ่ือพัฒนาตนเองสูการเปน

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร            
ท่ีสามารถผลิตไดและขายเปน 

- จัดการเรียนการสอนโดยเนนใหนักศึกษามีความรู พ้ืนฐาน
ทางดานอุตสาหกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการธุรกิจ
อาหาร   

- จัดการเรียนการสอนท่ีมีการบูรณาการความรูรวมกับสถาน
ประกอบการ หรือหนวยงานภายนอกเพ่ือใหนักศึกษามีสวนรวม
ในการเรียนรูและแกไขปญหาจากสถานการณจริง เชน การฝก

ประสบการณวิชาชีพรวมกับสถานประกอบการท้ังทางดาน
เทคโนโลยีอาหารและดานการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร 
รวมถึงการศึกษาดูงาน การฝกงาน 

- จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร เชน การฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ โดย
ผูท่ีมีความรู ความชำนาญเฉพาะทาง มาถายทอดใหแกนักศึกษา 

2. มีความสามารถในการพัฒนา
ตนเองสูการเปนผูประกอบการรุน
ใหม start up  

- จัดการเรียนการสอนดานการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

เชน การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก การตลาดและ

การจัดการธุรกิจอาหาร  และการพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับ

ผูประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม โดยเนนการปฏิบัติจริงเพ่ือให

ผูเรียนเกิดทักษะและสามารถบูรณาการกับการทำงานไดจริง 

 
2. การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดานของหลักสูตรสาขาวิชา 

 2.1  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 1. คุณธรรม จริยธรรม 

  1.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

     1. พัฒนานิสัยใหมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

     2. ปลูกจิตสำนึกในความมีระเบียบวินัย เคารพกฎระเบียบ และตรงตอเวลา 

     3. ปฏิบัติตนอยูในศีลธรรมอันดีงาม สามารถดำเนินชีวิตอยูในสังคมไดอยางเหมาะสม

และมีความสุข 

     4. สรางเสริมจิตสาธารณะ 

  1.2 กลยุทธการเรียนการสอน 

     1. ปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย การตรงตอเวลา ตลอดจนปฏิบัติตนใหเหมาะสม 

ถูกตองตามระเบียบของมหาวิทยาลัยฯ 
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      2. สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม ในระหวางการเรียนการสอน โดยยกตัวอยาง

สถานการณจริงหรือกรณีตัวอยาง และบทบาทสมมุต ิ

      3. ใหนักศึกษาจัดกิจกรรมท่ีเปนประโยชนตอสังคม ท่ีบงบอกถึงคุณธรรมจริยธรรม 

และความเสียสละ เพ่ือสงเสริมการปลูกฝงจิตสาธารณะ ในการถือประโยชนสังคมเปนท่ีตั้ง 

   1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียน 

     1. ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเขาชั้นเรียน  

     2. ประเมินจากการมีวินัยและพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวมกิจกรรม 

     3. สังเกตและประเมินพฤติกรรมของผูเรียนในขณะจัดการเรียนการสอนและเขารวม

กิจกรรม 

     4. ประเมินจากบุคคลภายนอกท่ีมีสวนเก่ียวของกับกิจกรรมของนักศึกษา โดยใชแบบ

สำรวจหรือแบบสัมภาษณ 
  

 2. ความรู 

  2.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

     1. รูและเขาใจในศาสตรหรือเนื้อหาสาระท่ีเก่ียวของ 

     2. จำแนกขอมูล และนำเสนอขอมูลประเด็นความสำคัญจากการเรียนรูไดอยางถูกตอง

ครบถวน 

     3. ประยุกตใชความรู หลักการ ทฤษฎีตลอดจนกระบวนการตาง ๆ ใชไดอยาง

เหมาะสม 

     4. เปนผูเรียนรูตลอดชีวิต  

   2.2 กลยุทธการเรียนการสอน 

   1. ใชการสอนหลายรูปแบบรูปแบบในชั้นเรียนท่ีหลากหลาย เชนการบรรยาย การ

เรียนรูแบบลงมือปฏิบัติ (Active Learning) สถานการณการจำลอง (Simulation) โดยเปดโอกาสให

ผูเรียนแสดงความคิดเห็น และซักถาม 

      2. มอบหมายการคนควา ท้ังแบบรายบุคคล/กลุม ในหัวขอท่ีสอดคลองสถานการณโลก  

      3. จัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริง โดยการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

      4. จัดให มีการอภิปรายกลุมเพ่ือบูรณาการความรู ท่ี เรียนกับเนื้อหาวิชาอ่ืน ๆ                

ท่ีเก่ียวของ 

      5. เชิญวิทยากรหรือศิษยเกา ผูมีความรู และถายทอดประสบการณมาใหแกนักศึกษา 

   2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียน 

    1. ทดสอบหลักการ และทฤษฎีดวยการสอบขอเขียน การสอบปากเปลา 

    2. ประเมินจากการทำงานท่ีไดรับมอบหมายในชั้นเรียนรายกลุม/รายบุคคล 

    3. ประเมินจากการนำเสนอรายงานในชั้นเรียนรายกลุม/รายบุคคล 

     4. ประเมินจากใบงานกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีจัดในหองเรียนและนอกหองเรียน 
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     5. ประเมินจากรายงานผลการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
 

  3. ทักษะทางปญญา 

  3.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

     1. เขาใจปญหา และสามารถแกปญหาไดบนพ้ืนฐานของขอมูลและขอเท็จจริง 

     2. เกิดทักษะการคิดวิเคราะหอยางสรางสรรค 

     3. รูเทาทันกับการเปลี่ยนแปลงสถานการณโลก และชีวิต 

  3.2 กลยุทธการเรียนการสอน 

     1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนใหนักศึกษามีความคิด ในการแกปญหา เชน การ

เรียนรูแบบแกปญหา เปนฐาน (Problem-based Instruction; PBL) การเรียนรูแบบโครงงานเปนฐาน 

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

     2. มอบหมายงานใหนักศึกษา คิด วิเคราะหและสังเคราะห จากรูปแบบการสอน                

ท่ีหลากหลาย และจากสถานการณจริงในปจจุบัน 

     3. จัดกิจกรรมใหนักศึกษาสามารถบูรณาการความรูกับศาสตรอ่ืน ๆ เพ่ือประยุกตใช

ความคิดแกปญหาอยางสรางสรรค 

   3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียน 

            1. ใชแบบทดสอบในการฝกการแกปญหา 

    2. ประเมินจากงานท่ีไดรับมอบหมายท้ังงานกลุมและงานเดี่ยว 

    3. ประเมินจากรายงาน/การนำเสนอการวิเคราะหโจทยปญหาและผลสัมฤทธิ์จากงาน           

ท่ีไดรับมอบหมาย 

            4. ประเมินจากใบงานกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีจัดในหองเรียนและนอกหองเรียน 

   5. ประเมินผลการปฏิบัติการจากสถานการณจริง 

    6. รายงานจากการศึกษาคนควาความรูตางๆ ขอมูลในสาขาวิชาและศาสตรอ่ืน ๆ               

ท่ีเก่ียวของกับการบูรณาการเพ่ือนำมาสรางองคความรูใหมและนวัตกรรม 
 

  4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

   4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู   

   1. ปฏิบัติตนเหมาะสมตามกฎ ระเบียบของสังคม 

   2. ทำงานรวมกับผูอ่ืนไดดี เขาใจบทบาทการเปนผูนำผูตามตามสถานการณ 

   3. เคารพความคิดเห็นของผูอ่ืน ยอมรับความแตกตางระหวางบุคคล และเรียนรูท่ีจะ

อยูรวมกันกับผูอ่ืนอยางมีความสุข 

   4.2 กลยุทธการเรียนการสอน 

  1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเนนการทำงานเปนกลุม และงานท่ีมีการปฏิสัมพันธ

ระหวางบุคคล เชนการระดมความคิดเห็น การอภิปราย หรือการสัมมนา  

  2. กำหนดการทำงานกลุมใหมีการหมุนเวียนบทบาทการเปนผูนำและผูตาม  
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   3. สอดแทรกความรับผิดชอบตอตนเองและองคกร เขาใจวัฒธรรมองคกร การปรับตัว

ใหเขากับสภาพแวดลอม การยอมรับความเห็นของผูอ่ืน 

  4. เปดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น (Brainstorming) โดยการจัดเวทีอภิปรายและ

เสวนา ในหัวขอท่ีไดรับมอบหมาย เพ่ือฝกการยอมรับความคิดเห็นของผูอ่ืนดวยเหตุผล  

   4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียน 

  1. ประเมินพฤติกรรมภาวการณเปนผูนำและผูตามท่ีดี  

  2. สังเกตจากพฤติกรรม ขณะทำกิจกรรมกลุม หรือการมีปฏิสัมพันธระหวางบุคคล  

  3. ประเมินจากแบบประเมินตนเอง หรือจากสมาชิกในกลุม ในดานความสัมพันธ

ระหวางบุคคล และความรับผิดชอบ  

  4. ประเมินผลงานกลุมท่ีไดรับมอบหมาย 
 

 5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

   5.1 มาตรฐานผลการเรียนรู  

  1. สืบคนและนำเสนอขอมูลตามหลักการ ทฤษฎี ไดอยางตรงประเด็นและถูกตอง 

  2. ใชเทคโนโลยีสารสนเทศไดอยางเหมาะสมและรูเทาทันสื่อ ขอมูลขาวสารตาง ๆ 

  3. ใชภาษาเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสมกับโอกาสและสถานการณ 

  4. เก็บรวบรวมขอมูล ประมวลผลและนำไปใชในการวางแผนหรือประกอบการ

ตัดสินใจได 

  5.2 กลยุทธการเรียนการสอน 

  1. จัดกิจกรรมการเรียนรูท่ีเปดโอกาสใหผูเรียน สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือ

การสืบคนขอมูล เก็บรวบรวมขอมูล ประมวลผล และการนำเสนอ 

 2. สงเสริมการคนควา เรียบเรียงขอมูลและนำเสนอใหผูอ่ืนเขาใจไดถูกตอง และให

ความสำคัญในการอางอิงแหลงท่ีมาของขอมูล 

 3. มอบหมายงานท่ีตองคนควาขอมูลและนำเสนอ บนพ้ืนฐานของขอมูลเชิงตัวเลขเพ่ือ

การตัดสินใจ 

  4. มอบหมายการคนควาองคความรู และนวัตกรรมสมัยใหมท่ีสอดคลอง พรอมการ

นำเสนอ 

 5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียน 

 1. ประเมินจากรายงาน/เทคนิคการนำเสนอจากงานท่ีไดรับมอบหมาย  

  2. ประเมินจากเทคนิคการนำเสนอโดยใชสื่อสารสนเทศหรือเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ท่ีเหมาะสม 

 3. ประเมินจากรายงาน และการนำเสนอ โดยการใชขอมูลเชิงตัวเลขหรือเชิงสถิติ              

ท่ีไดรับมอบหมาย 
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 2.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

 1. คุณธรรม จรยิธรรม 

    1.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

  1. มีจิตสำนึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

  2. แสดงความซ่ือสัตยสุจริตอยางสม่ำเสมอ 

      3. มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

  4. มีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบขอบังคับขององคกรและสังคม 

  5. เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

   1.2 กลยุทธการสอน 

 1. อาจารยผูสอนสอดแทรกความรูดานคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

ในการเรียนการสอน  ตลอดจนเปนแบบอยางท่ีดีแกนักศึกษาท้ังในดานการดำรงชีวิตและการประกอบ

วิชาชีพ  มีการจัดกิจกรรมสงเสริมคุณธรรมและจริยธรรม  

 2. ปลูกฝงใหนักศึกษามีความซ่ือสัตยสุจริต มีระเบียบวินัยในตนเอง และมีความ

รับผิดชอบตอการเรียน การทำงานหรือกิจกรรมตาง ๆ  ตลอดจนมีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบ

ขอตกลงในชั้นเรียนหรือมหาวิทยาลัย 

   3. ฝกฝนภาวะความเปนผูนำ ผูตาม รวมถึงการเคารพสิทธิ และการรับฟงความคิดเห็น

ผูอ่ืนในการทำงานเปนทีม  

    1.3 การประเมินผล 

 1. ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกในชั้นเรียน 

  2. ประเมินจากความสม่ำเสมอในการเขาชั้นเรียน การตรงเวลาในการเขาชั้นเรียน และ

ความสนใจตอการเรียน  

  3. ประเมินจากความรับผิดชอบในหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย การสงงานตามกำหนดเวลา 

  4. ประเมินจากความรวมมือในการเขารวมกิจกรรมและการทำงานเปนทีม  
 

  2.  ความรู 

   2.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

    1. มีความรูหลักการทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

    2. มีความรูในสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ 

       3. รูความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยี    

   2.2 กลยุทธการสอน 

1. จัดการเรียนการสอนโดยใหผูเรียนไดลงมือปฏิบัติและใชกระบวนการคิด (Active 

Learning)  

2. จัดใหมีการบรรยายพิเศษโดยผูเชี่ยวชาญท่ีมีประสบการณ  
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 3. จัดใหมีการเรียนรูจากปญหาหรือสถานการณจริง  

4. การมอบหมายงานศึกษาคนควาท้ังแบบรายบุคคลและรายกลุม 

 2.3 การประเมินผล 

 1. การทดสอบยอย 

 2. การสอบกลางภาคและปลายภาคเรียนดวยการสอบขอเขียน การสอบปากเปลา  

 3. ประเมินจากงานท่ีมอบหมายในชั้นเรียนและรายงาน 

 4. ประเมินจากการนำเสนองานในชั้นเรียน 

 5. ประเมินจากการทำปฎิบัติการ 
 

 3. ทักษะทางปญญา 

  3.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

1. สามารถประยุกตใชความรูหลักการทางทฤษฎีดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรม

อาหาร 

2. สามารถประยุกตทักษะภาคปฏิบัติเพ่ือการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ 

3. สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและนำความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติมาใชในการแกไข

ปญหา 

  3.2 กลยุทธการสอน 

  1. จัดกระบวนการเรียนการสอนท่ีฝกทักษะความคิด ท้ังในระดับบุคคลและกลุม เชน 

การอภิปรายกลุม การใชกรณีศึกษา การเรียนรูดวยโครงงาน การทดลองในหองปฏิบัติการ  

  2. จัดกระบวนการเรียนการสอนท่ีมีการบูรณาการและเชื่อมโยงเนื้อหารายวิชาท่ีมี

ความสัมพันธหรือเก่ียวของกัน เพ่ือใหเกิดความเขาใจและสามารถนำไปประยุกตใชไดอยางถูกตองและ

เหมาะสม 

  3.3 การประเมินผล 

   1. ประเมินจากการสอบขอเขียนหรือสอบปฏิบัติ ท่ีตองใชการคิดวิเคราะห และ                

การแกปญหา 
  2. ประเมินจากคุณภาพงาน การนำเสนอผลงาน การอธิบาย การตอบคำถาม  

 

 4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

 4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

1. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

2. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืน 

   3. วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 

 4.2 กลยุทธการสอน 

  1. สอนโดยเนนการเรียนรูแบบมีสวนรวม การทำงานเปนกลุม  
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  2. มีการสอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การมีมนุษยสัมพันธท่ีดี กับผูรวมงาน                

การแสดงออกถึงภาวะความเปนผูนำและผูตามท่ีดี การวางตัวท่ีเหมาะสมถูกกาลเทศะ การประสานงาน

กับผูอ่ืนท้ังภายในและภายนอกสถาบันการศึกษา  

  3. มอบหมายงานกลุมเพ่ือฝกบทบาท หนาท่ีและความรับผิดชอบตอการทำงานของ

นักศึกษา 

 4.3 การประเมินผล 

1. ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในระหวางกิจกรรมการเรียน

การสอน  
2. ประเมินจากผลงานท่ีไดรับมอบหมาย และการนำเสนอผลงาน  

 

