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คํานํา 
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ศาสตราจารย ดร.ปยะ  โควินททวีวัฒน 

คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

2563 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 
 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

คณะ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

หมวดที ่1 ขอมูลทัว่ไป 

 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร 

รหัสหลักสูตร 25431471100956 

ชื่อหลักสูตร (ไทย) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

ชื่อหลักสูตร (อังกฤษ) Bachelor of Science Program in Food Technology and Innovation 
 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ไทย) วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม) 

ชื่อยอ (ไทย) วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม) 

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

ชื่อยอ (อังกฤษ) B.Sc. (Food Technology and Innovation) 
 

3. วิชาเอก  

- 
 

4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

ไมนอยกวา 131 หนวยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 

หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป 

5.2 ประเภทของหลักสูตร 

หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

5.3 ภาษาท่ีใช 

ภาษาไทย 
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5.4 การรับเขาศึกษา 

รับนักศึกษาไทยหรือนักศึกษาตางประเทศท่ีมีความสามารถในการใชภาษาไทย 

5.5 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

เปนหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

5.6 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 

ใหปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม เพียงสาขาวิชาเดียว 
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

6.1 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง  

พ.ศ. 2564) ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

การอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) รหัสหลักสูตร 25431471100956 

6.2 คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ในการประชุมครั้งท่ี 2/2563 วันท่ี  

22 มิถุนายน 2563 

6.3 คณะอนุกรรมการกลั่นกรองหลักสูตรของสภาวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี  3/2563 วันท่ี  

8 กันยายน 2563 

6.4 สภาวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี 9/2563 วันท่ี 16 ตุลาคม 2563 

6.5 คณะอนุกรรมการกลั่นกรองงานวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี 4/2563 วันท่ี 28 ตุลาคม 2563 

6.6 สภามหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ในการประชุมครั้งท่ี 11/2563 วันท่ี 19 ธันวามคม 2563  

ไดอนุมัติหลักสูตรใหเปดสอนภาคเรียนท่ี 1 ปการศึกษา 2564 
 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

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

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา สามารถทํางานในตําแหนงตาง ๆ ท่ีเก่ียวของกับ

อุตสาหกรรมอาหารท้ังภาครัฐและเอกชน ดังนี้ 

8.1 เจาหนาท่ีปฏิบัติการฝายผลิต 

8.2 เจาหนาท่ีควบคุมและประกันคุณภาพ 

8.3 เจาหนาท่ีวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ 

8.4 นักวิจัย นักวิทยาศาสตรประจําหองปฏิบัติการ  

8.5 เจาหนาท่ีจัดทําระบบมาตรฐานท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร 

8.6 ผูแทนจําหนายวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือและสารเคมีท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร และ

หองปฏิบัติการ  
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8.7 ผูประกอบการอิสระ/เจาของธุรกิจดานอาหาร  

8.8 รับราชการในหนวยงานของรัฐท่ีเก่ียวของ 
 

9. ช่ือ นามสกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
 

ลํา

ดับ 

ช่ือ–นามสกุล 

เลขประจําตัวบัตรประชาชน 
ตําแหนง คุณวุฒิการศึกษา 

ปท่ีสําเร็จ

การศึกษา 

1 นางวนัเพ็ญ  แสงทองพนิิจ 

3-7005-XXXXX-XX-3 

ผูชวย 

ศาสตราจารย 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา) 

มหาวิทยาลยัมหิดล 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

2548 

 

2541 

 

2538 

2 นางอุมาพร  อาลัย 

3-6504-XXXXX-XX-2 

ผูชวย 

ศาสตราจารย 

Dr.agr (Organic Food Quality) 

University of Kassel, Germany 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

จุฬาลงกรณมหาวทิยาลัย 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) มหาวิทยาลัยนเรศวร 

ค.ศ. 2007 

(พ.ศ. 2550) 

2544 

 

2540 

3 นางสาวพฒุิยา รัตนศิริวัฒน 

3-3499-XXXXX-XX-1 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

ปร.ด. (ผลิตภัณฑประมง) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

วท.บ. (วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  

สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล 

2555 

 

2547 

 

2543 

4 นางประภาพรรณ  เพียรชอบ 

3-7399-XXXXX-XX-1 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

จุฬาลงกรณมหาวทิยาลัย 

วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

2544 

 

2539 

5 นางสุธรรมา  พิสุทธิโสภณ 

3-6501-XXXXX-XX-8 

อาจารย วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลยันเรศวร 

วท.บ. (วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  

สถาบนัราชภัฏพบิูลสงคราม 

2547 

 

2538 
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10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม  
 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

การพัฒนาหลักสูตรมีความสอดคลองกับสถานการณการเปลี่ยนแปลงอาหารของโลก แผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) และแผนอุดมศึกษาระยะยาว 15 ป (พ.ศ.2551-

2565) กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรมมีนโยบายในการพัฒนาประเทศโดยการใช

โมเดลเศรษฐกิจสูการพัฒนาท่ียั่งยืน BCG model ภายใตเศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และ

เศรษฐกิจสีเขียว ซ่ึงการพัฒนาทางดานเกษตร และอาหาร เปนหนี่งใน 4 ยุทธศาสตรหรืออุตสาหกรรมหลัก

ท่ีใชขับเคลื่อนนโยบายนี้ โดยประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรม มีทรัพยากรอุดมสมบูรณ มีศักยภาพใน

การผลิตสงออกอาหาร และผลิตภัณฑทางการเกษตรสูตลาดโลก แตเนื่องจากปจจุบันประเทศไทยตอง

เผชิญกับการเปลี่ยนแปลงหลาย ๆ ดาน โดยเฉพาะดานเศรษฐกิจ ปญหาประชากรท่ีเพ่ิมข้ึน และการเขาสู

สังคมผูสูงอายุ (aging society) สงผลตอปญหาวิกฤติอาหาร และคุณภาพชีวิต ดังนั้นการเตรียมความพรอม

ใหทันตอการเปลี่ยนแปลง ดวยการสงเสริมความรู และสรางองคความรูใหเกิดประโยชนตอสังคม เศรษฐกิจ 

ดวยการสรางมูลคาเพ่ิม สรางนวัตกรรม และแปรรูปอาหารท่ีมีคุณภาพและความปลอดภัย จึงจําเปนตองจัด

การศึกษาเพ่ือพัฒนาบุคลากรทางดานอาหาร สงผลใหประเทศสามารถพ่ึงตนเองได นอกจากนี้ยังเพ่ิมขีด

ความสามารถในการสรางรายไดเพ่ือการพัฒนาประเทศ และการแขงขันของประเทศดานเศรษฐกิจอยาง

สรางสรรค 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจแหงชาติฉบับท่ี 12 การสรางความเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจท่ีมีความ

ครอบคลุมท่ัวถึงเพ่ือเพ่ิมขยายฐานกลุมประชากรชั้นกลางใหกวางข้ึน โดยกําหนดเปาหมายในการเพ่ิม

โอกาสทางเศรษฐกิจ โอกาสทางสังคม และรายไดของกลุมประชากร รายไดต่ําสุดรอยละ 40 ใหสูงข้ึน 

นอกจากนี้ การเพ่ิมผลิตภาพการผลิตบนฐานของการใชภูมิปญญาและพัฒนานวัตกรรมนับเปนหัวใจสําคัญ

ในการขับเคลื่อนการพัฒนาในระยะตอไปสําหรับทุกภาคสวนในสังคมไทย โดยท่ีเสนทางการพัฒนาท่ีมุงสู

การเปนประเทศท่ีพัฒนาแลวนั้นกําหนดเปาหมายท้ังในดานรายได ความเปน ธรรม การลดความเหลื่อมล้ํา

และขยายฐานคนชั้นกลาง การสรางสังคมท่ีมีคุณภาพและมีธรรมาภิบาล และความเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 

ประเทศไทยมีบทบาทท่ีสําคัญในเวทีนานาชาติ ระบบเศรษฐกิจตั้งอยูบนฐานของการใชนวัตกรรม 

สามารถแขงขันในการผลิตสินคาเกษตรและอาหาร มีความเปนสังคมประกอบการ มีฐานการผลิตและ

บริการท่ีมีคุณภาพและรูปแบบท่ีโดดเดนเปนท่ีตองการในตลาดโลก เปนครัวโลกของอาหารคุณภาพและ

ปลอดภัย เปนฐานอุตสาหกรรมท่ีใชนวัตกรรม ทุนมนุษยทักษะสูงและเทคโนโลยีมาตอยอด ฐานการผลิตท่ีมี

ศักยภาพในปจจุบันและพัฒนาฐานการผลิต เพ่ือนําประเทศไทยไปสูการมีระบบเศรษฐกิจ สังคมท่ีม่ันคง

และยั่งยืน ประกอบกับปจจุบันประชากรตองการความม่ันคงทางดานอาหาร ความปลอดภัย และความเปน
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ธรรมชาติของอาหาร ซ่ึงความตองการดังกลาวกระทบตอกระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ

อาหาร การกําหนดและกํากับดูแลกฎหมายมาตรฐาน รวมถึงขอบังคับตาง ๆ ดังนั้น การผลิตบุคลากรดาน

อาหารท่ีมีความรู คุณธรรมและจรรยาวิชาชีพ จะทําใหสามารถผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพและมีความปลอดภัย 

ตอบสนองตอการเปลี่ยนแปลงทางสังคม และวัฒนธรรมการดําเนินชีวิตได นอกจากนั้นยังตองผลิตบัณฑิต

ใหมีคุณลักษณะของบัณฑิตในศตวรรษท่ี 21 ท่ีมีความสามารถท่ีจําเปนตอการปฏิบัติงาน ตองมีความพรอม

รอบดานอันไดแก 1) ทักษะดานการคิดอยางมีวิจารณญาณ และทักษะในการแกปญหา 2) ทักษะดานการ

สรางสรรคและนวัตกรรม 3)ทักษะดานความเขาใจตางวัฒนธรรม ตางกระบวนทัศน  4) ทักษะดานความ

รวมมือการทํางานเปนทีม และภาวะผูนํา 5) ทักษะดานการสื่อสารสารสนเทศและรูเทาทันสื่อ 6) ทักษะ

ดานคอมพิวเตอร และเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร และ 7) ทักษะอาชีพ และทักษะการเรียนรู 
 

12. ผลกระทบจาก ขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

12.1.1 หลักสูตรตองมีการปรับปรุง เปลี่ยนแปลง และพัฒนาใหสอดคลองกับสถานการณทาง

เศรษฐกิจสังคมและวัฒนธรรมท่ีเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา 

12.1.2  หลักสูตรตองมีแนวทางในการท่ีจะใหผูจบการศึกษาสามารถประยุกตใชความรูและ

นวัตกรรม เพ่ือตอบสนองความตองการของอุตสาหกรรมอาหารและระบบเศรษฐกิจท่ีเปลี่ยนแปลงไป 

12.1.3  หลักสูตรตองพัฒนาใหผูเรียนมีความสามารถในการคนควา วิจัย และสรางนวัตกรรมเพ่ือ

พัฒนาทองถ่ินและประเทศ 

12.1.4  หลักสูตรตองพัฒนาใหผูเรียนมีจรรยาวิชาชีพ ใฝเรียนรู มีความรูท่ีเปนมาตรฐาน สามารถ

บูรณาการความรูเขากับภูมิปญญาทองถ่ิน เรียนรูตลอดชีวิต และดํารงชีวิตรวมกับผูอ่ืนในสังคมได 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

12.2.1 ผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพคูคุณธรรม และขยายโอกาสทางการศึกษา 

12.2.2 วิจัยเพ่ือพัฒนาทองถ่ินสูมาตรฐานสากล และสืบสานพัฒนาโครงการตามพระราชดําริ  

12.2.3 พัฒนาศักยภาพของชุมชน 
 

13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม (เชน 

รายวิชาท่ีเปดสอนเพ่ือใหบริการคณะ/ภาควิชาอ่ืน หรือตองเรียนจากคณะ/ภาควิชาอ่ืน)  

13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ท่ีเปดสอนโดยคณะ/หลักสูตรอ่ืน 

13.3.1 หมวดวิชาการศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

จัดการเรียนการสอนโดยคณะครุศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี คณะมนุษยศาสตร

และสังคมศาสตร คณะวิทยาการจัดการ คณะพยาบาลศาสตร และสถาบันภาษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครปฐม 
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13.1.2 วิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

นักศึกษาสามารถเลือกเรียนไดจากทุกวิชาท่ีเปดสอนในหลักสูตรระดับปริญญาตรี  

13.2 รายวิชาท่ีเปดสอนใหคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ นักศึกษาหลักสูตรอ่ืนสามารถเรียนเปนวิชาเลือกเสรีได และเปดโอกาส

ใหอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอ่ืน สามารถนํารายวิชาของหลักสูตรนี้ ไปกําหนดในหมวดวิชาเฉพาะ 

รายวิชาแกน หรือรายวิชาเฉพาะดานบังคับ หรือรายวิชาเฉพาะดานเลือก เพ่ือใหนักศึกษามีความรู  

ความเขาใจ และปฏิบัติงานได นอกเหนือจากหลักสูตรของตนเองแลว รวมท้ังเปดโอกาสใหนักศึกษา

หลักสูตรอ่ืนของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม สามารถเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ตามท่ีตนเองถนัดหรือสนใจ 

หากเปนไปตามเง่ือนไขเฉพาะของรายวิชานั้น ๆ 

13.3 การบริหารจัดการ 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ดําเนินการจัด

ผูสอนแตละรายวิชาโดยดําเนินการวางแผนรวมกันของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจํา

หลักสูตร อาจารยผูสอนในการกําหนดเนื้อหาและกลยุทธการสอน ตลอดจนการวัดและประเมินผล ท้ังนี้

เพ่ือใหนักศึกษาไดบรรลุผลการเรียนรูตามหลักสูตร 
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หมวดที ่2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรชัญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 

มีความรู คูคุณธรรม สรางสรรคนวัตกรรม 

1.2 ความสําคัญ 

หลักสูตรมุงพัฒนาผูเรียนใหมีความรู ความสามารถทางเทคโนโลยีการอาหาร เนนการวิจัยและ

ประยุกตการใชนวัตกรรมอาหาร เพ่ือตอบสนองการประกอบอาชีพท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร และ

ความปลอดภัยของผูบริโภคเปนหลัก ท้ังในระดับประเทศและระดับสากล การกําหนดโครงสรางหลักสูตรจึง

คํานึงถึงเนื้อหาความรูท่ีจะเกิดประโยชนสูงสุด ดวยการบูรณาการความรูทางดานวิทยาศาสตรพ้ืนฐาน 

วิทยาศาสตรประยุกตดานอาหาร วิศวกรรมศาสตรและนวัตกรรมเขาดวยกัน ใหสามารถแปรรูปวัตถุดิบ

การเกษตรเปนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึน และมีอายุการเก็บรักษายาวนาน นอกจากนี้หลักสูตรยัง 

มุงสงเสริมใหบัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรมในวิชาชีพ รับผิดชอบตอตนเองและสังคมได 

1.3 วัตถุประสงค เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ ดังนี้ 

1.3.1 มีความรูทางทฤษฎีและทักษะดานเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารในระดับอุตสาหกรรม 

1.3.2 กาวทันเทคโนโลยี สามารถประยุกตองคความรูดานเทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือแกไข

ปญหาในการปฏิบัติงาน 

1.3.3 มีคุณธรรม จริยธรรม และความรับผิดชอบตอสังคมตามจรรยาวิชาชีพ 

1.3.4 มีความสามารถในการสื่อสารและใชเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีเหมาะสม 

1.3.5 มีความรับผิดชอบ สามารถปรับตัวเขากับองคกร และมีศักยภาพในการทํางานเปนทีม 

 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี ้

1. ปรับปรุงหลักสูตรใหมีมาตรฐาน 

ไมต่ํากวาเกณฑมาตรฐานที่กระทรวง

การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัย 

และนวัตกรรมกําหนด 

1. ทบทวนหลักสูตรวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตร

ปรับปรุง ป 2559) 

2. สํารวจความตองการและความพึง

พอใจของผูใชบัณฑิตในดานความรู 

ทักษะ และจริยธรรมที่จาํเปนของผู

ที่ทํางานดานวทิยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

3. ปรับปรุงหลักสูตรอยางตอเนือ่งทุก 

5 ป 

1. คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 

2. รายงานผลการดําเนินงานหลกัสูตร 

(มคอ.7) 

3. รายงานผลการประเมินความพึง

พอใจของผูใชบัณฑิตของผูที่ทํางาน

ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี ้

2. พัฒนาบุคลากรดานการเรียน 

การสอน วิจัย และบริการวิชาการ  

สนับสนนุบุคลากรดานการเรียน 

การสอน วิจัย นวตักรรม และ 

การบริการวิชาการรวมกับองคกร

ภายนอก 

1. การเขารับการอบรมตาง ๆ ของ

อาจารย 

2. โครงการบริการวิชาการใหกับ

หนวยงานภายนอก 

3. ผลงานทางวิชาการของอาจารย 

3. สรางเครือขายกับหนวยงาน

ภายนอกเพื่อเพิ่มศักยภาพของ

อาจารยและนักศึกษา 

สรางเครือขายระหวางสถาบันการศึกษา 

ผูประกอบการ และโรงงานอุตสาหกรรม

อาหารดวยการฝกประสบการณ

ภาคสนาม/สหกิจศึกษา และการ

บริการวิชาการ 

1. รายชื่อสถาบันการศึกษาในเครือขาย 

2. รายชื่อโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร

ในเครือขาย 

3. รายชื่อผูประกอบการ 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ  

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

มีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห  

ท้ังนี้  การจัดการศึกษาเปนไปตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมวาดวยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

อาจมีการจัดการศึกษาภาคฤดูรอน โดยกําหนดใหมีการจัดการเรียนการสอนไมเกิน 8 สัปดาห และ

จํานวนหนวยกิตไมเกิน 9 หนวยกิต ท้ังนี้ใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค  

ไมมี 
 

2. การดําเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน–เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาท่ี 1 มิถุนายน – ตุลาคม 

ภาคการศึกษาท่ี 2 พฤศจกิายน – มีนาคม 

ภาคฤดูรอน เมษายน – พฤษภาคม 

ท้ังนี้ กําหนดการเปด-ปด ภาคการศึกษาใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

2.2.1 สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทาจากสถาบันการศึกษาท่ี

กระทรวงศึกษาธิการรับรอง 

2.2.2 มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา  

2.3.1 มีพ้ืนฐานความรูและทักษะทางดานวิทยาศาสตร ภาษาอังกฤษ คอมพิวเตอรและเทคโนโลย ี

ในระดับท่ีแตกตางกัน 

2.3.2 มีบุคลิกภาพท่ีควรไดรับการปรับปรุงแกไข 

2.3.3 การปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษาสูการเรียนในระดับอุดมศึกษา ท่ีสงเสริมให

นักศึกษามีสังคมท่ีกวางข้ึน มีความรับผิดชอบตอตนเองและจิตอาสาตอสังคมมากข้ึน รวมถึงการบริหารเวลา 

เนื่องจากนักศึกษาตองเขารวมกิจกรรมวิชาการท้ังในชั้นเรียนและกิจกรรมเสริมเฉพาะหลักสูตร 
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2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 

2.4.1 จัดใหมีอาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือเปนผูดูแลและใหคําแนะนําปรึกษาท้ังดานวิชาการ และชีวิต

สวนตัว รวมถึงการจัดกิจกรรมเพ่ือเสริมสรางพ้ืนฐานความรูและทักษะท่ีจําเปนในการเรียนระดับอุดมศึกษา  

2.4.2 กําหนดใหแตละรายวิชาสอดแทรกความรูและทักษะทางดานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร

ท่ีจําเปน 

2.4.3 หลักสูตรมุงเนนใหอาจารยสอดแทรกภาษาอังกฤษในรายวิชาท่ีสอนและจัดกิจกรรมให

นักศึกษามีการใชทักษะดานคอมพิวเตอรและเทคโนโลยี ใหคําปรึกษาแนะนําดานภาษาอังกฤษและการใช

คอมพิวเตอรกับนักศึกษาอยูเสมอ 

2.4.4 จัดกิจกรรมเตรียมความพรอมท่ีสงเสริมพัฒนาบุคลิกภาพและปรับพ้ืนฐานนักศึกษา เพ่ือให

นักศึกษามีการปรับตัวและพ้ืนฐานท่ีใกลเคียงกัน 

2.4.5 จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหมท้ังในระดับมหาวิทยาลัย และคณะ จัดประชุมผูปกครอง 

จัดระบบการปรึกษา แนะแนว โดยมีอาจารยท่ีปรึกษาและฝายกิจการนักศึกษาดูแลประสานงานกับ

คณาจารยผูสอน และผูปกครองในกรณีท่ีมีปญหา 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 
 

จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

คาดวาจะรับเขาศึกษา 2564 2565 2566 2567 2568 

ชั้นปท่ี 1 80 80 80 80 80 

ชั้นปท่ี 2 - 80 80 80 80 

ชั้นปท่ี 3 - - 80 80 80 

ชั้นปท่ี 4 - - - 80 80 

รวม 80 160 240 320 320 

คาดวาจะสําเร็จการศึกษา - - - 80 80 
 

2.6 งบประมาณตามแผน 

ประมาณการคาใชจายตอหัวในการผลิตบัณฑิตตามหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม เทากับ 25,000 บาท/คน/ป ดังนั้น 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม ขอเสนอตั้งงบประมาณรายรับตามจํานวนนักศึกษาแรกเขา 

ปละ 80 คน ดังนี้ 
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2.6.1 งบประมาณรายรับ (หนวย บาท) 
 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 

1. คาบํารุงการศึกษา 2,000,000  4,000,000  6,000,000  8,000,000  8,000,000  

2. เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 240,000  480,000  720,000  960,000  960,000  

รวมรายรับ 2,240,000  4,480,000  6,720,000  8,960,000  8,960,000  
 

2.6.2 งบประมาณรายจาย (หนวย: บาท) 
 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 

ก. งบดําเนินการ      

1.1 งบบุคลากร - - - - - 

1.2 งบดําเนินงาน 200,000 200,000 200,000 200,000 200,000 

1.3 ทุนการศึกษา - - - - - 

1.4 รายจายระดับมหาวิทยาลัย  1,592,000 3,384,000 5,176,000 6,968,000 6,968,000 

รวม (ก) 1,792,000 3,584,000 5,376,000 7,168,000 7,168,000 

ข. งบลงทุน      

คาครุภัณฑ 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 

รวม (ข) 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 

รวม (ก) + (ข) 2,292,000 4,084,000 5,876,000 7,668,000 7,668,000 

จํานวนนักศึกษา 80 160 240 320 320 

คาใชจายตอหัวนักศึกษา 28,650 25,525 24,483 23,963 23,963 
 

2.7 ระบบการศึกษา 

ระบบการศึกษาเปนแบบชั้นเรียน ตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม วาดวยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช และ/หรือประกาศ

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 

มีการเทียบโอนหนวยกิต เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมวาดวยการเทียบโอนผล

การเรียนระดับปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวทิยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 
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3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จํานวนหนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 131 หนวยกิต 

3.1.2 โครงสรางหลักสูตร 

โครงสรางหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) มีรายละเอียด ดังนี้ 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 131 หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร ไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

1.2 กลุมวิชาสังคมศาสตร ไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

1.3 กลุมวิชามนุษยศาสตร ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

1.4 กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

1.5 เลือกเรียนในกลุมวิชาใดก็ได ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ จํานวนไมนอยกวา 95 หนวยกิต 

2.1 กลุมวิชาแกน 18 หนวยกิต 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 58 หนวยกิต 

2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก ไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 7 หนวยกิต 

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

3.1.3 รายวิชา 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร จํานวนไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารขามวัฒนธรรม 3(3-0-6) 

 English for Intercultural Communication 

1500202 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในบริบทสากล 3(3-0-6) 

 English for International Communication 

1500203 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารท่ีมีประสิทธิภาพ 3(3-0-6) 

 English for Effective Communication 

1500204 การสื่อสารอยางผูนํา 3(3-0-6) 

 Leadership Communication 
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วิชาเสริม (ไมนับหนวยกิต) ใหนักศึกษาลงทะเบียนเรียนเพ่ือเสริมความรูดานภาษาอังกฤษตามท่ี

มหาวิทยาลัยกําหนดโดยไมนับหนวยกิต ประกอบดวยรายวิชาดังตอไปนี้ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคม 1 3(3-0-6) 

 English for Social Communication 1 

1500002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคม 2 3(3-0-6) 

 English for Social Communication 2 
 

1.2 กลุมวิชาสังคมศาสตร ไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2000201 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

 Philosophy of Sufficiency Economy 

2000202 สีสันแหงชีวิต 3(3-0-6) 

 Life Style 

2000203 การบริหารจัดการในศตวรรษท่ี 21 3(3-0-6) 

 Management in 21st Century  
 

1.3 กลุมมนุษยศาสตร ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2500201 จิตวิญญาณราชภัฏนครปฐม 3(3-0-6) 

 NPRU Spirit 
 

1.4 กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4000201 เทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Digital Technology and Innovation 
 

1.5 เลือกเรียนในกลุมวิชาใดก็ได ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปกลุมภาษาและการสื่อสาร กลุม

วิชาสังคมศาสตร กลุมวิชามนุษยศาสตร หรือกลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี โดยไมซํ้า

กับรายวิชาท่ีเคยเรียนมาแลว รายวิชาดังตอไปนี้ 
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1.5.1 กลุมภาษาและการส่ือสาร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารท่ีมีประสิทธิภาพ 3(3-0-6) 

 Thai for Effective Communication 

1500102 ทักษะการฟงและการพูดภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

 English Listening and Speaking Skills 

1500103 การใชภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 English Usage for Communication 

1500104 ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(3-0-6) 

 English for Professional Purposes 

1500205 การพัฒนาบุคลิกภาพและศิลปะการพูดใหสัมฤทธิ์ผล 3(3-0-6) 

 Development of Personality and Art of Effective Speech 

1500206 ภาษาอังกฤษในชั้นเรียน 3(3-0-6) 

 English Classroom Language 

1500207 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 3(3-0-6) 

 Academic English 

1500208 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน 3(3-0-6) 

 English for Job Application 

1500209 การนําเสนองานดวยวาจาภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

 Oral Presentation in English 

1500210 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเตรียมสอบ 3(3-0-6) 

 English for Test Preparation 

1500211 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 Chinese for Communication 

1500212 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 Chinese Conversation at Work 

1500213 ภาษาญี่ปุนเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Japanese 

1500214 ภาษาเขมรเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Khmer 

1500215 ภาษาอินโดนีเซียเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Indonesian 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

1500216 ภาษาพมาเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Burmese 

1500217 ภาษาเวียดนามเบื้องตน 3(3-0-6) 

 Basic Vietnamese 
 

1.5.2 กลุมวิชาสังคมศาสตร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2000101 พลเมืองท่ีเขมแข็ง 3(3-0-6) 

 Active Citizen 

2000204 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก 3(3-0-6) 

 Dynamic of Thai and Global Societies 

2000205 วัยใส ใจสะอาด 3(3-0-6) 

 Good Heart Youngster 

2000206 สิ่งแวดลอมกับการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 

 Environment and Living 

2000207 วิถีชีวิตเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

 Sufficiency Economy Ways of Life 

2000208 เศรษฐกิจสรางสรรค 3(3-0-6) 

 Creative Economy 

2000209 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Law in Daily Life 

2000210 ทองถ่ินศึกษากับภูมิปญญาไทยในการพัฒนาทองถ่ิน 3(3-0-6) 

 Local Study and Thai Wisdom in Local Development  
 

1.5.3 กลุมวิชามนุษยศาสตร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2500101 ความซาบซ้ึงในสุนทรียะ 3(3-0-6) 

 Aesthetic Appreciation 

2500202 ความสุขของชีวิต 3(3-0-6) 

 Happiness of Life 

2500203 มนุษยกับการพัฒนาจิตใจ 3(3-0-6) 

 Human and Mental Development 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

2500204 ศาสตรและศิลปในการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 

 Science and Art of Living 

2500205 จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Psychology in Daily Life 
 

1.5.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4000101 การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(3-0-6) 

 Well-being Promotion and Care 

4000102 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ 3(3-0-6) 

 21st Century Skills for Living and Occupations 

4000103 การคิดเชิงเหตุผล 3(3-0-6) 

 Logical Thinking 

4000202 การสรางสรรคนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Innovation Creativity 

4000203 ฟต ฟอร เฟรม 3(3-0-6) 

 Fit for Firm 

4000204 มนุษยกับการใชเหตุผล 3(3-0-6) 

 Human and Reasoning 

4000205 ความรอบรูทางดานสุขภาพ 3(3-0-6) 

 Health Literacy 

4000206 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3(3-0-6) 

 Science and Technology Development in the Changing World 

4000207 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับสิ่งแวดลอม 3(3-0-6) 

 Science and Technology for Environment 

4000208 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา 3(3-0-6) 

 Information for Study Skills 

4000209 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Mathematics in Daily Life 

4000210 พ้ืนฐานงานชางในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Foundation of Handicraft in Daily Life 
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2. หมวดวิชาเฉพาะ จํานวนไมนอยกวา 95 หนวยกิต 

2.1 กลุมวิชาแกน 18 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4011106 ฟสิกสพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Physics for Food Technology and Innovation 

4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Organic Chemistry for Food Technology and Innovation 

4021601 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Analytical Chemistry for Food Technology and Innovation 

4022503 ชีวเคมีพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Biochemistry for Food Technology and Innovation 