 5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 5.1 มาตรฐานผลการเรียนรู 

 1. สามารถระบุและใชเทคนิคทางสถิติและคณิตศาสตร 

 2. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศใหเกิดประโยชน 

 3. สามารถประยุกตใชคอมพิวเตอรในงานดานตาง ๆ 

 4. สามารถใชงานภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

 5.2 กลยุทธการสอน 

 1. จัดกิจกรรมการเรียนรูในรายวิชาตาง ๆ ใหนักศึกษาไดวิเคราะหปญหา โดยใช

ความรูทางสถิติและคณิตศาสตรในการแกปญหาไดอยางเหมาะสม  

 2. มอบหมายงานท่ีใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการศึกษาคนควา จัดทำเลมรายงานและ

นำเสนองานโดยใชคอมพิวเตอร 

 5.3 การประเมินผล 

  1. ประเมินจากผลงานท่ีมอบหมาย  

 2. ประเมินจากการนำเสนอและความสามารถในการอธิบายหนาชั้นเรียน 

 
3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 
(Curriculum mapping) 
 ผลการเรียนรูในตารางมีความหมายดังนี้ 
 3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  
  1. คุณธรรม จริยธรรม 
  1. พัฒนานิสัยใหมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
  2. ปลูกจิตสำนึกในความมีระเบียบวินัย เคารพกฎระเบียบ และตรงตอเวลา 
  3. ปฏิบัติตนอยูในศีลธรรมอันดีงาม สามารถดำเนินชีวิตอยูในสังคมไดอยางเหมาะสมและ                
มีความสุข 
  4. สรางเสริมจิตสาธารณะ 
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  2. ความรู 

 1. รูและเขาใจในศาสตรหรือเนื้อหาสาระท่ีเก่ียวของ 

 2. จำแนกขอมูล และนำเสนอขอมูลประเด็นความสำคัญจากการเรียนรูไดอยางถูกตอง

ครบถวน 

 3. ประยุกตใชความรู หลักการ ทฤษฎีตลอดจนกระบวนการตาง ๆ ใชไดอยางเหมาะสม 

   4. เปนผูเรียนรูตลอดชีวิต  

 3. ทักษะทางปญญา 

 1. เขาใจปญหา และสามารถแกปญหาไดบนพ้ืนฐานของขอมูลและขอเท็จจริง 

 2. เกิดทักษะการคิดวิเคราะหอยางสรางสรรค 

   3. รูเทาทันกับการเปลี่ยนแปลงสถานการณโลก และชีวิต   

 4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

 1. ปฏิบัติตนเหมาะสมตามกฎ ระเบียบของสังคม 

 2. ทำงานรวมกับผูอ่ืนไดดี เขาใจบทบาทการเปนผูนำผูตามตามสถานการณ 

  3. เคารพความคิดเห็นของผูอ่ืน ยอมรับความแตกตางระหวางบุคคล และเรียนรูท่ีจะอยู

รวมกันกับผูอ่ืนอยางมีความสุข       

 5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

   1. สืบคนและนำเสนอขอมูลตามหลักการ ทฤษฎี ไดอยางตรงประเด็นและถูกตอง 

   2. ใชเทคโนโลยีสารสนเทศไดอยางเหมาะสมและรูเทาทันสื่อ ขอมูลขาวสารตาง ๆ 

  3. ใชภาษาเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสมกับโอกาสและสถานการณ 

  4. เก็บรวบรวมขอมูล ประมวลผล และนำไปใชในการวางแผนหรือประกอบการตัดสินใจได 
  

 3.2 หมวดวิชาเฉพาะ  

 1. คุณธรรม จริยธรรม 

      1. มีจิตสำนึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

 2. แสดงความซ่ือสัตยสุจริตอยางสม่ำเสมอ 

 3. มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

 4. มีจิตสาธารณะ และเคารพกฎระเบียบขอบังคับขององคกรและสังคม 

 5. เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน   

 2. ความรู 

  1. มีความรูหลักการทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

  2. มีความรูในสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ 

    3. รูความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยี 
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 3. ทักษะทางปญญา 

  1. สามารถประยุกตใชความรูหลักการทางทฤษฎีดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

  2. สามารถประยุกตทักษะภาคปฏิบัติเพ่ือการทำงานอยางมีประสิทธิภาพ 

  3. สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและนำความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติมาใชในการแกไข

ปญหา 

   4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

   1. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

   2. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืน 

  3. วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 

  5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 1. สามารถระบุและใชเทคนิคทางสถิติและคณิตศาสตร 

 2. สามารถใชเทคโนโลยสีารสนเทศใหเกิดประโยชน 

 3. สามารถประยุกตใชคอมพิวเตอรในงานดานตาง ๆ 

 4. สามารถใชงานภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและเหมาะสม 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลัก            ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล 

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

00-011-001 ฟุตบอล                   
00-011-002 วายน้ำ                   
00-011-003 กีฬาลีลาศ                   

00-011-004 จักรยานเพ่ือนันทนาการ                   

00-011-005 บาสเกตบอล                   

00-011-006 ตะกรอ                   

00-011-007 แบดมินตัน                   

00-011-008 วอลเลยบอล                   

00-011-009 ฟุตซอล                    

00-011-010 เทนนิส                     

00-011-011 กอลฟ                     

00-012-001 สารัตถะแหงความงาม                   

00-012-002 ดนตรีเพ่ือชีวิต                   

00-013-001 ชีวิตกับเศรษฐกิจพอเพียง                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลัก            ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล 

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข (ตอ) 

00-013-002 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวัน                   

00-018-001 ศาสตรพระราชา                    
00-018-002 อรรถรสในงานศิลปะ                   
00-018-003 การสงเสริมสุขภาพและการออกกำลังกาย                   

00-018-004 ผูนำนันทนาการ                   
00-018-005 สมาธิเพ่ือการพัฒนาชีวิต                   

กลุมวิชาพลเมอืงดี วิถีประชาธิปไตย                   

00-022-001 จริยธรรมสำหรับมนุษย                   

00-022-002 มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ                   
00-022-003 มนุษยสัมพันธเพ่ือการดำรงชีวิต                   

00-022-004 วัฒนวิถีแหงการดำรงชีวิต                   

00-022-005 จิตวิทยาเชิงบวก                   

00-022-006 จิตวิทยาในการทำงาน                   

00-022-007 ภาวะผูนำและการทำงานเปนทีม                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลัก            ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล 

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

กลุมวิชาพลเมอืงดี วิถีประชาธิปไตย (ตอ) 

00-023-001 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม                   

00-023-002 สังคมกับการปกครอง                   

00-023-003 อารยธรรมไทยในบริบทโลกาภิวัตน                   

00-023-004 ไทยศึกษา                   

00-023-005 ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับกฎหมาย                    

00-023-006 เอเชยีตะวันออกเฉียงใตศึกษา                   

00-023-007 ชุมชนศึกษา                   

00-023-008 วัฒนธรรมและขนบประเพณีภาคใต                   

กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร                   

00-034-001 มนุษยกับวรรณกรรม                   

00-034-002 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร                   
00-034-003 ทักษะการอานภาษาไทย                   
00-034-004 ทักษะการเขียนภาษาไทย                   
00-034-005 ศิลปะการพูด                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลัก            ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล 

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร (ตอ) 

00-034-006 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ                   
00-034-007 การอานเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต                    

00-035-001 สนทนาภาษาอังกฤษ                       

00-035-002 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ                   

00-035-003 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร                   

00-035-004 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทำงาน                   
00-035-005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ                      

00-035-006 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต                   

00-035-007 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร                   

00-035-008 ภาษามลายูเพ่ือการส่ือสาร                   

00-035-009 ภาษาญ่ีปุนเพ่ือการส่ือสาร                   

กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี                   
00-046-001 คณิตศาสตรในชีวิตประจำวัน                   
00-046-002 ความรูเชิงตัวเลข                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลัก            ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคล 

และความ

รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการ

ใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี (ตอ) 

00-046-003 คณิตศาสตรสำหรับธุรกิจ                   
00-046-004 ความงามของคณิตศาสตร                   
00-046-005 ระบบสารสนเทศเพ่ือการตัดสินใจ                   
00-047-001 มนุษยกับผลิตภัณฑเคมี                   
00-047-002 ส่ิงแวดลอมและการจัดการทรัพยากร                   

00-047-003 ยาและสารเสพติด                   
00-047-004 เทคโนโลยีสีเขียว                    

00-047-005 ปรากฏการณสำคัญทางวิทยาศาสตร                   

00-047-006 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพ่ือคุณภาพชีวิต                   

00-048-001 เทคโนโลยีและนวัตกรรม                   

00-048-002 การจัดการนวัตกรรมสำหรับผูประกอบการ                   
00-048-003 การพัฒนาทักษะการคิดนอกกรอบ                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  Ο ความรับผิดชอบรอง   

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การส่ือสารและ

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ                   

02-211-001 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน                   

02-221-001 เคมีพ้ืนฐาน                   

02-221-002 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน                   

02-222-001 เคมีอินทรยีพ้ืนฐาน                   

02-222-002 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพ้ืนฐาน                   

02-223-001 ชีวเคมีพ้ืนฐาน                   

02-223-002 ปฏิบัติการชีวเคมีพ้ืนฐาน                   

02-224-001 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน                   

02-224-002 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน                   

02-231-001 ฟสิกสพ้ืนฐาน                   

02-231-002 ปฏิบัติการฟสิกสพ้ืนฐาน                   

02-241-001 ชีววิทยาพ้ืนฐาน                   

02-241-002 ปฏิบัติการชีววิทยาพ้ืนฐาน                   

02-241-006 จุลชีววิทยาท่ัวไป                   

06-131-203 โภชนาการชุมชน                   



 

 

 

มคอ.2 

114 

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  Ο ความรับผิดชอบรอง   

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การส่ือสารและ

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ (ตอ)                   

06-137-404 สถิติและการวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมอาหาร                   

กลุมวิชาชีพบังคับ                   

06-131-201 จุลชีววิทยาทางอาหาร                   

06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร                   

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 การออกแบบบรรจุภัณฑอาหารสมัยใหม                   

06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร                   

06-136-301 การตลาดและการจัดการธุรกิจอาหาร                   
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115 

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  Ο ความรับผิดชอบรอง   

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การส่ือสารและ

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

กลุมวิชาชีพบังคับ (ตอ)                   

06-136-402 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก                   

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับผูประกอบการธุรกจิ

อาหารรายใหม 
                  

06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา                   

06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1                   

06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2                   

06-137-405 สัมมนาทางอุตสาหกรรมอาหาร                   

06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร                   

06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร                   

06-137-408 สหกิจศึกษา                   

กลุมวิชาชีพเลือก                   

06-133-304 การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในการผลิต

ผลิตภัณฑประมง 
                  

06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภณัฑประมง                   

06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ                   
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรบัผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  Ο ความรับผิดชอบรอง   

รายวิชา คุณธรรม จริยธรรม ความรู 
ทักษะทาง

ปญญา 

ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การส่ือสารและ

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

กลุมวิชาชีพเลือก (ตอ)                   

06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของผลิตภัณฑขนมอบ                   

06-134-306 ผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ                   

06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ                   

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอายุ                   

06-135-302 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพจากอุตสาหกรรมประมง                   

06-135-303 การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ                   
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หมวดท่ี 5  หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

 ใหพิจารณาจากพัฒนาการของนักศึกษา ความประพฤติ การสังเกตพฤติกรรมการเรียน การรวม

กิจกรรม การสอบ หรือวิธีการอ่ืนใดท่ีกำหนดไวในหลักสูตรรายวิชา การวัดผลการศึกษาอาจมีหลายครั้ง

ในระหวางภาคการศึกษา และมีการวัดผลการศึกษาเม่ือสิ้นสุดภาคการศึกษาอยางนอยภาคการศึกษาละ

หนึ่งครั้ง เพ่ือประเมินผลการศึกษา 

  นักศึกษาท่ีมีสิทธิไดรับการประเมินผลการศึกษาแตละรายวิชา ตองมีระยะเวลาศึกษาไมนอย

กวารอยละแปดสิบของระยะเวลาศึกษาท้ังหมดของแตละรายวิชา เวนแตไดรับอนุญาตเปนกรณีพิเศษ

จากอาจารยผูสอน 

  การประเมินผลการศึกษาสำหรับรายวิชาท่ีมีการประเมินผลเปนระดับคะแนน มีลำดับข้ันดังนี้ 

ระดับคะแนน ผลการศึกษา คาระดับคะแนนตอหนวยกิต 

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+  ออน (Poor) 1.5 

D  ออนมาก (Very Poor) 1.0 

F  ตก (Fail) 0.0 

  กรณีท่ีไมมีการประเมินผลเปนระดับคะแนน ใหประเมินผลการศึกษาเปนสัญลักษณดังนี้ 

สัญลักษณ ความหมาย 

W ถอนรายวิชาโดยไดรับอนุมัติ (Withdrawn) 

I การประเมินผลยังไมสมบูรณ (Incomplete) 

S ผลการศึกษา การปฏบิัติงาน ฝกงาน เปนท่ีพอใจ (Satisfactory) 

U ผลการศึกษา การปฏิบัติงาน ฝกงาน ไมเปนท่ีพอใจ (Unsatisfactory) 

  AU การลงทะเบยีนเรียนเปนกรณีพิเศษโดยไมนับหนวยกิต (Audit) 
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2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสำเร็จการศึกษา 

 2.1.1 ทวนสอบรายละเอียดรายวิชาวาผลการเรียนรูท่ีกำหนดสอดคลองกับความรับผิดชอบ                

ในหลักสูตรหรือไม 

         2.1.2 ทวนสอบขอสอบของรายวิชาวาครอบคลุมผลการเรียนรูตามท่ีกำหนดในรายละเอียดวิชา

หรือไม 

         2.1.3 ทวนสอบคะแนนท่ีกำหนดในแตละวิธีการวัดและประเมินวาสอดคลองกันหรือไม                 

การใหเกรดถูกตองสอดคลองกับเกณฑท่ีตั้งไวหรือไม 

         2.1.4 สุมตรวจเนื้อหาในขอสอบวาตรงกับเนื้อหาในรายวิชาหรือไม  

         2.1.5 การประเมินผลการดำเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7)  

         2.1.6 การสัมภาษณนักศึกษาเพ่ือประเมินผลการเรียนรูและประเมินความพึงพอใจตอการจัด   

การเรียนการสอนของหลักสูตร 

 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังนักศึกษาสำเร็จการศึกษา  

 2.2.1 ตรวจสอบสภาวะการมีงานทำของบัณฑิต โดยประเมินจากบัณฑิตแตละรุนท่ีสำเร็จ

การศึกษาในดานของระยะเวลาในการหางานทำ ความเห็นตอความรู ความสามารถ ความม่ันใจของ

บัณฑิตในการประกอบการงานอาชีพ  

 2.2.2 การประเมินความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต ทำการตรวจสอบจากผูประกอบการ โดยการขอ

เขาสัมภาษณหรือการสงแบบสอบถามเพ่ือประเมินความพึงพอใจในตัวบัณฑิต  

     2.2.3 การประเมินจากบัณฑิตในดานความรูจากสาขาวิชาท่ีเรียนในหลักสูตรท่ีเก่ียวเนื่องกับการ

ประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมท้ังเปดโอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดียิ่งข้ึน โดยใช

แบบสอบถามหรือกรอกแบบประเมินผานสื่อออนไลน การสัมภาษณทางโทรศัพท 
 

3. เกณฑการสำเร็จการศึกษา 

3.1 นักศึกษาไดข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย โดยตองศึกษา