4091109 คณิตศาสตรพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Fundamental Mathematics for Food Technology and Innovation 

4191101 จุลชีววิทยาพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Microbiology for Food Technology and Innovation 
 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ  58 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

5071101 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

 Food and Nutrition 

5071301 เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรมเบื้องตน 3(2-2-5) 

 Introduction to Food Technology and Innovation 

5072201 จุลชีววิทยาทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Microbiology in Food Technology and Innovation 

5072301 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเบื้องตน 3(2-2-5) 

 Introduction to Food Processing Technology 

5072302 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเพ่ือนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Food Process Technology for Innovation 

5072501 กฎหมายอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Laws and Food Sanitation 

5072502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Quality Control and Assurance 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

5072601 การจัดการธุรกิจสําหรับผูประกอบการนวัตกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Business Management for Innovation Food Entrepreneur 

5073001 ภาษาอังกฤษสําหรับการสืบคนขอมูลทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 English for Food Technology and Innovation Information Retrieval 

5073101 เคมีอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Chemistry 

5073102 หลักการวิเคราะหอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Principles of Food Analysis and Innovation 

5073103 วัตถุเจือปนอาหาร  3(3-0-6) 

 Food Additives 

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

 Fundamental Food Engineering 

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

 Unit Operation for Food Engineering 

5073501 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยทางอาหาร 3(3-0-6) 

 Quality System and Food Safety Management 

5073502 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือนวัตกรรมและการประเมินคุณภาพ 3(2-2-5) 

 ทางประสาทสัมผัส 

 Food Product Development for Innovation and Sensory Quality Evaluation 

5073701 สัมมนาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 1(0-2-1) 

 Seminar in Food Technology and Innovation 

5073702 การวิจัยและวางแผนการทดลองเบื้องตนทางเทคโนโลยีการอาหาร 3(2-2-5) 

 และนวัตกรรมอาหาร 

 Introduction to Research and Experimental Design in Food Technology  

 and Innovation 

5074301 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Planning and Management of Food Industry 

5074701 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(0-6-3) 

 Special Problems in Food Technology and Innovation 
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2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก ไมนอยกวา  12 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

5070001 ภาษาอังกฤษสําหรับการสื่อสารดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Communicative English for Food Technology and Innovation 

5070101 โภชนศาสตรอาหารทะเล 3(3-0-6) 

 Seafood Nutrition 

5070102 เทคโนโลยีและนวัตกรรมสารใหกลิ่นรสในอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Flavoring Agent Technology and Innovation 

5070201 อุตสาหกรรมหมักดอง 3(2-2-5) 

 Fermentation Industry 

5070301 นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหารและอายุการเก็บรักษา 3(3-0-6) 

 Food Packaging Innovation and Shelf Life 

5070302 เทคโนโลยีและนวัตกรรมขาวและธัญชาติ 3(2-2-5) 

 Rice and Cereal Product Technology and Innovation 

5070303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเบเกอรี 3(2-2-5) 

 Bakery Technology and Innovation 

5070304 เทคโนโลยีและนวัตกรรมลูกกวาด ช็อกโกแลต และขนมขบเค้ียว 3(2-2-5) 

 Confectionery and Snack Technology and Innovation 

5070305 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Beverage Technology and innovation 

5070306 เทคโนโลยีและนวัตกรรมขนมไทย 3(2-2-5) 

 Thai Dessert Technology and Innovation 

5070307 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑนม 3(2-2-5) 

 Dairy Product Technology and Innovation 

5070308 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑเนื้อสัตว 3(2-2-5) 

 Meat Product Technology and Innovation 

5070309 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผักและผลไม 3(2-2-5) 

 Fruit and Vegetable Processing Technology and Innovation 

5070310 เทคโนโลยีและนวัตกรรมหลังการเก็บเก่ียว 3(2-2-5) 

 Postharvest Technology and Innovation 

5070311 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑประมง 3(2-2-5) 

 Fishery Product Technology and Innovation 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

5070312 นวัตกรรมของไขมันและน้ํามัน 3(3-0-6) 

 Innovation of Fat and Oil 

5070313 อาหารและนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

 Food and Food Innovation for Health  

5070314 อาหารและนวัตกรรมผลิตภัณฑอินทรีย 3(3-0-6) 

 Organic Food and Innovation 

5070315 การใชประโยชนจากวัสดุเศษเหลือทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

 Utilization of Residual from Food Industry 

5070316 นวัตกรรมและภูมิปญญาทองถ่ินดานอาหาร 3(3-0-6) 

 Innovation and Local Food Wisdom 

5070317 นวัตกรรมอาหารโภชนเภสัชและความงาม 3(3-0-6) 

 Beauty and Nutraceutical Food Innovation 

5070318 การประเมินวัฏจักรชีวิตของอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Life Cycle Assessment in Food Industry 

5070319 ความยั่งยืนในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 

 Sustainability in Food Industry 

5070320 การจัดการของเสียและพลังงานในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Waste and Energy Management in Food Industry 

5070401 การบําบัดน้ําเสียในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Wastewater Treatment for the Food Industry 

5070601 การจัดการคลังสินคา 3(3-0-6) 

 Warehouse Management 

5070701 แนวโนมและหัวขอพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Trend and Special Topic in Food Technology and Innovation 
 

2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ  7 หนวยกิต 

เลือกเรียนกลุมใดกลุมหนึ่ง ดังนี้ 

2.4.1 กลุมฝกประสบการณวิชาชีพ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) 

5074801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 2(90) 

 Pre-practicum in Food Technology and Innovation 



21 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 5(450) 

 Professional Internship in Food Technology and Innovation 

2.4.2 กลุมสหกิจศึกษา 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) 

5074803 เตรียมสหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 1(45) 

 Pre-Cooperative Education in Food Technology and Innovation 

5074804 สหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 6(540) 

 Cooperative Education in Food Technology and Innovation 
 

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

ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม โดยไมซํ้ากับ

รายวิชาท่ีเคยเรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑ 

การสําเร็จการศึกษาของหลักสูตรนี้ 

 

ความหมายของเลขรหัสวิชา 
 

 
เลขตัวท่ี 1 - 3  บงบอกถึงหมวดวิชาและหมูวิชา 

เลขตัวท่ี 4  บงบอกถึงระดับความยากงายหรือชั้นป 

เลขตัวท่ี 5  บงบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 

เลขตัวท่ี 6,7  บงบอกถึงลําดับกอนหลังของวิชา 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 เลขตัวท่ี 1- 3 บงบอกหมวดหมูวิชา ดังนี้ 

 150 หมายถึง กลุมภาษาและการสื่อสาร 

 200 หมายถึง กลุมสังคมศาสตร 

 250 หมายถึง กลุมมนุษยศาสตร 

 400 หมายถึง กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี 

1 2 3 4 5 6 7 

ลําดับกอนหลัง 

ลักษณะเนื้อหาวิชา 

ระดับความยากงาย หรือชั้นป 

หมวดวิชาและหมูวิชา 
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หมวดวิชาเฉพาะ 

เลขตัวท่ี 5 บงบอกลักษณะเนื้อหาวิชา ดังนี้ 

0 หมายถึง กลุมวิชาภาษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

1 หมายถึง กลุมวิชาเคมีอาหาร 

2 หมายถึง กลุมวิชาจุลชีววิทยาอาหาร 

3 หมายถึง กลุมวิชาแปรรูปอาหาร 

4 หมายถึง กลุมวิชาวิศวกรรมอาหาร 

5 หมายถึง กลุมวิชาการประกันคุณภาพและสุขาภิบาล 

6 หมายถึง กลุมวิชาการจัดการธุรกิจ 

7 หมายถึง กลุมวิชาสัมมนาและโครงการวิจัย 

8 หมายถึง กลุมพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 
 

คําอธิบายของกลุมวิชา 

1. กลุมเคมีอาหาร มีเนื้อหาครอบคลุมหัวขอตาง ๆ ดังตอไปนี้ เปนอยางนอย 

1.1 โครงสรางและสมบัติทางเคมีขององคประกอบอาหาร 

1.2 เคมีของการเปลี่ยนแปลงระหวางการแปรรูปและเก็บรักษาและวิธีปองกันแกไข 

1.3 หลักการและเทคนิคการวิเคราะหอาหารทางเคมี 

1.4 วัตถุเจือปนอาหาร 

1.5 อันตรายทางเคมี 

2. กลุมจุลชีววิทยาอาหาร มีเนื้อหาครอบคลุมหัวขอตาง ๆ ดังตอไปนี้เปนอยางนอย 

2.1 จุลินทรียท่ีมีความสําคัญตออาหาร 

2.2 จุลินทรียท่ีใชในกระบวนการผลิตอาหาร 

2.3 จุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสีย 

2.4 จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษและการควบคุม 

2.5 มาตรฐานและการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหารประเภทตาง ๆ  

2.6 จุลินทรียท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ 

2.7 แหลงท่ีมาของการปนเปอน 

2.8 ผลของกรรมวิธีการผลิตตอจุลินทรีย 

3. กลุมการแปรรูปอาหาร มีเนื้อหาครอบคลุมหัวขอตาง ๆ ดังตอไปนี้ เปนอยางนอย 

3.1 วัตถุดิบ (รวมถึงสวนประกอบ) และการจัดการ 

3.2 หลักการถนอมอาหาร และการแปรรูปอาหารดวยวิธีการตาง ๆ  

3.3 ปจจัยการแปรรูปท่ีมีผลตอคุณภาพ 

3.4 บรรจุภัณฑ 
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3.5 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

3.6 เทคโนโลยีสะอาด 

3.7 การวางผังโรงงาน 

4. กลุมวิศวกรรมอาหาร มีเนื้อหาครอบคลุมหัวขอตาง ๆ ดังตอไปนี้ เปนอยางนอย 

4.1 สมดุลมวลและพลังงาน 

4.2 อุณหพลศาสตร  

4.3 การถายโอนความรอนและมวลสาร 

4.4 กลศาสตรของไหล 

4.5 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 

5. กลุมการประกันคุณภาพและสุขาภิบาล มีเนื้อหาครอบคลุมหัวขอตาง ๆ ดังตอไปนี้ เปนอยางนอย 

5.1 หลักการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ 

5.2 ปจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ 

5.3 สถิติท่ีใชในการควบคุมคุณภาพ 

5.4 ระบบการประกันคุณภาพ 

5.5 สุขาภิบาล การจัดการน้ํา และของเสียในโรงงาน 

5.6 ระบบความปลอดภัยของอาหาร 

5.7 กฎหมายอาหารของไทยและตางประเทศ 

6. กลุมวิชาการจัดการธุรกิจ เปนวิชาท่ีใหความรูการประกอบธุรกิจ และการเปนผูประกอบการ 

7. กลุมวิชาสัมมนาและโครงการวิจัย เปนวิชาท่ีนําความรูตาง ๆ ท่ีไดเรียนมาใชในงานวิจัยหรืองานปญหา

พิเศษ มีเนื้อหาครอบคลุมหัวขอตาง ๆ ดังตอไปนี้ เปนอยางนอย 

7.1 ปญหาและสมมติฐานการวิจัย 

7.2 การวางแผนการทดลอง 

7.3 การดําเนินการทดลอง 

7.4 การวิเคราะหและวิจารณผลการทดลอง 

7.5 การเขียนรายงานและการนําเสนอ 

7.6 การตรวจและวิเคราะหเอกสารทางดานวิทยาศาสตร 

7.7 การฝกทักษะการวิจัย 

8. กลุมพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ เปนวิชาท่ีใหนักศึกษาไดเตรียมความพรอมในการประกอบอาชีพ 
 

ความหมายของเลขหนวยกิต หนวยกิตและชั่วโมงเรียน  กําหนดไว 2 รูปแบบ ดังนี้ 

1. หนวยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–คนควา) เชน 3(2-2-5) เปนตน โดยมีความหมาย ดังนี้ 

ตัวเลขหนาวงเล็บ หมายถึง จํานวนหนวยกิต 

ตัวเลขตัวแรกในวงเล็บ หมายถึง จํานวนชั่วโมงการสอนทฤษฎี 
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ตัวเลขตัวท่ีสองในวงเล็บ หมายถึง จํานวนชั่วโมงการสอนภาคปฏิบัติ 

ตัวเลขตัวท่ีสามในวงเล็บ หมายถึง จํานวนชั่วโมงการคนควาดวยตนเอง 

ท้ังนี้ จํานวนตัวเลขในวงเล็บรวมกันแลวตองเปน 3 เทาของจํานวนหนวยกิต 

2. หนวยกิต (ชั่วโมง) เชน 6(540) โดยมีความหมาย ดังนี้ 

ตัวเลขหนาวงเล็บ หมายถึง จํานวนหนวยกิต 

ตัวเลขในวงเล็บ หมายถึง จํานวนชั่วโมงท่ีฝกภาคปฏิบัติ 
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3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคม 1 3(3-0-6) วิชาเสริม (ไมนับหนวยกิต) 

2000201 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (1) 

2500201 จิตวิญญาณราชภัฏนครปฐม 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (2) 

4011106 ฟสิกสพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะดาน (แกน) (1) 

 และนวัตกรรม 

4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะดาน (แกน) (2) 

 และนวัตกรรม 

4091109 คณิตศาสตรพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) เฉพาะดาน (แกน) (3) 

 และนวัตกรรม  

4191101 จุลชีววิทยาพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะดาน (แกน) (4) 

 และนวัตกรรม 

 รวม 18 หนวยกิต 

 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคม 2 3(3-0-6) วิชาเสริม (ไมนับหนวยกิต) 

2000202 สีสันแหงชีวิต 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (3)  

4000201 เทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรม 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (4) 

XXXXXXX รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไปเลือกเรียน 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (5) 

4021601 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะดาน (แกน) (5) 

 และนวัตกรรม 

5071101 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) เฉพาะดาน (บังคับ) (1) 

5071301 เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรมเบื้องตน 3(2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) (2) 

 รวม 18 หนวยกิต 
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ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารขามวัฒนธรรม 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (6) 

2000203 การบริหารจดัการในศตวรรษท่ี 21 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (7) 

1500204 การสื่อสารอยางผูนํา 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (8) 

4022503 ชีวเคมีพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะดาน (แกน) (6) 

 และนวัตกรรม 

5072301 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเบื้องตน 3(2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) (3) 

5072501 กฎหมายอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) เฉพาะดาน (บังคับ) (4) 

XXXXXXX รายวิชากลุมวิชาเฉพาะดานเลือก 3(X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) (1) 

 รวม 21 หนวยกิต 

 

ปท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500202 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในบริบทสากล 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (9) 

5072201 จุลชีววิทยาทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) (5) 

5072302 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเพ่ือนวัตกรรม 3(2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) (6) 

5072502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) (7) 

5072601 การจัดการธรุกิจสําหรับผูประกอบการนวัตกรรมอาหาร 3(3-0-6) เฉพาะดาน (บังคับ) (8) 

XXXXXXX รายวิชากลุมวิชาเฉพาะดานเลือก 3(X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) (2) 

 รวม 18 หนวยกิต 
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ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

1500203 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารท่ีมีประสิทธิภาพ 3(3-0-6) ศึกษาท่ัวไป (10) 

5073101 เคมีอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) (9) 

5073102 หลักการวิเคราะหอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) (10) 

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) (11) 

5073502 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือนวัตกรรม 3(2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) (12) 

 และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

XXXXXXX รายวิชากลุมวิชาเฉพาะดานเลือก 3(X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) (3) 

XXXXXXX รายวิชาเลือกเสรี 3(X-X-X) วิชาเลือกเสรี (1) 

 รวม 21 หนวยกิต 

 

ปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

5073001 ภาษาอังกฤษสําหรับการสืบคนขอมูล 3(3-0-6) เฉพาะดาน (บังคับ) (13) 

 ทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5073103 วัตถุเจือปนอาหาร 3(3-0-6) เฉพาะดาน (บังคับ) (14) 

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) (15) 

5073501 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยทางอาหาร 3(3-0-6) เฉพาะดาน (บังคับ) (16) 

5073701 สัมมนาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 1(0-2-1) เฉพาะดาน (บังคับ) (17) 

5073702 การวิจัยและวางแผนการทดลองเบื้องตน 3(2-2-5) เฉพาะดาน (บังคับ) (18) 

 ทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

XXXXXXX รายวิชาเลือกเสรี 3(X-X-X) วิชาเลือกเสรี (2) 

 รวม 19 หนวยกิต 
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ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

5074301 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) เฉพาะดาน (บังคับ) (19) 

5074701 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(0-6-3) เฉพาะดาน (บังคับ) (20) 

XXXXXXX รายวิชากลุมวิชาเฉพาะดานเลือก 3(X-X-X) เฉพาะดาน (เลือก) (4) 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ เลือกเรียนรายวิชาใดรายวิชาหนึ่ง ดังนี้ 

5074801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 2(90) พ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

 ดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

หรือ 

5074803 เตรียมสหกิจศึกษา 1(45) พ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

 ดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม   

 รวม 11 หรือ 10 หนวยกิต 

 

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) หมวดวิชา 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ เลือกเรียนรายวิชาใดรายวิชาหนึ่ง ดังนี้ 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพ 5(450) พ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

 ดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

หรือ 

5074804 สหกิจศึกษา 6(540) พ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

 ดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

 รวม 5 หรือ 6 หนวยกิต 

 

สรุป จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 131 หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 95 หนวยกิต 

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

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

1.1 กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารขามวัฒนธรรม 3(3-0-6) 

 English for Intercultural Communication 

 การฟงขอมูลท่ีเปนจริงในหัวขอท่ีเก่ียวกับวัฒนธรรมท่ีตางกัน การพูดเก่ียวกับอัตลักษณของ

บุคคล ภูมิศาสตรทองถ่ิน สภาพอากาศ การจางงาน อาหาร เทศกาล และการทองเท่ียวตางวัฒนธรรมและ

ประเทศ และการอานบทอานเก่ียวกับประเด็นทางวัฒนธรรม การเขียนบทวิจารณและการแสดงความ

คิดเห็น และการใชหลักไวยากรณในระดับ CEFR B1 ชวงตน 

 Listening to factual information about different cultural topics; talking about 

personal identification, local geography, weather, employment, food, festivals, and travel 

in different cultures and countries; reading texts related to cultural issues; writing reviews 

and giving opinions; and using grammar at lower B1 CEFR level 

1500202 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในบริบทสากล 3(3-0-6) 

 English for International Communication 

 การฟงเรื่องเลาขนาดสั้นและการพูดระดับมาตรฐานท่ีชัดเจน การพูดเก่ียวกับความบันเทิง 

สุขภาพ ศาสนา ภูมิภาค รายไดและการบริการ การอานบทอานท่ีเปนเรื่องจริง จดหมายโตตอบระดับ

ทางการและขอความออนไลน การเขียนความเรียงอยางงายเก่ียวกับประเด็นระดับชาติและระดับสากล 

และการใชหลักไวยากรณในระดับ CEFR B1 ชวงทาย 

 Listening to short narratives and clear standard speeches; talking about 

entertainment, health, religions, regions, income and services; reading related factual 

texts, formal correspondences and online information; writing simple essays on national 

and global issues; and using grammar at upper B1 CEFR level 

1500203 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารท่ีมีประสิทธิภาพ 3(3-0-6) 

 English for Effective Communication 

 การฟงการพูดท่ีมีความซับซอน การถายทอดสด การอภิปรายเฉพาะทางในท่ีทํางาน การพูด

เก่ียวกับสถานการณในท่ีทํางานเก่ียวกับรูปแบบชีวิตของแตละบุคคล ความสนใจ เอกสาร การนําเสนอ  

การประชุม และสถานการณเฉพาะ การอานขาว บทความ และรายงานในหัวขอท่ีเก่ียวกับวิชาชีพ การ

เขียนเอกสารท่ีเก่ียวกับการทํางาน และการใชหลักไวยากรณในระดับ CEFR B2 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Listening to complex speeches, broadcasts, technical discussions in the 

workplace; talking about workplace situations related to personal lifestyles, interests, 

documents, presentations, meetings and specific events; reading different news, articles, 

and reports on a wide range of professional topics; writing work-related documents; and 

using grammar at B2 CEFR level 

1500204 การส่ือสารอยางผูนํา 3(3-0-6) 

 Leadership Communication 

 การพัฒนาทักษะการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร หลักการ

และแนวคิดของการสื่อสาร กลวิธีในการนําเสนอผลงานดวยวาจา ลายลักษณอักษร และสื่อประสมไดอยาง

มีประสิทธิภาพ มารยาทและบุคลิกภาพในการสื่อสาร 

 Development of listening, speaking, reading and writing Thai language for 

communication; principles and concepts of communication; tactics of presentation by using 

speech, composition and multimedia effectively; manners and personalities for 

communication 
 

วิชาเสริม (ไมนับหนวยกิต) 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในสังคม 1 3(3-0-6) 

 English for Social Communication 1 

 การฟงวลีและสํานวนอยางงายท่ีมีการพูดชัดเจนและชา การพูดเก่ียวกับขอมูลสวนตัวและ

ครอบครัว การซ้ือของ การใชชีวิตประจําวัน อาชีพ บานและท่ีอยูอาศัย การทองเท่ียว การอานบทอานขนาด

สั้นและงายท่ีใชวลีท่ีพบบอย การเขียนประโยคขนาดสั้นโดยใชคําเชื่อมประโยคอยางงาย และการใชหลัก

ไวยากรณในระดับ CEFR A2 ชวงตน 

 Listening to simple phrases and expressions with clear and slow speeches; 

talking about personal and family information, shopping, daily life, jobs, house and home, 

travel; reading simple short texts with some common phrases; writing short sentences 

with simple connectors; and using grammar at lower A2 CEFR level 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในสังคม 2 3(3-0-6) 

 English for Social Communication 2 

 การฟงขอความและบทสนทนาอยางสั้นและงาย การพูดเก่ียวกับกิจกรรมยามวาง ความ

บันเทิง สุขภาพ ศาสนา ภูมิภาค อาหารและเครื่องดื่ม รายไดและการบริการ การอานบทอานขนาดสั้นและ

งายในหัวขอท่ีคุนเคยและใชคําศัพทท่ีพบบอย การเขียนประโยคท่ียาวข้ึนโดยใชคําเชื่อมประโยคอยางงาย 

และการใชหลักไวยากรณในระดับ CEFR A2 ชวงทาย 

 Listening to simple short messages and concrete conversations; talking about 

free time activities, entertainment, health, religions, regions, food and drink, income and 

services; reading short simple texts on familiar matters containing common vocabulary; 

writing longer sentences with simple connectors; and using grammar at upper A2 CEFR level 
 

1.2 กลุมสังคมศาสตร 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2000201 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

 Philosophy of Sufficiency Economy 

 แนวคิดและหลักการทรงงาน หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงและแนวคิดการพัฒนาแบบ

ยั่งยืน กรณีศึกษาโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริการประยุกตใชในการดํารงชีวิต ความเชื่อมโยงของ

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในการพัฒนาทองถ่ิน และประยุกตองคความรูสูชุมชนเปาหมาย 

 Concept and the King’ work principle, principle of Sufficiency Economy 

Philosophy and sustainable development concept, case study on royal initiative project, 

application to life, connection of Sufficiency Economy Philosophy to local development, 

and application of knowledge to targeted community 

2000202 สีสันแหงชีวิต 3(3-0-6) 

 Life Style 

 บูรณาการศาสตรดานมนุษยศาสตร สังคมศาสตร วิทยาศาสตร และเทคโนโลยี เพ่ือพัฒนา

ทักษะการเรียนรูตลอดชีวิต การใชชีวิต และการสงเสริมอาชีพในยุคแหงการเปลี่ยนแปลง 

 Integration of humanities, social sciences, science, and technology for lifelong 

learning development, living and career extension in changing world 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2000203 การบริหารจัดการในศตวรรษท่ี 21 3(3-0-6) 

 Management in 21st Century 

 แนวคิดการบริหารจัดการในศตวรรษท่ี 21 การเปนผูประกอบการ การใชประโยชน

สารสนเทศ การเงินและการลงทุน การบริหารความเสี่ยง การตลาดออนไลน จริยธรรมผูประกอบการ และ

กรณีศึกษา 

 Concepts in 21st Century management, entrepreneurship, information utilization, 

finance and investment, risk management, online marketing, business ethics, and case study 
 

1.3 กลุมมนุษยศาสตร 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2500201 จิตวิญญาณราชภัฏนครปฐม 3(3-0-6) 

 NPRU Spirit 

 พัฒนาการของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม อัตลักษณเพ่ือการพัฒนาทองถ่ิน ความเปน

พลเมืองตามระบอบประชาธิปไตย บทบาท สิทธิ และหนาท่ีตามกฎหมาย สถาบันหลักของชาติ ศาสตร

พระราชา โครงการพระราชดําริ จิตอาสาและการทํางานอาสาสมัคร และการประยุกตองคความรูสูชุมชน

เปาหมาย 

 Development of Nakhon Pathom Rajabhat University, identity for local 

development, democratic citizenship; legal roles, rights, and duties; main national institutions; 

the King’s philosophy, royal initiative projects, volunteerism and volunteer work,  and 

application of knowledge to target community 
 

1.4 กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000201 เทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Digital Technology and Innovation 

 เทคโนโลยีดิจิทัลในศตวรรษท่ี 21 ความเปนพลเมืองดิจิทัล เทคนิคในการสืบคนขอมูลและ 

การอางอิง การใชสื่อสังคมออนไลนอยางสรางสรรค ความปลอดภัยในการใชดิจิทัล การใชแอปพลิเคชัน

สําหรับคนรุนใหมในการเรียนรูตลอดชีวิต ความคิดสรางสรรคและการออกแบบนวัตกรรม 

 Digital technology in the 21st century, digital citizenship,  techniques for 

searching information and references, creative use of social media, digital security, using 

application for new generation for lifelong learning, creativity and innovative design 
 



33 

1.5 รายวิชาเลือก 

1.5.1 กลุมภาษาและการส่ือสาร 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500101 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารท่ีมีประสิทธิภาพ 3(3-0-6) 

 Thai for Effective Communication 

 การใชภาษาไทยในการสื่อสารอยางเหมาะสมตามสถานการณ การสรุปประเด็นหลักจากการ

สื่อสารอยางมีวิจารณญาณ การสื่อสารเชิงบวก วัจนและอวัจนภาษา การออกเสียงตามอักขรวิธี การอานจับ

ใจความ หลักการเขียน และมารยาทในการสื่อสาร 

 Use of Thai language for appropriate communication in situations, summarizing 

main points from critical communication, positive communication, verbal and non-verbal 

language, pronunciation in accordance with orthography, reading for main ideas, principles 

of writing, and manners in communication 

1500102 ทักษะการฟงและการพูดภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

 English Listening and Speaking Skills 

 ทักษะดานการฟงและพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน การฝกออกเสียง

ภาษาอังกฤษ และการฝกสนทนาภาษาอังกฤษเพ่ือสรางความม่ันใจในการสื่อสาร 

 English listening and speaking skills in everyday communication; practice of 

English pronunciation, and conversation practice to enhance confidence in communication 

1500103 การใชภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 English Usage for Communication 

 การพัฒนาทักษะการฟง การพูด การอาน การเขียนภาษาอังกฤษท่ีจําเปนตอการสื่อสาร ทักษะ

การฟงและสนทนาในชีวิตประจําวัน การฟงและการบันทึกคําบรรยายโดยใชภาษามาตรฐาน การสนทนา

หัวขอท่ีคุนเคยและสนใจ การใหคําแนะนํา การสนทนาในเหตุการณเฉพาะหนา การแสดงความรูสึก การเลา

ประสบการณของตนเอง การกลาวรองทุกข การโตแยงและใหเหตุผล การสรุปใจความสําคัญจากการอาน 

การจับประเด็นและระบุขอมูลจากสิ่งท่ีอาน การนําเสนอผลงาน การเขียนรายงานในหัวขอท่ีคุนเคย 

ประสบการณ เหตุการณ ความคิด ความฝน และการเขียนจดหมายตามรูปแบบมาตรฐาน 

 Development of listening, speaking, reading and writing skills necessary for 

communication, skills in listening and daily life conversation, listening and recording lecture 

using standard language, conversing on familiar and interesting topic, making suggestion, 

conversing in unexpected incident, expressing feeling, talking about personal experience, 

making complaint, arguing and reasoning, summarizing important issue, and identifying main  
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idea and detail from reading text, presentation, writing report of familiar topic, experience, 

event, idea and dream, and writing letter with standard pattern 

1500104 ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(3-0-6) 

 English for Professional Purposes 

 ทักษะการฟงประกาศ รายงานขาว และการสัมภาษณ การพูดแสดงความคิดเห็นเชิงเทคนิคใน

เรื่องท่ีมีความเชี่ยวชาญ การโตตอบอยางคลองแคลวและเปนธรรมชาติกับผูท่ีเปนเจาของภาษา การใช

ถอยคําและการใหรายละเอียดท่ีชัดเจนในหัวขอท่ีหลากหลาย การเขาใจจุดประสงคของประเด็นท่ีมีความ

ซับซอน การอธิบายมุมมองเก่ียวกับปญหา การอานท่ีซับซอนและระบุจุดประสงคของเนื้อหาท่ีอาน การ

เขียนระดับอนุเฉท การบันทึกรายงานแบบสั้น และการเขียนสนับสนุนและโตแยง 

 Skill in listening to announcement, report and interview; technically expressing 

opinion on area of expertise, fluent and natural interaction with English native speaker, using 

clear expression and giving detail in various topics, understanding purpose of complicate 

issue, explaining perspective of problem, reading complicate text and identifying purpose, 

writing at paragraph level, writing short report, and writing pros and cons essay 

1500205 การพัฒนาบุคลิกภาพและศิลปะการพูดใหสัมฤทธิ์ผล 3(3-0-6) 

 Development of Personality and Art of Effective Speech 

 การพัฒนาบุคลิกภาพ กิริยาทาทาง การแตงกาย และมารยาททางสังคม จิตวิทยาในการ

สื่อสาร การใชภาษาพูดและภาษากาย การอธิบายและใหเหตุผล แสดงความคิดเห็น เจรจา และชักชวนโนม

นาวจิตใจผูอ่ืนได การนําเสนองานและการใชเทคโนโลยีเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสม 

 Development of personality, manner, attire and social etiquette; 

communication psychology, verbal and non-verbal language; explaining and giving 

reasons, giving opinions, negotiation, and persuasion; appropriate presentation and 

application of technology for communication 

1500206 ภาษาอังกฤษในช้ันเรียน 3(3-0-6) 

 English Classroom Language 

 ภาษาอังกฤษในการจัดการชั้นเรียน คําสั่งในชั้นเรียนภาษาอังกฤษ การขอรองและการออก

คําสั่งใหผูเรียนปฏิบัติตามกิจกรรม และภาษาอังกฤษในการจัดกิจกรรมการเรียนรูตามสาขาวิชา 

 English for classroom management; English classroom instructions; requesting 

and asking students to do or complete tasks; and English for managing learning activities 

in specific fields 



35 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

1500207 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 3(3-0-6) 

 Academic English 

 ภาษาอังกฤษเพ่ือจุดประสงคทางวิชาการ ทักษะการฟง พูด อาน เขียน และการคิด การอาน

บทอานเชิงวิชาการ การสรุปสาระสําคัญ การแสดงความคิดเห็น การเขียนยอหนา การใชขอมูลอางอิง การฟง 

การบรรยาย การนําเสนองาน การตอบขอซักถาม และการพูดเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 

 English for academic purposes; listening, speaking, reading, writing and thinking 

skills; reading academic texts, summarizing main ideas, expressing opinions, writing 

paragraphs, using of references and citations, listening to lectures, giving presentations, 

asking and responding to questions, and exchanging ideas 

1500208 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน 3(3-0-6) 

 English for Job Application 

 ความรูและทักษะดานภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน การกรอกใบสมัครงาน การเขียน

ประวัติยอ จดหมายสมัครงาน รูปแบบและเนื้อหาของการสัมภาษณงาน 

 English knowledge and skills for job application; filling in job application forms; 

writing resumes, letter of job application; forms and patterns of job interviews 

1500209 การนําเสนองานดวยวาจาภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

 Oral Presentation in English 

 ทักษะดานการพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการนําเสนองาน ภาษาอังกฤษสําหรับการนําเสนองาน 

ข้ันตอนในการนําเสนองาน และทักษะการนําเสนองานท่ีมีประสิทธิภาพ 

 English skills for oral presentation; English language for oral presentation; steps 

for presentation; and effective presentation skills 

1500210 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเตรียมสอบ 3(3-0-6) 

 English for Test Preparation 

 การพัฒนาทักษะทางดานการฟง การอาน การเขียน และคําศัพทสํานวนภาษาอังกฤษอยาง

เขมขน เพ่ือเตรียมความพรอมของนักศึกษาท่ีไมใชเจาของภาษาในการสอบ TOEFL/ITP 

 Development of intensive listening, reading, writing, vocabulary and 

expressions for preparation of non-native English students for taking TOEFL/ITP  

1500211 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

 Chinese for Communication 

 ทักษะการใชภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน การทักทายและการลา การแนะนํา

ตนเองและผูอ่ืน การกลาวคําขอบคุณและขอโทษ การสั่งอาหารและเครื่องดื่ม และการซ้ือสินคา 
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 Chinese for everyday communication; greetings and saying goodbye, 

introducing oneself and others, making apologies and thanks, ordering food and drink, and 

shopping 

1500212 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

 Chinese Conversation at Work 

 ทักษะการฟงและพูดภาษาจีนในการทํางาน การขอขอมูล การสนทนาทางโทรศัพท การนัด

หมาย การรับฝากขอความ การสัมภาษณงาน และการเขียนจดหมายสมัครงานและประวัติยอ 

 Listening and speaking skills in Chinese at work; asking for information, making 

phone conversation, making appointments, taking and leaving messages, job interviewing, 

and writing job application forms and resumes 

1500213 ภาษาญ่ีปุนเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Japanese 

 อักษรและระบบเสียงในภาษาญ่ีปุน คําศัพทและอักษรคันจิพ้ืนฐาน โครงสรางประโยคข้ัน

พ้ืนฐาน และการสื่อสารภาษาญี่ปุนในชีวิตประจําวัน 

 Japanese alphabets and sound system, basic vocabulary and Kanji, basic 

sentence patterns, and Japanese communication in daily life 

1500214 ภาษาเขมรเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Khmer 

 ภาษาเขมรเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะ สระ และวรรณยุกต รูปประโยคพ้ืนฐาน การทักทาย

และการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมในชีวิตประจําวัน การ

บอกเวลา คําศัพทในบริบท คําศัพทเก่ียวกับอาชีพ สี ตัวเลข และเสื้อผา 

 Introduction to Khmer language; alphabets, consonants, vowels, and tones; 

basic sentence patterns; greetings and daily conversation; talking about oneself, friends, 

family, daily activities; telling time; vocabulary in contexts; vocabulary of jobs, colors, 

numbers, and clothes 

1500215 ภาษาอินโดนีเซียเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Indonesian 

 ภาษาอินโดนีเซียเบื้องตน รูปประโยคพ้ืนฐาน การทักทายและการสนทนาในชีวิตประจําวัน  

การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมในชีวิตประจําวัน การบอกเวลา คําศัพทในบริบท คําศัพท

เก่ียวกับอาชีพ สี ตัวเลข และเสื้อผา 
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 Introduction to Indonesian language; basic sentence patterns; greetings and 

daily conversation; talking about oneself, friends, family, daily activities; telling time; 

vocabularies in contexts; vocabularies of jobs, colors, numbers, and clothes 

1500216 ภาษาพมาเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Burmese 

 ภาษาพมาเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะ สระ และวรรณยุกต รูปประโยคพ้ืนฐาน การทักทาย

และการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมในชีวิตประจําวัน การ

บอกเวลา คําศัพทในบริบท คําศัพทเก่ียวกับอาชีพ สี ตัวเลข และเสื้อผา 

 Introduction to Burmese language; alphabets, consonants, vowels, and tones; 

basic sentence patterns; greetings and daily conversation; talking about oneself, friends, 

family, daily activities; telling time; vocabulary in contexts; vocabulary of jobs, colors, 

numbers, and clothes 

1500217 ภาษาเวียดนามเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

 Basic Vietnamese 

 ภาษาเวียดนามเบื้องตน ตัวอักษร พยัญชนะ สระ และวรรณยุกต รูปประโยคพ้ืนฐาน การ

ทักทายและการสนทนาในชีวิตประจําวัน การพูดเก่ียวกับตัวเอง เพ่ือน ครอบครัว กิจกรรมในชีวิตประจําวัน 

การบอกเวลา คําศัพทในบริบท คําศัพทเก่ียวกับอาชีพ สี ตัวเลข และเสื้อผา 

 Introduction to Vietnamese language; alphabets, consonants, vowels, and 

tones; basic sentence patterns; greetings and daily conversation; talking about oneself, 

friends, family, daily activities; telling time; vocabulary in contexts; vocabulary of jobs, 

colors, numbers, and clothes 
 

1.5.2 กลุมสังคมศาสตร 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2000101 พลเมืองท่ีเขมแข็ง 3(3-0-6) 

 Active Citizen 

 การออกแบบและจัดทําโครงการเพ่ือสงเสริมการเปนพลเมืองดี การเคารพศักดิ์ศรีความเปน

มนุษย สิทธิและเสรีภาพ การยอมรับความแตกตางของบุคคล ความเสมอภาคและความเทาเทียม การอยู

รวมกันในสังคมไทยและประชาคมโลกอยางสันติตามหลักขันติธรรม การปฏิบัติตนตามกฎ กติกาของสังคม 

และกฎหมาย ความรูเก่ียวกับรูปแบบการปกครอง อุดมการณ และวิถีชีวิตประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย

ทรงเปนประมุข ปฏิบัติหนาท่ีของพลเมืองไทยในระบอบประชาธิปไตย การเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง และการมี

จิตสาธารณะ 
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 Designing and conducting a project that enhances active citizenship, respecting 

human dignity, rights and freedom; accepting individual differences, equality and equity; 

peaceful and harmonious living in Thai and global societies in accordance with principle 

of tolerance; obeying social rules and laws; knowledge of government form; ideology and 

way of life under democracy with the King as Head of State; performing Thai citizen duty 

in democracy; being active citizen, and having public mind 

2000204 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก 3(3-0-6) 

 Dynamic of Thai and Global Societies 

 ประวัติศาสตรและการเปลี่ยนแปลงทางสังคม วัฒนธรรม การเมือง เศรษฐกิจ และ

สิ่งแวดลอมของสังคมไทยและสังคมโลก บูรณาการบริบทตาง ๆ เพ่ือปรับตัวใหเทาทันกระแสการ

เปลี่ยนแปลง ความรูรักสามัคคี ตระหนัก เห็นคุณคา ภาคภูมิใจในความเปนไทยและทองถ่ิน ประยุกตองค

ความรูสูชุมชนเปาหมาย 

 History and change of social, culture, politics, economy and environment in 

Thai and Global societies; integrating various contexts for adjustment to changing trend; 

unity, awareness, appreciation, proud to be Thai and locality; application of knowledge to 

target community 

2000205 วัยใส ใจสะอาด 3(3-0-6) 

 Good Heart Youngster 

 การแยกแยะระหวางผลประโยชนสวนตนกับผลประโยชนสวนรวม ความละอายและความไม

ทนตอการทุจริต รูหนาท่ีของพลเมืองและรับผิดชอบตอสังคมในการตอตานการทุจริต จิตพอเพียงตอตานการ

ทุจริต การจัดกิจกรรมการเรียนรูท่ีมุงใหเกิดความรูความเขาใจ ทักษะ เจตคต ิดานการปองกันการทุจริต 

 Distinguishing between personal benefit and public interest, shame and 

intolerance to corruption, citizen duty and social responsibility in anti-corruption, sufficiency 

mind against corruption, organizing learning activities that focus on knowledge, 

understanding, skills, and attitudes towards corruption prevention 

2000206 ส่ิงแวดลอมกับการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 

 Environment and Living 

 ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม ระบบนิเวศ ความหลากหลายทางชีวภาพและความม่ันคง

ทางอาหาร ปญหาและผลกระทบการเปลี่ยนแปลงทรัพยากรธรรมชาติ ภัยธรรมชาติและวิกฤตการณทาง

สิ่งแวดลอม จิตสํานึกและจริยธรรมทางสิ่งแวดลอม ประยุกตความรูโดยกระบวนการพัฒนามนุษยเพ่ือการ

จัดการทรัพยากรและสิ่งแวดลอมเพ่ือการพัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Natural resources and environment, ecosystem, biodiversity and food security; 

problems and effects of natural resource change, natural disaster and environmental crisis, 

environmental consciousness and ethics; application of knowledge by human development 

process for resource and environmental management for local sustainable development 

2000207 วิถีชีวิตเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

 Sufficiency Economy Ways of Life 

 ความหมาย ลักษณะ ความสําคัญ แนวคิด ทฤษฎีและหลักการของเศรษฐกิจพอเพียง การ

พัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไทยในอดีตและปจจุบัน การนําองคความรูตามหลักเศรษฐกิจพอเพียงใชใหเกิด

ประโยชนในชีวิตประจําวันของตนเองและชุมชน และการประยุกตองคความรูสูชุมชนเปาหมาย 

 Definitions, characteristics, importance, concepts, theories and principles of 

sufficiency economy; economic development of Thailand in the past and present; 

application of knowledge based on principles of sufficient economy to benefit daily lives of 

oneself and community; and application of knowledge to target community 

2000208 เศรษฐกิจสรางสรรค 3(3-0-6) 

 Creative Economy 

 แนวคิดการขับเคลื่อนเศรษฐกิจบนพ้ืนฐานของการใชองคความรูดานการศึกษา การสราง

มูลคาเพ่ิมจากสินคาหรือการบริการ การสรางสรรคผลงานโดยใชเทคโนโลยีและนวัตกรรมสมัยใหม การใช

ทรัพยสินทางปญญาท่ีเชื่อมโยงกับรากฐานทางวัฒนธรรม และการประยุกตองคความรูสูชุมชนเปาหมาย 

 Concepts of economic driving based on use of educational knowledge, 

creating added value from products or services, creatively using modern technology and 

innovation, use of intellectual property linked to cultural foundation, and application of 

knowledge to target community 

2000209 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Law in Daily Life 

 ประวัติความเปนมา ความหมาย ความสําคัญ ท่ีมาและประเภทของกฎหมายไทย ความรู

เบื้องตนเก่ียวกับกฎหมายท่ัวไป หลักกฎหมายรัฐธรรมนูญเบื้องตน หลักสิทธิและเสรีภาพข้ันพ้ืนฐานตาม

กฎหมายรัฐธรรมนูญ หลักกฎหมายมหาชนและกฎหมายเอกชน ความรูเบื้องตนเก่ียวกับกฎหมายแพงและ

พาณิชย และกฎหมายอาญา 



40 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 History, definitions, significance, sources, and types of Thai law; basic 

knowledge of general laws, basic principles of constitutional law, fundamental rights and 

freedom based on constitutional law, public and private laws; basic knowledge of civil 

and commercial laws, and criminal laws  

2000210 ทองถิ่นศึกษากับภูมิปญญาไทยในการพัฒนาทองถิ่น 3(3-0-6) 

 Local Study and Thai Wisdom in Local Development  

 ประวัติความเปนมา ลักษณะทางภูมิประเทศ สังคม เศรษฐกิจ การเมือง การปกครอง 

ศิลปวัฒนธรรมของประเทศไทย ความหมายและความสําคัญของภูมิปญญาไทย การพัฒนาทองถ่ินโดยยึด

หลักการ แนวคิดและแนวปฏิบัติของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การประยุกตใชหลักปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียงกับการแกไขปญหาเศรษฐกิจและสังคมของไทย และกรณีตัวอยางเศรษฐกิจพอเพียงท่ีประสบ

ความสําเร็จ 

 History, topography, society, economy, politics, government, art and culture of 

Thailand; definitions and importance of Thai wisdom; local development based on 

principles, concepts, and practices of sufficiency economy philosophy; application of 

sufficiency economy philosophy to solve economic and social problems of Thailand, and 

case studies of successful sufficiency economy 
 

1.5.3 กลุมมนุษยศาสตร 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

2500101 ความซาบซ้ึงในสุนทรียะ 3(3-0-6) 

 Aesthetic Appreciation 

 ความหมาย ประเภท และความสําคัญของสุนทรียะดานทัศนศิลป นาฏศิลปและดุริยางคศิลป 

และวรรณศิลป ประวัติศาสตรศิลป การเสริมสรางการรับรูและความซาบซ้ึงของสุนทรียะดานการขับรองและ

การเลนดนตรี รําวงมาตรฐาน สถาปตยกรรมและศิลปะ 

 Definitions, types and importance of aesthetic in visual arts, dance, music and 

literature; art history, enhancement of perception and aesthetic appreciation in singing 

and music performance, Thai folk dance, architecture and arts 

2500202 ความสุขของชีวิต 3(3-0-6) 

 Happiness of Life 

 การเขาใจ การซาบซ้ึงและการแสวงหาความสุขดวยสุนทรียศาสตร การพัฒนาความสุขของ

ชีวิตใหเปนมนุษยท่ีสมบูรณท้ังกาย จิต และสังคม 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Understanding, appreciation and pursuit of happiness through aesthetics; 

development of happiness of life to be complete human beings in body, mind, and social 

2500203 มนุษยกับการพัฒนาจิตใจ 3(3-0-6) 

 Human and Mental Development 

 การพัฒนาทางดานจิตใจใหเขมแข็ง ม่ันคง ดีงาม มีความสุข การพัฒนาทางดานปญญา  

หลักจริยธรรมเพ่ือการดําเนินชีวิตอยางมีความสุข ทักษะการดําเนินชีวิตในศตวรรษท่ี 21 และทักษะการ

เรียนรูตลอดชีวิต 

 Development of mind to be strong, stable, virtuous, and happy; intellectual 

development, ethical principles for happy life, life skills in 21st century, and lifelong learning 

skills 

2500204 ศาสตรและศิลปในการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 

 Science and Art of Living 

 แนวทางในการดําเนินชีวิตและการทํางานตามแนวปรัชญาและจิตวิทยา คุณธรรม จริยธรรม  

การดําเนินชีวิตท่ีมีคุณลักษณะท่ีพึงประสงคดานความซ่ือสัตย ความรับผิดชอบตอสังคม การเคารพผูอ่ืน  

ความอดทน การยอมรับความแตกตาง ความมีวินัยในตนเอง ความเคารพในหลักประชาธิปไตย จิตอาสา และ

การอยูรวมกับผูอ่ืนไดอยางมีความสุข 

 Guidelines for living and working according to philosophy and psychology, morality, 

ethics; living with desirable characteristics in terms of honesty, social responsibility, respect for 

others, patience, acceptance of differences, self-discipline, respect for democratic principles, 

volunteerism, and living happily with others 

2500205 จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Psychology in Daily Life 

 ความหมายและความสําคัญของจิตวิทยาตอการดําเนินชีวิต องคประกอบและปจจัยของ

พฤติกรรมมนุษย ธรรมชาติพัฒนาการของมนุษย การรูจักตนเองและผูอ่ืน การปรับตัวท่ีมีประสิทธิภาพ การ

พัฒนาตน มนุษยสัมพันธ การทํางานเปนทีม และการประยุกตจิตวิทยาเพ่ือการดําเนินชีวิตอยางมีความสุข 

 Definitions and importance of psychology for life, components and factors of 

human behaviors, nature of human development, understanding self and others, effective 

adjustment, self–development, human relations, teamwork, and application of psychology 

for happy life 
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1.5.4 กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000101 การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(3-0-6) 

 Well-being Promotion and Care 

 ความหมายและความสําคัญของสุขภาวะ ความสัมพันธระหวางสุขภาพกาย ใจ และ

สิ่งแวดลอม การดูแลสุขภาพกาย การออกกําลังกาย กีฬาและนันทนาการ หลักการปองกันปญหาและการ

ดูแลสุขภาวะเบื้องตน 

 Definitions and importance of well-being; relation between body, mind, and 

environment; physical healthcare, exercise, sport and recreation, basic principles of well-

being problem prevention and care 

4000102 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ 3(3-0-6) 

 21st Century Skills for Living and Occupations 

 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 ท่ีสําคัญ ความรูและความสามารถดานดิจิทัลรวมสมัย การประยุกตใชใน

การดําเนินชีวิตและการประกอบอาชีพ และกรณีศึกษา 

 Important 21st century skills, contemporary digital literacy, application for life 

and career, and case study 

4000103 การคิดเชิงเหตุผล  3(3-0-6) 

 Logical Thinking 

 ความหมาย แนวคิด ความสําคัญ องคประกอบ และกระบวนการการคิดเชิงเหตุผล การ

พัฒนาและการประยุกตใชในชีวิตประจําวัน และกรณีศึกษา 

 Definitions, concepts, importance, components and process of logical thinking; 

development and application of logical thinking for daily life, and case study 

4000202 การสรางสรรคนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Innovation Creativity 

 ความหมาย ความสําคัญ หลักการ ทฤษฎี ท่ีเก่ียวของกับนวัตกรรม การคิดสรางสรรค 

หลักการออกแบบนวัตกรรม การวิเคราะหปญหา ออกแบบ สรางแบบจําลอง และประเมินนวัตกรรม และ

ฝกปฏิบัติ 

 Definitions, importance, principles, and theories related to innovation; creative 

thinking, principles of innovation designs; analyzing problem, designing, modelling, and 

evaluating innovation; and practice 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000203 ฟต ฟอร เฟรม 3(3-0-6) 

 Fit for Firm 

 ความรูและความเขาใจในการออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพและนันทนาการ การปองกันและการ

ปฐมพยาบาล การสงเสริมโภชนาการ การพัฒนาใหเปนผูมีสุขภาพและบุคลิกท่ีดี การมีน้ําใจนักกีฬา การ

เคารพกติกาในการเลนกีฬาและมารยาทในการชมกีฬา 

 Knowledge and understanding of exercise for health and recreation, 

prevention and first aid, nutrition promotion, developing to be healthy and good 

personality person, sportmanship, courtesy to playing and watching sports  

4000204 มนุษยกับการใชเหตุผล 3(3-0-6) 

 Human and Reasoning 

 ทักษะการคิดวิเคราะหและการใชเหตุผล หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย การ

วิเคราะหขอมูลขาวสารโดยการใชหลักตรรกศาสตร การใชเหตุผล การตัดสินใจและการประยุกตใช 

 Critical thinking and reasoning skills, principles and process of human thinking, 

information analysis using logic, reasoning, decision making, and application  

4000205 ความรอบรูทางดานสุขภาพ 3(3-0-6) 

 Health Literacy 

 ความรอบรูทางดานสุขภาพ การออกกําลังกาย กิจกรรมนันทนาการ การจัดการภาวะทาง

อารมณ หลักโภชนาการ การปองกันโรค เพศศึกษา การใชยาสามัญประจําบานและสมุนไพร ภัยจากสารเสพ

ติด การปฐมพยาบาลเบื้องตน ความรูดานอนามัยสิ่งแวดลอมและความปลอดภัยในชีวิตประจําวัน  

 Health literacy, exercise, recreation activities, emotional management, principle of 

nutrition, prevention of diseases, sex education, household drugs and herb, danger of narcotics, 

first aid, knowledge of environmental health and safety in daily life  

4000206 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3(3-0-6) 

 Science and Technology Development in the Changing World 

 บทบาทและการพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี พลังงาน การสื่อสารและโทรคมนาคม  

การสงเสริมและดูแลสุขภาพกาย สุขภาพจิต ความปลอดภัยในการใชยาและสารเคมีในชีวิตท้ังทางดาน

กายภาพและชีวภาพ 

 Role and development of science and technology, energy, communication 

and telecommunication; physical and mental health care and promotion, safety on drug 

and chemical application in both physical and biological aspects 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4000207 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับส่ิงแวดลอม 3(3-0-6) 

 Science and Technology for Environment 

 ความสําคัญและผลกระทบของการพัฒนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีตอสิ่งแวดลอม 

ระบบนิเวศ ทรัพยากรธรรมชาติ ความหลากหลายทางชีวภาพและการอนุรักษ ปญหามลพิษสิ่งแวดลอม 

การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมอยางยั่งยืน  

 Importance and effects of science and technology development towards 

environment, ecosystem, natural resources, biodiversity and conservation, environmental 

pollution, sustainable natural resource and environment management 

4000208 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา 3(3-0-6) 

 Information for Study Skills 

 ความหมาย ความสําคัญ ประเภทของสารสนเทศ แหลงสารสนเทศและการใหบริการ การ

จัดระบบทรัพยากรสารสนเทศ กลยุทธและทักษะการสืบคน การรวบรวม วิเคราะห และสังเคราะหสารสนเทศ 

การเขียนรายงานทางวิชาการ การเขียนอางอิงและบรรณานุกรม กฎหมายและจริยธรรมในการใชสารสนเทศ 

 Definitions, importance and types of information, information sources and 

services, classification of information resources; strategies and skills in searching, collecting, 

analyzing, and synthesizing information; academic report writing, reference citation, laws 

and ethics for information use 

4000209 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Mathematics in Daily Life 

 หลักการและวิธีทางคณิตศาสตรท่ีเก่ียวของกับกิจกรรมในชีวิตประจําวัน สัดสวน รอยละ การ

คิดดอกเบี้ย วิธีคํานวณภาษีเงินไดบุคคลธรรมดา ระบบการผอนชําระ คณิตศาสตรประกันภัย นิติกรรม 

สัญญา และตราสารหนี้ตาง ๆ ดวยเครื่องมืออิเล็กทรอนิกสหรือโปรแกรมสําเร็จรูปอยางงาย 

 Mathematical principles and methods related to daily activity, proportion, 

percentage, interest, personal income tax calculation, installment systems, actuarial 

mathematics, juristic act, contract, and debt with simple electronic tools or software  

4000210 พ้ืนฐานงานชางในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 Foundation Handicraft in Daily Life 

 ความหมาย ประเภท ประโยชน และเครื่องมือของงานชางพ้ืนฐาน ความปลอดภัยในงานชาง  

การซอมบํารุงเบื้องตนและฝกปฏิบัติ 

 Definitions, types, benefits, and tools of basic handicraft; job safety, basic 

maintenance and practice 
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2. หมวดวิชาเฉพาะ 

2.1 กลุมวิชาแกน 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4011106 ฟสิกสพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Physics for Food Technology and Innovation 

 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับฟสิกส หนวย มวล ปริมาตร อุณหภูมิ ความรอน ความดัน การประยุกต

หลักการทางฟสิกสสําหรับงานทางดานอาหาร และฝกปฏิบัติ 

 General knowledge of physics, unit, mass, volume, temperature, heat, pressure, 

application of physics for food, and practice 

4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Organic Chemistry for Food Technology and Innovation 

 โครงสรางอะตอมและตารางธาตุ พันธะเคมีเบื้องตน คารบอนและการเกิดไฮบริด-ไดเซชัน 

การจําแนกสารอินทรียตามหมูฟงกชัน สารประกอบไฮโดรคารบอน สมบัติทางกายภาพของสารประกอบ

ไฮโดรคารบอน สารประกอบอินทรียท่ีมีไนโตรเจนและออกซิเจนเปนองคประกอบ สมบัติและปฏิกิริยาของ

สารอินทรีย และฝกปฏิบัติ 

 Atomic structure and periodic table, basic chemical bonding, carbon and 

hybridization, classification of organic compound by functional group, hydrocarbon 

compound, physical property of hydrocarbon compound, nitrogen and oxygen containing 

organic compound, property and reaction of organic compound, and practice 

4021601 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Analytical Chemistry for Food Technology and Innovation 

 ความปลอดภัยในหองปฏิบัติการเคมีสําหรับการวิเคราะหอาหาร การคํานวณปริมาณสาร

สัมพันธ การเตรียมสารเคมี เทคนิคทางเคมี หลักการวิเคราะหทางเคมี การวิเคราะหเชิงปริมาณและ

คุณภาพข้ันพ้ืนฐาน การวิเคราะหเชิงน้ําหนักและเชิงปริมาตร การทํากราฟมาตรฐาน การไทเทรตกรด-เบส

และแบบรีดอกซ สเปกโทรสโกปเบื้องตน และฝกปฏิบัติ 

 Safety in chemical laboratory for food analysis, stoichiometric calculation, 

chemicals preparation, chemical technique, principle of chemical analysis, basic quantitative 

and qualitative analysis, gravimetric and volumetric analysis, calibration method, acid-base 

and redox titration, introduction to spectroscopy, and practice 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

4022503 ชีวเคมีพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Biochemistry for Food Technology and Innovation 

 เซลล การสังเคราะหแสง กรด-เบสและบัฟเฟอรในเซลล คารโบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด เอนไซม 

กรดนิวคลีอิก เมทาบอลิซึมของคารโบไฮเดรต โปรตีน และลิพิด การยอยและการดูดซึม และฝกปฏิบัติ 

 Cell, photosynthesis, acid-base and buffer in cell, carbohydrate, protein, lipid, 

enzyme, nucleic acid; metabolism of carbohydrate, protein, and lipid; nutrient digestion 

and absorption, and practice 

4091109 คณิตศาสตรพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Fundamental Mathematics for Food Technology and Innovation 

 บัญญัติไตรยางศ สัดสวน รอยละ สมการและอสมการ สมการเสนตรง ระบบสมการเชิงเสน 

การแกสมการเอกซโพเนนเชียลและสมการลอการิทึม การหาอนุพันธและปริพันธของฟงกชันพีชคณิต การ

ประยุกตของอนุพันธและปริพันธ  

 Rule of three, proportion, percentage, equation and inequality, linear equation, 

system of linear equation, solving exponential and logarithmic equations, differentiation and 

integration of algebraic function, application of derivative and integral 

4191101 จุลชีววิทยาพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Microbiology for Food Technology and Innovation 

 ความรูพ้ืนฐานของจุลชีววิทยา การจําแนกประเภท การเจริญและการสืบพันธุของจุลินทรีย 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญและการควบคุมจุลินทรีย การเตรียมตัวอยางเพ่ือการศึกษาชนิดของจุลินทรีย 

เทคนิคการยอมสีแบคทีเรีย การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการเพาะเลี้ยงจุลินทรีย และฝกปฏิบัติ 

 Fundamental of microbiology, classification of microorganisms, growth and 

reproduction of microorganisms, factor affecting growth and control of microorganisms, food 

sample preparation technique in microorganisms analysis, gram staining, media preparation 

and microorganism cultivation, and practice 
 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

5071101 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

 Food and Nutrition 

 หนาท่ีขององคประกอบในอาหารท่ีมีตอสุขภาพ การยอยอาหาร ปริมาณพลังงานและ

สารอาหารท่ีควรไดรับ ขอแนะนําการบริโภคอาหาร ฟงกชันนาลฟูดส ฉลากโภชนาการ และการแพอาหาร 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Role of food component in human health, digestion, energy and nutrient 

recommendations, dietary guideline, functional food, nutritional labeling, and food allergy 

5071301 เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรมเบ้ืองตน 3(2-2-5) 

 Introduction to Food Technology and Innovation 

 องคประกอบทางเคมีของอาหาร การเปลี่ยนแปลงของอาหารทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย 