รายวิชาตาง ๆ ครบถวนตามหลักสูตรและขอกำหนดของสาขาวิชา มีหนวยกิตสะสมไมต่ำกวาท่ีหลักสูตร

กำหนดไว และไดระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ำกวา 2.00  จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเทา 

 3.2 เปนผูมีความประพฤติท่ีไมขัดตอระเบียบของมหาวิทยาลัย และตองผานการเขารวมกิจกรรม

เสริมหลักสูตรตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด และมีใบแสดงผลกิจกรรม 

 3.3 นักศึกษาตองผานเกณฑการทดสอบวัดสมรรถนะพ้ืนฐานและสมรรถนะวิชาชีพตามท่ี

มหาวิทยาลัยกำหนด และไดรับใบรับรอง 
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หมวดท่ี 6  การพัฒนาคณาจารย 

 

1. การเตรียมการสำหรับอาจารยใหม 

1.1  มีการปฐมนิ เทศแกอาจารย ใหม ให มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับบทบาทหน าท่ี

จรรยาบรรณ นโยบายของสาขา/คณะ/มหาวิทยาลัย 
    1.2 มอบหมายอาจารยอาวุโสเปนอาจารยพ่ีเลี้ยงใหคำแนะนำและปรึกษา  เพ่ือใหอาจารยใหมเกิด

การเรียนรูและปรับตัวเขาสูการเปนอาจารย 
    1.3 ประเมินและติดตามความกาวหนาในการปฏิบัติงานของอาจารยใหม 
   

2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

 2.1  การพัฒนาทักษะการการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 อาจารย ทุกคนจะตองได รับการอบรมในหลักสูตรเก่ียวกับการสอนอยางนอย                          

หนึ่งหลักสูตรในหนึ่งปการศึกษา 
         2.1.2 สงเสริมและพัฒนาในการนำเทคโนโลยีและนวัตกรรมทางการศึกษามาใช  
         2.1.3 จัดประเมินผลดานการเรียนการสอนโดยมีสวนรวมท้ังผูเรียน ผูสอน และผูบริหาร 
 2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืน ๆ 

 2.2.1 สนับสนุนใหอาจารยเขารับการฝกอบรมหรือประชุมสัมมนาทางวิชาการ การวิจัย และท้ัง

ในวิชาชีพอ่ืน ๆ ท่ีเปนประโยชนในการเรียนการสอน และการพัฒนาความรูท่ีเปนประโยชนโดยตรงตอ

การเรียนการสอน 
 2.2.2 สงเสริมใหอาจารยทำวิจัยท้ังการวิจัยในสาขาวิชาชีพท่ีเปนประโยชนตอชุมชนและทองถ่ิน

และการวิจัยเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน 
2.2.3 สนับสนุนใหอาจารยจัดทำผลงานทางวิชาการ เพ่ือใหมีคุณวุฒิทางวิชาการมากข้ึน 

         2.2.4 สนับสนุนใหอาจารยไปศึกษาตอเพ่ือเพ่ิมคุณวุฒิการศึกษา 
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หมวดท่ี 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 

   

  การดำเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2564) เปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 และ

ระบบประกันคุณภาพการศึกษาระดับอุดมศึกษาของสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 2557  

รวมท้ังเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558  โดยใชเกณฑการประเมิน                  

6 องคประกอบ ดังนี้ 1) การกำกับมาตรฐาน  2) บัณฑิต  3) นักศึกษา  4) อาจารย  5) หลักสูตร การ

เรียนการสอน การประเมินผูเรียน  6) สิ่งสนับสนุน การเรียนรู  และหลักสูตรมีการดำเนินงานตาม             

ตัวบงชี้ไมนอยกวารอยละ 80 ของตัวบงชี้ผลการดำเนินงานท่ีระบุไวในแตละป 
 

1. การกำกับมาตรฐาน  มีการบริหารจัดการหลักสูตรให เปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552  และระบบประกันคุณภาพการศึกษาระดับอุดมศึกษาของ

สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา รวมท้ังเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2558 ดังนี้ 

 1.1 หลักสูตรมีการบริหารจัดการใหมีจำนวนและคุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

และอาจารยประจำหลักสูตรเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

โดยเฉพาะจำนวนและคุณสมบัติของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรซ่ึงทำหนาท่ีในการบริหารและพัฒนา

หลักสูตรและการเรียนการสอน ตั้งแตการวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผล                   

ตองเปนไปตามเกณฑฯและขอกำหนดของหลักสูตรและอยูประจำหลักสูตรนี้เพียงหลักสูตรเดียวตลอด

ระยะเวลาของการจัดการศึกษา 

1.2 มีการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีกำหนด (ภายใน 5 ป) ตามเกณฑมาตรฐาน

หลักสูตร 
 

2. บัณฑิต หลักสูตรมีการบริหารจัดการใหบัณฑิตมีคุณภาพดังนี้ 

 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ มีการกำหนด

คุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค ครอบคลุมผลการเรียนรูอยางนอย 5 ดาน คือ 1) ดานคุณธรรม

จริยธรรม 2) ดานความรู 3) ดานทักษะทางปญญา 4) ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 5) ดานทักษะการวิเคราะห เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ                    

โดยหลักสูตรมีการประเมินคุณภาพบัณฑิตในมุมมองของผูใชบัณฑิต ซ่ึงตองไดคะแนนไมนอยกวา 3.51     

จากคะแนนเต็ม 5 

 2.2 การมีงานทำหรือประกอบอาชีพอิสระของผูสำเร็จการศึกษาของหลักสูตรภายใน 1 ป                 

ไมนอยกวารอยละ 80 ของผูสำเร็จการศึกษา 
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3. นักศึกษา หลักสูตรใหความสำคัญกับนักศึกษาโดยมีการดำเนินการดังนี้ 

 3.1 การรับนักศึกษา หลักสูตรมีระบบและกลไกดำเนินการรับและการเตรียมความพรอมใหกับ

นักศึกษา โดยในการดำเนินการรับนักศึกษากำหนดใหมีคุณสมบัติของนักศึกษาท่ีสอดคลองกับธรรมชาติ

ของหลักสูตรมีการกำหนดเกณฑรับเขาท่ีโปรงใสชัดเจน การคัดเลือกนักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติและความ

พรอมเขาศึกษาในหลักสูตร และมีกิจกรรมเตรียมความพรอมดานวิชาการกอนเขาศึกษา มีการปรับพ้ืน

ฐานความรูดานวิทยาศาสตร คณิตศาสตร และระบบสารสนเทศ เพ่ือใหสามารถสำเร็จการศึกษาไดใน

ระยะเวลาท่ีกำหนด  

3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา หลักสูตรมีระบบและกลไกในการควบคุมการใหคำปรึกษา

วิชาการ และแนะแนวแกนักศึกษา รวมท้ังมีการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสรางทักษะ             

การเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือใหนักศึกษาเรียนอยางมีความสุขและมีทักษะท่ีจำเปนตอการประกอบ

อาชีพในอนาคต 

 3.3 หลักสูตรมีการบริหารจัดการใหนักศึกษามีความพรอมและมีความพึงพอใจตอการบริหาร

หลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 รวมท้ังมีการเปดโอกาสใหมีชองทางใหนักศึกษาไดใหขอเสนอแนะและมี

การปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของนักศึกษา เพ่ือใหมีนักศึกษาคงอยูและสำเร็จตามแผนการศึกษา

ของหลักสูตร  
 

4. อาจารย  

4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย หลักสูตรมีระบบและกลไกในการบริหารและพัฒนาอาจารย            

ท่ีครอบคลุมประเด็น ระบบการรับและแตงตั้งอาจารยประจำหลักสูตร ระบบการบริหารอาจารย และ

ระบบการสงเสริมและพัฒนาอาจารย เพ่ือใหไดอาจารยท่ีมีคุณภาพ ท่ีทำใหหลักสูตรมีอาจารยท่ีมี

คุณสมบัติเหมาะสมท้ังในดานคุณวุฒิการศึกษาและตำแหนงทางวิชาการเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน

หลักสูตรอยางตอเนื่อง และมีการสงเสริมใหมีการเพ่ิมพูนความรูความสามารถของอาจารย เพ่ือสราง

ความเขมแข็งทางวิชาการของหลักสูตร 

4.2 คุณภาพอาจารย มีการสงเสริมและพัฒนาอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำ

หลักสูตรใหมีคุณวุฒิและตำแหนงทางวิชาการ รวมท้ังมีความเชี่ยวชาญทางสาขาวิชาชีพ มีประสบการณ             

ท่ีเหมาะสมกับการผลิตบัณฑิต และมีความกาวหนาในการผลิตผลงานวิชาการอยางตอเนื่องใหเปนไป

ตามเกณฑมาตรฐานของหลักสูตรเพ่ือการผลิตบัณฑิตอยางมีคุณภาพ 

 4.3 หลักสูตรมีการบริหารจัดการใหอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร           

คงอยูและมีความพึงพอใจตอการบริหารหลักสูตรและมีผลการประเมินความพึงพอใจไมนอยกวา 3.51 

จากคะแนนเต็ม 5  
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5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน  

 หลักสูตรมีการบริหารจัดการดังนี้ 

5.1 หลักสูตรมีระบบและกลไกในการดำเนินงานตามสาระรายวิชาในหลักสูตร โดยมีการ

ออกแบบหลักสูตร และปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมัยตามความกาวหนาในศาสตรสาขาวิชา และมีการ

ปรับปรุงสาระรายวิชาในแตละปการศึกษา ท่ีทำใหหลักสูตรมีความทันสมัย สอดคลองกับความตองการ

ของตลาดแรงงานและความตองการของประเทศ 

5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรมีระบบและกลไก               

ในการวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน โดยคำนึงถึงความรูความสามารถและ

ความเชี่ยวชาญในวิชาท่ีสอน เพ่ือใหนักศึกษาไดรับความรูและประสบการณ โดยมีการกำหนดผูสอน 

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

การสอนท่ีมีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและ

วัฒนธรรม ใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานการประกันคุณภาพการศึกษาตามท่ีสำนักงานคณะกรรมการ

การอุดมศึกษากำหนด ท่ีทำใหกระบวนการจัดการเรียนการสอนตอบสนองความแตกตางของผูเรียน 

การจัดการเรียนการสอนท่ีเนนผูเรียนเปนสำคัญ กอใหเกิดผลการเรียนรูบรรลุเปาหมาย 

5.3 การประเมินผูเรียน หลักสูตรมีระบบและกลไกในการประเมินผูเรียนตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 มีการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรูของนักศึกษา 

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

ทวนสอบผลการเรียนรูในรายวิชาไมนอยกวารอยละ 25 ของวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศึกษา เพ่ือให

ไดขอมูลสารสนเทศท่ีเปนประโยชนตอการปรับปรุงการเรียนการสอนและการพัฒนาผลการเรียนรูของ

นักศึกษาใหนักศึกษาพัฒนาวิธีการเรียนจนเกิดการเรียนรู และเปนไปตามความคาดหวังของหลักสูตร 

ดวยวิธีการ เครื่องมือประเมินท่ีเชื่อถือได ท่ีทำใหผูสอนและผูเรียนมีแนวทางในการปรับปรุง พัฒนาการ

เรียนการสอนตอไป 

5.4 หลักสูตรมีการบริหารจัดการตามตัวบงชี้การดำเนินงานเปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ท่ีปรากฏในหลักสูตร หมวด 7 ขอท่ี 7 โดยมีผลการดำเนินงานรวมไมนอยกวา     

รอยละ 80 ของตัวบงชี้ผลการดำเนินงานท่ีระบุไวในแตละป 
 

6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

หลักสูตรมีระบบและกลไกในการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู เพ่ือใหมีปริมาณเพียงพอและ

เหมาะสมตอการจัดการเรียนการสอนตามธรรมชาติของหลักสูตร มีคุณภาพพรอมใชงาน ผลการ

ประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารยตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ไดคะแนนไมนอยกวา 3.51 

จากคะแนนเต็ม 5 และมีกระบวนการปรับปรุงเพ่ือเสริมสนับสนุนใหนักศึกษาสามารถเรียนรู
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ไดอยางมีประสิทธิภาพประสิทธิผลตามมาตรฐานการเรียนรู โดยหลักสูตรมีหองปฏิบัติการและครุภัณฑ

หลักท่ีจำเปนในการจัดการเรียนการสอน ดังนี้ 

6.2.1 หองปฏิบัติการและอุปกรณการสอนของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีประมง ไดแก 

สาขาศึกษาท่ัวไป สาขาเพาะเลี้ยงสัตวน้ำและผลิตภัณฑประมง ซ่ึงประกอบดวย 
-  หองปฏิบัติการจุลชีววิทยา 
-  หองปฏบิัติการชีวเคมี 
-  หองปฏิบัติการเคมี 
-  หองปฏบิัติการชีววิทยา 
-  หองปฏิบัติการคอมพิวเตอร 

-  หองปฏิบตัิการแปรรูปอาหาร 

-  หองปฏิบัติการวิเคราะหคุณภาพอาหาร 

-  หองปฏิบัติการเทคโนโลยีขนมอบ 

-  หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 

-  หองปฏิบัติการควบคุมคุณภาพอาหาร 

 นอกจากนี้มีการใชทรัพยากรจากหนวยงานอ่ืน ๆ ท่ีเปนเครือขายความรวมมือทาง

วิชาการ หรือหนวยงานราชการท่ีใหความอนุเคราะหในการใชทรัพยากร  รวมท้ังสถานประกอบการ                  

ท้ังภาครัฐ/เอกชน และชุมชน 
 6.2.2 ครุภัณฑประจำหองปฏิบัติการของสาขาอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑประมง               

มีดังนี้ 

 

ครุภัณฑประจำหองปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 
  

ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

1 ตูแชแข็ง 1 ตู 

2 ตูเย็น 2 ตู 

3 เครื่องปดผนึก 3 เครื่อง 

4 ตูอบแหง 1 เครื่อง 

5 หมอทอดไฟฟา 1 เครื่อง 

6 เครื่องหั่นขาวเกรียบ  1 เครื่อง 

7 เตาอบแกส 1 เครื่อง 

8 เครื่องชั่งไฟฟา  1 เครื่อง 

9 เครื่องปดหอฟลมแบบอุโมงค  1 เครื่อง 
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ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

10 เครื่องค้ันกะทิ 1 เครื่อง 

11 เครื่องผสมอาหาร  1 เครื่อง 

12 เครื่องสับผสม 1 เครื่อง 

13 เตาแกส   1 ตัว 

14 เครื่องปดผนึกแบบสุญญากาศ 1 เครื่อง 

15 เครื่องปดฝาจีบ 1 เครื่อง 

16 เครื่องบรรจุของเหลว 1 เครื่อง 

  

ครุภัณฑประจำหองปฏิบัติการวิเคราะหคุณภาพอาหาร 

  

ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

1 เครื่องหมุนเหวี่ยงแบบควบคุมอุณหภูมิ 1 เครื่อง 

2 ตูอบเครื่องแกว 1 ตู 

3 เครื่องชั่งไฟฟา ทศนิยม 4 ตำแหนง 2 เครื่อง 

4 เครื่องชั่งไฟฟา ทศนิยม 2 ตำแหนง 1 เครื่อง 

5 เครื่องทำนำ้กลั่น 1 เครื่อง 

6 ตูดูดควัน 1 เครื่อง 

7 ตูอบลมรอน 4 เครื่อง 

8 เครื่องระเหยแบบสุญญากาศ 1 เครื่อง 

9 เครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง  2 เครื่อง 

10 ปมสุญญากาศ 1 เครื่อง 

11 เครื่องวิเคราะหโปรตีน   1 เครื่อง 

12 เครื่องวิเคราะหไขมัน 1 เครื่อง 

13 เครื่องวัดคาวอเตอรแอคติวิตี 1 เครื่อง 

14 เครื่องวัดคาสี 1 เครื่อง 

15 เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 4 เครื่อง 

16 เทอรโมมิเตอร 4 ตัว 

17 เครื่องวัดความหนืด 1 เครื่อง 

18 เครื่องโฮโมจิไนซเซอร 1 เครื่อง 

19 เครื่องวัดกาซในภาชนะบรรจุ 1 เครื่อง 

20 อางน้ำควบคุมอุณหภูมิ 2 เครื่อง 
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ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

21 เครื่องลางความถ่ีสูง 1 เครื่อง 

22 เครื่องวัดความแนนเนื้อ 1 เครื่อง 

23 เครื่องวัดคาดูดกลืนแสง    1 เครื่อง 

24 แทนใหความรอน  1 เครื่อง 

25 เครื่องกวนสารละลาย 1 เครื่อง 

 

ครุภัณฑประจำหองปฏิบัติการเทคโนโลยีขนมอบ 
 

ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

1 เครื่องนวดขนมปง 1 เครื่อง 

2 เครื่องผสมอาหารเอนกประสงค 1 เครื่อง 

3 เตาอบผลิตภัณฑขนมอบแบบแกส 1 เครื่อง 

4 ตูหมักโด 1 เครื่อง 

5 เครื่องหั่นขนมปง 1 เครื่อง 

6 เครื่องรีดแปง 1 เครื่อง 

 

ครภุัณฑประจำหองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 
 

ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

1 เตาอบไมโครเวฟ 1 เครื่อง 

2 อางน้ำควบคุมอุณหภูมิ 1 เครื่อง 

3 ตูเย็น 1 ตู 

4 เครื่องเขยา 1 เครื่อง 

5 หมอนึ่งฆาเชื่อ 1 เครื่อง 

6 เครื่องบมเชื้อ ไมตองการอากาศ 1 เครื่อง 

7 เครื่องชั่งไฟฟา ทศนิยม 2  ตำแหนง 1 เครื่อง 

8 หัวแกสแบบเหยียบ 1 เครื่อง 

9 เครื่องนับโคโลนี 1 เครื่อง 

10 ตูบมเชื้อ 1 เครื่อง 
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ครุภัณฑประจำหองปฏิบัติการควบคุมคุณภาพอาหาร 

  

ลำดับท่ี รายการ จำนวน หนวย 

1 เครื่องหมุนเหวี่ยงแบบควบคุมอุณหภูมิ 1 เครื่อง 

2 ตูแชแข็ง 1 เครื่อง 

3 เครื่องชั่งไฟฟา ทศนิยม 4 ตำแหนง 1 เครื่อง 

4 เครื่องชั่งไฟฟา ทศนิยม 2 ตำแหนง 1 เครื่อง 

5 เครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง  1 เครื่อง 

6 เครื่องวัดคาวอเตอรแอคติวิตี 1 เครื่อง 

7 เครื่องวัดคาสี 1 เครื่อง 

8 เครื่องวัดความหนืด 1 เครื่อง 

9 เครื่องวิเคราะหความชื้นแบบอินฟาเรด 1 เครื่อง 

10 เครื่องกวนสารละลาย 1 เครื่อง 

11 อางน้ำควบคุมอุณหภูมิ 1 เครื่อง 

   

 6.2.3 สำนักหอสมุดอาคารวิทยบริการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง              

มีความพรอมดานหนังสือ ตำราเรียน วารสาร สิ่งตีพิมพ สื่ออิเลคทรอนิกส ศูนยเรียนรูดวยตนเอง              

การใหบริการทาง Internet และการใหบริการดานวิชาการตางๆ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

1) สิ่งตีพิมพ และสื่ออิเล็กทรอนิกส 

- หนังสือและตำราเรียนภาษาไทย   1,500  เลม 

- หนังสอืและตำราเรียนภาษาตางประเทศ  1,090  เลม 

- วารสารตาง ๆ ท้ังภาษาไทยและภาษาตางประเทศ 94  เลม 

- หนังสือพิมพภาษาไทยและภาษาตางประเทศ  7   ฉบับ 

2) ฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกสเพ่ือการสืบคน 

- ฐานขอมูล IEEE/IEE Electronic Library (IEL) 

- ฐานขอมูล ProQuestDissertation&Theses 

- ฐานขอมูล ABI/INFORM Complete 

- ฐานขอมูล ACM Digital Library 

- ฐานขอมูล H.W Wilson 

- ฐานขอมูล Springerlink e-books 

- ฐานขอมูล TDC Thai Digital Collection 
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- ฐานขอมูล Science Direct 

- ฐานขอมูล ACS : American Chemical Society 

- ฐานขอมูล EMERALD MANAGEMENT E-JOUNA 

- ฐานขอมูล Computers & Applied Sciences Complete 

  -  ฐานขอมูล Education Research Complete 

  -  ฐานขอมูล Academic Search Premium  

  -  ฐานขอมูล ISI Web of Science  

  -  ฐานขอมูล Communication & Mass Media Complete 

  -  ฐานขอมูล Academic OneFile 

  -  ฐานขอมูล National Geographic Virtual Library 

  -  ฐานขอมูลหนังสืออิเลคทรอนิกส (E-book) Gale Virtual Reference Library 

  -  ฐานขอมูลกฤตภาคออนไลน Matichonelibrary                  
 

7. ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators)   

 หลักสูตรมีการบริหารจัดการหลักสูตรใหเปนไปตามระบบการประกันคุณภาพหลักสูตรและเปนไป

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ โดยมีการดำเนินงานตามตัวบงชี้ไมนอยกวารอยละ 

80 ของตัวบงชี้ผลการดำเนินงานท่ีระบุไวในแตละป 
 

องคประกอบ ดัชนีบงช้ีผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

1. การกำกับ   

   มาตรฐาน 

1) มีการบริหารจัดการใหมีจำนวนและคุณสมบัติของ   

   อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำ   
   หลักสูตร เปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับ 
   ปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และสภาวิชาชีพกำหนด  

   (ถามี) 

x X x x x 

2)  มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2          
ท่ีสอดคลองกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/

สาขาวิชา 

x X x x x 

3)  มีการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีกำหนด 

(ภายใน 5 ป) ตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 

    x 
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องคประกอบ ดัชนีบงช้ีผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

2. บัณฑิต 4)  ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิต  

โดยการประเมินคุณภาพบัณฑิตใหครอบคลุม 
ผลการเรียนรูอยางนอย 5 ดาน คือ  

     1. ดานคุณธรรมจริยธรรม 2. ดานความรู               

     3. ดานทักษะทางปญญา 4. ดานทักษะความสัมพันธ
ระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และ  
5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและ

การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ และมีคะแนนประเมิน 
ไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

    x 

5)  มีการสำรวจติดตามการมีงานทำของบัณฑิต  
ไมนอยกวารอยละ 70 ของบัณฑิตท่ีจบการศึกษา 
และผลการมีงานทำหรือประกอบอาชีพอิสระของ

ผูสำเร็จการศึกษาของหลักสูตรภายใน 1 ป  
ไมนอยกวารอยละ 80 ของผูตอบแบบสำรวจ 

    x 

3. นักศึกษา 6)  มีระบบและกลไกดำเนินงานครอบคลุมประเด็น  

    1. การรับและการเตรียมความพรอมใหกับนักศึกษา 
2. การควบคุมดูแลการใหคำปรึกษาวิชาการและ   
แนะแนวแกนักศึกษา 3. การพัฒนาศักยภาพ

นักศึกษาและการเสริมสรางทักษะการเรียนรู         
ในศตวรรษท่ี 21 และ 4. มีชองทางการรับ
ขอเสนอแนะของนักศึกษาและการปรับปรุง         

ตามขอเสนอแนะ และผลการดำเนินงานตามระบบ   
มีคะแนนประเมินไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

x x x x x 

4. อาจารย  7)  มีระบบและกลไกดำเนินงานครอบคลุมประเด็น      
1. ระบบการรับและแตงตั้งอาจารยประจำหลักสูตร 
2. ระบบการบริหารอาจารย และ 3. ระบบการ

สงเสริมและพัฒนาอาจารย และผลการดำเนินงาน
ตามระบบ มีคะแนนประเมินไมนอยกวา 3.51      
จากคะแนนเต็ม 5 

x x x x x 

8)  อาจารยประจำหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80         
มีสวนรวมในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม    

    และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 

x x x x x 

9)  อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศ     
หรือคำแนะนำดานการจัดการเรียนการสอน 

x x x x x 
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องคประกอบ ดัชนีบงช้ีผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

10)  อาจารยประจำทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ    

      และ/หรือวิชาชีพ อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

x x x x x 

11)  จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ไดรับ

การพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพไมนอยกวา  
รอยละ 50 ตอป 

x X x x x 

5. หลักสูตร   

   การเรียน 
   การสอน   
   การประเมิน   

   ผูเรียน 

12)  มีระบบและกลไกดำเนินงานครอบคลุมประเด็น        

      1. การออกแบบหลักสูตรและปรับปรุงหลักสูตรให  
      ทันสมัยตามความกาวหนาในศาสตรสาขาวิชา         
      2. การปรับปรุงสาระรายวิชาในแตละปการศึกษา     

      3. การกำหนดผูสอน 4. การกำกับ ติดตาม การ 
      ตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรูและการจัดการ 
      เรียนการสอน 5. การจัดการเรียนการสอนท่ีมีการ  

      บูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม   
      และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม 6. การ  
      ประเมินผูเรียนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับ 

      อุดมศึกษาแหงชาติ และ 7. การกำกับการประเมิน   
      การจัดการเรียนการสอนและมีการทวนสอบผลการ 
      เรียนรู และผลการดำเนินงานตามระบบ มีคะแนน   

      ประเมินไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

x X x x x 

13)  มีรายละเอียดของรายวิชา และประสบการณ 

      ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4  
      อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษา      
      ใหครบทุกวิชา 

x X x x x 

14)  จัดทำรายงานผลการดำเนินงานรายวิชา และ 
       ประสบการณภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.5 และ  
       มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา      

       ท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

x X x x x 

15)  จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร         

      ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดป  
      การศึกษา 

x X x x x 

16)  มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตาม        

      มาตรฐานผลการเรียนรูท่ีกำหนดใน มคอ.3 และ  
      มคอ.4 อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอน 
      ในแตละปการศึกษา 

x X x x x 
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องคประกอบ ดัชนีบงช้ีผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

17)  มีแผนการพัฒนา/ปรบัปรุงการจัดการเรียนการสอน  

      กลยุทธการสอน หรือการประเมินผลการเรียนรูจาก 
      ผลการประเมินการดำเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7  
      ปท่ีแลว 

 x x x x 

18)  ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิต
ใหมท่ีมีตอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 

จากคะแนนเต็ม 5.0 

   x x 

6. สิ่งสนับสนุน   
    การเรียนรู 

 

19)  มีระบบและกลไกดำเนินงาน การจัดหาสิ่งสนับสนุน   
      การเรียนรูเพ่ือใหมีปริมาณเพียงพอและเหมาะสมตอ 

      การจัดการเรียนการสอนตามธรรมชาติของหลักสูตร  
      และผลการดำเนินงานตามระบบ มีคะแนนประเมิน 
      ไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

x x x x x 

รวมตัวบงช้ีในแตละป 14 15 15 16 19 
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หมวดท่ี 8  การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

 1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

การประเมินกลยุทธการสอน  โดยอาจารยผูสอนตองประเมินความเขาใจของผูเรียนในทุก ๆ 

หัวขอ  โดยสามารถประเมินไดหลายวิธี เชน จากการทดสอบยอย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา 

การอภิปรายโตตอบจากนักศึกษา การตอบคำถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซ่ึงเม่ือไดทำการประเมินจาก

วิธีดังกลาวขางตนแลว  จะสามารถประเมินเบื้องตนไดวาผูเรียนมีความเขาใจหรือไม หากผูเรียนยังไม

เขาใจจะตองมีการปรับเปลี่ยนวิธีการสอนเพ่ือทำใหผูเรียนมีความมเขาใจในบทเรียนมากข้ึน  

การทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน จะสามารถชี้ไดวาผูเรียนมีความเขาใจในเนื้อหา

ท่ีสอนหรือไม  หากพบวามีปญหาจะตองมีการดำเนินการวิจัยเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาส

ตอไป 
 1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

  ใหนักศึกษาประเมินผลการสอนของอาจารยในทุกดาน ท้ังดานทักษะกลยุทธการสอน การตรง

ตอเวลา การชี้แจงเปาหมาย วัตถุประสงครายวิชา ชี้แจงเกณฑการประเมินผลรายวิชา และการใชสื่อ

การสอนในทุกรายวิชา 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

 2.1 โดยนกัศึกษาและบัณฑิต 

   การประเมินหลักสูตรในภาพรวมจะดำเนินการเม่ือนักศึกษาเรียนในระดับชั้นปท่ี 4  หรือ

นักศึกษาออกฝกงาน/สหกิจศึกษา/เรียนแบบบูรณาการในสถานประกอบการ ตามระยะเวลาท่ีกำหนด

ในหลักสูตร 

 2.2 โดยผูทรงคุณวุฒิ และ/หรือผูประเมินภายนอก 

          การประเมินจากขอเสนอแนะและขอมูลในรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร 

 2.3 โดยผูใชบัณฑิต และ/หรือผูมีสวนไดเสียอ่ืน ๆ 

   การประเมินโดยใชแบบประเมินความพึงพอใจท่ีมีตอคุณภาพของบัณฑิตโดยผูใชบัณฑิต และการ

ประชุมทบทวนหลักสูตรโดยผูทรงคุณวุฒิหรือผูใชบัณฑิต 
 

3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

  ใหประเมินตามตัวบงชี้ผลการดำเนินงานท่ีระบุไวในหมวดท่ี 7  ขอ 7 โดยคณะกรรมการประเมิน

คุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร 
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

 จากผลการประเมินการดำเนินงานของหลักสูตร ทำใหทราบถึงปญหาดานตางๆ ของหลักสูตร                 

โดยหากเปนปญหาดานการบริหาร การสอน การปรับปรุงขอมูลหรือรายวิชาตางๆ เพ่ือใหมีความ

ทันสมัยและทันกับสถานการณปจจุบัน ก็สามารถท่ีจะดำเนินการแกไขหรือปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ                   

ไดทันที ซ่ึงก็จะเปนการปรับปรุงยอย ในการปรับปรุงยอยนั้นควรทำไดตลอดเวลาท่ีพบปญหา สำหรับ

การปรับปรุงหลักสูตรท้ังฉบับนั้น จะกระทำทุก 5 ป ท้ังนี้เพ่ือใหหลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคลอง

กับความตองการของผูใชบัณฑิต โดยมีข้ันตอนการดำเนินการดังนี้ 

4.1 อาจารยประจำวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลการสอนในรายวิชาท่ีรับผิดชอบระหวาง

ภาคการศึกษา ทำการปรับปรุงหลังจากขอมูลท่ีไดรับเม่ือสิ้นภาคการศึกษา จัดทำรายงานผลการ

ดำเนินการรายวิชา (มคอ.3 และ/หรือ มคอ. 5) เสนอหัวหนาสาขาผานหัวหนาหลักสูตรสาขาวิชาหรือ

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

4.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดำเนินการตามตัวบงชี้ผลการดำเนินงานจากการ

ประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร 

4.3 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดำเนินการหลักสูตรประจำป (มคอ.7) โดยรวบรวม

ขอมูลการประเมินประสิทธิผลของการสอน รายงานรายวิชา รายงานผลการประเมินการสอน และ               

สิ่งอำนวยความสะดวก รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงานผลการประเมิน

หลักสูตร รายงานผลการประเมินคุณภาพภายใน  ความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ  จัดทำรายงานผลการ

ดำเนินการหลักสูตรประจำป เสนอหัวหนาสาขา  

 4.4 ประชุมอาจารย ประจำหลักสูตร พิจารณาทบทวนสรุปผลการดำเนินการหลักสูตร จากราง

รายงานผลการดำเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น สรุปปญหา 

และเสนอแนวทาง วางแผนปรับปรุงการดำเนินการเพ่ือใชในรอบการศึกษาตอไป โดยจัดทำรายงาน             

ผลการดำเนินการของหลักสูตร เสนอคณบดีผานหัวหนาสาขา เพ่ือรายงานคณะกรรมการประจำคณะ 
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ภาคผนวก ก 

รายละเอียดเหตุผลและความจำเปนในการปรับปรุงหลักสูตร 

 

 การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหารครั้งนี้เปนการปรับปรุง

ใหทันสมัยตอความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยี สถานการณภายนอก และปรับปรุงจากผลการ

ดำเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุง                  

พ.ศ. 2559  ตลอดจนเปนการปรับปรุงเพ่ือใหสอดคลองกับเกณฑการปรับปรุงโครงสรางหลักสูตรของ

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย โดยมีรายละเอียดประเด็นท่ีนำมาพิจารณาปรับปรุง ดังนี้ 
 

1. ความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยี 

เหตุผลในการ 

ปรับปรุง 

แนวทางการ 

ปรับปรุง 
วิธีการดำเนินการและผลการปรับปรุง 

1. การเปลี่ยนแปลง 

ทางวิชาการและ

เทคโนโลยีดานการ

ผลิตอาหาร 

1.1 สรางรายวิชาใหม

ท่ีมีความทันสมยั

สอดคลองกับการ

เปลี่ยนแปลงทาง

วิชาการและ

เทคโนโลยีดานการ

ผลิตอาหารในปจจุบัน   

06-133-304 การจัดการคุณภาพและความ

ปลอดภัยในการผลิตผลติภณัฑ

ประมง 

3(2-3-4) 

06-134-302 การออกแบบบรรจภุัณฑอาหาร

สมัยใหม 

2(2-0-4) 

06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของ

ผลิตภณัฑขนมอบ 

3(2-3-4) 

06-134-306 ผลติภณัฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอาย ุ 3(2-3-4) 

1.2 สรางรายวิชาใหม

โดยปรบัรวมรายวิชา

เดิมท่ีมีความ

สอดคลองกันเขา

ดวยกัน 

06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร 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

รายวิชาใหมีความ

ทันสมัย สอดคลองกับ

การเปลีย่นแปลงใน

ปจจุบัน 

06-131-203 โภชนศาสตรชุมชน 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. สถานการณภายนอก 

เหตุผลในการ 

ปรับปรุง 

แนวทางการ 

ปรับปรุง 
วิธีการดำเนินการและผลการปรับปรุง 

1. เพ่ือรองรับแผน 

พัฒนาเศรษฐกิจและ

สังคมแหงชาติ    

ฉบับท่ี 12  และ 

Thailand 4.0 ในการ

สงเสริมการวิจยัและ

พัฒนาทางดานอาหาร 

เพ่ือตอยอดการใช

ประโยชนในเชิง

พาณิชย 

1.1 สรางรายวิชาดาน

การวิจัยและพัฒนา

ผลิตภณัฑอาหาร

เพ่ือใหเกิดการพัฒนา

และสรางผลิตภัณฑ 

06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลติภณัฑ

อาหาร 

3(2-3-4) 

06-135-302 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเพ่ือ

สุขภาพจากอุตสาหกรรมประมง 

3(2-3-4) 

06-135-303 การพัฒนาผลติภณัฑเสรมิอาหาร

และอาหารเพ่ือสขุภาพ 

3(2-3-4) 

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

06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรม

อาหาร 

3(0-9-0) 

2. เพ่ือตอบสนอง

ความตองการของ

ผูเรยีนในปจจุบันท่ี

ตองการเปน

ผูประกอบการธุรกิจ

อาหาร และ

แผนพัฒนาเศรษฐกิจ

และสงัคมแหงชาติ 

ฉบับท่ี 12 

ท่ีสงเสรมิ

ผูประกอบการใหเปน

ผูประกอบการทาง

เทคโนโลยีท่ีผลิตได 

ขายเปน   

2.1 สรางรายวิชา

ทางดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีอาหาร

ในโมดูลการเปน

ผูประกอบการธุรกิจ

อาหาร และรายวิชา

ทางดานการเปน

ผูประกอบการเพ่ือ

ตอบโจทยการเปน

ผูประกอบการท่ีมี

ความรูพ้ืนฐานทาง

วิทยาศาสตรอาหารท่ี

สามารถผลิตไดและ

ขายเปน 

06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 

06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) 

06-134-306 ผลิตภณัฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือ

สขุภาพ 

3(2-3-4) 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอาย ุ 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 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับ

การเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร

รายใหม 

3(2-3-4) 
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3. ผลการดำเนินงานของหลักสูตร 

เหตุผลในการ 

ปรับปรุง 

แนวทางการ 

ปรับปรุง 
วิธีการดำเนินการและผลการปรับปรุง 

1. ผูทรงคุณวุฒิในการ

ตรวจประเมิน มคอ. 7 

เสนอแนะใหหลักสตูร

ปรับเพ่ิมเน้ือหาในบาง

รายวิชาใหทันตอการ

เปลี่ยนแปลงในปจจุบัน  

เพ่ือใหหลักสตูรมีความ

ทันสมยัและเปน

ปจจุบัน 

1.1 ปรับเปลี่ยนช่ือ

วิชา/คำอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

ทันสมัย และเปน

ปจจุบัน 

06-131-203 โภชนศาสตรชุมชน 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 สรางรายวิชา

ใหมใหสอดคลองกับ

การเปลีย่นแปลง

ทางเศรษฐกิจ สังคม 

และความตองการ

ของผูเรียนใน

ปจจุบัน 

06-134-302 การออกแบบบรรจภุัณฑอาหารสมัยใหม 2(2-0-4) 

06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 

06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) 

06-134-306 ผลิตภณัฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสขุภาพ 3(2-3-4) 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอาย ุ 3(2-3-4) 

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

06-136-402 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาด

เล็ก 

3(3-0-6) 

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับการ

เปนผูประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม 

3(2-3-4) 

2. ขอเสนอจาก           

ศิษยเกา  ควรใหมี

การบูรณาการเรียนรู

รวมกับการทำงาน

เพ่ือใหผูเรียนเขาใจ 

เกิดทักษะ และ

เช่ือมโยงความรูสูการ

ปฏิบัติได 

2.1 การบูรณาการ

การเรยีนรูรวมกับ

กับการทำงานใน

สถานประกอบการ 

06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 1(160) 

06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2 1(160) 

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

3. ขอเสนอแนะจาก

ศิษยปจจุบัน  

หลักสตูรยังขาด

เครื่องมือท่ีทันสมัย

สำหรับการเรียนการ

สอนภาคปฏิบัต ิ

3.1 ใหมีการศึกษาดู

งานนอกสถานท่ี

เก่ียวกับเครื่องมือ

สำหรับรายวิชาท่ี

เก่ียวของ 

06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร 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 

รายละเอียดความสอดคลองระหวางวัตถุประสงคของหลักสูตรกับรายวิชา 

 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  จัดทำข้ึนเพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมี

ความรูทางดานอุตสาหกรรมอาหารสมัยใหมและการประกอบธุรกิจอาหาร  เพ่ือสามารถประยุกตใช

ความรูและทักษะปฏิบัติกับการทำงานทางดานวิชาชีพ  และพัฒนาตอยอดองคความรูเพ่ือสรางโอกาส  

ในการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร 
 
 

วัตถุประสงคของ รายวิชา 

หลักสูตร รหัส ช่ือรายวิชา หนวยกิต 

1. มีคุณธรรม จริยธรรม 

ระเบียบวินัย ขยัน อดทน 

ซ่ือสัตยสุจริต  มีความ

รับผิดชอบตอตนเองและ

สังคม ธำรงรักษาไวซ่ึง

ขนบธรรมเนียมประเพณี 

ศิลปวัฒนธรรม 

อันดีงามของไทย 

00-012-001 สารัตถะแหงความงาม 3(3-0-6) 

00-018-001 ศาสตรพระราชา 3(2-2-5) 

00-018-002 อรรถรสในงานศิลปะ 3(2-2-5) 

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

00-023-001 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม 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. มีความรูและทักษะ

วิชาชีพดานอุตสาหกรรม

อาหารสมัยใหม เพ่ือ

ตอบสนองความตองการ

ของหนวยงานราชการ 

เอกชน และการศึกษา        

ในระดับสูงข้ึนไดอยาง

เหมาะสม 

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

06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร 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 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 1(160) 

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

06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร  3(320) 
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วัตถุประสงคของ รายวิชา 

หลักสูตร รหัส ช่ือรายวิชา หนวยกิต 

 
06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร  3(0-9-0) 

06-137-408 สหกิจศึกษา 6(640) 

3. สามารถสรางสรรค                

คิดวิเคราะห และนํา

ความรูท่ีไดไปประยุกตใช

ในการประกอบอาชีพได

อยางเหมาะสมและ                   

มีประสิทธิภาพ 

06-134-302 การออกแบบบรรจุภัณฑอาหารสมัยใหม 2(2-0-4) 

06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 

06-134-304 เทคโนโลยผีลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) 

06-134-306 ผลิตภัณฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

06-134-307 เทคโนโลยผีลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอายุ 3(2-3-4) 

06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-4) 

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

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

06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับ

ผูประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม 

3(2-3-4) 

06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 1(160) 

06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2 1(160) 

4. สามารถปรับตัวทำงาน

รวมกับผูอ่ืนได และมี

ทัศนคติท่ีดีในการทำงาน 

00-022-002 มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ 3(3-0-6) 

00-022-003 มนุษยสัมพันธเพ่ือการดำรงชีวิต 3(3-0-6) 

00-022-005 จิตวิทยาเชิงบวก 3(3-0-6) 

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

00-022-007 ภาวะผูนำและการทำงานเปนทีม 3(3-0-6) 

5. สามารถติดตอสื่อสาร

ท้ังภาษาไทยและ

ภาษาตางประเทศ  

สามารถใชศัพทเฉพาะ

ทางดานวิชาชีพไดอยาง

ถูกตอง และสามารถใช

เทคโนโลยีสารสนเทศได

เปนอยางดี 

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

00-034-003 ทักษะการอานภาษาไทย 3(2-2-5) 

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

00-034-005 ศิลปะการพูด 3(2-2-5) 

00-034-006 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ 3(2-2-5) 

00-034-007 การอานเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต  3(2-2-5) 

00-035-001 สนทนาภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) 

00-035-002 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) 

00-035-003 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 
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วัตถปุระสงคของ 

หลักสูตร 

รายวิชา 

รหัส ช่ือรายวิชา หนวยกิต 

 

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

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

00-035-006 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 3(2-2-5) 

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

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

00-035-009 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 

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

ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) กับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) กับเกณฑมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558  

 

หมวดวิชา/กลุมวิชา  

เกณฑขั้นต่ำ 

ของ สกอ. 

(120 หนวยกิต) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

(136 หนวยกิต) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

(130 หนวยกิต) 

1.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  

     (ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2558) 

ไมนอยกวา 30 ไมนอยกวา 32  

     1.1 กลุมวิชาภาษา  12  

     1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  6  

     1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  3  

     1.4 กลุมวิชาคณิตศาสตร    3  

     1.5 กลุมวิชาสุขพลานามัยและนันทนาการ  2  

     1.6 กลุมวิชาเลือก (ศึกษาท่ัวไป)  6  

     หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

     (ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2563) 

  ไมนอยกวา 31 

     1.1 กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข   7 

     1.2 กลุมพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย   6 

     1.3 กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร   12 

     1.4 กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี   6 

2.  หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 72 ไมนอยกวา 98 ไมนอยกวา 93 

     2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  41 36 

     2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ  51 48 

     2.3 กลุมวิชาชีพเลือก  6 9 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6 ไมนอยกวา 6 ไมนอยกวา 6 

จำนวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 120 136 130 

จำนวนหนวยกิตหมวดวิชาเฉพาะ  ปฏิบัติ 23 หนวยกิต 

(รอยละ 23.47) 

ทฤษฎี 75 หนวยกิต 

(รอยละ 76.53) 

ปฏิบัติ 28 หนวยกิต 

(รอยละ 30.11) 

ทฤษฎี 65 หนวยกิต 

(รอยละ 69.89) 

จำนวนชั่วโมงหมวดวิชาเฉพาะ  ปฏิบัติ 95 ชั่วโมง 

(รอยละ 55.88) 

ทฤษฎี 75 ชั่วโมง 

(รอยละ 44.12) 

ปฏิบัติ 118 ชั่วโมง 

(รอยละ 64.48) 

ทฤษฎี 65 ชั่วโมง 

(รอยละ 35.52) 
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ภาคผนวก ง 
ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) กับ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 
 

    1. โครงสรางหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 136 หนวยกิต จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 130 หนวยกิต 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 32 หนวยกิต 1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 31 หนวยกิต 
 1.1 กลุมวิชาภาษา 12 หนวยกิต  1.1 กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 7 หนวยกิต 

 1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร   6 หนวยกิต  1.2 กลุมวิชาพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย 6 หนวยกิต 

 1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 3 หนวยกิต  1.3 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 12 หนวยกิต 

 1.4 กลุมวิชาคณิตศาสตร 3 หนวยกิต  1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 6 หนวยกิต 

 1.5 กลุมวิชาสุขพลานามัยและนันทนาการ 2 หนวยกิต     

 1.6 กลุมวิชาเลือก 6 หนวยกิต     

2. หมวดวิชาเฉพาะ 98  หนวยกิต 2. หมวดวิชาเฉพาะ 93  หนวยกิต 
 2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 41 หนวยกิต  2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 36 หนวยกิต 

 2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ 51 หนวยกิต  2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ 48 หนวยกิต 

 2.3 กลุมวิชาชีพเลือก 6 หนวยกิต  2.3 กลุมวิชาชีพเลือก 9 หนวยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6  หนวยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6  หนวยกิต 
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    2. รายวิชา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

สรุปการเปลี่ยนแปลง 

จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร 136 หนวยกิต จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร 130 หนวยกิต  

1. หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป 32 หนวยกิต 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 31 หนวยกิต  

1.1 กลุมวิชาภาษา    1.1 กลุมวชิาภาษาและการสื่อสาร 

     รายวิชาภาษาไทย   

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

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

01-011-002 ทักษะการอานภาษาไทย                     3(3-0-6) 00-034-003 ทักษะการอานภาษาไทย 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

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

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

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

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

01-011-005 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ          3(3-0-6) 00-034-006 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

รายวิชาภาษาตางประเทศ     

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/ปรับหนวยกิต 

01-312-004 ทักษะการอานภาษาอังกฤษ                 3(3-0-6) 00-035-002 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 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/ปรับหนวยกิต 
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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/ปรับหนวยกิต 

01-314-010 ภาษามลายูเพือ่การส่ือสาร 

 

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

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

01-315-011 ภาษาญี่ปุนเพื่อการส่ือสาร 

 

3(3-0-6) 00-035-009 ภาษาญี่ปุนเพื่อการส่ือสาร 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

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 มนุษยกับวรรณกรรม   

 

3(3-0-6) ยายกลุมวิชา/ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา/ปรับหนวยกิต 

   00-034-007 การอานเพือ่การเรียนรูตลอดชีวิต  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 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรูตลอดชีวติ 3(2-2-5) รายวิชาใหม 