วัตถุดิบอาหาร เครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ อุปกรณและเครื่องมือการประกอบอาหาร เทคนิคและวิธีการ

ประกอบอาหาร เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑอาหาร และฝกปฏิบัติ 

 Food chemical composition; chemical, physical, and microbial change in food; 

raw material, condiment, and spices; cooking utensil, cooking technique and method, 

technology and innovation for food product, and practice 

5072201 จุลชีววิทยาทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Microbiology in Food Technology and Innovation 

 การจําแนกชนิดของจุลินทรีย ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีเก่ียวของกับ

อาหาร การเนาเสียของอาหารและผลิตภัณฑ จุลินทรียท่ีเปนประโยชนและการประยุกตใชในอุตสาหกรรม

อาหาร อาหารหมักท่ีเปนฟงกชันนาลฟูดส จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค จุลินทรียท่ีเปนดัชนีบงชี้ความปลอดภัย

และคุณภาพอาหาร การตรวจวิเคราะหจุลินทรียกอโรคและจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสียในวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑอาหาร และฝกปฏิบัติ 

 Classification of microorganisms, factor affecting growth and survival of 

microorganisms in food, food and product spoilage, beneficial microorganisms and 

application in food industry, functional fermented food, pathogen, indicator microorganisms 

for food safety and quality, determination of pathogen and spoilage microorganisms in raw 

material and food product, and practice 

5072301 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเบ้ืองตน 3(2-2-5) 

 Introduction to Food Processing Technology 

 การเตรียมวัตถุดิบสําหรับการแปรรปู การแปรรูปข้ันตํ่า การทอด การอบ การยาง การรมควัน 

การทําใหเขมขน การแปรรูปดวยความรอน การทําแหง การแชเย็นและแชเยือกแข็ง การหมักดอง การใช

วัตถุเจือปนอาหาร และฝกปฏิบัติ 

 Raw material preparation for processing, minimal processing, frying, baking, 

roasting, smoking, concentration, thermal processing, drying, chilling and freezing, 

fermentation, use of food additive, and practice 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

5072302 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเพ่ือนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Food Processing Technology for Innovation 

 เทคโนโลยีการแปรรูปตามประเภทและคุณสมบัติของวัตถุดิบ เทคโนโลยีข้ันสูงเพ่ือการพัฒนา

นวัตกรรมอาหาร การแปรรูปอาหารดวยการฉายรังสี การใชรังสีไมโครเวฟ เทคโนโลยีเฮอรเดิล เอ็กซทรูชัน 

การใหความรอนแบบโอหมมิค การใชสนามไฟฟาแบบจังหวะ การใชความดันสูง คลื่นเสียง รังสี

อัลตราไวโอเลต เทคโนโลยีเซนเซอร และฝกปฏิบัติ 

 Processing technology by type and property of raw material, advanced 

technology for food innovation development; food processing by radiation, microwave, 

hurdle technology, extrusion, ohmic heating, pulsed electric field, high pressure, 

ultrasound, ultraviolet, sensor technology; and practice 

5072501 กฎหมายอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Laws and Food Sanitation 

 กฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของกับการผลิตอาหาร การควบคุมมาตรฐานการผลิต ฉลาก

อาหาร และผลิตภัณฑอาหารในระดับประเทศและสากล หนวยงานท่ีเก่ียวของ ขอกําหนดทางการคา

ระหวางประเทศ หลักการและความสําคัญของสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร สุขลักษณะสวน

บุคคล หลักปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหาร การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค การทําความสะอาดและ 

การฆาเชื้อในโรงงาน  

 Law and regulation related to food production, production standards control, 

food labeling, and product in national and international level; responsible agency, 

international trade requirement, principle and importance of sanitation in food processing 

plant, personal hygiene, good manufacturing practice, pest and animal control, plant 

cleaning and sanitization  

5072502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร  3(2-2-5) 

 Food Quality Control and Assurance  

 หลักการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ การวัดคาคุณภาพของอาหารทางกายภาพ

และเคมี การสุมตัวอยางอาหาร การตรวจสอบและกระบวนการทางสถิติของขอกําหนดสําหรับวัตถุดิบ  

การแปรรูป และผลิตภัณฑสุดทาย หลักการจัดการระบบประกันคุณภาพอาหาร การบริหารองคกร 

ดานคุณภาพ ระบบคุณภาพ และฝกปฏิบัติ 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Principle of quality control and assurance, physical and chemical measurement 

of food quality, sampling of food; inspection and statistical process of raw material, 

processing, and finished product specification; management of food quality assurance 

system, quality organization administration, quality system, and practice 

5072601 การจัดการธุรกิจสําหรับผูประกอบการนวัตกรรมอาหาร 3(3-0-6)  

 Business Management for Innovation Food Entrepreneur 

 หลักการธุรกิจเบื้องตนสําหรับผูประกอบการ ประเภทและรปูแบบของธุรกิจอาหาร และธุรกิจ

การบริการอาหาร การวางแผน การพัฒนาธุรกิจ การคํานวณตนทุน กําไร และจุดคุมทุนสําหรับธุรกิจ

อาหาร การออกแบบกลยุทธทางการตลาดและการผลิต การจัดการทางการตลาด การจัดการธุรกิจออนไลน 

การเขียนแผนธุรกิจ การจัดการขอมูล แบบจําลองธุรกิจ เฟรนไชสและสตารทอัพ กฎหมายท่ีเก่ียวของกับ

ธุรกิจอาหาร และนวัตกรรม 

 Basic business principle for entrepreneur, category and pattern of food business 

and food service business; planning, developing, calculating cost-profit and breakeven point 

for food business, designing marketing and producing strategy, marketing management, 

online business management, writing business plan; data management, business model, 

franchise and start-up, law related to food business and innovation 

5073001 ภาษาอังกฤษสําหรับการสืบคนขอมูลทางเทคโนโลยีการอาหาร  3(3-0-6) 

 และนวัตกรรม 

 English for Food Technology and Innovation Information Retrieval 

 การสืบคนขอมูล ศัพทเทคนิค และการอานบทความภาษาอังกฤษทางเทคโนโลยีการอาหาร

และนวัตกรรม 

 Information retrieval, terminology, and reading English articles in food 

technology and innovation 

5073101 เคมีอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Chemistry  

 องคประกอบพ้ืนฐานของอาหาร กลิ่นรส วัตถุเจือปนอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมี 

ของอาหารท่ีมีความสําคัญตอการแปรรูปอาหารและคุณภาพของผลิตภัณฑ และฝกปฏิบัติ 

 Basic food components, aroma and flavor, food additive, food chemical 

change during processing and product quality, and practice 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

5073102 หลักการวิเคราะหอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Principles of Food Analysis and Innovation 

 หลักการเบื้องตนและวิธีการมาตรฐานของการวิเคราะหอาหารประเภทตาง ๆ ท้ังในเชิง

คุณภาพและปริมาณ การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอาหารโดยประมาณ วิตามิน เกลือแร และ 

รงควัตถุ นวัตกรรมการวิเคราะห และฝกปฏิบัติ 

 Basic principle and standard method of qualitative and quantitative food 

analysis, proximate analysis of food; vitamin, mineral, and pigment; innovation of analysis, 

and practice 

5073103 วัตถุเจือปนอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Additives  

 แนวทางการใช การจําแนก ประโยชนเชิงหนาท่ี และอันตรายจากวัตถุเจือปนอาหาร  

วิธีการคํานวณปริมาณการใช กฎหมายและมาตรฐานท่ีเก่ียวของกับวัตถุเจือปนอาหาร  

 Guideline for using, classification, functional property, and hazard of food 

additive; food additive calculation, law and regulation on food additive 

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

 Fundamental Food Engineering  

 มิติ หนวย อุณหพลศาสตร สมดุลมวลและสมดุลพลังงาน คุณสมบัติของวัสดุ กลศาสตรของ

ไหล ปม การถายเทความรอน เครื่องมือท่ีใชในการแลกเปลี่ยนความรอน การแปรรูปอาหารดวยความรอน 

การทําแหง และฝกปฏิบัติ  

 Dimension, unit, thermodynamics, mass and energy balance, material property, 

fluid mechanics, pump, heat transfer; equipment for heat exchange, food thermal 

processing, drying, and practice 

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

 Unit Operation for Food Engineering  

 ทฤษฎี หลักการ และเครื่องมือของระบบทําความเย็นและแชแข็ง การระเหย การกลั่น  

การสกัด การตกผลึก การลดขนาด การแยก การผสม เอ็กซทรูชัน และฝกปฏิบัติ 

 Theory, principle, and equipment of cooling and freezing system, evaporation, 

distillation, extraction, crystallization, size reduction, separation, mixing, extrusion, and 

practice 
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5073501 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยทางอาหาร 3(3-0-6) 

 Quality System and Food Safety Management 

 ความสําคัญของการจัดการดานความปลอดภัยของอาหาร มาตรฐานอาหาร อันตรายใน

อาหาร การวิเคราะหความเสี่ยง หลักเกณฑการผลิตท่ีดีในกระบวนการผลิตอาหาร ระบบการวิเคราะห

อันตรายและจุดวิกฤติ ท่ีตองควบคุม ระบบการจัดการดานความปลอดภัยของอาหารท่ีเก่ียวของ  

การตรวจสอบยอนกลับ ระบบและการตรวจประเมินคุณภาพ การขอการรับรองระบบการจัดการความ

ปลอดภัย  

 Importance of food safety management, food standard, food hazard, risk 

analysis, good manufacturing practice, hazard analysis and critical control points, related 

food safety management system, traceability, quality system and assessment, food safety 

management certification 

5073502 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือนวัตกรรมและการประเมินคุณภาพ 3(2-2-5) 

 ทางประสาทสัมผัส 

 Food Product Development for Innovation and Sensory Quality Evaluation 

 หลักการและข้ันตอนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือนวัตกรรม หลักการและวิธีการประเมิน

คุณภาพอาหารดานความแตกตาง การพรรณนา ความชอบและการยอมรับ และฝกปฏิบัติ  

 Principle and method of food product development and innovation, Principle 

and method sensory quality evaluation in difference, description, preference and acceptance, 

and practice 

5073701 สัมมนาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 1(0-2-1) 

 Seminar in Food Technology and Innovation 

 การสืบคนและการคัดเลือกขอมูล การวิเคราะหเนื้อหาเชิงวิชาการ การนําเสนอ การอภิปราย 

การจัดทํารายงานในหัวขอท่ีนาสนใจดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม  

 Searching and selecting information, academic content analysis, presentation, 

discussion, writing academic report on interesting topic in food technology and innovation 
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5073702 การวิจัยและวางแผนการทดลองเบ้ืองตนทางเทคโนโลยีการอาหาร 3(2-2-5) 

 และนวัตกรรมอาหาร 

 Introduction to Research and Experimental Design in Food Technology  

 and Innovation 

 ความหมายและประเภทของงานวิจัย หลักการวางแผนการทดลองและการออกแบบ 

การทดลอง การสุมตัวอยาง การเก็บขอมูล การวิเคราะหขอมูลทางสถิติและการแปลผล การใชโปรแกรม

คอมพิวเตอรในการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ และฝกปฏิบัติ 

 Definition and type of research, principle of experimental planning and design, 

sampling, data collection, statistical data analysis and interpretation, using computer 

program for statistical data analysis, and practice 

5074301 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Planning and Management of Food Industry 

 หลักการวางแผนและการจัดการผลิตอาหาร การพยากรณความตองการ การวางแผนกําลัง

การผลิต การสมดุลสายการผลิต การวางแผนความตองการวัสดุ การบริหารและควบคุมสินคาคงคลัง  

โซอุปทานและโลจิสติกสในอุตสาหกรรมอาหาร การควบคุมตนทุนและการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต  

การออกแบบและวางผังโรงงาน ความปลอดภัยและจิตวิทยาในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  

 Principle of food production planning and management, demand forecasting, 

production capacity planning, line balancing, material requirement planning, inventory 

management and control, supply chain and logistics in food industry, cost control and 

production improvement, plant design and layout, safety and psychology in food plant 

5074701 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(0-6-3) 

 Special Problems in Food Technology and Innovation 

 ปญหาและสมมติฐานการวิจัย การออกแบบการทดลอง การดําเนินการวิจัยดานเทคโนโลยี

การอาหารและนวัตกรรม รวบรวมและวิเคราะหขอมูลจากการทดลอง สรุปและวิจารณผลการทดลอง  

การเขียนรายงานและนําเสนอ  

 Research problem and hypothesis, experimental design, conducting research 

on food technology and innovation, experimental data collection and analysis, conclusion 

and discussion of experimental result, writing report and presentation 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

5070001 ภาษาอังกฤษสําหรับการส่ือสารดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Communicative English for Food Technology and Innovation 

 สื่อสารและแลกเปลี่ยนความเห็น การจับใจความสําคัญจากการฟงและการอาน การเขียน

บทคัดยอ ประวัติยอ และจดหมายสมัครงาน การนําเสนอผลงานดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม  

 Communicating and exchanging opinion, identifying main idea by listening and 

reading; writing abstract, curriculum vitae, and job application letter; research presentation 

in food technology and innovation 

5070101 โภชนศาสตรอาหารทะเล 3(3-0-6) 

 Seafood Nutrition  

 ชนิดและคุณคาทางโภชนาการของอาหารทะเล การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีท่ีมีผลตอ

องคประกอบทางเคมีของอาหารทะเล ผลของการแปรรูปตอคุณคาทางอาหาร การแพอาหาร สารพิษใน

อาหารทะเลและความปลอดภัยในการบริโภค 

 Seafood type and nutritional value, biochemical change affecting chemical 

composition of seafood, effect of seafood processing on nutrition, food allergy, seafood 

poisoning, and consumption safety  

5070102 เทคโนโลยีและนวัตกรรมสารใหกล่ินรสในอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Flavoring Agent Technology and Innovation 

 ความสําคัญและประเภทของสารใหความหวานและสารใหกลิ่นรสในอุตสาหกรรมอาหาร  

การผลิตสารใหความหวาน การคิดคนสูตรสารใหกลิ่นรส การวิเคราะหองคประกอบของสารใหกลิ่นรส  

เอนแคปซูเลชันและการควบคุมการปลดปลอยสวนผสมของอาหารภายใตสภาวะท่ี เหมาะสม  

การประยุกตใชสารใหความหวานและสารใหกลิ่นรสในผลิตภัณฑอาหาร และฝกปฏิบัติ 

 Importance and type of sweetener and flavoring agent in food industry, 

production of sweetener, flavoring agent creation, flavor analysis, encapsulation and control 

release of ingredients under suitable condition, application of sweetener and flavoring agent 

in food product, and practice 

5070201 อุตสาหกรรมหมักดอง 3(2-2-5) 

 Fermentation Industry 

 ความสําคัญของอุตสาหกรรมการหมักดอง กระบวนการหมักดอง จลนพลศาสตรของการหมัก

ดอง การใหอากาศและการกวน เครื่องมือและการควบคุม การผลิตซีอ๊ิว ไวน เบียร น้ําสมสายชู เอนไซม 

กรดซิตริก กรดอะมิโน และวิตามิน ความปลอดภัยในการบริโภคอาหารหมักดอง และฝกปฏิบัติ 
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 Importance of fermentation industry, fermentation process, kinetics of 

fermentation, aeration and agitation, equipment and control of fermentation; production of 

soy sauce, wine, beer, acetic acid, enzyme, citric acid, amino acid, and vitamin; consumption 

safety of fermented food, and practice 

5070301 นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหารและอายุการเก็บรักษา 3(3-0-6) 

 Food Packaging Innovation and Shelf Life 

 หลักการและความสําคัญของบรรจุภัณฑอาหาร ชนิดของวัสดุ คุณสมบัติทางดานกายภาพ

และเคมีของภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหาร เครื่องมือสําหรับบรรจุภัณฑอาหาร ฉลากโภชนาการ อายุการ

เก็บรักษาของอาหาร การออกแบบนวัตกรรมบรรจุภัณฑ 

 Principle and importance of food packaging, type of material, physical and 

chemical property of food packaging, packaging equipment, nutrition labeling, food shelf 

life, design of innovative packaging 

5070302 เทคโนโลยีและนวัตกรรมขาวและธัญชาติ 3(2-2-5) 

 Rice and Cereal Product Technology and Innovation 

 ชนิดของขาวและธัญชาติท่ีสําคัญในประเทศไทย โครงสรางและองคประกอบทางเคมีของ 

ธัญชาติ การเก็บรักษา การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ คุณคาทางโภชนาการของธัญชาติและผลิตภัณฑ 

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ คุณสมบัติของผลิตภัณฑจากธัญชาติ นวัตกรรมเก่ียวกับขาวและธัญชาติ 

และฝกปฏิบัติ 

 Type of rice and cereal in Thailand, structure and chemical composition of 

various cereals, storage, quality change, nutritional value of cereal and product, processing 

technology, property of cereal product, rice and cereal innovation, and practice 

5070303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเบเกอรี 3(2-2-5) 

 Bakery Technology and Innovation 

 วัตถุดิบและเครื่องมือท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี เทคโนโลยีและนวัตกรรม 

การผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี และฝกปฏิบัติ 

 Bakery raw material and production equipment, technology and innovation in 

bakery production, and practice 

5070304 เทคโนโลยีและนวัตกรรมลูกกวาด ช็อกโกแลต และขนมขบเคี้ยว 3(2-2-5) 

 Confectionery and Snack Technology and Innovation 

 วัตถุดิบและคุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตลูกกวาด ช็อกโกแลต และขนมขบเค้ียว 

เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑลูกกวาด ช็อกโกแลต และขนมขบเค้ียว และฝกปฏิบัติ 
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 Raw material and raw material property of confectionery and snack production, 

technology and innovation in confectionery and snack production, and practice 

5070305 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Beverage Technology and Innovation 

 ประเภทของเครื่องดื่ม เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตเครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล และ

เครื่องดื่มท่ีไมมีแอลกอฮอล และฝกปฏิบัติ 

 Type of beverage, technology and innovation in alcoholic and non-alcoholic 

beverage production, and practice 

5070306 เทคโนโลยีและนวัตกรรมขนมไทย 3(2-2-5) 

 Thai Dessert Technology and Innovation 

 ความเปนมาและประเภทของขนมไทย วัตถุดิบและอุปกรณสําหรับการทําขนมไทย เทคโนโลยี

และนวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑขนมไทย และฝกปฏิบัติ 

 History and type of Thai dessert, raw material and equipment for Thai dessert 

production, technology and innovation in Thai dessert production, and practice 

5070307 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑนม 3(2-2-5) 

 Dairy Product Technology and Innovation 

 สมบัติของน้ํานม การตรวจสอบคุณภาพของน้ํานมและผลิตภัณฑ เทคโนโลยีและนวัตกรรม

ของผลิตภัณฑนม และฝกปฏิบัติ 

  Property of milk, quality inspection of milk and dairy product, technology and 

innovation of dairy product, and practice 

5070308 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑเนื้อสัตว 3(2-2-5) 

 Meat Product Technology and Innovation 

 สวนประกอบของกลามเนื้อ การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวภายหลังจากการฆา คุณภาพของ

เนื้อสัตว เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว การเสื่อมเสียของเนื้อสัตวและผลิตภัณฑ การบรรจุและ

การเก็บรักษาเนื้อสัตวและผลิตภัณฑ นวัตกรรมท่ีเก่ียวของ และฝกปฏิบัติ 

 Muscle composition, meat changing after slaughter, meat quality, processing 

technology of meat product, meat and meat product spoilage, packing and storage of 

meat and meat product, related innovation, and practice 
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5070309 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผักและผลไม 3(2-2-5) 

 Fruit and Vegetable Processing Technology and Innovation 

 ความสําคัญของการแปรรูปผักและผลไม องคประกอบของผักและผลไม การเปลี่ยนแปลงทาง

สรีรวิทยาและการจัดการหลังการเก็บเก่ียว เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม นวัตกรรมเก่ียวกับผักและ

ผลไม และฝกปฏิบัติ 

 Importance of fruit and vegetable processing, fruit and vegetable composition, 

physiological change and postharvest handling, fruit and vegetable processing technology, 

fruit and vegetable innovation, and practice 

5070310 เทคโนโลยีและนวัตกรรมหลังการเก็บเกี่ยว 3(2-2-5) 

 Postharvest Technology and Innovation 

 การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชีววิทยาหลังการเก็บเก่ียว การสูญเสียและการเสื่อมเสีย

หลังการเก็บเก่ียว วิธีการปองกันและการลดการเปลี่ยนแปลงระหวางการแปรรูปข้ันตน การบรรจุและ 

การเก็บรักษา การขนสงและการจําหนาย นวัตกรรมเก่ียวกับการจัดการหลังการเก็บเก่ียว และฝกปฏิบัติ 

 Postharvest change in physiological and biological property, postharvest loss and 

deterioration, prevention and reduction of change during minimal processing, packing and 

storage, transportation and distribution, innovation of postharvest handling, and practice 

5070311 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑประมง 3(2-2-5) 

 Fishery Product Technology and Innovation 

 ประเภทของสัตวน้ํา โครงสรางทางกายภาพ องคประกอบทางเคมีและชีวภาพของสัตวน้ํา 

สาเหตุการเสื่อมเสียและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ํา หลักการแปรรูปสัตวน้ํา เทคโนโลยีและ

นวัตกรรมผลิตภัณฑประมง การบรรจุ การเก็บรักษา การขนสง ผลพลอยไดจากผลิตภัณฑประมง  

การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑประมง และฝกปฏิบัติ 

 Type of aquatic animal, physical, chemical and biological composition of 

aquatic animal, causes of spoilage and quality change in aquatic animal, principle of 

processing, technology and innovation of fishery product, packing, storage, transportation, 

fishery by-product, quality control and standard of fishery product, and practice 

5070312 นวัตกรรมของไขมันและน้ํามัน 3(3-0-6) 

 Innovation of Fat and Oil 

 ชนิด โครงสราง และคุณสมบัติของไขมันและน้ํ ามัน การเปลี่ยนแปลงองคประกอบ 

ทางกายภาพและเคมี เทคโนโลยีการผลิต มาตรฐานผลิตภัณฑและนวัตกรรม 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Type, structure, and property of fat and oil; transition of physical and chemical 

composition, production technology, product standard and innovation 

5070313 อาหารและนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

 Food and Food Innovation for Health  

 ความหมายและหลักการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ การแปรรูปและคุณภาพของอาหารเพ่ือ

สุขภาพ ชนิดของอาหารเพ่ือสุขภาพ ผลิตภัณฑเสริมสารอาหาร อาหารสําหรับผูสูงอายุ นวัตกรรมท่ี

เก่ียวของ และผลกระทบของการบริโภค 

 Definition and principle of healthy food production, processing and quality of 

healthy food, category of healthy food, supplementary food, food for elderly, related 

innovation, and effect on consumption 

5070314 อาหารและนวัตกรรมผลิตภัณฑอินทรีย 3(3-0-6) 

 Organic Food and Innovation 

 ประวัติความเปนมา ความหมายและหลักการในการผลิตพืชและสัตวอินทรีย มาตรฐานและ

หนวยงานท่ีเก่ียวของ แนวโนมการตลาด ความสัมพันธของอาหารอินทรียกับสิ่งแวดลอม วิธีการแปรรูปและ

คุณภาพของอาหารอินทรีย  

 History, definition, and principle of organic plant and livestock; standard and 

related organization, market trend, relation of organic food and environment, organic food 

processing and quality 

5070315 การใชประโยชนจากวัสดุเศษเหลือทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

 Utilization of Residual from Food Industry 

 แหลงและองคประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตและสมบัติของ

ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือ การประยุกตใชวัสดุเศษเหลือในผลิตภัณฑอาหาร และฝกปฏิบัติ 

 Source and composition of residual from food industry, production and 

property of value-added product from residual, application of residual in food product, 

and practice 

5070316 นวัตกรรมและภูมิปญญาทองถิ่นดานอาหาร  3(3-0-6) 

 Innovation and Local Food Wisdom 

 ความหมายและความสําคัญของนวัตกรรมและภูมิปญญาทองถ่ินดานอาหาร ประวัติและชนิด

ของอาหารแตละทองถ่ิน อาหารตามเทศกาลและประเพณี ภูมิปญญาทองถ่ินกับวิทยาศาสตรและนวัตกรรม 

การอนุรักษและการตอยอดภูมิปญญาทองถ่ินดานอาหาร และการคุมครองทรัพยสินทางปญญาดานอาหารไทย 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Definition and importance of innovation and local food wisdom, history and 

type of local food, festive and traditional food, local wisdom and scientific knowledge and 

innovation, local food wisdom conservation and development, intellectual property 

protection of Thai food  

5070317 นวัตกรรมอาหารโภชนเภสัชและความงาม 3(3-0-6) 

 Beauty and Nutraceutical Food Innovation  

 ความหมายความสําคัญและบทบาทของนวัตกรรมอาหารโภชนเภสัชและความงาม ชนิดและ

กลไกของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมีผลตอสุขภาพและความงาม เทคโนโลยีการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ

และความงาม กฎหมายเก่ียวกับนวัตกรรมอาหารโภชนเภสัชและความงาม แนวโนมของตลาดผลิตภัณฑ

อาหารเสริมสุขภาพและความงาม  

 Definition, importance, and role of beauty and nutraceutical food innovation; 

type and mechanism of bioactive compound affecting health and beauty, food production 

technology for health and beauty, law related to beauty and nutraceutical food innovation, 

current market trend of food supplement for health and beauty 

5070318 การประเมินวัฏจักรชีวิตของอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Life Cycle Assessment in Food Industry 

 หลักการพ้ืนฐานของสมดุลมวลสารและพลังงาน หวงโซอุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร  

ภาวะโลกรอน ผลกระทบของสภาวะโลกรอนตออุตสาหกรรมอาหาร หลักการการประเมินวัฏจักรชีวิต 

ผลกระทบทางสิ่งแวดลอม การคํานวนคาคารบอนฟุตพริ้นท ฉลากสิ่งแวดลอมและมาตรฐานสิ่งแวดลอม 

ในประเทศไทย  

 Fundamental concept of mass and energy balance, supply chain in food industry, 

global warming, effect of global warming on food industry, principle of life cycle assessment, 

environmental impact, carbon footprint calculation, ecolabel and environmental standard in 

Thailand 

5070319 ความย่ังยืนในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Sustainability in Food Industry 

 การพัฒนาอยางยั่งยืน การประเมินความยั่งยืน หลักการเทคโนโลยีสะอาด เศรษฐกิจ

หมุนเวียน ความสัมพันธเนกซัสระหวางอาหาร-พลังงาน-น้ํา การประหยัดพลังงาน การบริหารจัดการน้ํา 

การจัดการของเสียท่ีเกิดจากกระบวนการผลิตอาหาร และกรณีศึกษา 
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Sustainable development, sustainability assessment, principle of clean 

technology, circular economy, food-energy-water nexus, energy saving, water management, 

utilization and management of waste from food production process, and case study 

5070320 การจัดการของเสียและพลังงานในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)  

 Waste and Energy Management in Food Industry 

 ของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร การปองกันการเกิดของเสียและการลดของเสีย การจัดการ

ของเสีย หลักการแปลงของเสียจากกระบวนการผลิตอุตสาหกรรมอาหาร การฟนฟูสารท่ีมีมูลคาจากของ

เสียจากอุตสาหกรรมอาหาร การแปลงของเสียเปนพลังงาน การผลิตพลังงาน การใชพลังงาน ระบบทํา

ความรอนและความเย็นข้ันพ้ืนฐาน เทคโนโลยีการนําความรอนท้ิงกลับมาใชใหม พลังงานทางเลือก และ

กรณีศึกษา 

 Waste from food industry, waste prevention and reduction, waste management, 

principle of food process waste valorization, recovery of value compound from food 

process waste, waste-to-energy, generation, energy usage, fundamental utility heating and 

cooling system, heat recovery-pinch technology, alternative energy, and case study 

5070401 การบําบัดน้ําเสียในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)  

 Wastewater Treatment for Food Industry 

 หลักการพ้ืนฐานทางเคมีและชีวเคมีท่ีเก่ียวของกับการบําบัดน้ําเสีย มาตรฐานน้ําดื่มและน้ําใช 

ระดับคุณภาพน้ําเสียในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการพ้ืนฐานในการบําบัดน้ําเสียและปฏิบัติการเฉพาะ

หนวย กระบวนการตกตะกอน กระบวนการรวมและสรางตะกอน หลักการบําบัดน้ําเสียดวยกระบวนการ

ทางกายภาพ เคมี และชีวเคมี การบําบัดน้ํ าเสียโดยใชจุลินทรียชนิดใชอากาศและไมใชอากาศ  

และกรณีศึกษา 

 Basic principle in chemistry and biochemistry related to wastewater treatment, 

water quality standard for drinking and consumption, wastewater quality level in food 

industry, basic principle of wastewater treatment and unit operation, sedimentation, 

flocculation and coagulation; principle of physical, chemical, and biochemical wastewater 

treatment; aerobic and anaerobic wastewater treatment, and case study  

5070601 การจัดการคลังสินคา 3(3-0-6) 

 Warehouse Management 

 ความหมาย และวัตถุประสงคของการจัดการคลังสินคา ระบบบริหารคลังสินคา คลังสินคา

กับโลจิสติกส การพัฒนาประสิทธิภาพการจัดการคลังสินคา  
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รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ค) 

 Definition and objective of warehouse management, warehouse management 

system, warehouse and logistics, development of warehouse management efficiency 

5070701 แนวโนมและหัวขอพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Trend and Special Topic in Food Technology and Innovation 

 แนวโนม ความกาวหนา และการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม  

 Trend, advancement, and change in food technology and innovation 
 

2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

2.4.1 กลุมฝกประสบการณวิชาชีพ 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ช่ัวโมง) 