1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  1.2 กลุมวชิาพลเมืองดี วิถีประชาธปิไตย  

รายวิชามนุษยศาสตร     

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

01-021-002 มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ  

 

3(3-0-6) 00-022-002 มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

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

01-021-004 ปจจัยและส่ิงเติมเต็มสำหรับมนุษย 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

สรุปการเปลี่ยนแปลง 

01-021-005 สารัตถะแหงความงาม 3(3-0-6)    ยายรายวิชาไปอยู 

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

01-021-006 อรรถรสในงานศิลปะ 

 

3(3-0-6)    ยายรายวิชาไปอยู 

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

01-021-007 ดนตรีเพื่อชีวิต 

 

3(3-0-6)    ยายรายวิชาไปอยู 

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

01-021-008 ศิลปะการเลนเงา 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

01-021-009 มนุษยสัมพันธเพือ่การดำรงชีวิต 

 

3(3-0-6) 00-022-003 มนุษยสัมพันธเพือ่การดำรงชีวิต 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

01-021-010 วัฒนวิถีแหงการดำรงชีวิต 

 

3(3-0-6) 00-022-004 วัฒนวิถีแหงการดำรงชีวิต 

 

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 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม 

 

3(3-0-6) 00-023-001 พลเมืองกับจิตสำนึกตอสังคม 

 

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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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรงุ พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

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 ความรูทั่วไปเกี่ยวกับกฎหมาย  

 

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

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

01-022-008 อาเซียนศึกษา 

 

3(3-0-6) 00-023-006 เอเซียตะวันออกเฉยีงใตศึกษา 

 

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

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

01-022-009 ชีวิตกับเศรษฐกิจพอเพยีง 

 

3(3-0-6)    ยายรายวิชาไปอยู 

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี 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 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวนั 

 

3(3-0-6)    ยายรายวิชาไปอยู 

กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข 

05-022-013 การเปนผูประกอบการ 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

05-022-014 การวางแผนการเงินสวนบุคคล 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

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

   00-022-007 ภาวะผูนำและการทำงานเปนทีม 3(3-0-6) รายวิชาใหม 

1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  

     รายวิชาวิทยาศาสตร   

02-031-001 ปรากฎการณสำคัญทางวิทยาศาสตร 

 

3(3-0-6) 00-047-005 ปรากฎการณสำคัญทางวิทยาศาสตร 

 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

02-031-002 มนุษยกับชวีมณฑล 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

สรุปการเปลี่ยนแปลง 

02-031-003 มนุษยกับผลิตภัณฑเคมี 

 

3(3-0-6) 00-047-001 มนุษยกับผลิตภัณฑเคมี 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

02-031-004 มนุษยกับส่ิงแวดลอม 3(3-0-6) 00-047-002 ส่ิงแวดลอมและการจัดการทรัพยากร 

 

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

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 02-031-005 ส่ิงแวดลอมและการจัดการทรัพยากร 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 แหลงพลังงานทางเลือก 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 กลุมวชิาคณติศาสตร      

02-040-001 คณิตศาสตรในชีวิตประจำวัน 

 

3(3-0-6) 00-046-001 คณิตศาสตรในชีวิตประจำวัน 

 

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 คณิตศาสตรสำหรับศิลปะศาสตร 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

02-040-004 คณิตศาสตรสำหรับธุรกิจ 

 

3(3-0-6) 00-046-003 คณิตศาสตรสำหรับธุรกิจ 

 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

02-040-005 คณิตศาสตรสำหรับวทิยาศาสตร 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

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

   00-046-002 ความรูเชิงตัวเลข 3(2-2-5) รายวชิาใหม 

   00-046-005 ระบบสารสนเทศเพื่อการตัดสินใจ 3(2-2-5) รายวิชาใหม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

สรุปการเปลี่ยนแปลง 

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

   00-047-006 

 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพื่อ 

คุณภาพชีวิต  

3(2-2-5) รายวิชาใหม 

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

   00-048-002 การจัดการนวัตกรรมสำหรับผูประกอบการ 3(2-2-5) รายวิชาใหม 

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

  1.5 กลุมวิชาสุขพลานามัยและนันทนาการ 1.5 กลุมวิชาคุณภาพชีวติด ี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 ผูนำนันทนาการ 

 

2(1-2-3) 00-018-004 ผูนำนันทนาการ 

 

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 ตะกรอ 

 

1(0-2-1) 00-011-006 ตะกรอ 

 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรงุ พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

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 วายนำ้ 
 

1(0-2-1) 00-011-002 วายนำ้ 
 

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

 

01-050-014 วอลเลยบอล 
 

1(0-2-1) 00-011-008 วอลเลยบอล 
 

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 กอลฟ 
 

1(0-2-1) 00-011-011 กอลฟ   
 

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

   00-012-001 สารัตถะแหงความงาม 
 

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 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวัน 
 

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

   00-018-001 ศาสตรพระราชา  3(2-2-5) รายวิชาใหม 

   00-018-002 อรรถรสในงานศิลปะ 
 

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

   00-018-003 การสงเสริมสุขภาพและการออกกำลังกาย 3(2-2-5) รายวิชาใหม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

สรุปการเปลี่ยนแปลง 

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

1.6 กลุมวิชาเลือก     

2. หมวดวิชาเฉพาะ                                                            98 หนวยกิต 2. หมวดวิชาเฉพาะ                                                            93 หนวยกิต  

2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  

02-211-003 คณิตศาสตรเบื้องตน                        3(3-0-6) 02-211-001 คณิตศาสตรพื้นฐาน 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 เคมีอินทรียพื้นฐาน                                                                3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 
02-223-003 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย                        1(0-3-1) 02-222-002 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพื้นฐาน                       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 เคมีวิเคราะหพื้นฐาน                                                          3(3-0-6) 02-224-001 เคมีวิเคราะหพื้นฐาน                                                          3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 
02-226-002 ปฏิบัติการเคมวีิเคราะหพื้นฐาน             1(0-3-1) 02-224-002 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพื้นฐาน             1(0-3-0) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

สรุปการเปลี่ยนแปลง 

02-231-002 ฟสิกส 1                                                                        3(3-0-6) 02-231-001 ฟสิกสพื้นฐาน                                                                        3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธิบายรายวิชา 
02-231-003 ปฏิบัติการฟสิกส 1                          1(0-3-1) 02-231-002 ปฏิบัติการฟสิกสพื้นฐาน                          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/ปรับหนวยกิต 
   02-241-002 ปฏิบัติการชีววิทยาพื้นฐาน 1(0-3-0) ปรับชื่อวิชา/ปรับปรุง        

คำอธบิายรายวิชา/ปรับหนวยกิต 
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 โภชนศาสตรมนุษย                                                           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 กลุมวิชาชีพบังคับ  2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ   

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

ชื่อวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา 

06-731-303 หลักการวิเคราะหอาหาร 3(2-3-5) 

06-732-101 อุตสาหกรรมอาหารเบื้องตน 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 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-5) 06-134-303 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

ยายไปอยูกลุมวิชาชีพเลือก 
06-734-301 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-5) 06-133-201 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) ปรับรวมรายวิชา/ปรับรหัสวิชา/       

ชื่อวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชา/ปรับหนวยกิต 

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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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) สรุปการเปลี่ยนแปลง 

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

รายวิชา 
06-737-403 การจัดการหวงโซอุปทานและโลจิสติกสในอุตสาหกรรม

อาหาร  

3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

06-739-304 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร 1 1(0-2-1) 06-137-407 ปญหาพิเศษทางอตุสาหกรรมอาหาร 3(0-9-0) ปรับรวมรายวิชา/ปรับรหัสวิชา/

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 06-739-405 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร 2 3(0-6-3) 

06-739-402 การฝกประสบการณวิชาชพีทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(0-40-0) 06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร  

 

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 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา     1(0-2-1) 06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจศึกษา 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 การออกแบบบรรจภุัณฑอาหารสมัยใหม 2(2-0-4) ยายจากวิชาชพีเลือก                  

ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง

คำอธิบายรายวิชา/หนวยกิต 
   06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-4) ยายจากวิชาชพีเลือก             

ปรับรหัสวิชา/ชื่อวิชา/ปรับปรุง

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

 

   06-136-403 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับผูประกอบการธุรกิจ

อาหารรายใหม 

3(2-3-4) รายวิชาใหม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

สรุปการเปลี่ยนแปลง 

   06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 1(160) รายวิชาใหม 

   06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 2 1(160) รายวิชาใหม 
2.3 กลุมวิชาชีพเลือก  2.3 กลุมวิชาชีพเลือก   

06-732-305 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร   3(3-0-6)    ยายไปอยูในวิชาชีพบังคับ 

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

06-732-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-5) 06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับปรุงคำอธิบาย

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

06-732-309 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-5) 06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ 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 การใหความเย็นสัตวน้ำและผลิตภัณฑ 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

06-735-301 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-5)    ยายไปอยูในวิชาชีพบังคับ 

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

06-738-302 การใชประโยชนวัสดุเหลือใชจากการแปรรูปสัตวน้ำ 3(2-3-5)    ยกเลิกรายวิชา 

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

06-739-408 การเรียนรูรวมกับชุมชนดานอาหาร 3(0-6-3)     

   06-133-304 การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในการผลิต

ผลิตภัณฑประมง 

3(2-3-4) รายวิชาใหม 

   06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) รายวิชาใหม 

   06-134-306 ผลิตภัณฑขนมอบเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4) รายวิชาใหม 

   06-134-308 อาหารเพื่อสุขภาพสำหรับผูสูงอาย ุ 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 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพจาก

อุตสาหกรรมประมง 

3(2-3-4) รายวิชาใหม 

   06-135-303 การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4) รายวิชาใหม 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี                                                           6 หนวยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี                                                           6 หนวยกิต  
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ภาคผนวก จ 

ตารางเปรียบเทียบปรัชญาและวัตถุประสงคของ 

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 

     มุงผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูและทักษะทางดาน

อุตสาหกรรมอาหาร และสามารถประยุกตใช 

ความรูในการปฏิบัติงานในสายวิชาชีพไดอยาง

เหมาะสม สามารถเรียนรูและพัฒนาตนเองได

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

จรรยาบรรณวิชาชีพ 

ปรัชญา 

     มุงใหความรูทางดานอุตสาหกรรมอาหารและ

การประกอบการธุรกิจอาหารสมัยใหม  สามารถ

ประยุกตใชความรูและทักษะปฏิบัติกับการทำงาน

ทางดานวิชาชีพ  และพัฒนาตอยอดองคความรู                

สูการประกอบอาชีพได 

 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

      เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณสมบัติ ดังนี้ 

1. มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

วิชาชีพ ตลอดจนมีความรับผิดชอบตอตนเองและ

สังคม ธํารงรักษาไวซ่ึงขนบธรรมเนียมประเพณี 

ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 

     2. มีความรูและทักษะทางดานอุตสาหกรรม

อาหารและสามารถนํามาประยุกตใชในการ 

ทํางานทางดานวิชาชีพและการศึกษาในระดับสูง

ข้ึนไดอยางเหมาะสม 

      3. มีความสามารถในการศึกษาคนควา คิด           

วิเคราะห และประยุกตใชความรูเพ่ือการแกไข           

ปญหาในสาขาวิชาชีพได  

      4. มีมนุษยสัมพันธ มีความสามารถในการ

ปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนได มีความคิดสราง

สรรค และมีทัศนคติท่ีดีในการทํางาน    

 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

 เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะดังตอไปนี้   

     1. มีคุณธรรม จริยธรรม ระเบียบวินัย ขยัน 

อดทน ซ่ือสัตยสุจริต มีความรับผิดชอบตอตนเอง

และสังคม ธำรงรักษาไวซ่ึงขนบธรรมเนียม

ประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 

  2. มีความรูและทักษะวิชาชีพดาน

อุตสาหกรรมอาหารสมัยใหม  เพ่ือตอบสนอง

ความตองการของ หนวยงานราชการ เอกชน   

และการศึกษาในระดับสูงข้ึนไดอยางเหมาะสม 

  3. สามารถสรางสรรค คิดวิเคราะห และนํา

ความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพได

อยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564) 

     5. มีความสามารถในการติดตอสื่อสาร 

สามารถใชภาษาไทย ภาษาตางประเทศและศัพท 

เฉพาะทางดานวิชาชีพไดอยางถูกตองเหมาะสม 

และสามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศไดเปนอยางดี 

4. สามารถปรับตัวทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

และมีทัศนคติท่ีดีในการทำงาน 

5. สามารถติดตอสื่อสารท้ังภาษาไทยและ

ภาษาตางประเทศ สามารถใชศัพทเฉพาะทางดาน

วิชาชีพไดอยางถูกตอง และสามารถใชเทคโนโลยี

สารสนเทศไดเปนอยางดี 
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ภาคผนวก ฉ 

ตารางเปรียบเทียบอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 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/ปท่ีจบ สถาบันท่ีจบ 

ชื่อ-สกลุ/ 
เลขประจำตัวประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา/ปท่ีจบ สถาบันท่ีจบ 

1 นางสาวนพรัตน มะเห 

3 9003 0000x xx x 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร),  

        2552 

วท.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ 

        ประมง), 2541 

วท.บ. (วาริชศาสตร), 2534 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

นางสาวนพรัตน มะเห 

3 9003 0000x xx x 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร),  

        2552 

วท.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ 

        ประมง), 2541 

วท.บ. (วาริชศาสตร), 2534 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

2 นางสาวนัฏฐา  

               คเชนทรภักดี 

3 8009 0086x xx x 

ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร), 2559 

วท.ม. (ผลิตภัณฑประมง), 2549 

วท.บ. (อุตสาหกรรมประมง), 2546 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

นางสาวนัฏฐา  

               คเชนทรภักดี 

3 8009 0086x xx x 

ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร), 2559 

วท.ม. (ผลิตภัณฑประมง), 2549 

วท.บ. (อุตสาหกรรมประมง), 2546 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

3 นางดลฤดี  พิชัยรัตน 

3 9105 0006x xx x 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร),  

        2551 

วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหารและ 

        โภชนาการ), 2545 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

นางดลฤดี  พิชัยรัตน 

3 9105 0006x xx x 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร),  

        2551 

วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหารและ 

         โภชนาการ), 2545 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

4 นางสุแพรวพันธ 

         โลหะลักษณาเดช 

3 9301 0005x xx x 

วท.ม. (ผลิตภัณฑประมง), 2539 

วท.บ. (ประมง), 2535 

 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

นางสุแพรวพันธ 

         โลหะลักษณาเดช 

3 9301 0005x xx x 

 

วท.ม. (ผลิตภัณฑประมง), 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/ปท่ีจบ สถาบันท่ีจบ 

ชือ่-สกลุ/ 
เลขประจำตัวประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา/ปท่ีจบ สถาบันท่ีจบ 

5 นางอุไรวรรณ  วัฒนกุล 

3 9304 0008x xx x 

วท.ม. (ชีวเคม)ี, 2542 

วท.บ. (วิทยาศาสตรทั่วไป), 2538 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

นางอุไรวรรณ  วัฒนกุล 

3 9304 0008x xx x 

วท.ม. (ชีวเคมี), 2542 

วท.บ. (วิทยาศาสตรทั่วไป), 2538 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
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 ภาคผนวก ช 

ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และประสบการณสอน 

ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร 

 

ช่ือ นางสาวนพรัตน   นามสกุล มะเห   
 

ประวัติการศึกษา 

ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีไดรับ สาขาวิชา สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 

ปริญญาเอก ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  2552 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2541 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบณัฑิต วาริชศาสตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2534 
 

ตำแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย  

 

ผลงานทางวิชาการ 

 ผลงานตีพิมพในวารสารตางประเทศหรือวารสารในประเทศ ไดแก 

ดลฤดี พิชัยรัตน และ นพรัตน มะเห. 2560. ผลของการทดแทนเนื้อปลาดวยกากถ่ัวเหลือง           

ในผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาสด. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

9(2): 197-211. 

นพรัตน มะเห  และ ดลฤดี พิชัยรัตน. 2562.  กระบวนการผลิตหอยตลับแชเยือกแข็ง. วารสาร 

สจล ชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ ฉบับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 2(1): 7-14. 

นพรัตน มะเห  มาโนช ขำเจริญ และ ดลฤดี พิชัยรัตน. 2562.  คุณคาทางโภชนาการและการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของสาหรายพวงองุน (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 ไดแก 

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

ข้ันตนท่ีมีตอคุณภาพเห็ดแครงแหง. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ 

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

ดลฤดี พิชัยรัตน และ นพรัตน มะเห. 2562. ผลของการตมตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเห็ด

เสม็ด. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 29. โรงแรมสยาม           

ออเรียนทัล สงขลา, 10 พฤษภาคม พ.ศ. 2562, หนา 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 ไดแก 

 - 
 

ประสบการณสอน 

- การวางแผนการทดลองทางอุตสาหกรรมอาหาร 

- วิศวกรรมอาหาร  

- เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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 ช่ือ นางสาวนัฎฐา นามสกุล คเชนทรภักดี 
 

ประวัติการศึกษา 

ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีไดรับ สาขาวิชา สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 

ปริญญาเอก ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต เทคโนโลยีการอาหาร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 2559 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  ผลิตภัณฑประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2549 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมประมง สถาบันเทคโนโลยราชมงคล 2546 

 

ตำแหนงทางวิชาการ อาจารย 
  

ผลงานทางวิชาการ 

ผลงานตีพิมพในวารสารตางประเทศหรือวารสารในประเทศ ไดแก 

นัฏฐา คเชนทรภักดี และ รัชฎาพร อุนศิวิไลย. 2563. การดัดแปลงใยอาหารจากกากมัน

สำปะหลังเพ่ือลดโลหะหนักโดยการประเมินการยับยั้งชีวภาพพรอมใช. วารสารวิจัย

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 12(1): 13-21. 

ผลงานวิชาการประเภท Proceesdings ในท่ีประชุมวิชาการท่ีมี Peer review ไดแก 

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 ไดแก 

- 
 

ประสบการณสอน 

- เทคโนโลยีอาหารเพ่ือสุขภาพ  

- เคมีอาหาร  

- เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ 

- การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก  
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ช่ือ  นางดลฤดี นามสกุล พิชัยรัตน   
 

ประวัติการศึกษา 

ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีไดรับ สาขาวิชา สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

2551 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต วิทยาศาสตรการอาหาร

และโภชนาการ 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 2545 

 

ตำแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 
 

ผลงานทางวิชาการ 

ผลงานตีพิมพในวารสารตางประเทศหรือวารสารในประเทศ ไดแก 

ดลฤดี พิชัยรัตน และ นพรัตน มะเห. 2560. ผลของการทดแทนเนื้อปลาดวยกากถ่ัวเหลืองใน

ผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาสด. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 9(2):            

197-211. 

นพรัตน มะเห  และ ดลฤดี พิชัยรัตน. 2562.  กระบวนการผลิตหอยตลับแชเยือกแข็ง. วารสาร 

สจล ชุมพรเขตรอุดมศักดิ์ ฉบับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 2(1): 7-14. 

นพรัตน มะเห  มาโนช ขำเจริญ และ ดลฤดี พิชัยรัตน. 2562.  คุณคาทางโภชนาการและการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของสาหรายพวงองุน (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 ไดแก 

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

ข้ันตนท่ีมีตอคุณภาพเห็ดแครงแหง. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ 

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

ดลฤดี พิชัยรัตน และ นพรัตน มะเห. 2562. ผลของการตมตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเห็ด

เสม็ด. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 29. โรงแรมสยามออเรียน

ทัล สงขลา, 10 พฤษภาคม พ.ศ. 2562, หนา 937-944.  
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 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 ไดแก 

- 
  

ประสบการณสอน 

- เคมีอาหาร 

- การแปรรูปอาหาร 

- วิศวกรรมอาหาร 

- การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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ชื่อ นางสุแพรวพันธ นามสกุล โลหะลักษณาเดช  
 

ประวัติการศึกษา  

ระดับ
การศึกษา 

วุฒิท่ีไดรับ สาขาวิชา สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ผลิตภัณฑประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2539 

ปริญญาตร ี วิทยาศาสตรบัณฑิต ประมง สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 2535 

 

ตําแหนงทางวิชาการ รองศาสตราจารย 
 

ผลงานทางวิชาการ 

ผลงานตีพิมพในวารสารตางประเทศหรือวารสารในประเทศ ไดแก 

สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช และ ชุตินุช สุจริต. 2562. ผลของสภาวะการบรรจุตอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของเน้ือหอยตลับลวก (Meretrix casta). วารสารแกนเกษตรฉบบั
พิเศษ 47(1): 1331-1336. 

ผลงานวิชาการประเภท Proceesdings ในท่ีประชุมวิชาการท่ีมี Peer review ไดแก 

 สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช และ ชุตินุช สุจริต. 2559. ผลของการใชโพแทสเซียมคลอไรด
ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรดตอคุณภาพของปลาเค็ม. การประชุมวิชาการระดับชาติ “วลัย
ลักษณวิจัย” ครั้งที่ 8. มหาวิทยาลัยวลัยลกัษณ นครศรีธรรมราช, 8-9 กรกฎาคม พ.ศ. 
2559, หนา 123-127. 

สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช และ ชุตินุช สุจริต. 2559. ผลของการเคลือบปลาเค็มดวย
สารละลายคารบอกซลิเมทิลเซลลูโลสตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาเค็มในระหวาง
การเกบ็รกัษา. รายงานการประชุมสวนสุนันทาวิชาการระดับชาติ “การวิจัยเพื่อการ
พัฒนาอยางย่ังยืน” ครั้งที่ 4. มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา กรุงเทพมหานคร, 26 
สิงหาคม พ.ศ. 2559, หนา 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 ไดแก 

สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช. 2559. แกงไตปลาแหง : คุณภาพและความปลอดภัยของ 

 ผลิตภัณฑ. กรุงเทพ ฯ: สํานักพมิพโอเดียนสโตร, 148 หนา.   
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ประสบการณสอน  

- เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวสัตวนํ้า 

- ความปลอดภัยและระบบประกันคุณภาพอาหาร 

- วัตถุเจือปนอาหาร 

- การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
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ช่ือ นางอุไรวรรณ นามสกุล วัฒนกุล  
 

ประวัตกิารศึกษา  

ระดับ

การศึกษา 
วุฒิท่ีไดรับ สาขาวิชา สถาบันท่ีจบ ปท่ีจบ 

ปรญิญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ชีวเคมี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร  2542 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต วิทยาศาสตรท่ัวไป มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2538 

 

ตำแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 
  

ผลงานทางวิชาการ 

ผลงานตีพิมพในวารสารตางประเทศหรือวารสารในประเทศ ไดแก 

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 ไดแก 

อุไรวรรณ วัฒนกุล, วัฒนา วฒันกุล และ มาโนช ขำเจริญ. 2561. ผลของสภาวะการเก็บรักษาตอ

ปริมาณสารอาหารและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในสาหรายพวงองุน (Caulerpa 

lentillifera). การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งท่ี 28. โรงแรมบีพี 

สมิหลา บีช สงขลา, 8-9 พฤษภาคม พ.ศ. 2561, หนา 718-725. 

อุไรวรรณ วัฒนกุล, วัฒนา วฒันกุล และ พีรพงษ พ่ึงแยม. 2559. สมบัติทางเคมี สารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพในขาวพันธุสังขหยดพัทลุงเกาและใหมท่ีผลิตตางฤดูกาล. การประชุมทาง

วิชาการมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งท่ี 54. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

กรุงเทพมหานคร, 2-5 กุมภาพันธ พ.ศ. 2559, หนา 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 ไดแก 

- 
 

ประสบการณสอน  

- ชีวเคมี   

- ปฏบิัติการชีวเคมี  

- หลักการวิเคราะหอาหาร    

- โภชนศาสตรมนุษย    
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ภาคผนวก ซ   

ตารางสรุปสมรรถนะหลักสูตร 

 

อาชีพ  เจาหนาท่ีในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

1. การควบคุม

กระบวนการผลิต 

ความรู (Knowledge) 

1. มีความรูเก่ียวกับหลักการแปรรปู

อาหารดวยวิธีตาง ๆ และเครื่องมอืท่ีใชใน

การแปรรปูอาหาร 

2. มีความรูเก่ียวกับกระบวนการแปรรูป

ผลิตภณัฑอาหารในระดับอุตสาหกรรม 

3. มีความรูเก่ียวกับการจดัการโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

 

1. ประเมินจากการสอบทฤษฎี 

2. ประเมินจากการนำเสนอ

งานในช้ันเรียน/รายงาน 

 

 

 

 

1. ขอสอบกลางภาค ขอสอบ

ปลายภาค 

2. แบบประเมินการนำเสนอ

งาน/รายงาน 

 

 

 1. ไดคะแนนไมต่ำกวา 

รอยละ 60 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา    

รอยละ 60 

 

 

รายวิชาท่ีสนับสนุนการ

เรียนรู ทักษะและ

คุณลักษณะของสมรรถนะ

หลักน้ี  ไดแก 

- หลักการแปรรูปอาหาร  

- วิศวกรรมอาหาร 

- เทคโนโลยีการแปรรูป

อาหาร  

- การควบคุมและการ

ประกันคณุภาพอาหาร  

- การจัดการโรงงาน           

แปรรูปอาหาร 

ทักษะ (Skill) 

1. สามารถแปรรูปอาหารดวยวิธีการ               

ตาง ๆ  และใชเครื่องมือในการแปรรูป

อาหารได 

2. สามารถวางแผนการผลิตและควบคุม

กระบวนการผลติได 

 

1. ประเมินจากการปฏิบัติใน

ช้ันเรียน 

 

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

 

 1. แบบประเมนิทักษะการ

ปฏิบัติงาน  และรายงานผล

ปฏิบัติการ  

2. แบบประเมินทักษะการ

ปฏิบัติงาน และแบบ

ประเมินผลงาน 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา     

รอยละ 60 

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา    

รอยละ 60 
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สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

 คุณลักษณะ (Characteristics/Traits) 
1. มีภาวะความเปนผูนำและผูตาม 
2. มีความรับผิดชอบตองานท่ีไดรบั
มอบหมาย 
3. สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได 
4. มีความซื่อสัตยสุจริต 

 
1. ประเมินจากพฤติกรรม/
การแสดงออกในช้ันเรียน 
2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ
มอบหมาย 

 
1. แบบบันทึกการสังเกต และ
แบบบันทึกการเขา ช้ันเรียน 
2. แบบประเมินผลงาน 

 
1. ไดคะแนนไมต่ำกวา 
รอยละ 70 
2. ไดคะแนนไมต่ำกวา 
รอยละ 70 

 
- ภาวการณเปนผูนำและ
การทำงานเปนทีม  
- พลเมืองและจติสำนึกตอ
สังคม  

 
2. การควบคุม
คุณภาพและ
วิเคราะหคุณภาพ
ผลิตภัณฑ   

ความรู (Knowledge) 
1. มีความรูเก่ียวกับคุณภาพและการ
ควบคุมคุณภาพอาหาร  
2. มีความรูเก่ียวกับการวิเคราะหและ
ตรวจสอบคุณภาพอาหาร  
3. มีความรูเก่ียวกับความปลอดภยัทาง
อาหาร  
4. มีความรูเก่ียวกับระบบประกันคุณภาพ
อาหาร 

 
1. ประเมินจากการสอบทฤษฎ ี
2. ประเมินจากการนำเสนอ
งานในช้ันเรียน/รายงาน 
 

 
1. ขอสอบกลางภาค ขอสอบ 
ปลายภาค 
2. แบบประเมินการนำเสนอ
งาน/รายงาน 
 

  
 1. ไดคะแนนไมต่ำกวา    
รอยละ 60 
2. ไดคะแนนไมต่ำกวา 
รอยละ 60 

 
รายวิชาท่ีสนับสนุนการ
เรียนรู ทักษะและ
คุณลักษณะของสมรรถนะ
หลักน้ี  ไดแก 
- เคมีและการวิเคราะห
อาหาร 
- จุลชีววิทยาทางอาหาร  
- การควบคุมและการ
ประกันคณุภาพอาหาร  
- มาตรฐานและกฏหมาย
อาหาร  
- ความปลอดภยัทาง
อาหารและการสุขาภิบาล 
 
 
 

ทักษะ (Skill) 
1. สามารถสุมตัวอยาง ตรวจวัดและ
ประเมินคุณภาพอาหารได 
2. สามารถวิเคราะหและตรวจสอบ
คุณภาพอาหารดานตาง ๆ ได 
3. สามารถวิเคราะหอันตรายในอาหารได 

 
1. ประเมินจากการปฏิบัติใน
ช้ันเรียน 
2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ
มอบหมาย 

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

 
1. ไดคะแนนไมต่ำกวา 
รอยละ 60 
 
2. ไดคะแนนไมต่ำกวา        
รอยละ 60 
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สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

 คุณลักษณะ (Characteristics/Traits) 

1. มีภาวะความเปนผูนำ 

2. มีความรับผิดชอบตองานท่ีรับ

มอบหมาย 

3. สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

4. มีความซื่อสัตยสุจริต 

5. การพัฒนาตนเองอยางสม่ำเสมอ 

 

1. ประเมินจากพฤติกรรม/

การแสดงออกในช้ันเรียน 

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

 

1. แบบบันทึกการสังเกต และ

แบบบันทึกการเขาช้ันเรยีน 

2. แบบประเมินผลงาน 

 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา 

รอยละ 70 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา 

รอยละ 70 

 

 

- ภาวการณเปนผูนำและ

การทำงานเปนทีม  
- พลเมืองและจติสำนึกตอ

สังคม 
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อาชีพ นักวิชาการดานอาหาร 
 

สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

1. การวิเคราะหคุณภาพ

ผลิตภณัฑอาหาร   

ความรู (Knowledge) 

1.  มีความรูดานการวิเคราะหคุณภาพ

อาหารในดานตาง ๆ  

2.  มีความสามารถในการเรียนรู

ความกาวหนาทางวิชาการเก่ียวกับ

อาหารท้ังในกระบวนการและเทคนิค

การวิจัยเพ่ือแกไขปญหาและตอยอด

ความรูในงานอาชีพ   

 

1. จากการสอบภาคทฤษฎี  

 

2. จากการมอบหมายงานและ

นำเสนองาน    

 

1.  สอบขอเขียนกลางภาค

และปลายภาค 

2.  แบบประเมินจากการ

นำเสนองานและรายงาน    

  

 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60  

 

รายวิชาท่ีสนับสนุนการ

เรียนรู ทักษะและ

คุณลักษณะของสมรรถนะ

หลักน้ี  ไดแก 

- เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 

- จุลชีววิทยาท่ัวไป 

- เคมีและการวิเคราะห

อาหาร 

- จุลชีววิทยาทางอาหาร  

- ปญหาพิเศษทาง

อุตสาหกรรมอาหาร  

- สัมมนาทางอุตสาหกรรม

อาหาร  

- จิตวิทยาในการทำงาน 
- พลเมืองและจติสำนึกตอ

สังคม 

 

ทักษะ (Skill) 