5074801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 2(90) 

 Pre-practicum in Food Technology and Innovation 

 ความรู ท่ีจําเปนสําหรับการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ การพัฒนาบุคลิกภาพ  

การเสริมสรางทักษะและจริยธรรมในวิชาชีพเฉพาะสาขาวิชา ความรูเก่ียวกับมาตรฐานสากล มาตรฐาน

ความปลอดภัยในสถานประกอบการ การเขียนรายงานและการนําเสนอผลงาน 

 Knowledge necessary for working in workplace, personality development, 

enhancing skill and ethics in specialized field, knowledge of international standard, safety 

standard in workplace, report writing and presentation 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 5(450) 

 Professional Internship in Food Technology and Innovation 

 วิชาบังคับกอน: 5076801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

 Pre-requisite: 5076801 Pre-practicum in Food Technology and Innovation 

 การฝกประสบการณดานกระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพอาหาร ระบบคุณภาพ  

การวิเคราะหในหองปฏิบัติการ การวิจัยและพัฒนา ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร องคกรท่ีเก่ียวของท้ัง

ภาครัฐและเอกชน การเขียนรายงานและการนําเสนอผลงาน 

 Internship in production process, food quality control, quality system, 

laboratory analysis, research and development in food industry; related government and 

private organization, report writing and presentation 
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2.4.2 กลุมสหกิจศึกษา 

รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา น(ช่ัวโมง) 

5074803 เตรียมสหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 1(45) 

 Pre-Cooperative Education in Food Technology and Innovation 

 ความรูเก่ียวกับสหกิจศึกษา ความรูท่ีจําเปนสําหรับการไปปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

การพัฒนาบุคลิกภาพ การเสริมสรางทักษะและจริยธรรมในวิชาชีพเฉพาะสาขาวิชา ความรูเก่ียวกับ

มาตรฐานสากล มาตรฐานความปลอดภัยในสถานประกอบการ การเขียนรายงานและการนําเสนอผลงาน 

 Knowledge in cooperative education, knowledge necessary for working in 

workplace, personality development, enhancing skill and ethics in specialized field, 

knowledge of international standard, safety standard in workplace, report writing and 

presentation 

5074804 สหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 6(540) 

 Cooperative Education in Food Technology and Innovation 

 วิชาบังคับกอน: 5074803 เตรียมสหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

 Pre-requisite: 5074803 Pre-Cooperative Education in Food Technology and Innovation 

 การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการในฐานะพนักงานชั่วคราว การปฏิบัติงานและ 

การประเมินผลภายใตการกํากับดูแลของอาจารยท่ีปรึกษาและสถานประกอบการ 

 Working in workplace as temporary employee, operation and performance 

assessment under advisor and supervisor at workplace 

หมายเหตุ 

นักศึกษาเลือกกลุมฝกประสบการณวิชาชีพ ใหลงทะเบียนเรียนวิชา 5076801 และ 5076802 

นักศึกษาเลือกกลุมสหกิจศึกษาใหลงทะเบียนเรียนวิชา 5076803 และ 5076804 
 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี 

ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม โดยไมซํ้ากับ

รายวิชาท่ีเคยเรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการ

สําเร็จหลักสูตรของสาขาวิชานี้ 
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3.2 ช่ือ สกุล เลขประจําตัวประชาชน ตําแหนงและคุณวุฒิของอาจารย 

3.2.1 อาจารยประจําหลักสูตร 
 

ลํา 

ดับ 

ชื่อ-นามสกุล 

เลขบัตรประจําตัวประชาชน 
ตําแหนง คุณวุฒิการศึกษา/ปท่ีจบ 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

1 นางวันเพ็ญ  แสงทองพินิจ 

3-7005-XXXXX-XX-3 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2548 

วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพ่ือการพัฒนา) 

มหาวิทยาลยัมหิดล, 2541 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง, 2538 

15 15 15 15 15 

2 นางอุมาพร  อาลัย 

3-6504-XXXXX-XX-2 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

Dr.agr (Organic Food Quality) 

University of Kassel, Germany, 

2007 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2544 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

(เกียรตินิยมอันดับ 2)  

มหาวิทยาลัยนเรศวร, 2540 

15 15 15 15 15 

3 นางสาวพุฒิยา รัตนศริิวัฒน 

3-3499-XXXXX-XX-1 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

ปร.ด. (ผลิตภัณฑประมง) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2555 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร, 2547 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 2543 

15 15 15 15 15 

4 นางประภาพรรณ  เพียรชอบ 

3-7399-XXXXX-XX-1 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2544 

วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลยัศิลปากร, 2539 

15 15 15 15 15 

5 นางสุธรรมา  พิสุทธิโสภณ 

3-6501-XXXXX-XX-8 

อาจารย วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลยันเรศวร, 2547 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  

สถาบันราชภฏัพิบูลสงคราม, 2538 

15 15 15 15 15 
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3.2.2 อาจารยผูสอน 
 

ลํา 

ดับ 
ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง คุณวุฒิการศึกษา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

1 นางวันเพ็ญ  แสงทองพินิจ ผูชวย

ศาสตราจารย 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพ่ือการพัฒนา) 

มหาวิทยาลยัมหิดล 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

15 15 15 15 15 

2 นางอุมาพร  อาลัย ผูชวย

ศาสตราจารย 

Dr.agr (Organic Food Quality) 

University of Kassel, Germany 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) มหาวิทยาลัยนเรศวร 

15 15 15 15 15 

3 นางสาวพุฒิยา รัตนศริิวัฒน ผูชวย

ศาสตราจารย 

ปร.ด. (ผลิตภัณฑประมง) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

15 15 15 15 15 

4 นางประภาพรรณ  เพียรชอบ ผูชวย

ศาสตราจารย 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

15 15 15 15 15 

5 นางสุธรรมา  พิสุทธิโสภณ อาจารย วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลยันเรศวร 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  

สถาบันราชภฏัพิบูลสงคราม 

15 15 15 15 15 

6 นางสาวผาณิต  งามสมัฤทธ์ิ ผูชวย

ศาสตราจารย 

M.Sc. (Food Science) 

University of Reading, UK. 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

15 15 15 15 15 
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ลํา 

ดับ 
ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง คุณวุฒิการศึกษา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

7 นางสาวอุษา  พันฤทธ์ิดํา อาจารย วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

15 15 15 15 15 

8 นายพงษนาถ  นาถวรานันต รอง

ศาสตราจารย 

ปร.ด. (พืชสวน)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วท.ม. (เกษตรศาสตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วท.บ. (เกษตรศาสตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

15 15 15 15 15 

9 นางสาวกัญญา  สอนสนิท อาจารย Ph.D. in Agricultural Science 

(Applied Biochemistry) 

University of Tsukuba, JAPAN 

วท.ม. (จุลชีววิทยา) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วท.บ. (ชีววิทยา) 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

15 15 15 15 15 

10 นางสาววาสนา  เนียมแสวง ผูชวย

ศาสตราจารย 

วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

วท.บ. (ชีววิทยาประยุกต)   

สถาบันราชภฏันครปฐม 

15 15 15 15 15 

11 นางสาวญาณิกา  

วัชรเทวินทรกุล 

อาจารย ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวเคมี)  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุร ี

วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

วท.บ. (ชีววิทยา)  

มหาวิทยาลยัมหิดล 

15 15 15 15 15 

12 นางสาวรุงทิวา  ชิดทอง ผูชวย

ศาสตราจารย 

ปร.ด. (เคมี)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วท.ม. (เคมี)  

มหาวิทยาลยัเชียงใหม 

วท.บ. (เคมี)  

มหาวิทยาลยัเชียงใหม 

15 15 15 15 15 
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ลํา 

ดับ 
ชื่อ-นามสกุล ตําแหนง คุณวุฒิการศึกษา 

ภาระการสอนเฉลี่ย 

ชั่วโมง/สัปดาห/ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

13 นางธันยนันท  ศรีพันธลม อาจารย ปร.ด. (วิทยาศาสตรศึกษา) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วท.ม. (การสอนเคมี) 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม 

ค.บ. (เคมี) 

สถาบันราชภฏัมหาสารคาม 

15 15 15 15 15 

14 นายอดิศักดิ์  จตุรพิรีย ผูชวย

ศาสตราจารย 

Dr.rer.nat (Textile Chemistry & 

Textile Physics)  

Innsbruck University, Austria 

วศ.ม. (เทคโนโลยีวัสดุ)  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุร ี

วท.บ. (เทคโนโลยีวัสดุ)  

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

15 15 15 15 15 

15 นายเอกราชันย  ไชยชนะ ผูชวย

ศาสตราจารย 

วศ.ด. (วิศวกรรมเคมี)  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี)  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

วท.บ. (เคมี)  

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

15 15 15 15 15 

16 นางสาวสุวิมล   

นวลพระลักษณ 

รอง

ศาสตราจารย 

วท.ด. (เคมี) หลักสูตรโทควบเอก 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม 

วท.บ. (เคมี)  

มหาวิทยาลยัเชียงใหม 

15 15 15 15 15 

17 นางสาวธนัญญา  เสาวภาคย ผูชวย

ศาสตราจารย 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีพอลิเมอร) 

มหาวิทยาลยัมหิดล 

วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีพอลิเมอร) 

มหาวิทยาลยัมหิดล 

วท.บ. (เคมี)  

มหาวิทยาลยัศิลปากร 

15 15 15 15 15 

18 นายเกียรติยศ  เจือกโวน อาจารย ปร.ด. (คณิตศาสตร) 

มหาวิทยาลยัมหิดล 

วท.บ. (คณิตศาสตร) เกียรตินิยมอันดับ 1 

มหาวิทยาลยัสงฃลานครินทร 

15 15 15 15 15 

 



66 

4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณวิชาชีพ (การฝกงานหรือสหกิจศึกษา) 

การฝกประสบการณวิชาชีพในสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรมมีวัตถุประสงคเพ่ือเพ่ิม

ความรูและประสบการณใหแกนักศึกษา โดยเปนการฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการหรือการปฏิบัติงาน

สหกิจศึกษา  ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หนวยงานรัฐและเอกชน และหนวยงาน อ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 

ภายใตการดูแลของอาจารยนิเทศ โดยการฝกประสบการณวิชาชีพเปนระยะเวลา  ไมนอยกวา 450 ชั่วโมง 

และตองมีการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพเปนระยะเวลาไมนอยกวา 90 ชั่วโมง สวนการปฏิบัติงานสหกิจ

ศึกษาเปนระยะเวลาไมนอยกวา 540 ชั่วโมง และตองมีการเตรียม  สหกิจศึกษาเปนระยะเวลาไมนอยกวา 

45 ชั่วโมง 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณวิชาชีพ ความคาดหวังในผลการเรียนรูประสบการณ

วิชาชีพของนักศึกษา มีดังนี้ 

4.1.1 มีทักษะในการปฏิบัติงานจากการฝกประสบการณวิชาชีพ ตลอดจนมีความเขาใจในหลักการ

และสามารถประยุกตทฤษฎีไดอยางถูกตองเหมาะสม  

4.1.2 บูรณาการความรูท่ีเรียนมาเพ่ือนําไปประยุกตและแกปญหาทางอุตสาหกรรมอาหาร โดยใช

ความรูและทักษะเปนเครื่องมือไดอยางเหมาะสม  

4.1.3 มีมนุษยสัมพันธและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดดี 

4.1.4 มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเขาใจวัฒนธรรมขององคกร ตลอดจนสามารถปรับตัวใหเขากับ

บุคคลอ่ืนได 

4.1.5 มีความกลาในการแสดงออก และนําความคิดสรางสรรคไปใชประโยชนในงานได 

4.2 ชวงเวลา  

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 
 

5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย (ถามี) 

5.1 คําอธิบายโดยยอ 

หลักสูตรกําหนดใหนักศึกษาเรียนวิชาปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม ซ่ึงเปน

วิชาท่ีใหนักศึกษาไดศึกษาประเด็นปญหาทางดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรมท่ีสนใจ โดยใชวิธ ี

การทางวิทยาศาสตรภายใตการแนะนําของอาจารยท่ีปรึกษา 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู 

นักศึกษามีความรูความเขาใจในกระบวนการวิจัย สามารถทําวิจัยเบื้องตนเพ่ือใชในการแกปญหา

ทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรมได และสามารถเขียนผลงานวิจัยเพ่ือการสื่อสารได 

5.3 ชวงเวลา  

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 
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5.4 จํานวนหนวยกิต 

5076703 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(0-6-3) 

5.5 การเตรียมการ  

5.5.1 มอบหมายอาจารยท่ีปรึกษาโครงการใหนักศึกษาเปนรายบุคคลหรือรายกลุม  

5.5.2 อาจารยท่ีปรึกษาใหคําปรึกษาในการเลือกหัวขอ และกระบวนการศึกษาคนควาและ

ประเมินผล  

5.5.3 นักศึกษานําเสนอผลการศึกษาปากเปลาตอคณาจารยหรือคณะกรรมการประจําโครงงาน

เพ่ือรับขอเสนอแนะและประเมินผล  

5.6 กระบวนการประเมินผล   

5.6.1 ผูสอนและผูเรียนกําหนดหัวขอและเกณฑการประเมินผลทวนสอบมาตรฐาน โดยกําหนด

เกณฑ/มาตรฐานการประเมินผลรายวิชา  

5.6.2 ผูเรียนประเมินผลการเรียนรูของตนเอง  

5.6.3 ผูสอนประเมินผลการเรียนรูของผูเรียน  

5.6.4 ผูสอนและผูเรียนประเมินผลการเรียนรูรวมกัน  

5.6.5 ผูเรียนนําเสนอผลการศึกษาและรับประเมินโดยผูสอนประจําโครงงานทุกคน ซ่ึงเขารวมฟง

การนําเสนอผลการศึกษา  

5.6.6 คณะกรรมการประจําโครงงานทุกคนเขาฟงการนําเสนอผลการศึกษาของผูเรียน  

5.6.7 ผูประสานงานรายวิชานําคะแนนทุกสวนเสนอขอความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจํา

โครงงาน ผานคณะกรรมการหลกัสูตรและคณะกรรมการบริหารคณะ  
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

ดานความรู สงเสริมใหมีความรูทางทฤษฎีและปฏิบัติในหองเรียนและนอกหองเรียน

เพ่ือใหเปนบัณฑิตนักปฏิบัติ เชน การศึกษาดูงาน การอบรม การคนควา

ขอมูลดานวิทยาศาสตรการอาหาร การวิจัยและนวัตกรรม เขามามีสวนรวม

ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและนวัตกรรม และติดตามการเปลี่ยนแปลง

ทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม  

มีความคิดสรางสรรคในการ

สรางนวัตกรรม 

การเรียนมีการใหนักศึกษาไดคนควาขอมูลใหม ๆ ในการทําวิจัย การพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารและนวัตกรรม 

มีทักษะในการปฏิบัติการ

ตามบัณฑิตนักปฏิบัติ 

การเรียนเนนการปฏิบัติการและมีกิจกรรมใหนักศึกษาไดนําความรูมาปฏิบัติ

จริง เชน การทําผลิตภัณฑอาหารจําหนาย การบริการวิชาการตาง ๆ เชน 

การถายทอดความรูสูชุมชน  

ดานคุณธรรมและจริยธรรม สงเสริมใหมีความรูและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาวิชาชีพ สงเสริมการ

ทํากิจกรรมจิตอาสา เชน การจัดกิจกรรม 5ส และการบริการวิชาการ เปนตน 

มีระเบียบวินัยและเคารพ

กติกาของสังคม 

ดานระเบียบวินัย มีกฎกติกาท่ีสรางวินัยในตนเอง เชน การเขาเรียนตรงเวลา 

เขาเรียนอยางสม่ําเสมอ ปฏิบัติตามระเบียบสาขาวิชาฯ 

การทํางานเปนทีม กําหนดใหมีรายวิชาและกิจกรรมท่ีนักศึกษาตองทํางานเปนกลุม และมีการ

กําหนดหัวหนากลุมในการทํารายงาน ตลอดจนกําหนดใหทุกคน มีสวนรวม

ในการนําเสนอรายงาน การมีสวนรวมในชั้นเรียน เสริมความกลาในการ

แสดงความคิดเห็น เพ่ือเปนการฝกใหนักศึกษาไดสรางภาวะผูนําและการเปน

สมาชิกกลุมท่ีด ี

มีบุคลิกภาพท่ีดี  ดานบุคลิกภาพ สอดแทรกเรื่อง การแตงกาย มารยาททางสังคม เทคนิคการ

เจรจาสื่อสาร การมีมนุษยสัมพันธท่ีดีและการวางตัวท่ีเหมาะสม 

มีความสามารถในการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศและ

ภาษาตางประเทศได 

ดานภาษาและเทคโนโลยีสารสนเทศ สงเสริมความรูด านภาษาและ

เทคโนโลยีสารสนเทศผานรายวิชาศึกษาท่ัวไป สงเสริมทักษะดานภาษาและ

การสืบคนผานเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีเก่ียวของกับเทคโนโลยีการอาหารและ

นวัตกรรมในรายวิชาเอก เชน การคนควาผลงานวิจัย ท่ีตี พิมพระดับ

นานาชาติ นอกจากนี้นักศึกษาตองผานเกณฑการสอบประมวลผลดานภาษา

และเทคโนโลยีสารสนเทศของมหาวิทยาลัย 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 

2.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

2.1.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1) ปฏิบัติตนตามอัตลักษณมหาวิทยาลัย รูคุณคาและรักษความเปนไทย 

2) รับผิดชอบตอตนเองและสังคม เปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง โดยปฏิบัติตามกฎระเบียบ

และขอบังคับขององคกรและสังคม มีความกลาหาญทางจริยธรรม ในการดําเนินชีวิตและสัมมาอาชีพ 

2.1.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1) บรรยายและอภิปราย โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมในรายวิชา 

2) มอบหมายงานการศึกษาคนควาดวยตนเองเปนรายบุคคลและเปนกลุม ครอบคลุม

ประเด็นปญหาดานคุณธรรม จริยธรรม 

3) จัดกิจกรรมสงเสริมดานคุณธรรม จริยธรรม ความซ่ือสัตย สุจริต จิตอาสา และ

ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

4) ปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเนนการเขาชั้นเรียนใหตรงเวลา การแตง

กายท่ีเปนไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย มีความซ่ือสัตยโดยไมกระทําทุจริตในการสอบ 

2.1.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม ประเมินจาก

ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในดานตาง ๆ ในชั้นเรียน เชน การตรงตอเวลาใน

การเขาชั้นเรียนและการสงงานท่ีไดรับมอบหมาย เปนตน การมีสวนรวมและการใหความรวมมือในการทํา

กิจกรรมตาง ๆ 

2) ความรับผิดชอบในหนาท่ีจากภาระงานท่ีไดรับมอบหมาย การเขารวมกิจกรรม 

3) ความซ่ือสัตย ไมทุจริตในการสอบ 
 

2.1.2 ความรู 

2.1.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

1) อธิบายหลักการ ทฤษฎแีละกระบวนการตาง ๆ ในศาสตรของตนเองได 

2) อธิบายการเปลี่ยนแปลงของศาสตรตาง ๆ และสามารถบูรณาการศาสตรได 

3) อธิบายแนวคิดหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงได 

2.1.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

1) ใชการเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเนนหลักการทางทฤษฎี และ

ประยุกตทางปฏิบัติในสภาพแวดลอมจริงตามลักษณะของรายวิชา 

2) จัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการความรูของศาสตรตาง ๆ ท่ีเก่ียวของสัมพันธกัน 
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3) จัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริง เชน การศึกษาดูงาน เชิญผูเชี่ยวชาญท่ีมี

ประสบการณตรงมาเปนวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง เปนตน 

2.1.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน

และการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) การทดสอบยอย 

2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 

3) งานท่ีไดรับมอบหมาย เชน รายงาน แผนหรือโครงการ เปนตน 

4) การนําเสนอรายงาน แผนหรือโครงการ ในชั้นเรียน 
 

2.1.3 ทักษะทางปญญา 

2.1.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) สามารถบูรณาการทักษะศตวรรษท่ี 21 เพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 

2) สามารถสรางสรรคนวตักรรม/สามารถเปนผูประกอบการ 

3) สามารถแสวงหาความรู คิด วิเคราะห วางแผนและประเมินผลเพ่ือการตัดสินใจ  

2.1.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) ฝกใหนักศึกษาใชความคิดสรางสรรคในการทํางาน การนําเสนองาน และฝกพูด 

ในโอกาสตาง ๆ 

2) กระตุนใหนักศึกษาคิด วิเคราะหจากสถานการณตาง ๆ ในชีวิตประจําวัน 

3) จัดกิจกรรมประเภทการระดมสมองหรือการระดมความคิด (brainstorm)  

ในประเด็นท่ีนักศึกษาใหความสนใจ 

2.1.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา ประเมินจากผลสัมฤทธิ์

ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) ผลงานของนักศึกษาท่ีไดรับมอบหมาย การนําเสนอหรือการอภิปรายในชั้นเรียน 

2) สังเกตพัฒนาการและพฤติกรรมในชั้นเรียน 

3) การทดสอบโดยใชแบบทดสอบหรือสัมภาษณ 
 

2.1.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.1.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนตามบทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบ 

2.1.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล และ

ความรับผิดชอบ 

1) ใชการสอนท่ีมีการกําหนดกิจกรรมให มีการทํางานเปนกลุม ใหผู เรียนไดมี

ปฏิสัมพันธกับผูอ่ืน มีการทํางานเปนกลุม ประสานงานกับผูอ่ืนได 
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2) จัดกิจกรรมเสริมในหัวขอตาง ๆ เชน มนุษยสัมพันธท่ีดีในการทํางาน การทํางาน

เปนทีม บทบาท หนาท่ีและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม การเคารพสิทธิของผูอ่ืน เปนตน 

3) กระตุนใหนักศึกษารวมกันแสดงความคิดเห็นในหัวขอท่ีสนใจในชั้นเรียน 

2.1.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) ผลงานท่ีทํางานกลุม การพูดนําเสนองานท่ีไดรับมอบหมายครบถวนชัดเจนตรง

ประเด็นของขอมูล 

2) สังเกตพฤติกรรมจากการมีสวนรวมในการเรียนในชั้นเรียน  

3) สั ง เกตการทํ างานรวม กันของนั ก ศึกษาในชั้ น เรียน ในการทํ างานกลุ ม  

การแสดงออกในบทบาทภาวะผูนําและผูตามในสถานการณตาง ๆ 
 

2.1.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

2.1.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1) สามารถประยุกตความรูเชิงตัวเลขเพ่ือการคํานวณเบื้องตน 

2) สามารถสื่อสารและนําเสนอไดหลากหลายรูปแบบ 

3) สามารถประยุกตเทคโนโลยีสารสนเทศและดิจิทัล 

2.1.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

ส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนรูใหนักศึกษาไดวิเคราะหเชิงตัวเลข ฝกฝนเทคนิคตาง ๆ และ

ทักษะดานการคิดคํานวณ จากการยกตัวอยางหรือกรณีศึกษา 

2) จัดกิจกรรมในชั้นเรียนเพ่ือเปดโอกาสใหผูเรียนฝกปฏิบัติ และพัฒนาทักษะใน 

การสื่อสารในหลากหลายสถานการณ 

3) แนะนําการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางหลากหลาย ในการจัดการขอมูล

สารสนเทศอยางมีระบบ 

4) การนําเสนอในชั้นเรียน 

2.1.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการส่ือสาร 

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดาน

ตาง ๆ คือ 

1) เทคนิคการนําเสนอโดยใชทฤษฎี การเลือกใชเครื่องมือทางเทคโนโลยีสารสนเทศ 

หรือคณิตศาสตรและสถิติท่ีเก่ียวของ 

2) ความรูและทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีเก่ียวของ 

3) เทคนิคการนําเสนอผลงาน 
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2.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

2.2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1) ปฏิบัติตนตามจรรยาวิชาชีพ  

2) มีจิตอาสา  

3) มีวินัย ความรับผิดชอบ เคารพกฎระเบียบ และขอบังคับ 

4) เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

2.2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1) การเรียนรูจากสถานการณจริง 

2) สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 

3) การเปนแบบอยางท่ีดีของอาจารย 

4) จัดกิจกรรมพิเศษเพ่ือพัฒนาการเรียนรู 

5) การสอนแบบอภิปรายจากตัวอยางกรณีศึกษา 

2.2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม ประเมินจาก

ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) นักศึกษาประเมินผลการเรียนรูดวยตนเอง กอนและหลังการเรียน 

2) ประเมินโดยอาจารยจากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกติของ

นักศึกษา 

3) ผูใชบัณฑิตประเมินคุณธรรมจริยธรรมของบัณฑิต 

 

2.2.2 ความรู 

2.2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

1) อธิบายทฤษฎีทางเทคโนโลยีการอาหาร และนวัตกรรมไดอยางถูกตอง      

2) เลือกใชเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารท่ีเหมาะสมกับวัตถุดิบและผลิตภัณฑ 

3) ติดตามความกาวหนาทางวิชาการทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

รวมถึงงานวิจัยท่ีเก่ียวของเพ่ือใชในการแกปญหาและตอยอดองคความรู 

2.2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

1) การใหภาพรวมของความรูกอนเขาสูบทเรียน การสรุปย้ําความรูใหมหลัง

บทเรียนพรอมกับเชื่อมโยงความรูใหมกับความรูเดิม การเชื่อมโยงความรูจากวิชาหนึ่งไปสูอีกวิชาหนึ่งใน

ระดับท่ีสูงข้ึน การเลือกใชวิธีการสอนท่ีเหมาะสมกับเนื้อหาสาระ 

2) ใชการสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ ไดแก การบรรยาย 

การทบทวน การฝกปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนอ่ืน ๆ ท่ีเนนผูเรียนเปนสําคัญ เชน การเรียนแบบ

รวมมือ การเรียนแบบใชปญหาเปนฐาน การเรียนโดยการคนควาดวยตนเอง  
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3) การเรียนรูจากสถานการณจริง จากการฝกงานในอุตสาหกรรมและการทัศน

ศึกษา จากวิทยากรภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอกสถาบัน ในหัวขอท่ีนาสนใจและทันสมัย 

4) การถาม-ตอบปญหาวิชาการในหองเรียน 

2.2.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการ

เรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) ประเมินจากผลงานระหวางภาค เชน การบาน การเขียนรายงาน การสอบยอย 

การนําเสนอรายงานการคนควาหนาชั้น  

2) ประเมินจากการสอบขอเขียน การสอบปฏิบัติ  

3) ประเมินความรูของบัณฑิตโดยการสํารวจความคิดเห็นของผูใชบัณฑิต 
 

2.2.3 ทักษะทางปญญา 

2.2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) วิ เคราะหปญหา และนํ าความรูจากแหลงต าง ๆ มาประยุกต ใช ใน 

การแกปญหาได  

2) นําทักษะในศตวรรษท่ี 21 มาปรับใชในการทํางาน และพัฒนานวัตกรรม

อาหารใหทันกับการเปลี่ยนแปลงทางสังคม 

3) มีทักษะในการปฏิบัติงานสอดคลองกับบัณฑิตนักปฏิบัติ 

2.2.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) การแนะนําและฝกกระบวนการคิดอยางสรางสรรคเม่ือเริ่มเขาศึกษา เริ่มจาก

โจทยท่ีงายและเพ่ิมความยากตามระดับชั้นเรียนท่ีสูงข้ึน ในรายวิชาท่ีเหมาะสม   

2) การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา หรือ

สถานการณจําลอง 

3) การจัดใหมีรายวิชาท่ีเสริมสรางการพัฒนาทักษะทางเชาวนปญญาใหไดฝก

คิดวิเคราะห สังเคราะหความรูใหมจากความรูเดิมดานตาง ๆ ท้ังในสาขาและนอกสาขา 

4) การสอนแบบผูเรียนเปนสําคัญ ท่ีเปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความ

คิดเห็นไดมากข้ึน 

2.2.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา ประเมินจาก

ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) ประเมินจากผลงานการแกปญหาท่ีไดรับมอบหมาย 

2) ประเมินโดยการสอบขอเขียนดวยโจทยท่ีตองใชทักษะทางปญญา 

3) ประเมินรายงานผลการวิจัยในรายวิชาปญหาพิเศษ 
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2.2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

2) ปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนในฐานะผูนําและสมาชิก 

3) รับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเอง 

2.2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล

และความรับผิดชอบ 
1) ใชการสอนแบบกลุมรวมมือ ซ่ึงตองแนะนํากฎ กติกา มารยาท บทบาทความ

รับผิดชอบของแตละคนในการเรียนรูรวมกัน 

2) มอบหมายการทํางานแบบกลุมยอย ท่ีสลับหมุนเวียนสมาชิกกลุมและ

ตําแหนงหนาท่ีในกลุม 

3) ยกตัวอยางผลกระทบของทักษะดานนี้ท่ีมีตอตนเองและสังคม สอดแทรกใน

เนื้อหาวิชาเรียน 

2.2.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในดานตาง ๆ คือ 

1) มอบหมายนักศึกษาประเมินตนเองและเพ่ือนในกลุม  สรุปผลการประเมิน

โดยใชเสียงสวนใหญ 

2) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน 
 

2.2.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

2.2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการส่ือสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) ใชเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตรในการออกแบบงานวิจัย วิเคราะหขอมูล 

แปลความหมาย และนําเสนอไดตรงตามวัตถุประสงค 

2) เลือกใชวิธีและสื่อในการนําเสนอขอมูลท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ได

เหมาะสมกับสถานการณ 

3) คัดเลือกแหลงขอมูล ความรู ท่ี เก่ียวของกับเทคโนโลยีการอาหารและ

นวัตกรรมจากแหลงขอมูลสารสนเทศท่ีทันสมัยถูกตองตามหลักวิชาการท้ังในระดับชาติและนานาชาติ  

4) ใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการจัดการกับขอมูลเทคโนโลยีการอาหารและ

นวัตกรรมไดถูกตอง 
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2.2.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการ

ส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) มอบหมายงานท่ีตองใชทักษะในการวิเคราะหหรือคํานวณในทุกรายวิชาท่ี

ตองฝกทักษะ โดยผูสอนตองแนะนําวิธีการติดตามตรวจสอบงาน และตรวจแกพรอมใหคําแนะนํา 

2) มอบหมายงานท่ีตองมีการเรียบเรียงนําเสนอเปนภาษาเขียน และท่ีตองมีการ

นําเสนอดวยวาจาท้ังแบบปากเปลาและใชสื่อประกอบการนําเสนอ 

3) มอบหมายงานท่ีตองมีการสืบคนขอมูลโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

4) การจัดรายวิชาสัมมนาใหนักศึกษาสืบคนขอมูล เรียบเรียงเปนรายงาน และ

นําเสนอดวยสื่ออิเล็กทรอนิกส 

2.2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการ

ส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา

ในดานตาง ๆ คือ 

1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมท่ีเก่ียวของกับการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสืบคน

ขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีมอบหมายแตละบุคคล 

2) ประเมินจากการสอบขอเขียนในการแกโจทยปญหาเชิงตัวเลขท่ีไมเคยพบมากอน 

3) ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาเขียนจากรายงานแตละบุคคลหรือ

รายงานกลุมในสวนท่ีนักศึกษานั้นรับผิดชอบ 

4) ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาพูดจากพัฒนาการการนําเสนอรายงาน

ในชั้นเรียน การนําเสนอสัมมนาการนําเสนอนิทรรศการงานวิจัยตอผูเยี่ยมชมดวยวาจา 

5) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน 

 

3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping) 

แผนท่ีการกระจายความรับผิดชอบของแตละรายวิชาตอมาตรฐานการเรียนรู แสดงใหเห็นวาแตละ

รายวิชาในหลักสูตรรับผิดชอบตอมาตรฐานผลการเรียนรูใดบาง (ตามท่ีระบุในหมวดท่ี 4 ขอ 2 ) โดยระบุวา

เปนความรับผิดชอบหลักหรือรับผิดชอบรอง ผลการเรียนรูในตารางมีความหมาย ดังนี้ 

3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

3.1.1 คุณธรรม จริยธรรม  

1) ปฏิบัติตนตามอัตลักษณมหาวิทยาลัย รูคุณคาและรักษความเปนไทย 

2) รับผิดชอบตอตนเองและสังคม เปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง โดยปฏิบัติตามกฎระเบียบและ

ขอบังคับขององคกรและสังคม มีความกลาหาญทางจริยธรรม ในการดําเนินชีวิตและสัมมาอาชีพ 
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3.1.2 ความรู  

1) อธิบายหลักการ ทฤษฎีและกระบวนการตาง ๆ ในศาสตรของตนเองได 

2) อธิบายการเปลี่ยนแปลงของศาสตรตาง ๆ และสามารถบูรณาการศาสตรได 

3) อธิบายแนวคิดหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงได 

3.1.3 ทักษะทางปญญา 

1) สามารถบูรณาการทักษะศตวรรษท่ี 21 เพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 

2) สามารถสรางสรรคนวตักรรม/สามารถเปนผูประกอบการ 

3) สามารถแสวงหาความรู คิด วิเคราะห วางแผนและประเมินผลเพ่ือการตัดสินใจ 

3.1.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนตามบทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบ 

3.1.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถประยุกตความรูเชิงตัวเลขเพ่ือการคํานวณเบื้องตน 

2) สามารถสื่อสารและนําเสนอไดหลากหลายรูปแบบ 

3) สามารถประยุกตเทคโนโลยีสารสนเทศและดิจิทัล 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 
 

 

ผลการเรียนรู 

 
กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม 

จริยธรรม 
ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสมัพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 1 2 3 1 2 3 1 1 2 3 

กลุมภาษาและการสื่อสาร             

1500201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารขามวัฒนธรรม             

1500202 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในบรบิทสากล             

1500203 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารท่ีมีประสิทธิภาพ             

1500204 การสื่อสารอยางผูนํา             

วิชาเสริม (ไมนับหนวยกิต)             

1500001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคม 1             

1500002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคม 2             

กลุมสังคมศาสตร             

2000201 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง             

2000202 สีสันแหงชีวิต             

2000203 การบริหารจัดการในศตวรรษท่ี 21             

กลุมมนุษยศาสตร             

2500201 จิตวิญญาณราชภัฏนครปฐม             

กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี             

4000201 เทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรม             
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ผลการเรียนรู 

 
กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม 

จริยธรรม 
ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสมัพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 1 2 3 1 2 3 1 1 2 3 

รายวิชาเลือก             

กลุมภาษาและการสื่อสาร             

1500101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารท่ีมีประสทิธิภาพ             

1500102 ทักษะการฟงและการพูดภาษาอังกฤษ             

1500103 การใชภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร             

1500104 ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบอาชีพ             

1500205 การพัฒนาบุคลิกภาพและศิลปะการพูดใหสมัฤทธ์ิผล             

1500206 ภาษาอังกฤษในช้ันเรียน             

1500207 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ             

1500208 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน             

1500209 การนําเสนองานดวยวาจาภาษาอังกฤษ             

1500210 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเตรียมสอบ              

1500211 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร             

1500212 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน             

1500213 ภาษาญี่ปุนเบ้ืองตน             

1500214 ภาษาเขมรเบ้ืองตน             

1500215 ภาษาอินโดนีเซียเบ้ืองตน             

1500216 ภาษาพมาเบ้ืองตน             

1500217 ภาษาเวียดนามเบ้ืองตน             
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ผลการเรียนรู 

 
กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม 

จริยธรรม 
ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสมัพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 1 2 3 1 2 3 1 1 2 3 

กลุมสังคมศาสตร             

2000101 พลเมืองท่ีเขมแข็ง             

2000204 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก             

2000205 วัยใส ใจสะอาด             

2000206 สิ่งแวดลอมกับการดําเนินชีวิต             

2000207 วิถีชีวิตเศรษฐกิจพอเพียง             

2000208 เศรษฐกิจสรางสรรค             

2000209 กฎหมายในชีวิตประจําวัน             

2000210 ทองถ่ินศึกษากับภูมิปญญาไทยในการพัฒนาทองถ่ิน             

กลุมมนุษยศาสตร             

2500101 ความซาบซึ้งในสุนทรยีะ             

2500202 ความสุขของชีวิต             

2500203 มนุษยกับการพัฒนาจิตใจ             

2500204 ศาสตรและศิลปในการดําเนินชีวิต             

2500205 จิตวิทยาในชีวิตประจาํวัน             

กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี             

4000101 การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ             

4000102 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ             

4000103 การคิดเชิงเหตุผล             
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ผลการเรียนรู 

 
กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม 

จริยธรรม 
ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสมัพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลยี 

1 2 1 2 3 1 2 3 1 1 2 3 

กลุมวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี (ตอ)             

4000202 การสรางสรรคนวัตกรรม             

4000203 ฟต ฟอร เฟรม             

4000204 มนุษยกับการใชเหตผุล             

4000205 ความรอบรูทางดานสุขภาพ             

4000206 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี             

4000207 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับสิ่งแวดลอม             

4000208 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา             

4000209 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน             

4000210 พ้ืนฐานงานชางในชีวิตประจําวัน             
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3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

3.1.1 คุณธรรม จริยธรรม 

1) ปฏิบัติตนตามจรรยาวิชาชีพ  

2) มีจิตอาสา  

3) มีวินัย ความรับผิดชอบ เคารพกฎระเบียบ และขอบังคับ 

4) เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

3.1.2 ความรู 

1) อธิบายทฤษฎีทางเทคโนโลยีการอาหาร และนวัตกรรมไดอยางถูกตอง 

2) เลือกใชเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารท่ีเหมาะสมกับวัตถุดิบและผลิตภัณฑ 

3) ติดตามความกาวหนาทางวิชาการทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม รวมถึง

งานวิจัยท่ีเก่ียวของเพ่ือใชในการแกปญหาและตอยอดองคความรู 

3.1.3 ทักษะทางปญญา 

1) วิเคราะหปญหา และนําความรูจากแหลงตาง ๆ มาประยุกตใชในการแกปญหาได  

2) นําทักษะในศตวรรษท่ี 21 มาปรับใชในการทํางาน และพัฒนานวัตกรรมอาหารใหทัน

กับการเปลี่ยนแปลงทางสังคม 

3) มีทักษะในการปฏิบัติงานสอดคลองกับบัณฑิตนักปฏิบัติ 

3.1.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย 

2) ปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนในฐานะผูนําและสมาชิก 

3) รับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเอง 

3.1.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ใชเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตรในการออกแบบงานวิจัย วิเคราะหขอมูล แปล

ความหมาย และนําเสนอไดตรงตามวัตถุประสงค 

2) เลือกใชวิธีและสื่อในการนําเสนอขอมูลท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ไดเหมาะสมกับ

สถานการณ 

3) คัดเลือกแหลงขอมูล ความรูท่ีเก่ียวของกับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรมจาก

แหลงขอมูลสารสนเทศท่ีทันสมัยถูกตองตามหลักวิชาการท้ังในระดับชาติและนานาชาติ  

4) ใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการจัดการกับขอมูลเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม

ไดถูกตอง 

 



82 

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

  ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 
 

ผลการเรียนรู 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลย ี

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาแกน                  

4011106 ฟสิกสพ้ืนฐานสาํหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม    ●  ●  ●   ●     ●  

4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม   ○  ● ●  ●   ○   ○    

4021601 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม   ○  ● ●  ●   ○   ○    

4022503 ชีวเคมีพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม   ○  ● ●  ●   ○   ○    

4091109 คณิตศาสตรพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม   ●   ●   ●  ●   ●    

4191101 จุลชีววิทยาพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม   ○  ● ●  ●   ○   ○    

กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ                  

5071101 อาหารและโภชนาการ ● ○   ● ○ ○ ●   ● ○   ○ ●  

5071301 เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรมเบ้ืองตน  ●   ●     ● ●       

5072201 จุลชีววิทยาทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม ●  ○ ● ●  ○  ● ○ ● ○  ○  ●  

5072301 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเบ้ืองตน ●    ●     ●  ●   ●   

5072302 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเพ่ือนวัตกรรม ●    ●     ●  ●   ●   

5072501 กฎหมายอาหารและสุขาภิบาลอาหาร ●    ●   ●   ●    ●   

5072502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร   ●  ●   ●   ●    ●   

5072601 การจัดการธุรกิจสําหรับผูประกอบการนวัตกรรมอาหาร   ●   ●   ●  ●   ● ●   

                  



83 

ผลการเรียนรู 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลย ี

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ (ตอ)                  

5073001 ภาษาอังกฤษสําหรับการสืบคนขอมูลทางเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรม 
 ○ ●  ○ ●   ● ○ ○    ○ ●  

5073101 เคมีอาหาร ○ ○ ● ○ ● ○ ○ ○ ○ ● ○ ● ○ ○ ○ ● ○ 

5073102 หลักการวิเคราะหอาหารและนวัตกรรม   ●  ●   ●   ●     ●  

5073103 วัตถุเจือปนอาหาร ●  ○  ○  ● ● ○  ● ○   ○ ●  

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร  ○ ●  ●  ○ ● ○  ● ○  ●  ○  

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร  ○ ●  ●  ○ ● ○  ● ○  ●  ○  

5073501 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยทางอาหาร ●  ○ ● ●  ○ ○ ●  ● ○   ○ ●  

5073502 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเพ่ือนวัตกรรมและการประเมินคุณภาพ 

 ทางประสาทสัมผสั 
 ●   ●     ● ●   ●    

5073701 สัมมนาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม ○ ● ○ ● ● ○ ● ● ○ ○ ● ○ ○ ○ ● ● ● 

5073702 การวิจัยและวางแผนการทดลองเบ้ืองตนทางเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรมอาหาร 
 ●   ●         ●    

5074301 การวางแผนและการจดัการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร   ● ○  ● ○ ○ ●  ○  ● ●   ○ 

5074701 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม ○ ● ● ● ● ○ ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● 

กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก                  

5070001 ภาษาอังกฤษสําหรับการสื่อสารดานเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรม 
●  ○ ● ●  ○  ●  ● ○   ● ○  

5070101 โภชนศาสตรอาหารทะเล ●    ●   ●   ●    ●   
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ผลการเรียนรู 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลย ี

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก (ตอ)                  

5070102 เทคโนโลยีและนวัตกรรมสารใหกลิ่นรสในอาหาร ●      ● ●   ●    ●   

5070201 อุตสาหกรรมหมักดอง ●  ○ ● ●  ○  ● ○ ● ○  ○  ●  

5070301 นวัตกรรมบรรจุภณัฑอาหารและอายุการเก็บรักษา   ●  ●   ●   ●     ●  

5070302 เทคโนโลยีและนวัตกรรมขาวและธัญชาต ิ ○  ●  ●  ○ ●  ○ ● ○   ○ ●  

5070303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเบเกอร ี  ●   ●     ● ●       

5070304 เทคโนโลยีและนวัตกรรมลูกกวาด ช็อกโกแลต และขนมขบเคี้ยว  ●   ●     ● ●       

5070305 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเครื่องดื่ม  ●   ●     ● ●       

5070306 เทคโนโลยีและนวัตกรรมขนมไทย  ●   ●     ● ●       

5070307 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภณัฑนม ●  ○  ● ○ ○ ○  ● ● ○  ○ ●   

5070308 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภณัฑเน้ือสัตว ○ ● ○ ○ ● ○ ○ ○ ○ ● ○ ● ○  ● ○ ○ 

5070309 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผักและผลไม ○  ●  ●  ○ ●  ○ ● ○   ○ ●  

5070310 เทคโนโลยีและนวัตกรรมหลังการเก็บเก่ียว ○  ●  ●  ○ ●  ○ ● ○   ○ ●  

5070311 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภณัฑประมง ●    ●     ●  ●   ●   

5070312 นวัตกรรมของไขมันและนํ้ามัน   ●  ●   ●   ●     ●  

5070313 อาหารและนวัตกรรมอาหารเพ่ือสขุภาพ ○ ●   ● ○ ○ ●  ○ ● ○   ● ○ ○ 

5070314 อาหารและนวัตกรรมผลติภณัฑอินทรีย ○ ●   ● ○ ○ ●  ○ ● ○   ● ○ ○ 

5070315 การใชประโยชนจากวัสดุเศษเหลอืทางอุตสาหกรรมอาหาร ●      ● ●   ●    ●   

5070316 นวัตกรรมและภูมิปญญาทองถ่ินดานอาหาร   ●   ●   ●  ●     ●  

5070317 นวัตกรรมอาหารโภชนเภสัชและความงาม ●      ● ●   ●    ●   



85 

ผลการเรียนรู 

 

กลุม รหัส และชื่อรายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใชเทคโนโลย ี

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 

กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก (ตอ)                  

5070318 การประเมินวัฏจักรชีวิตของอุตสาหกรรมอาหาร ○  ● ○  ○ ● ○ ●   ○ ● ● ○  ● 

5070319 ความยั่งยืนในอุตสาหกรรมอาหาร ○  ● ○  ○ ● ○ ●   ○ ● ●  ○  

5070320 การจัดการของเสียและพลังงานในอุตสาหกรรมอาหาร ●  ○   ○ ● ○ ●  ● ○  ○  ●  

5070401 การบําบัดนํ้าเสียในอุตสาหกรรมอาหาร ●  ○   ● ● ○ ●  ● ○  ○  ●  

5070601 การจัดการคลังสินคา ○ ○ ● ○  ● ○ ○ ●  ○ ●  ●   ● 

5070701 แนวโนมและหัวขอพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม   ○ ●   ● ●     ●   ●  

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชพีและวิชาชีพ                  

5074801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรม 
● ● ● ● ● ● ○ ○ ● ● ● ● ● ○ ● ○ ○ 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม ● ● ● ● ● ● ○ ○ ● ● ● ● ● ○ ● ○ ○ 

5074803 เตรียมสหกิจศึกษาดานเทคโนโลยกีารอาหารและนวัตกรรม ● ● ● ● ● ● ○ ○ ● ● ● ● ● ○ ● ○ ○ 

5074804 สหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม ● ● ● ● ● ● ○ ● ● ● ● ● ● ○ ● ○ ○ 
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

การวัดผลและการสําเร็จการศึกษาเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม วาดวยการจัด

การศึกษาปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 
 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 

ใหกําหนดระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรูของนักศึกษาเปนสวนหนึ่งของระบบการประกัน

คุณภาพภายในของสถาบันอุดมศึกษาท่ีจะตองทําความเขาใจตรงกันท้ังสถาบัน และนําไปดําเนินการจน

บรรลุผลสัมฤทธิ์ ซ่ึงผูประเมินภายนอกจะตองสามารถตรวจสอบได 

การทวนสอบในระดับรายวิชาควรใหนักศึกษาประเมินการเรียนการสอนในระดับรายวิชา 

มีคณะกรรมการประเมินขอสอบและพิจารณาความเหมาะสมของขอสอบใหเปนไปตามแนวการจัดการ

เรียนรู มีการประเมินขอสอบโดยผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

การทวนสอบในระดับหลักสูตรสามารถทําไดโดยมีระบบประกันคุณภาพภายในสถาบันการศึกษา

ดําเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูและรายงานผล 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

การกําหนดวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษา ควรเนนการสํารวจสัมฤทธิผลของ

การประกอบอาชีพของบัณฑิต ท่ีทําอยางตอเนื่องและนําผลท่ีไดยอนกลับมาปรับปรุงกระบวนการการเรียน

การสอน และหลักสูตร รวมท้ังการประเมินคุณภาพของหลักสูตร โดยอาจจะดําเนินการ ดังนี้ 

2.2.1 ภาวะการไดงานทําของบัณฑิต  

ประเมินจากบัณฑิตแตละรุนท่ีจบการศึกษาในดานระยะเวลาในการหางานทํา ความเห็นตอ

ความรู ความสามารถ ความม่ันใจของบัณฑิตในการประกอบอาชีพ 

2.2.2 การตรวจสอบจากผูบริหารสถานศึกษา 

โดยการขอเขาสัมภาษณ หรือ การสงแบบสอบถาม เพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิต 

ท่ีจบการศึกษาและเขาทํางานในสถานศึกษาในระยะเวลาตาง ๆ 

2.2.3 การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน 

โดยการสงแบบสอบถาม หรือ สอบถามเม่ือมีโอกาสในระดับความพึงพอใจในดานความรู 

ความพรอม และสมบัติดานอ่ืน ๆ ของบัณฑิตท่ีจบการศึกษาและเขาศึกษาเพ่ือปริญญาท่ีสูงข้ึน 

2.2.4 การประเมินจากบัณฑิตท่ีไปประกอบอาชีพ 

ในแงของความพรอมและความรูจากสาขาวิชาท่ีเรียน รวมท้ังเปดโอกาสใหบัณฑิตเสนอ

ขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดียิ่งข้ึนดวย 
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2.2.5 ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอก 

ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีมาประเมินหลักสูตร หรือเปนอาจารยพิเศษตอความ

พรอมของนักศึกษาในการเรียน และสมบัติอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของกับกระบวนการเรียนรู และการพัฒนา 

องคความรูของนักศึกษา 

2.2.6 ผลงานของนักศึกษาท่ีวัดเปนรูปธรรมได เชน 

(1) จํานวนรางวัลทางสังคมและวิชาชีพ 

(2) จํานวนกิจกรรมการกุศลเพ่ือสังคมและประเทศชาติ  

(3) จํานวนกิจกรรมอาสาสมัครในองคกรท่ีทําประโยชนตอสังคม 
 

3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม วาดวยการ

จัดการศึกษาปริญญาตรี ฉบับปจจุบันท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมประกาศใช 

3.1 นักศึกษามีสิทธิ์ไดรับปริญญาตองมีคุณสมบัติครบถวน ดังตอไปนี ้
3.1.1 มีความประพฤติด ี

3.1.2 ผานกิจกรรมตามท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมกําหนด 

3.1.3 มีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร 

3.1.4 สอบไดรายวิชาตาง ๆ ครบตามโครงสรางของหลักสูตรและเกณฑการประเมินผล 

3.1.5 ไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ํากวา 2.00 

3.1.6 ไดรับคะแนนเฉลี่ยสะสมในหมวดวิชาเฉพาะวิชาเอกไมต่ํากวา 2.00 

3.1.7 สอบผานการประเมินความรูและทักษะตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

3.2 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์แสดงความจํานงขอสําเร็จการศึกษาตองมีคุณสมบัติครบถวนดังนี้ 

3.2.1 เปนนักศึกษาภาคการศึกษาสุดทายท่ีลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตร 

3.2.2 ผานกิจกรรมภาคบังคับตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

3.2.3 ใหนักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติครบถวน ยื่นคํารองแสดงความจํานงขอสําเร็จการศึกษาตอ

สํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียนภายในระยะเวลาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด มิฉะนั้นอาจไมไดรับการ

พิจารณาเสนอชื่อตอสภามหาวิทยาลัยเพ่ืออนุมัติใหปริญญาในภาคการศึกษานั้น 
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย 

 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

มีการจัดปฐมนิเทศสําหรับอาจารยท่ีเขาใหมและอาจารยพิเศษ เก่ียวกับนโยบายและเปาหมายของ

มหาวิทยาลัย คณะ และหลักสูตรท่ีสอน บทบาทและหนาท่ีความรับผิดชอบ รวมถึงแนวทางการพัฒนา

เพ่ือใหสามารถปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 

2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 สงเสริมอาจารยใหมีการเพ่ิมพูนความรู สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและ 

การวิจัยอยางตอเนื่องโดยผานการทําวิจัยสายตรงในสาขาวิชา การสนับสนุนดานการศึกษาตอในระดับท่ี

สูงข้ึน ฝกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตาง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/

หรือตางประเทศ หรือการทําผลงานทางวิชาการเพ่ือสนับสนุนการเขาสูตําแหนงทางวิชาการ 

2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลใหทันสมัย 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืน ๆ 

2.2.1 การมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาความรูและ

คุณธรรม 

2.2.2 มีการกระตุนอาจารยทําผลงานทางวิชาการ การเขาสูตําแหนงทางวิชาการในระดับท่ีสูงข้ึน 

2.2.3 สงเสริมการทําวิจัยสรางองคความรูใหมและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ

เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ  

2.2.4 จัดสรรงบประมาณสําหรับการทําวิจัย 

2.2.5 จัดใหอาจารยทุกคนเขารวมกลุมวิจัยตาง ๆ ของคณะ 

2.2.6 จัดใหอาจารยเขารวมกิจกรรมบริการวิชาการตาง ๆ ของคณะ 
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

การดําเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) เปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 

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

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

การสอน การประเมินผูเรียน 6) สิง่สนับสนุนการเรียนรู ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 
 

1. การกํากับมาตรฐาน 

1.1 มีคณะกรรมการประจําคณะ คณะกรรมการวิชาการประจําคณะ และคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตร เปนผูกํากับ ดูแล และใหคําแนะนํา ตลอดจนแนวปฎิบัติใหแกอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรดําเนิน

หลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 

1.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําหนาท่ีในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน 

ตั้งแตการวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผล และนําผลมาพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร

ใหทันสมัยอยางตอเนื่อง ระยะเวลาทุก 5 ป 

1.3 อาจารยผูสอน ทําหนาท่ีจัดทํา มคอ.3 และ มคอ.4 วางแผนการจัดการเรียนการสอน ดําเนินการ

จัดการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชา จัดทํา มคอ.5 และมคอ. 6 ท่ีรับผิดชอบเปนไปอยาง 

มีคุณภาพ 
 

2. บัณฑิต 

2.1 บัณฑิตมีคุณภาพเปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ โดยพิจารณาจาก

ผลลัพธการเรียนรู และทําการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตทุกป เพ่ือนําขอมูลจากการสํารวจไปใช

ในการปรับปรุงหลักสูตร 

2.2 บัณฑิตมีงานทํา โดยพิจารณาจากทําการสํารวจภาวะการมีงานทําของบัณฑิตทุก ๆ ปการศึกษา 
 

3. นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษาและการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 

3.1.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรทําการประชุมกําหนดคุณสมบัติการรับนักศึกษาใหเปนไปตาม 

มคอ.2 ของหลักสูตร และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

3.1.2 ทําการคัดเลือกนักศึกษาตามประกาศการรับนักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

3.1.3 จัดโครงการเตรียมความพรอมสําหรับนักศึกษาใหมระดับสาขาวิชา โดยใหอาจารยท่ีปรึกษา

ทําการชี้แจงระบบตาง ๆ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมและกิจกรรมอ่ืน ๆ ท่ีเปนการปรับพ้ืนฐานของ

นักศึกษาใหมีความพรอมกอนเขาศึกษา 
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3.1.4 โครงการเตรียมความพรอมสําหรับนักศึกษาใหมระดับมหาวิทยาลัย เชน การปฐมนิเทศ

นักศึกษาใหม การเขาคายวิชาการ การอบรมทางดานภาษาอังกฤษและคอมพิวเตอร เปนตน 

3.2 การควบคุมการดูแลการใหคําปรึกษาวิชาการและการแนะแนวแกนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยมีระบบอาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือทําหนาท่ีดูแลใหคําปรึกษาท้ังในเรื่องวิชาการ เชน  

การลงทะเบียนเรียน การถอน-เพ่ิมรายวิชาเรียน และการปรับตัวของนักศึกษา โดยอาจารยท่ีปรึกษา 

มีชั่วโมง home room สัปดาหละ 1 ครั้ง 

3.3 การคงอยู การสําเร็จการศึกษา ความพึงพอใจและการจัดการขอรองเรียนของนักศึกษา 

3.3.1 มีการติดตามและรายงานผลการคงอยูของนักศึกษาทุกปการศึกษา 

3.3.2 มีการรายงานผลการสําเร็จการศึกษาของนักศึกษาในแตละปการศึกษา 

3.3.3 มีการสํารวจความพึงพอใจของนักศึกษาตอการจัดการเรียนการสอน โดยใหนักศึกษาทําแบบ

ประเมินการจัดการเรียนการสอนผานระบบสารสนเทศงานทะเบียนและวัดผล 

3.3.3 กรณีท่ีนักศึกษาพบปญหาสามารถยื่นขอรองเรียนตอคณะกรรมการบริหารหลักสูตร โดย

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจะทําการประชุมหารือรวมกันเพ่ือแกปญหาและจัดการขอรองเรียนตาง ๆ 

พรอมท้ังมีการสํารวจความพึงพอใจของการจัดการขอรองเรียน  
 

4. อาจารย 

4.1 การพัฒนาอาจารย 

4.1.1 มหาวิทยาลัยมีการจัดสรรงบประมาณเพ่ือสงเสริมอาจารย ในการเพ่ิมพูนความรู

ความสามารถของอาจารย และเสริมสรางความเขมแข็งทางวิชาการดวยการสนับสนุนใหอาจารยเขารวม

อบรมสัมมนาหรือประชุมวิชาการท้ังในระดับชาติหรือระดับนานาชาติ รวมท้ังเพ่ิมพูมความรูในระดับท่ีสูงข้ึน 

4.1.2 มหาวิทยาลัยสงเสริมอาจารยในหลักสูตรใหทําผลงานวิชาการ อาศัยกลไกของมหาวิทยาลัย

โดยใชเปนเง่ือนไขในการตอสัญญาจางของอาจารย ตลอดจนมีโครงการพ่ีเลี้ยงดานการจัดทําผลงานทาง

วิชาการเพ่ือข้ึนตําแหนงทางวิชาการในระดับสูงข้ึน 

4.2 การคัดเลือกอาจารยใหม 

4.2.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ทําการวิเคราะหอัตรากําลังระยะเวลา 5 ป และทําแผน 

การรับอาจารยใหม ในกรณีท่ีสาขาวิชามีความตองการอาจารยใหมเพ่ิมเติม ทําบันทึกขอความถึง

มหาวิทยาลัย เพ่ือขอรับอาจารยใหมเพ่ิมเติมหรือทดแทนอาจารยท่ีเกษียณอายุ 

4.2.2 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรการประชุมกําหนดคุณสมบัติการรับอาจารยใหมให 

มีคุณสมบัติเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบนัท่ีประกาศใช 

4.3 คุณภาพอาจารย 

4.3.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรกํากับ ติดตาม กระตุนการทําผลงานทางวิชาการมีคุณภาพ

ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตร และอาจารยประจําสาขาวิชา พรอมท้ังติดตาม
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การเผยแพรผลงานทางวิชาการใหเปนไปตามเกณฑของคุณสมบัติอาจารยผูรับผิดชอบและอาจารยประจํา

หลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

4.3.2 ประธานสาขาวิชาติดตามและรายงานรอยละของอาจารยผูรับผิดชอบและสํารวจความพึง

พอใจของอาจารยประจําหลักสูตรตอการบริหารงานของสาขาวิชาทุกป 
 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

5.1 การออกแบบหลักสูตร ควบคุม กํากับการจัดทํารายวิชาตาง ๆ ใหมีเนื้อหาท่ีทันสมัย 

5.1.1 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ตรวจสอบ ควบคุม กํากับการพัฒนาหลักสูตรทุก ๆ 5 ป  

ใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

5.1.2 การพัฒนาหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตรมีข้ันตอน ดังนี้ 

1) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรทําการประชุมเพ่ือเตรียมการในการปรับปรุงหลักสูตร 

และเสนอของบประมาณตอมหาวิทยาลัยในการปรับปรุงหลักสูตร 

2) สาขาวิชาจัดทําคําสั่ งแตงตั้ งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเสนอมหาวิทยาลัย  

โดยคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรตองมีองคประกอบท่ีสอดคลองกับมาตรฐานคุณวุฒิ คือ มีคณะกรรมการ

พัฒนาหลักสูตรอยางนอย 5 คน ประกอบดวยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอย 2 คน ผูทรงคุณวุฒิ

หรือผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาซ่ึงเปนบุคคลภายนอกอยางนอย 2 คน ผูแทนองคกรวิชาชีพอยางนอย 1 คน 

(ถามี) 

2) สาขาวิชาจัดทํารางหลักสูตร (มคอ.2) พรอมท้ังทําการวิพากษหลักสูตรใหมีโครงสรางและ

เนื้อหาเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีฉบับปจจุบันท่ีประกาศใช 

3) สาขาวิชานําเสนอหลักสูตรตอคณะกรรมการประจําคณะพิจารณา พรอมดําเนินการ

ปรับแกตามคําแนะนํา 

4) สาขาวิชานําเสนอหลักสูตรตอคณะกรรมการกํากับมาตรฐานหลักสูตร คณะกรรมการ

กลั่นกรองหลักสูตรของสภาวิชาการ สภาวิชาการ คณะกรรมการกลั่นกรองงานวิชาการ พิจารณา พรอม

ดําเนินการปรับแกตามคําแนะนํา 

5) สาขาวิชานําเสนอหลักสูตรตอสภามหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม พิจารณาและอนุมัติการ

เปดหลักสูตร 

6) สาขาวิชาดําเนินการปรับแกหลักสูตรตามคําแนะนําของคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัย

ราชภัฏนครปฐม และสงขอมูลหลักสูตร (มคอ.2) ใหสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาผานระบบ

พิจารณาความสอดคลองของหลักสูตรระดับอุดมศึกษา (CHE Curriculum Online: CHECO) ภายใน 30 วัน

หลังจากท่ีสภามหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมอนุมัติการเปดหลักสูตร 

5.1.3 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรรายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตรตามมหาวิทยาลัย

กําหนดภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปการศึกษา 
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5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการการจัดการเรียนการสอน 

5.2.1 การกําหนดผูสอน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตร และอาจารยผูสอน 

ประชุมรวมกันกําหนดผูสอน โดยพิจารณาถึงความชํานาญในเนื้อหาท่ีสอน ผลงานวิจัย หรือประสบการณท่ี

เก่ียวของกับวิชานั้น ๆ และภาระงานของอาจารย 

5.2.2 กระบวนการจัดการเรียนการสอน มีระบบ กลไก กํากับกระบวนการเรียนการสอน ในการ

จัดทํา มคอ.3, 4, 5 และ 6 ดังนี้  

1) อาจารยผูสอนแตละรายวิชารับผิดชอบจัดทํา มคอ.3, 4, 5 และ 6 โดยวางแผนการ

จัดการเรียนการสอน ดําเนินการจัดการเรียนการสอน และติดตามประเมินผลรายวิชาท่ีรับผิดชอบเปนไป

อยางมีคุณภาพ 

2) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรมีหนาท่ีกํากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทํามคอ.3, 4, 

5 และ 6 ใหสอดคลองกับแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

(Curriculum Mapping) ของรายวิชาตาง ๆ 

3) อาจารยผูสอนแตละรายวิชาสงมคอ.3 และ 4 กอนวันเปดภาคการศึกษา และ มคอ.5 

และ 6 ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุดการเรียนการสอน  

5.3 การประเมินผูเรียน 

5.3.1 การประเมินผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ อาจารย

ผูสอนแตละรายวิชาจัดการประเมินผลการเรียนรูตามวิธีการประเมินท่ีระบุไวใน มคอ.3 และ 4 พรอมท้ัง

พิจารณาใหผลการเรียน โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเปนผูตรวจทานผลการเรียน รวบรวมผลการ

เรียนของรายวิชาตาง ๆ สงไปยังคณะเพ่ือตรวจสอบความถูกตองแลวนําสงสํานักสงเสริมวิชาการและ 

งานทะเบียน ตามลําดับ 

5.3.2 มีการประเมินผลหลังการเรียนของรายวิชาโดยผูเรียน 

5.3.3 มีการประเมินอาจารยผูสอนโดยผูเรียนผานระบบสารสนเทศงานทะเบียนและวัดผล 

5.4 การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 

สาขาวิชาจัดกิจกรรมเสริมความความรูและเตรียมความพรอมนักศึกษาตลอดหลักสูตร ตั้งแตชั้นป 

ท่ี 1-4 เพ่ือใหนักศึกษามีความพรอมในประกอบอาชีพ เชน กิจกรรมจิตอาสาและ/หรือจิตสาธารณะ/การ

บําเพ็ญประโยชนแกชุมชนและสังคม กิจกรรมสงเสริมวิชาชีพ กิจกรรมทางวิชาการ เปนตน 

5.5 การดําเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

5.5.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุมเพ่ือวางแผน 

ติดตาม และทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร 

5.5.2 อาจารยผูสอนจัดทํารายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม 

(ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ 4 อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 
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5.5.3 อาจารยผูสอนจัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดําเนินการ

ของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา

ท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

5.5.4 สาขาวิชาจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน  

หลังสิ้นสุดปการศึกษา 

5.5.5 สาขาวิชามีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรูท่ีกําหนดใน 

มคอ.3 และ มคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศึกษา 
 

6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

6.1 ระบบการดําเนินงานของสาขาวิชาในการสนับสนุนการเรียนรู สาขาวิชามีระบบและกลไกการ

ดําเนินงานเพ่ือใหมีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ดังนี้ 

6.1.1 อาจารยผูสอนเสนอรายชื่อสิ่งสนับสนุนท่ีตองการ เชน หนังสือ สื่อ ตําราสื่อการเรียน 

การสอน โสตทัศนูปกรณ วัสดุและครุภัณฑคอมพิวเตอร ไปยังคณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาความ

เพียงพอตอการจัดการเรียนการสอน 

6.1.2 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรดําเนินการของบประมาณจากมหาวิทยาลัย และจัดสรร

งบประมาณสําหรับสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนตาง ๆ ใหเพียงพอตอความตองการ 

6.1.3 ประเมินความพึงพอใจตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรูโดยผูเรียน ผูสอน และผูท่ีเก่ียวของ 

6.2 การปรับปรุงผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารยตอส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

นําผลการประเมินความพึงพอใจตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรูโดยผูเรียนและผูสอน จากปการศึกษา 

ท่ีผานมา มาใชในการพิจารณาเพ่ือจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู 
 

7. ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators)  
 

ดัชนีบงช้ีผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

(1) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวม

ในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการ

ดําเนินงานหลักสูตร 

     

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับ

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/

สาขาวิชา (ถามี) 

     
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ดัชนีบงช้ีผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ

ภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอย

กอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

     

(4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผล

การดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ 

มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา

ท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

     

(5) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.

7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปการศึกษา 
     

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ

เรียนรูท่ีกําหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอย

ละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศึกษา 

     

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการ

สอน หรือการประเมินผลการเรียนรูจากผลการประเมินการ

ดําเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปท่ีแลว 

     

(8) อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือ

คําแนะนําดานการจัดการเรียนการสอน 
     

(9) อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ

วิชาชีพ อยางนอยปละหนึ่งครั้ง 
     

(10) จํานวนบุคลากรสายสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) 

ไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมนอยกวา

รอยละ 50 ตอป 

     

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอ

คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 
     

(12) ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉลี่ย

ไมนอยกวา 3.51 จากระดับ 5.0 
     
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หมวดที ่8 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

กระบวนการท่ีจะใชในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตรท่ีวางแผนไวเพ่ือพัฒนาการเรียน 

การสอนนั้น พิจารณาจากตัวผูเรียนโดยอาจารยผูสอนจะตองประเมินผูเรียนในทุก ๆ หัวขอวามีความเขาใจ

หรือไม โดยอาจประเมินจากการทดสอบยอย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโตตอบจาก

นักศึกษา การตอบคําถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซ่ึงเม่ือรวบรวมขอมูลท่ีกลาวขางตนแลวจะสามารถ

ประเมินเบื้องตนไดวา ผูเรียนมีความเขาใจหรือไม หากวิธีการท่ีใชไมสามารถทําใหผูเรียนเขาใจได ก็จะตอง

มีการปรับเปลี่ยนวิธีสอน 

การทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน จะสามารถชี้ไดวาผูเรียนมีความเขาใจหรือไม 

ในเนื้อหาท่ีไดสอนไป หากพบวามีปญหาก็จะตองมีการดําเนินการวิจัยเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาส

ตอไป 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

ใหนักศึกษาไดมีการประเมินผลการสอนของอาจารยในทุกดาน ท้ังดานทักษะกลยุทธการสอน  

การตรงตอเวลา การชี้แจงเปาหมาย วัตถุประสงครายวิชา ชี้แจงเกณฑการประเมินผลรายวิชาและการใชสื่อ

การสอนในทุกรายวิชา ผานระบบการประเมินออนไลน (ระบบสารสนเทศงานทะเบียนและวัดผล) 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวมนั้นทําทุกป ซ่ึงจะมีการรวบรวมขอมูลท้ังหมด เพ่ือการปรับปรุงและ

พัฒนาหลักสตูร ตลอดจนปรบัปรุงกระบวนการจัดการเรียนการสอนท้ังในภาพรวมและในแตละรายวิชา 
 

3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจําป ตามดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 7 ขอ 7  

โดยคณะกรรมการประเมิน อยางนอย 3 คน ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายนอก อยางนอย 1 คน  

ท่ีไดรับการแตงตั้งจากมหาวิทยาลัยโดยมีเกณฑการประเมิน ดังนี้ 
 

เกณฑการประเมิน 
 

คะแนน 1 คะแนน 2 คะแนน 3 

มีการดําเนินการครบ 5 ขอ 

ตามตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน 

มีการดําเนินการครบ 10 ขอ 

ตามตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน 

มีการดําเนินการครบทุกขอ 
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ท้ังนี้ มหาวิทยาลัยไดกําหนดใหทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรใหทันสมัย แสดงการปรับปรุงดัชน ี

ตัวบงชี้ผลการดําเนินงานดานมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาเปนระยะ ๆ อยางนอยทุก ๆ 3 ป และมีการ

ประเมินเพ่ือพัฒนาหลักสูตรอยางตอเนื่องทุก 5 ป โดยมีการปรับปรุงหลักสูตรโดยคณะกรรมการพัฒนา/

ปรับปรุงหลักสูตร 
 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

จากการรวบรวมขอมูลจะทําใหทราบปญหาของการบริหารหลักสูตรท้ังในภาพรวมและในแตละรายวิชา

ก็สามารถท่ีจะดําเนินการปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ ไดทันที ซ่ึงก็จะเปนการปรับปรุงยอย ในการปรับปรุงยอย

นั้นควรทําไดตลอดเวลาท่ีพบปญหา สําหรับการปรับปรุงหลักสูตรท้ังฉบับนั้นจะกระทําทุก 5 ป ท้ังนี้เพ่ือให

หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิต 
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ภาคผนวก ก 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2555 
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ภาคผนวก ข 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2557 
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ภาคผนวก ค 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

วาดวยการเทียบโอนผลการเรียน ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2555 
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ภาคผนวก ง 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 
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ภาคผนวก จ 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและผลงานทางวิชาการ 
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อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตรและผลงานทางวิชาการ 

 

ช่ือ-นามสกุล นางวันเพ็ญ แสงทองพินิจ 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

ปร.ด. วิทยาศาสตรการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2548 

วท.ม. อาหารและโภชนาการเพ่ือการพัฒนา มหาวิทยาลยัมหิดล 2541 

วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

2538 

 

ประสบการณการสอน ตั้งแตปการศึกษา 2541-ปจจุบัน 

วิชาท่ีสอน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

5073001 ภาษาอังกฤษสําหรับการสืบคนขอมูลทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5073103 วัตถุเจือปนอาหาร 

5073102 หลักการวิเคราะหอาหารและนวัตกรรม 

5074301 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

5070302 เทคโนโลยีและนวัตกรรมขาวและธัญชาต ิ

5070309 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผักและผลไม 

5070310 เทคโนโลยีและนวัตกรรมหลังการเก็บเก่ียว 

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 

5070601 การจัดการคลังสินคา 

5073701 สัมมนาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074701 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา 

5074803 เตรียมสหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074804 สหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 
 

ผลงานทางวิชาการ 

วันเพ็ญ แสงทองพินิจ, อภิชาติ ตันติวัตร, ธัญวรรณ เทพสงค, อภิสิทธิ์ ฉิมมาลี และชนิตา สวางจันทร. 

(2563). ไขมุกจากผํา. อนุสิทธิบัตรเลขท่ีคําขอ 2003000513. 

วันเพ็ญ แสงทองพินิจ และอภิสิทธิ์ ฉิมมาลี. (2563). กรรมวิธีการผลิตไอศกรีมผสมไขน้ําและผลิตภัณฑท่ี

ไดจากกรรมวิธีนี้. อนุสิทธิบัตรเลขท่ีคําขอ 2003002083. 

วันเพ็ญ แสงทองพินิจ, บาจารีย ศรีเจริญ และมัทรี กรางปรีชา. (2560). ผลของการลวกตอในสารละลาย

โซเดียมคลอไรดตอปริมาณฟนอลลิก และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของไขน้ํา (Wolffia globosa). 

รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งท่ี 55, 31 มกราคม-3 

กุมภาพันธ 2560, นครปฐม: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 8 หนา, 269-276. 
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ช่ือ-นามสกุล นางอุมาพร อาลัย 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

Dr.agr Organic Food Quality University of Kassel, 

Germany 

ค.ศ. 2007 

(พ.ศ. 2550) 

วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2544 

วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร (เกียรตินิยมอันดับ 2) มหาวิทยาลัยนเรศวร 2540 
 

ประสบการณการสอน ตั้งแตปการศึกษา 2545-ปจจุบัน 

วิชาท่ีสอน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

5071101 อาหารและโภชนาการ 

5073101 เคมีอาหาร 

5073102 หลักการวิเคราะหอาหารและนวัตกรรม 

5070308 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

5070313 อาหารและนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

5070314 อาหารและนวัตกรรมผลิตภัณฑอินทรีย 

5073701 สัมมนาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074701 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074803 เตรียมสหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074804 สหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 
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ผลงานทางวิชาการ 

อุมาพร อาลัย, ตรินัย ตั้งสัมพันธ และมารุต เกิดสีเพ็ง. (2561). ผลของซูโครสตอสมบัติของแปงขาวเจา. 

รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 10 มหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม, 29-

30 มีนาคม 2561, นครปฐม: มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม. 6 หนา, 1684-1689. 

อุมาพร อาลัย, สุพิชฌาย ปองจันลา และเจริญพงศ จันทิพยวงษ. (2561). การพัฒนาขนมฝอยทอง 

พลังงานต่ําดวยน้ําตาลแอลกอฮอล. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 10 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม, 29-30 มีนาคม 2561, นครปฐม: มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม. 

8 หนา, 1699-1706. 

Arlai, A., Kietbunsri, S. (2017). Effect of soaking, steamimg and vacuum microwave heating  

on structure and physical  property  of quick cooking Job's tear. Thai J. Inter. 

Res, 12(1), 16-21. 
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ช่ือ-นามสกุล นางสาวพุฒิยา รัตนศิริวัฒน 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

ปร.ด. ผลิตภัณฑประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2555 

วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2547 

วท.บ. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 2543 
 

ประสบการณการสอน ตั้งแตปการศึกษา 2554-ปจจุบัน 

วิชาท่ีสอน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

5073101 เคมีอาหาร 

5073102 หลักการวิเคราะหอาหารและนวัตกรรม 

5070101 โภชนศาสตรอาหารทะเล 

5070102 เทคโนโลยีและนวัตกรรมสารใหกลิ่นรสในอาหาร 

5072301 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเบื้องตน 

5072302 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเพ่ือนวัตกรรม 

5070311 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑประมง 

5070315 การใชประโยชนจากวัสดุเศษเหลือทางอุตสาหกรรมอาหาร 

5070317 นวัตกรรมอาหารโภชนเภสัชและความงาม 

5072501 กฎหมายอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 

5073701 สัมมนาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074701 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074803 เตรียมสหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074804 สหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 
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ผลงานทางวิชาการ 

พุฒิยา รัตนศิริวัฒน, กนิษฐา ไพรงาม, รัชนก สงวนวงษ, วาสนา ชาวนาตรี และประภาพรรณ เพียรชอบ. 

(2561). การกักเก็บสารสกัดหยาบจากเปลือกสมโอ. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลตะวันออก, ปท่ี 11 ฉบับท่ี 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2561), 10 หนา, 21-30. TCI(1). 

พุฒิยา รัตนศิริวัฒน, จตุรงค ชวยขวัญ, สุพรรณี งามยิง่ และประภาพรรณ เพียรชอบ. (2561). กระบวนการ

สกัดและสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบและน้ํามันหอมระเหยจากเปลือก

สมโอ. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก, ปท่ี 11 ฉบับท่ี 1 (มกราคา-

มิถุนายน 2561), 11 หนา, 127-137. TCI(1).  
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ช่ือ-นามสกุล นางประภาพรรณ เพียรชอบ 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศกึษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2544 

วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร 2539 
 

ประสบการณการสอน ตั้งแตปการศึกษา 2540-ปจจุบัน 

วิชาท่ีสอน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

5073101 เคมีอาหาร 

5073102 หลักการวิเคราะหอาหารและนวัตกรรม 

5070301 นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหารและอายุการเก็บรักษา 

5070312 นวัตกรรมของไขมันและน้ํามัน 

5070316 นวัตกรรมและภูมิปญญาทองถ่ินดานอาหาร 

5072502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

5072601 การจัดการธุรกิจสําหรับผูประกอบการนวัตกรรมอาหาร 

5073701 สัมมนาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074701 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074803 เตรียมสหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074804 สหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 
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ผลงานทางวิชาการ 

พุฒิยา รัตนศิริวัฒน, กนิษฐา ไพรงาม, รัชนก สงวนวงษ, วาสนา ชาวนาตรี และประภาพรรณ เพียรชอบ. 

(2561). การกักเก็บสารสกัดหยาบจากเปลือกสมโอ. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลตะวันออก, ปท่ี 11 ฉบับท่ี 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2561), 10 หนา, 21-30. TCI(1). 

พุฒิยา รัตนศิริวัฒน, จตุรงค ชวยขวัญ, สุพรรณี งามยิง่ และประภาพรรณ เพียรชอบ. (2561). กระบวนการ

สกัดและสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบและน้ํามันหอมระเหยจากเปลือก

สมโอ. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก, ปท่ี 11 ฉบับท่ี 1 (มกราคา-

มิถุนายน 2561), 11 หนา, 127-137. TCI(1).  
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ช่ือ-นามสกุล นางสุธรรมา พิสุทธิโสภณ 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

ตําแหนงปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

ประวัติการศึกษา 
 

วุฒิการศึกษา สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีสําเร็จ 

วท.ม. อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยนเรศวร 2547 

วท.บ. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สถาบันราชภัฏพิบูลสงคราม 2538 
 

ประสบการณการสอน ตั้งแตปการศึกษา 2539-ปจจุบัน 

วิชาท่ีสอน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 

5071301 เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรมเบื้องตน 

5070303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเบเกอรี 

5070304 เทคโนโลยีและนวัตกรรมลูกกวาด ช็อกโกแลต และขนมขบเค้ียว 

5070305 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเครื่องดื่ม 

5070306 เทคโนโลยีและนวัตกรรมขนมไทย 

5073502 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือนวัตกรรมและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

5073701 สัมมนาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074701 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074803 เตรียมสหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

5074804 สหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม   
 

ผลงานทางวิชาการ 

สุธรรมา พิสุทธิโสภณ, ศุภิสสรา เจริญฉิม และสมอักษร สมจันทร. (2563). ผลิตภัณฑฟกทองชนิดแผน. 

อนุสิทธิบัตร เลขท่ีคําขอ 2003000511. 

สุธรรมา พิสุทธิโสภณ, ศุภิสสรา เจริญฉิม และสมอักษร สมจันทร. (2563). ผลิตภัณฑมันเทศชนิดแผน. 

อนุสิทธิบัตร เลขท่ีคําขอ 2003000512. 
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ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรกอนและหลงัการปรับปรุง 
 

หัวขอ ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2559 ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 

ช่ือหลักสูตร หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

Bachelor of Science Program in Food Science and 

Technology 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

Bachelor of Science Program in Food Technology 

and Innovation 

 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.อุมาพร  อาลัย 

2. ผูชวยศาสตราจารยประภาพรรณ เพียรชอบ 

3. อาจารย ดร.วันเพ็ญ แสงทองพินิจ 

4. อาจารย ดร.พุฒิยา รัตนศริิวัฒน 

5. อาจารยสุธรรมา พิสุทธิโสภณ 

1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.วันเพ็ญ แสงทองพินิจ 

2. ผูชวยศาสตราจารย ดร.อุมาพร  อาลัย 

3. ผูชวยศาสตราจารย ดร.พุฒิยา รัตนศิริวัฒน 

4. ผูชวยศาสตราจารยประภาพรรณ เพียรชอบ 

5. อาจารยสุธรรมา พิสุทธิโสภณ 

คงเดิม เน่ืองจากมีคณุสมบัตเิปนไปตามเกณฑ

มาตรฐานหลักสูตรระดับปรญิญาตรี พ.ศ. 2558 

ปรัชญา มีความรู คูคณุธรรม นําสูการปฏิบัติ สนองตอบความ

ตองการของอุตสาหกรรมอาหาร 

มีความรู คูคณุธรรม สรางสรรคนวัตกรรม  

ความสําคญั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หลักสูตรมุงพัฒนาผูเรียนใหมีความรู ความสามารถ 

เพ่ือการประกอบอาชีพท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร 

ตอบสนองความตองการท่ีหลากหลาย สงเสริมสุขภาพ และ

ความปลอดภัยของผูบริโภคเปนหลักท้ังในระดับประเทศ 

และระดับสากล การกําหนดโครงสรางหลักสูตรจึงคํานึงถึง

เน้ือหาความรูท่ีจะเกิดประโยชนสูงสุด ดวยการ บูรณาการ

ความรูทางดานวิทยาศาสตรพ้ืนฐาน วิทยาศาสตรประยุกต

ดานอาหาร และวิศวกรรมศาสตรเขาดวยกัน ใหสามารถ

แปรรูปวัตถุดิบการเกษตรเปนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึน 

และมีอายุการเก็บรักษายาวนาน นอกจากน้ีหลักสูตรยังมุง

หลักสูตรมุงพัฒนาผูเรียนใหมีความรู ความสามารถทาง

เทคโนโลยีการอาหาร เนนการวิจัยและประยุกตการใช

นวัตกรรมอาหาร เพ่ือตอบสนองการประกอบอาชีพท่ีเก่ียวของ

กับอุตสาหกรรมอาหาร และความปลอดภัยของผูบริโภคเปน

หลัก ท้ังในระดับประเทศและระดับสากล การกําหนด

โครงสรางหลักสูตรจึงคํานึงถึงเน้ือหาความรูท่ีจะเกิดประโยชน

สูงสุด ดวยการบูรณาการความรูทางดานวิทยาศาสตรพ้ืนฐาน 

วิทยาศาสตรประยุกตดานอาหาร วิศวกรรมศาสตรและ

นวัตกรรมเขาดวยกัน ใหสามารถแปรรูปวัตถุดิบการเกษตร

เปนผลิตภัณฑ ท่ีมีมูลคาเพ่ิมข้ึน และมีอายุการเก็บรักษา
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หัวขอ ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2559 ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2564 หมายเหตุ 

ความสําคญั 

(ตอ) 

สงเสริมใหบัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรมในวิชาชีพ รับผิดชอบ

ตอตนเองและสังคมได 

ยาวนาน นอกจากน้ีหลักสูตรยังมุงสงเสริมใหบัณฑิตมีคุณธรรม 

จริยธรรมในวิชาชีพ รับผิดชอบตอตนเองและสังคมได 

วัตถุประสงค 1. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความรูทางทฤษฎีและทักษะใน

เทคโนโลยีดานการแปรรูปอาหารในระดับอุตสาหกรรม 

2. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหกาวทันเทคโนโลยี สามารถประยุกต

องคความรู และแกไขปญหาในการปฏิบัติงาน 

3. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณธรรม จริยธรรม และความ

รับผิดชอบตอสังคมตามจรรยาวิชาชีพ 

4. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความสามารถในการสื่อสารและใช

เทคโนโลยีสารสนเทศท่ีเหมาะสม 

5. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความรับผิดชอบ สามารถปรับตัวเขา

กับองคกร และมีศักยภาพในการทํางานเปนทีม 

1. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความรูทางทฤษฎีและทักษะดาน

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารในระดับอุตสาหกรรม 

2. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหกาวทันเทคโนโลยี สามารถประยุกตองค

ความรูดานเทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือแกไขปญหาในการ

ปฏิบัติงาน 

3. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณ ธรรม จริยธรรม และความ

รับผิดชอบตอสังคมตามจรรยาวิชาชีพ 

4. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความสามารถในการสื่อสารและใช

เทคโนโลยีสารสนเทศท่ีเหมาะสม 

5. เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีความรบัผิดชอบ สามารถปรับตัวเขากับ

องคกร และมีศักยภาพในการทํางานเปนทีม 

 

โครงสรางหลักสูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

ไมนอยกวา 138 หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

(1) กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร บังคับ 9 หนวยกิต 

(2) กลุมวิชาสังคมศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

(3) กลุมวิชามนุษยศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

(4) กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร บังคับ 

 6 หนวยกิต 

ขอกําหนดเฉพาะ เลือกเรียนรายวิชาเลือกใน 4 กลุมวิชาไมนอย

กวา 3 หนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

ไมนอยกวา 131 หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

1) กลุมวิชาภาษาและการส่ือสารไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

2) กลุมวิชาสังคมศาสตร ไมนอยกวา  9 หนวยกิต 

3) กลุมวิชามนุษยศาสตร ไมนอยกวา  3 หนวยกิต 

4) กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี 

 ไมนอยกวา  3 หนวยกิต 

5) เลือกเรียนในกลุมวิชาใดก็ได ไมนอยกวา  3 หนวยกิต 
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โครงสรางหลักสูตร 

(ตอ) 

2. หมวดวิชาเฉพาะดาน ไมนอยกวา 96 หนวยกิต 

2.1 กลุมวิชาแกน 39 หนวยกิต 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 45 หนวยกิต 

2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน ไมนอยกว12 หนวยกิต 

2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 6 หนวยกิต 

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

2. หมวดวิชาเฉพาะ    ไมนอยกวา 95 หนวยกิต 

2.1 กลุมวิชาแกน 18 หนวยกิต 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 58 หนวยกิต 

2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน ไมนอยกวา12หนวยกิต 

2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 7 หนวยกิต 

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

รายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(1) กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร บังคับ 9 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500133 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

1500134 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

1500135 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500136 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

1500137 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

1500138 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการส่ือสาร 1 3(3-0-6) 

1500139 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการส่ือสาร 2 3(3-0-6) 

1500140 ภาษาตากาล็อกเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500141 สนทนาภาษาตากาล็อก 3(3-0-6) 

1500142 ภาษามาเลยเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500143 สนทนาภาษามาเลย 3(3-0-6) 

1500144 ภาษาลาวเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500145 สนทนาภาษาลาว 3(3-0-6) 

1) กลุมวิชาภาษาและการส่ือสารไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500201 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารขามวัฒนธรรม 3(3-0-6) 

1500202 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในบริบทสากล 3(3-0-6) 

1500203 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารที่มีประสิทธิภาพ  3(3-0-6) 

1500204 การส่ือสารอยางผูนํา 3(3-0-6) 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500101 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสารที่มีประสิทธภิาพ 3(3-0-6) 

1500102 ทักษะการฟงและการพูดภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

1500103 การใชภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

1500104 ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(3-0-6) 

1500205 การพัฒนาบุคลิกภาพและศิลปะการพูดใหสัมฤทธ์ิผล 

  3(3-0-6) 

1500206 ภาษาอังกฤษในชั้นเรียน 3(3-0-6) 

1500207 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 3(3-0-6) 

1500208 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน 3(3-0-6) 

ปรับรายวิชาใหเปนไปตามการเรียนการสอนใน

ศตวรรษท่ี 21 
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รายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500146 ภาษาพมาเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500147 สนทนาภาษาพมา 3(3-0-6)  

1500148 ภาษาเวียดนามเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500149 สนทนาภาษาเวียดนาม 3(3-0-6) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(2) กลุมวิชาสังคมศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ (บังคับ 2 รายวิชา จาก 3 รายวิชา) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2000112 การเมืองการปกครองไทย 3(3-0-6) 

2000113 อาเซียนศึกษา 3(3-0-6) 

2000114 สังคมไทยในบริบทโลก 3(3-0-6) 

 

 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500209 การนําเสนองานดวยวาจาภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 

1500210 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเตรียมสอบ 3(3-0-6) 

1500211 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6) 

1500212 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการทํางาน 3(3-0-6) 

1500213 ภาษาญ่ีปุนเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500214 ภาษาเขมรเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500215 ภาษาอินโดนีเซียเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500216 ภาษาพมาเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