1. ทักษะการตรวจสอบและประเมิน

คุณภาพอาหาร  

2. ทักษะการดานการปฏบัิติ วางแผน 

เรยีนรูความกาวหนาทางวิชาการ  

 

1. ประเมินจากการปฏิบัติใน

ช้ันเรียน   

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย   

 

1. แบบประเมินทักษะการ

ปฏิบัติงานและรายงานผล

การปฏิบัติงาน 

2. แบบประเมินผลการฝก

ทักษะ   

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 75 

คุณลักษณะ (Characteristics/Traits) 

1. มีความรับผิดชอบ  

2. มีความซื่อสัตย  

3. มีความตรงตอเวลา  

 

1. ประเมินตนเองและเพ่ือนใน

กลุม  สรปุผลการประเมินโดย

ใชเสียงสวนใหญหรือสังเกต

พฤติกรรมในช้ันเรยีน 

 

1. แบบบันทึกการสังเกต

และแบบบันทึกการเขา         

ช้ันเรียน  

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 
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สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

2. เทคโนโลยีการแปรรูป

อาหารและการจัดการ

ผลิตภัณฑ     

ความรู (Knowledge) 

1. มีความรูดานวัตถุดิบและการแปรรูป

อาหาร    

2. ความรูดานการจัดการผลิตภัณฑ 

มาตรฐานและกฎหมายอาหาร  

3. ความรูดานระบบประกันคณุภาพอาหาร  

4. ความรูดานการวิจัยดานอาหาร    

 

1. จากการสอบภาคทฤษฎ ี 

 

2. จากการมอบหมายงานและ

นำเสนองาน    

 

1. สอบขอเขียนกลางภาค

และปลายภาค 

2. แบบประเมินจากการ

นำเสนองานและรายงาน 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60  

 

รายวิชาท่ีสนับสนุนการ

เรียนรู ทักษะและ

คุณลักษณะของสมรรถนะ

หลักน้ี 

- หลักการแปรรูปอาหาร  

- วิศวกรรมอาหาร 

- เทคโนโลยีการแปรรูป

อาหาร  

- การควบคุมและการ

ประกันคณุภาพอาหาร 

- สถิติและการวาง

แผนการทดลองทาง

อุตสาหกรรมอาหาร 

- มาตรฐานและกฎหมาย

อาหาร  

- ภาวการณเปนผูนำและ

การทำงานเปนทีม  

- พลเมืองและจิตสำนึกตอ

สังคม  

ทักษะ (Skill) 

1. ทักษะการแปรรูปอาหาร  

2. ทักษะการจัดการผลติภณัฑหลงัการ

ผลิต    

3. ทักษะดานมาตรฐานและกฏหมาย

อาหาร  

4. ทักษะดานการวิจัยหรือทำโครงการดาน

อาหาร  

 

1. ประเมินจากการปฏิบัติใน

ช้ันเรียน   

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย   

 

1. แบบประเมินทักษะการ

ปฏิบัติงานและรายงานผล

การปฏบัิติงาน 

2. แบบประเมินผลการฝก

ทักษะ   

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 75 

คุณลกัษณะ (Characteristics/Traits) 

1. มีความรับผิดชอบ  

2. มีความซื่อสัตย  

3. มีความตรงตอเวลา  

 

1. ประเมินตนเองและเพ่ือนใน

กลุม  สรปุผลการประเมินโดย

ใชเสียงสวนใหญหรือสงัเกต

พฤติกรรมในช้ันเรยีน 

 

1. แบบบันทึกการสังเกต

และแบบบันทึกการเขา         

ช้ันเรียน  

2. ประเมนิจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 
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อาชีพ ผูประกอบการธุรกิจดานอาหาร 
 

สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครือ่งมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

1. การผลิตและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร 

 

ความรู (Knowledge) 

1. ความรูดานการแปรรูปและพัฒนา

ผลิตภณัฑอาหาร  

2. ความรูดานบรรจภุัณฑและการเก็บ

รักษาผลิตภณัฑอาหาร 

3. รูความกาวหนาทางวิชาการ/เทคนิค

เก่ียวกับการผลิตอาหารเพ่ือแกไขปญหา

และตอยอดความรูในงานอาชีพ    

 

1. จากการสอบภาคทฤษฎี  

 

2. จากการมอบหมายงานและ

นำเสนองาน    

 

1. สอบขอเขียนกลางภาค

และปลายภาค  

2. แบบประเมินจากการ

นำเสนองานและรายงาน    

  

 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60  

 

รายวิชาท่ีสนับสนุนการ

เรียนรู ทักษะและ

คุณลักษณะของสมรรถนะ

หลักน้ี 

- การออกแบบบรรจุภณัฑ

อาหารสมัยใหม 

- การออกแบบและพัฒนา

ผลิตภณัฑอาหาร 

- เทคโนโลยผีลติภณัฑ

ประมง 

- การพัฒนาผลติภณัฑ

อาหารเพ่ือสุขภาพจาก

อุตสาหกรรมประมง   

- เทคโนโลยผีลติภณัฑ

ขนมอบ 

- ผลิตภณัฑขนมอบเพ่ือ

สุขภาพ 

 

ทักษะ (Skill) 

1. ทักษะการแปรรูปผลติภณัฑอาหาร  

2. ทักษะการพัฒนาผลติภณัฑอาหาร 

3. ทักษะดานบรรจภุัณฑและการเก็บ

รักษาผลิตภณัฑอาหาร  

 

1. จากงานท่ีมอบหมาย  

2. มอบหมายนักศึกษาให

ประเมินตนเองและเพ่ือนใน

กลุม  สรุปผลการประเมินโดย

ใชเสียงสวนใหญหรือสังเกต

พฤติกรรมในช้ันเรยีน 

 

1. แบบประเมินทักษะการ

ปฏิบัติงานและรายงานผล

การปฏบัิติงาน 

2. แบบประเมินผลการฝก

ทักษะ   

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 75 
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สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

     - เทคโนโลยผีลติภณัฑ

อาหารเพ่ือสุขภาพ 

คุณลักษณะ 

(Characteristics/Traits) 

1. มีความรับผิดชอบ  

2. มีความซื่อสัตย  

3. มีความตรงตอเวลา  

 

1. ประเมินตนเองและเพ่ือนใน

กลุม  สรปุผลการประเมินโดย

ใชเสียงสวนใหญหรือสังเกต

พฤติกรรมในช้ันเรยีน 

 

1. แบบบันทึกการสังเกต

และแบบบันทึกการเขา         

ช้ันเรียน  

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 

 

- ภาวะเปนผูนำและการ

ทำงานเปนทีม  

- พลเมืองและจติสำนึกตอ

สังคม  

2. การจัดการธุรกิจ

การคา  

 

ความรู (Knowledge) 

1. ความรูเก่ียวกับการวางแผนธุกิจ และ

การจัดการทางการคา  

2. ความรูดานการจัดการแผนธุรกิจ  

3. ความรูดานการเปนผูจัดการธุรกิจจริง 

4. ความมรูดานการตดิตาม ประเมินผล

และทบทวนการดำเนินการทางธุรกิจ

และนวัตกรรมทางการคา  

5. ความรูดานการตลาดออนไลน 

 

1. จากการสอบภาคทฤษฎี  

 

2. จากการมอบหมายงานและ

นำเสนองาน  

 

1. สอบขอเขียนกลางภาค

และปลายภาค  

2. แบบประเมินจากการ

นำเสนองานและรายงาน    

 
1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60 

 

รายวิชาท่ีสนับสนุนการ

เรียนรู ทักษะและ

คุณลักษณะของสมรรถนะ

หลักน้ี 

- การจัดการธุรกิจขนาด

กลางและขนาดเล็ก 

- การตลาดและการ

จัดการธุรกิจอาหาร 
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สมรรถนะหลัก สมรรถนะยอย แนวทางการประเมิน เครื่องมือการประเมิน เกณฑการประเมิน หมายเหตุ  

 ทักษะ (Skill) 

1. ความสามารถในทางการวางแผนทาง

ธุรกิจ และการเปนผูประกอบการดาน

การจัดการนวัตกรรมทางการคา  

2. ความสามารถในการจดัทำแผนธุรกิจ  

3. ความสามารถในการดำเนินธุรกิจ  

4. ความสามารถในการตดิตาม 

ประเมินผล และทบทวนการดำเนินการ

ทางธุรกิจ   

 

1. จากงานท่ีมอบหมาย  

2. มอบหมายนักศึกษาให

ประเมินตนเองและเพ่ือนใน

กลุม  สรุปผลการประเมินโดย

ใชเสียงสวนใหญหรือสังเกต

พฤติกรรมในช้ันเรยีน 

 

1. แบบประเมินทักษะการ

ปฏิบัติงานและรายงานผล

การปฏิบัติงาน 

2. แบบประเมินผลการฝก

ทักษะ   

 

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 60   

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 75 

 

- การพาณิชย

อิเล็กทรอนิกสสำหรับ 

ผูประกอบการธุรกิจ

อาหารรายใหม 

- ภาวะผูนำและการ

ทำงานเปนทีม 

 

คุณลักษณะ 

(Characteristics/Traits) 

1. มีความรับผิดชอบ  

2. มีภาวะการเปนผูนำ   

3. สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได  

4. มีความซื่อสัตยสุจริต 

 

1. ประเมินตนเองและเพ่ือนใน

กลุม สรุปผลการประเมินโดย

ใชเสียงสวนใหญ 

2. ประเมนิจากการสังเกต

พฤติกรรมในช้ันเรยีน 

 

1. แบบบันทึกการสงัเกต

และแบบบันทึกการเขาช้ัน

เรียน  

2. ประเมินจากงานท่ีไดรับ

มอบหมาย     

 

1. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70 

 

2. ไดคะแนนไมต่ำกวา

รอยละ 70  
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ภาคผนวก ฌ 

เกณฑการประเมินผลการเรียนดานการพัฒนาผลการเรียนรูของแตละรายวิชา 

 

รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

1.1 กลุมวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสขุ 

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

00-011-002 วายน้ำ 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 ตะกรอ 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 วอลเลยบอล 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 กอลฟ   1(0-2-1) 10 30 20 20 20 100 
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รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

00-012-001 สารตัถะแหงความงาม 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 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวัน 3(3-0-6) 15 20 25 20 20 100 

00-018-001 ศาสตรพระราชา  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 การสงเสริมสขุภาพและการออกกำลังกาย 3(2-2-5) 10 30 20 20 20 100 

00-018-004 ผูนำนันทนาการ 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 กลุมวิชาพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย 

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

00-022-002 มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลกิภาพ 3(3-0-6) 20 25 20 25 10 100 

00-022-003 มนุษยสัมพันธเพ่ือการดำรงชีวิต 3(3-0-6) 20 25 20 25 10 100 

00-022-004 วัฒนวิถีแหงการดำรงชีวิต 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 หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

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

00-022-007 ภาวะผูนำและการทำงานเปนทีม 3(3-0-6) 20 25 20 25 10 100 

00-023-001 พลเมืองกับจติสำนึกตอสังคม 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 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับกฎหมาย  3(3-0-6) 25 20 20 20 15 100 

00-023-006 เอเชียตะวันออกเฉียงใตศึกษา 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 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 

00-034-001 มนุษยกับวรรณกรรม 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 ทักษะการอานภาษาไทย 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 หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

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

00-034-006 การอานและการเขียนเชิงวิชาการ 3(2-2-5) 10 30 30 10 20 100 

00-034-007 การอานเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต  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 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 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 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 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 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 10 20 25 10 35 100 

1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

00-046-001 คณิตศาสตรในชีวิตประจำวัน 3(2-2-5) 10 30 20 20 20 100 

00-046-002 ความรูเชิงตัวเลข 3(2-2-5) 10 30 20 20 20 100 
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รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

00-046-003 คณิตศาสตรสำหรับธุรกิจ 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 มนุษยกับผลิตภณัฑเคม ี 3(3-0-6) 10 30 25 20 15 100 

00-047-002 สิ่งแวดลอมและการจดัการทรัพยากร 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 ปรากฏการณสำคัญทางวิทยาศาสตร 3(2-2-5) 20 25 20 20 15 100 

00-047-006 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยเีพ่ือคณุภาพ

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

ผูประกอบการ 

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 หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 

02-211-001 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 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 เคมอิีนทรียพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 15 30 30 15 10 100 

02-222-002 ปฏิบัติการเคมอิีนทรยีพ้ืนฐาน 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 เคมวิีเคราะหพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 20 30 20 20 10 100 

02-224-002 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 1(0-3-0) 20 30 20 20 10 100 

02-231-001 ฟสิกสพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 10 25 25 15 25 100 

02-231-001 ปฏิบัติการฟสิกสพ้ืนฐาน 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 หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

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 กลุมวิชาชีพบังคับ 

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

06-131-202 เคมีและการวิเคราะหอาหาร 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 หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

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 การออกแบบบรรจภุัณฑอาหารสมัยใหม 2(2-0-4) 10 30 35 10 15 

 

100 

 

06-135-301 การออกแบบและพัฒนาผลติภณัฑอาหาร 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 การพาณิชยอิเล็กทรอนิกสสำหรับ

ผูประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม 
3(2-3-4) 10 20 30 10 30 100 

06-137-301 การเตรียมความพรอมการฝกงานและสหกิจ

ศึกษา 
1(0-2-1) 10 20 30 30 10 100 

06-137-302 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 1 1(160) 10 20 35 20 15 100 

06-137-303 ประสบการณการทำงานทางวิชาชีพ 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 หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

06-137-406 การฝกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(320) 10 25 30 20 15 100 

06-137-407 ปญหาพิเศษทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(0-9-0) 10 25 30 10 25 100 

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

2.3 กลุมวิชาชีพเลือก 

06-133-304 การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยใน

การผลิตผลติภณัฑประมง 
3(2-3-4) 10 30 40 10 10 100 

06-134-303 เทคโนโลยผีลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 

06-134-304 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 

06-134-305 วิทยาศาสตรสวนผสมของผลติภณัฑขนมอบ 3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 

06-134-306 ผลิตภณัฑขนมอบเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 

06-134-307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสขุภาพ 3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 

06-134-308 อาหารเพ่ือสุขภาพสำหรับผูสูงอาย ุ 3(2-3-4) 10 30 30 10 20 100 

06-135-302 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเพ่ือสขุภาพจาก

อุตสาหกรรมประมง 
3(2-3-4) 10 30 40 10 10  
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รหัสรายวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

คุณธรรม

จริยธรรม 

(%) 

ความรู 

(%) 

ทักษะทางปญญา 

(%) 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

(%) 

ทักษะการวิเคราะห

เชิงตัวเลข             

การสื่อสารและ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(%) 

รวม 

(%) 

06-135-303 การพัฒนาผลิตภณัฑเสรมิอาหารและ

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

คณะกรรมการจัดทำหลักสูตร 
 

คำส่ังแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  
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คำส่ังแตงตั้งคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



มคอ.2 

187 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



มคอ.2 

188 

 

 

ภาคผนวก ฎ 

 

 



มคอ.2 

189 

 

 
 

 



มคอ.2 

190 

 

 



มคอ.2 

191 

 

 

 
 

 

 



มคอ.2 

192 

 

 

 
 

 

 



มคอ.2 

193 

 

 

 
 

 

 



มคอ.2 

194 

 

 

 
 

 



มคอ.2 

195 

 

 

 
 

 

 

 



มคอ.2 

196 

 

  

 
 

 

 



มคอ.2 

197 

 

 

 
 



มคอ.2 

198 

 

 

 
 

 

 



มคอ.2 

199 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



มคอ.2 

200 

 

 ภาคผนวก ฏ 

 

 



มคอ.2 

201 

 

 

 
 

 



มคอ.2 

202 

 

 

 
 

 

 

 


	ชื่อ นางอุไรวรรณ นามสกุล วัฒนกุล