1500217 ภาษาเวียดนามเบ้ืองตน 3(3-0-6) 

วิชาเสริม (ไมนับหนวยกิต) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในสังคม 1 3(3-0-6) 

1500002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในสังคม 2 3(3-0-6) 

 

2) กลุมวิชาสังคมศาสตร ไมนอยกวา  9 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2000201 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

2000202 สีสันแหงชีวิต 3(3-0-6) 

2000203 การบริหารจัดการในศตวรรษท่ี 21 3(3-0-6) 
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รายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2000115 มนุษยกับส่ิงแวดลอม 3(3-0-6) 

2000116 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 

 

 

 

 

 

 

 

(3) กลุมวิชามนุษยศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2500114 จริยธรรมและทักษะชีวิต  3(3-0-6) 

2500115 จิตอาสาพัฒนาทองถิ่น 3(3-0-6) 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2500116 สุนทรียภาพของชีวิต  3(3-0-6)  

2500117 จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

2500118 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา 3(3-0-6) 

2500119 ทวารวดีศึกษา 3(3-0-6) 

 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2000101 พลเมืองท่ีเขมแข็ง 3(3-0-6) 

2000204 พลวัตสังคมไทยและสังคมโลก 3(3-0-6) 

2000205 วัยใส ใจสะอาด 3(3-0-6) 

2000206 ส่ิงแวดลอมกับการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 

2000207 วิถีชีวิตเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

2000208 เศรษฐกิจสรางสรรค 3(3-0-6) 

2000209 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

2000210 ทองถิ่นศึกษากับภูมิปญญาไทยในการพัฒนาทองถิ่น 

  3(3-0-6) 

 

3) กลุมวิชามนุษยศาสตร ไมนอยกวา  3 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2500201 จิตวิญญาณราชภัฏนครปฐม 3(2-2-5) 

 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

2500101 ความซาบซ้ึงในสุนทรียะ 3(3-0-6) 

2500202 ความสุขของชีวิต 3(3-0-6) 

2500203 มนุษยกับการพัฒนาจิตใจ 3(3-0-6) 

2500204 ศาสตรและศิลปในการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 

2500205 จิตวิทยาในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 
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รายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(ตอ) 

(4) กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร บังคับ 6 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ (บังคับ 2 รายวิชา จาก 3 รายวิชา) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4000124 การคิดและการตัดสินใจ 3(3-0-6) 

4000125 วิทยาศาสตรการกีฬาเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

4000126 เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร 3(3-0-6) 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4000127 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 3(3-0-6) 

4000128 การสรางเสริมสุขภาวะ 3(3-0-6) 

4000129 นันทนาการเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

4000130 ระบบหลักประกันสุขภาพไทย 3(3-0-6) 

4000131 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

4) กลุมวิชาวิทยาศาสตร คณิตศาสตรและเทคโนโลยี ไมนอยกวา 

  3 หนวยกิต 

รายวิชาบังคับ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4000201 เทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

รายวิชาเลือก 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4000101 การสรางเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(3-0-6) 

4000102 ทักษะในศตวรรษที ่21 เพื่อชีวิตและอาชีพ 3(3-0-6) 

4000103 การคิดเชิงเหตุผล  3(3-0-6) 

4000202 การสรางสรรคนวัตกรรม 3(3-0-6) 

4000203 ฟต ฟอร เฟรม 3(3-0-6) 

4000204 มนุษยกับการใชเหตุผล 3(3-0-6) 

4000205 ความรอบรูทางดานสุขภาพ 3(3-0-6) 

4000206 โลกกับการพัฒนาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

  3(3-0-6) 

4000207 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกบัส่ิงแวดลอม 3(3-0-6) 

4000208 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาคนควา 3(3-0-6) 

4000209 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

4000210 พ้ืนฐานงานชางในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะดาน 

 

 

 

2.1 กลุมวิชาแกน 39 หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

1500117 ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตร 1 3(3-0-6) 

1500118 ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตร 2 3(3-0-6) 

2.1 กลุมวิชาแกน 18 หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4011106 ฟสิกสพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรม 3(2-2-5) 
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รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะดาน 

(ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4011305 ฟสิกส 1 3(3-0-6) 

4021115 เคมีท่ัวไป 3(2-2-5) 

4022305 เคมีอินทรีย 3(2-2-5) 

4022501 ชีวเคมี 3(2-2-5) 

4022605 เคมีวิเคราะห 3(2-2-5) 

4023401 เคมีเชิงฟสิกส 3(2-2-5) 

4031107 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 

4032601 จุลชีววิทยา 3(2-2-5) 

4091606 คณิตศาสตรเพ่ือวิทยาศาสตร 3(3-0-6) 

4113105 สถิติเพ่ือการวิจัย 3(3-0-6) 

5075101 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ                    45 หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

5075102 เคมีอาหาร 3(2-3-4)  

5075103 หลักการวิเคราะหอาหาร 3(3-0-6) 

5075104 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1(0-3-0) 

5075201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(3-0-6) 

5075202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3-0) 

5075301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองตน 

  3(2-3-4) 

5075302 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) 

5075303 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

4021601 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

4022503 ชีวเคมีพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

4091109 คณิตศาสตรพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

4191101 จุลชีววิทยาพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

 

 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 58 หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

5071101 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

5071301 เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรมเบื้องตน 3(2-2-5) 

5072201 จุลชีววิทยาทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

5072301 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเบ้ืองตน 3(2-2-5) 

5072302 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเพื่อนวัตกรรม  3(2-2-5) 

5072501 กฎหมายอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 

5072502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) 

5072601 การจัดการธุรกิจสําหรับผูประกอบการ 

 นวัตกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
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รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะดาน 

(ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

5075304 การวางแผนและการจัดการโรงงาน 

 อุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

5075401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 3(2-3-4) 

5075402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร

 3(2-3-4) 

5075501 กฎหมายอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 

5075502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร

 3(2-3-4) 

5075504 การจัดการระบบคุณภาพ  

 และความปลอดภัยทางอาหาร 3(3-0-6) 

5075601 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

 1(0-2-1) 

5075602 การวิจัยและวางแผนการทดลองเบ้ืองตนทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(2-3-4) 

5075603 ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตร 

 และเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-6-3) 

 

 

 

2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน ไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

5075105 วัตถุเจือปนอาหาร 3(3-0-6) 

5075119 โภชนศาสตรอาหารทะเล 3(3-0-6) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

5073001 ภาษาอังกฤษสําหรับการสืบคนขอมูลทาง 

 เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

5073101 เคมีอาหาร 3(2-2-5) 

5073102 หลักการวิเคราะหอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

5073103 วัตถุเจือปนอาหาร 3(3-0-6) 

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

5073501 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัย 

 ทางอาหาร 3(3-0-6) 

5073502 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือนวัตกรรมและ 

 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  3(2-2-5) 

5073701 สัมมนาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 1(0-2-1) 

5073702 การวิจัยและวางแผนการทดลองเบ้ืองตนทาง 

เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

5074301 การวางแผนและการจัดการโรงงาน 

 อุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

5074701 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม  

  3(0-6-3) 

 

2.3 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน ไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

5070001 ภาษาอังกฤษสําหรับการส่ือสาร 

 ดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 3(3-0-6) 
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รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะดาน 

(ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

5075203 อุตสาหกรรมหมักดอง 3(2-3-4) 

5075305 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ 3(2-3-4) 

5075306 เทคโนโลยีเบเกอรี 3(2-3-4) 

5075307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 3(2-3-4) 

5075308 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเน้ือ 3(2-3-4) 

5075309 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-3-4) 

5075311 เทคโนโลยีผักและผลไม 3(2-3-4) 

5075312 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 

5075313 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

5075315 เทคโนโลยีลูกกวาด ช็อกโกแลต และขนมขบเค้ียว

 3(2-3-4) 

5075316 อาหารอินทรีย 3(3-0-6) 

5075317 เทคโนโลยีไขมันและนํ้ามัน 3(3-0-6) 

5075318 การใชประโยชนวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรม

อาหาร 3(2-3-4) 

5075503 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินโดย

ประสาทสัมผัส 3(2-3-4) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

5075604 แนวโนมและหัวขอพิเศษทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) 

 

 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

5070101 โภชนศาสตรอาหารทะเล 3(3-0-6) 

5070102 เทคโนโลยีและนวัตกรรมสารใหกล่ินรสในอาหาร 3(2-2-5) 

5070201 อุตสาหกรรมหมักดอง 3(2-2-5) 

5070301 นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหารและอายุการเก็บรักษา 3(3-0-6) 

5070302 เทคโนโลยีและนวัตกรรมขาวและธัญชาติ 3(2-2-5) 

5070303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเบเกอรี 3(2-2-5) 

5070304 เทคโนโลยีและนวัตกรรมลูกกวาด ช็อกโกแลต  

 และขนมขบเค้ียว 3(2-2-5) 

5070305 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเครื่องด่ืม 3(2-2-5) 

5070306 เทคโนโลยีและนวัตกรรมขนมไทย 3(2-2-5) 

5070307 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑนม 3(2-2-5) 

5070308 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑเนื้อสัตว 3(2-2-5) 

5070309 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผักและผลไม 3(2-2-5) 

5070310 เทคโนโลยีและนวัตกรรมหลังการเก็บเกีย่ว 3(2-2-5) 

5070311 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑประมง 3(2-2-5) 

5070312 นวัตกรรมของไขมันและนํ้ามัน 3(3-0-6) 

5070313 อาหารและนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

5070314 อาหารและนวัตกรรมผลิตภัณฑอินทรีย 3(3-0-6) 

5070315 การใชประโยชนจากวัสดุเศษเหลือทาง 

 อุตสาหกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

5070316 นวัตกรรมและภูมปิญญาทองถิ่นดานอาหาร 3(3-0-6) 

5070317 นวัตกรรมอาหารโภชนเภสัชและความงาม 3(3-0-6) 

5070318 การประเมนิวัฏจักรชีวิตของอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
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รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะดาน 

(ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.4. กลุมวิชาประสบการณภาคสนาม 6 หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ชม.) 

5075701 การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 6 (540) 

5075702 สหกิจศึกษา 6 (540) 

 

 

 

 

 

 

3. กลุมวิชาเลือกเสรี จํานวนไมนอยกวา             6 หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-ค) 

5070319 ความยั่งยืนในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 

5070320 การจัดการของเสียและพลังงานในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

5070401 การบําบัดนํ้าเสียในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

5070601 การจัดการคลังสินคา 3(3-0-6) 

5070701 แนวโนมและหัวขอพิเศษทางเทคโนโลย ี

 การอาหารและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 

2.4 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 7 หนวยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ชม.) 

5074801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

 ดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม  2(90) 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลย ี

 การอาหารและนวัตกรรม 5(450) 

5074803 เตรียมสหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรม 1(45) 

5074804 สหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรม 6(540) 

 

3. กลุมวิชาเลือกเสรี จํานวนไมนอยกวา            6  หนวยกิต 
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ตารางเปรียบเทียบคําอธิบายรายวิชาที่มีการเปลี่ยนแปลง 

หมวดวิชาเฉพาะ 

1. กลุมวิชาแกน 
 

ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2559 ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2564 

4011305 ฟสิกส 1 3(3-0-6)  

 Physics 1 

 การวัด ความแมนยําและความเท่ียงตรงในการ

วัดหนวยปริมาณสเกลาร และเวกเตอร ตําแหนงและการ

เคลื่อนท่ีของวัตถุ กฎการเคลื่อนท่ีของนิวตัน งาน กําลัง 

พลังงาน กฎการอนุรักษของพลังงานและโมเมนตัม ความ

ยืดหยุนของวัตถุ คลื่นกล ปรากฏการณทางความรอน 

หลักการเบ้ืองตนทาง อุณหพลศาสตร การขยายตัว การ

เปลี่ยนสถานะ และการถายเทความรอน 

4011106 ฟสิกสพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Physics for Food Technology and 

Innovation 

 ความรู ท่ั วไป เก่ียวกับฟ สิกส  หน วย มวล 

ปริมาตร อุณหภูมิ  ความรอน ความดัน การประยุกต

หลักการทางฟสิกสสําหรับงานทางดานอาหาร และฝก

ปฏิบัติ 

 General knowledge of physics, unit, 

mass, volume, temperature, heat, pressure, 

application of physics for food, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา เพ่ือปรับปรุงเน้ือหาใหเหมาะสมกับหลักสูตร เปลี่ยนจํานวน

ช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และคนควา เพ่ือใหสอดคลองกับคําอธิบายรายวิชา 

4022305 เคมีอินทรีย 3(2-2-5) 

 Organic Chemistry 

 คารบอนและการเกิดไฮบริดไดเซชัน หมูฟงกชัน

ของสารอินทรีย สารประกอบไฮโดรคารบอน สารประกอบ

อินทรีย ท่ีมี ไนโตรเจนและออกซิ เจนเปนองคประกอบ 

คารโบไฮเดรต ลิพิด โปรตีน 

4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยี 

 การอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Organic Chemistry for 

Food Technology and Innovation 

 โครงสรางอะตอมและตารางธาตุ พันธะเคมี

เบ้ืองตน คารบอนและการเกิดไฮบริดไดเซชัน การจําแนก

สารอินทรียตามหมูฟงกชัน สารประกอบไฮโดรคารบอน  

สมบัติทางกายภาพของสารประกอบไฮโดรคารบอน 

สารประกอบอินทรีย ท่ีมี ไนโตรเจนและออกซิ เจนเปน

องคประกอบ สมบัติและปฏิกิริยาของสารอินทรีย และฝก

ปฏิบัติ 

 Atomic structure and periodic table, 

basic chemical bonding, carbon and hybridization, 

classification of organic compound by functional 

group, hydrocarbon compound, physical property 

of hydrocarbon compound, nitrogen and oxygen 

containing organic compound, property and 

reaction of organic compound, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา เพ่ือปรับปรุงเน้ือหาใหเหมาะสมกับหลักสูตร 
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4022605 เคมีวิเคราะห 3(2-2-5) 

 Analytical Chemistry 

 กระบวนการในเคมีวิเคราะห หนวยและการวัด 

ความคลาดเคลื่อนในการวัด สถิติในเคมีวิเคราะห การทํา

มาตรฐาน การวิเคราะห เชิงนํ้าหนัก การวิเคราะห เชิง

ปริมาตร การไทเทรตกรด-เบส การไทเทรตแบบรีดอกซ 

4021601 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยี 

 การอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Analytical Chemistry 

for Food Technology and Innovation 

 ความปลอดภัยในหองปฏิบัติการเคมีสําหรับ

การวิเคราะหอาหาร การคํานวณปริมาณสารสัมพันธ การ

เตรียมสารเคมี เทคนิคทางเคมี หลักการวิเคราะหทางเคมี 

การวิเคราะห เชิงปริมาณและคุณภาพข้ันพ้ืนฐาน การ

วิเคราะห เชิงนํ้าห นักและเชิงปริมาตร การทํากราฟ

มาตรฐาน การไทเทรตกรด-เบสและแบบรีดอกซ สเปกโทรส

โกปเบ้ืองตน และฝกปฏิบัต ิ

 Safety in chemical laboratory for food 

analysis, stoichiometric calculation, chemicals 

preparation, chemical technique, principle of 

chemical analysis, basic quantitative and 

qualitative analysis, gravimetric and volumetric 

analysis, calibration method, acid-base and redox 

titration, introduction to spectroscopy, and 

practice 

 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา เพ่ือปรับปรุงเน้ือหาใหเหมาะสมกับหลักสูตร 

4022501 ชีวเคมี 3(2-2-5) 

 Biochemistry  

 เซ ล ล  ก รด -เบ ส แ ล ะ บั ฟ เฟ อ ร ใน เซ ล ล 

คารโบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด เอนไซม กรดนิวคลีอิก การยอย

และการดูดซึมอาหาร เมทาบอลิซึมของคารโบไฮเดรต โปรตีน 

ลิพิด 

4022503 ชีวเคมีพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยี 

 การอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Biochemistry for Food 

Technology and Innovation 

 เซลล การสังเคราะหแสง กรด-เบสและบัฟเฟอร

ในเซลล คารโบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด เอนไซม กรดนิวคลีอิก 

เมทาบอลิซึมของคารโบไฮเดรต โปรตีน และลิพิด การยอย

และการดูดซึม และฝกปฏิบัติ 

 Cell, photosynthesis, acid-base and buffer 

in cell, carbohydrate, protein, lipid, enzyme, nucleic 

acid; metabolism of carbohydrate, protein, and lipid; 

nutrient digestion and absorption, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา เพ่ือปรับปรุงเน้ือหาใหเหมาะสมกับหลักสูตร 
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4091606 คณิตศาสตรเพ่ือวิทยาศาสตร 3(3-0-6) 

 Mathematics for Science 

 สม การ เส น ต รง  สั ญ กรณ วิท ย าศ าส ต ร  

ฟงกชันเอ็กซโปเนนเชียล ฟงกชันลอการิทึม  การแกสมการ

เอ็กซโปเนนเชียลและลอการิทึม  การหาอนุพันธและปริพันธ

ของฟงกชันพีชคณิต การประยุกตของอนุพันธและปริพันธ 

4091109 คณิตศาสตรพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยี 

 การอาหารและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Fundamental Mathematics for Food 

Technology and Innovation 

 บัญญัติไตรยางศ สัดสวน รอยละ สมการและ

อสมการ สมการเสนตรง ระบบสมการเชิงเสน การแก

สมการเอกซโพเนนเชียลและสมการลอการิทึม  การหา

อนุพันธและปริพันธของฟงกชันพีชคณิต การประยุกตของ

อนุพันธและปริพันธ  

 Rule of three, proportion, percentage, 

equation and inequality, linear equation, system 

of linear equation, solving exponential and 

logarithmic equations,  differentiation and 

integration of algebraic function, application of 

derivative and integral 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา เพ่ือปรับปรุงเน้ือหาใหเหมาะสมกับหลักสูตร 

4032601 จุลชีววิทยา 3(2-2-5) 

 Microbiology 

 รายวิชาท่ีตองสอบผานมากอน  4031107 

ชีววิทยาพ้ืนฐาน 

 ค วาม รู พ้ื น ฐ าน ข อ งจุ ล ชี ว วิ ท ย า  ศึ ก ษ า

เปรียบเทียบโพรคาริโอตและยูคาริโอต การจําแนกประเภท 

สัณฐานวิทยา สรีรวิทยา การเติบโต การสืบพันธุ การ

ควบคุมจุลินทรีย ความสัมพันธของจุลินทรียตออาหาร นํ้า 

ดิน อากาศ การอุตสาหกรรม การสุขาภิบาล โรคติดตอและ

ภูมิตานทาน 

4191101 จุลชีววิทยาพ้ืนฐานสําหรับเทคโนโลยี 

 การอาหารและนวัตกรรม 3(2-2-5) 

 Fundamental Microbiology for Food 

Technology and Innovation 

 ความรู พ้ืนฐานของจุลชีววิทยา การจําแนก

ประเภท การเจริญและการสืบพันธุของจุลินทรีย ปจจัยท่ีมี

ผลตอการเจริญและการควบคุมจุลินทรีย  การเตรียม

ตัวอยางเพ่ือการศึกษาชนิดของจุลินทรีย เทคนิคการยอมสี

แบคทีเรีย การเตรียมอาหารเลี้ยงเช้ือและการเพาะเลี้ยง

จุลินทรีย และฝกปฏิบัติ 

 Fundamental of microbiology, 

classification of microorganisms, growth and 

reproduction of microorganisms, factor affecting 

growth and control of microorganisms, food 

sample preparation technique in microorganisms 

analysis, gram staining, media preparation and 

microorganism cultivation, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา เพ่ือปรับปรุงเน้ือหาใหเหมาะสมกับหลักสูตร และเปลี่ยนผังแสดง

การกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 
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5075101 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

 Food and Nutrition 

 ขอแนะนําการบริโภคอาหาร การยอยอาหาร 

หนาท่ีขององคประกอบในอาหารท่ีมีตอสุขภาพ ปริมาณ

พลังงานและสารอาหารท่ีควรไดรับ  อาหารท่ีมีผลเชิง

สุขภาพ ฉลากโภชนาการ และการแพอาหาร 

5071101 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

 Food and Nutrition 

 หนาท่ีขององคประกอบในอาหารท่ีมีตอสุขภาพ 

การยอยอาหาร ปริมาณพลังงานและสารอาหารท่ีควรไดรับ 

ขอแนะนําการบริโภคอาหาร ฟงกชันนาลฟูดส ฉลาก

โภชนาการ และการแพอาหาร 

 Role of food component in human health, 

digestion, energy and nutrient recommendations, 

dietary guideline, functional food, nutritional labeling, 

and food allergy 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา เพ่ือปรับปรุงเน้ือหาใหเหมาะสมกับหลักสูตร  

5075301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 เบ้ืองตน 3(2-3-4) 

 Introduction to Food Science and 

Technology 

 องคประกอบของอาหาร การเสื่อมเสียของ

อาหาร หลักการเตรียมและการประกอบอาหารเบ้ืองตน 

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารเบ้ืองตน 

5071301 เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรมเบ้ืองตน 

  3(2-2-5) 

 Introduction to Food Technology and 

Innovation 

 อ งค ป ร ะก อ บ ท าง เค มี ข อ งอ าห าร  ก าร

เปลี่ยนแปลงของอาหารทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย 

วัตถุดิบอาหาร เครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ อุปกรณและ

เครื่องมือการประกอบอาหาร เทคนิคและวิธีการประกอบ

อาหาร เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑอาหาร 

และฝกปฏิบัติ 

 Food chemical composition; chemical, 

physical, and microbial change in food; raw 

material, condiment, and spices; cooking utensil, 

cooking technique and method, technology and 

innovation for food product, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือรายวิชา, จํานวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และคนควา, คําอธิบายรายวิชา เพ่ือใหสอดคลอง

กับช่ือหลักสูตรและมีจํานวนช่ัวโมงเรียนท่ีเหมาะสม 

5075201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(3-0-6) 

 Food microbiology 

 การจําแนกชนิดของจุลินทรีย สรีรวิทยา การ

เจริญเติบโต ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี

เก่ียวของกับอาหาร การเสื่อมคุณภาพ การเนาเสียของ

อาหารและผลิตภัณฑอาหารประเภทตาง ๆ การถนอม

4072201 จุลชีววิทยาทางเทคโนโลยีการอาหารและ

นวัตกรรม 3(2-2-5)  

 Microbiology in Food Technology 

and Innovation 

 การจําแนกชนิดของจุลินทรีย ปจจัยท่ีมีผลตอ

การเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีเก่ียวของกับอาหาร การเนา
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อาหารและการปองกัน การใชประโยชนจากจุลินทรียใน

อุตสาหกรรม จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคทางอาหาร อาหาร

เปนพิษ การสุขาภิบาล การควบคุม และการตรวจสอบ

จุลินทรียในอาหาร 

เสียของอาหารและผลิตภัณฑ จุลินทรียท่ีเปนประโยชนและ

การประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร อาหารหมักท่ีเปน

ฟงกชันนาลฟูดส จุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค จุลินทรียท่ีเปน

ดัชนีบงช้ีความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร การตรวจ

วิเคราะหจุลินทรียกอโรคและจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนา

เสียในวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารและฝกปฏิบัติ 

 Classification of microorganisms, factor 

affecting growth and survival of microorganisms in 

food, food and product spoilage, beneficial 

microorganisms and application in food industry, 

functional fermented food, pathogen, indicator 

microorganisms for food safety and quality, 

determination of pathogen and spoilage 

microorganisms in raw material and food product, 

and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือรายวิชาเพ่ือใหสอดคลองกับช่ือหลกัสูตร เปลี่ยนจาํนวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และ

คนควา เพ่ือใหมีจํานวนช่ัวโมงเรยีนท่ีเหมาะสม เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชา เพ่ือใหมีความทันสมยัมากข้ึน 

5075302 การแปรรูปอาหาร 1            3(2-3-4) 

  Food Processing 1 

 รายวิชาท่ีตองสอบผานมากอน :  5075301  

 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองตน 

 หลักการเบ้ืองตน และความสําคัญของการแปรรูป

อาหาร การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบเพ่ือผลิตใน

อุตสาหกรรม หลักการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียว  เทคโนโลยี

การแปรรูปโดยใชความรอน  การทําแหงความเย็น การฉาย

รังสี จุลินทรียในการหมักดอง การถนอมอาหารโดยใช

สารเคมี และเทคโนโลยีใหมสําหรับการแปรรูปอาหาร 

5072301 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเบ้ืองตน 3(2-2-5) 

 Introduction to Food Processing 

Technology 

 การเตรียมวัตถุดิบสําหรับการแปรรูป การแปร

รูปข้ันต่ํา การทอด การอบ การยาง การรมควัน การทําให

เขมขน การแปรรูปดวยความรอน การทําแหง การแชเย็น

และแชเยือกแข็ง การหมักดอง การใชวัตถุเจือปนอาหาร 

และฝกปฏิบัติ 

 Raw material preparation for processing, 

minimal processing, frying, baking, roasting, smoking, 

concentration, thermal processing, drying, chilling and 

freezing, fermentation, use of food additive, and 

practice 

เหตุผลในการปรับปรุง ยกเลิกรายวิชาท่ีสอบผานมากอน ปรับช่ือรายวิชา ปรับคําอธิบายรายวิชา โดยการยายเน้ือหา

บางสวน ไดแก การฉายรังสีและเทคโนโลยีใหมสําหรับการแปรรูปอาหารไปอยูในรายวิชา 5076303 เทคโนโลยีการแปรรูป

อาหารเพ่ือนวัตกรรม และเพ่ิมเน้ือหาหัวขอการทอด การอบและการยาง การรมควัน การทําใหเขมขน เปลี่ยนจํานวน

ช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และคนควา เพ่ือใหมีจํานวนช่ัวโมงเรียนท่ีเหมาะสม 
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5075303 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4)  

 Food Processing 2 

 รายวิชาที่ตองสอบผานมากอน  5075302 การ

แปรรูปอาหาร 1 

 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารตาม

ประเภทของวัตถุดิบ สมบัติของวัตถุดิบ การใชประโยชนจาก

ของเสียและผลิตผลพลอยได  

5072302 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเพ่ือนวัตกรรม 

  3(2-2-5) 

 Food Process Technology for Innovation 

 เทคโนโลยีการแปรรูปตามประเภทและคุณสมบัติ

ของวัตถุดิบ เทคโนโลยีขั้นสูงเพื่อการพัฒนานวัตกรรมอาหาร 

การแปรรูปอาหารดวยการฉายรังสี การใชรังสีไมโครเวฟ 

เทคโนโลยีเฮอรเดิล เอ็กซทรูชัน การใหความรอนแบบโอหม

มิค การใชสนามไฟฟาแบบจังหวะ การใชความดันสูง คล่ืน

เสียง รังสีอัลตราไวโอเลต เทคโนโลยีเซนเซอร และฝกปฏิบัติ 

 Processing technology by type and property 

of raw material, advanced technology for food 

innovation development; food processing by radiation, 

microwave, hurdle technology, extrusion, ohmic 

heating, pulsed electric field, high pressure, ultrasound, 

ultraviolet, sensor technology; and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง ปรับช่ือรายวิชา ปรับคําอธิบายรายวิชา ยกเลิกรายวิชาท่ีสอบผานมา เปลี่ยนจาํนวนช่ัวโมงบรรยาย 

ปฏิบัติ และคนควา  เพ่ือใหมีจํานวนช่ัวโมงเรียนท่ีเหมาะสม 

5075501 กฎหมายอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Laws and Food Sanitation 

 กฎหมายและมาตรฐานควบคุมการผลิต ฉลาก 

และผลิตภัณฑอาหารในระดับประเทศและสากล หนวยงานที่

เกี่ยวของกับกฎหมายและมาตรฐาน หลักสุขาภิบาลในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร นํ้าและ

การบําบัดนํ้าเสีย 

5072501 กฎหมายอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Laws and Food Sanitation 

 กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวของกับการผลิต

อาหาร การควบคุมมาตรฐานการผลิต ฉลากอาหาร และ

ผลิตภัณฑอาหารในระดับประเทศและสากล หนวยงานที่

เกี่ยวของ ขอกําหนดทางการคาระหวางประเทศ หลักการและ

ความสําคัญของสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

สุขลักษณะสวนบุคคล หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร การ

ควบคุมแมลงและสัตวนําโรค การทําความสะอาดและการฆา

เชื้อในโรงงาน  

 Law and regulation related to food 

production, production standards control, food 

labeling, and product in national and international 

level; responsible agency, international trade 

requirement, principle and importance of sanitation 

in food processing plant, personal hygiene, good 

manufacturing practice, pest and animal control, 

plant cleaning and sanitization 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชา เพ่ือใหมีความทันสมัยมากข้ึน 
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5075502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

  3(2-2-5) 

 Food Quality Control and  Assurance 

 หลักการควบคุมคุณ ภาพและการประกัน

คุณภาพ  การวัดคาคุณภาพของอาหารทางกายภาพ   เคมี  

การสุมตัวอยางอาหาร  การตรวจสอบและกระบวนการทาง

สถิติของขอกําหนดสําหรับวัตถุดิบ การแปรรูป และ

ผลิตภัณฑสุดทาย หลักการจัดการระบบประกันคุณภาพ

อาหาร  การบริหารองคกรดานคุณภาพ ระบบคุณภาพ 

5072502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

  3(2-2-5) 

 Food Quality Control and Assurance 

 หลักการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ 

การวัดคาคุณภาพของอาหารทางกายภาพและเคมี การสุม

ตัวอยางอาหาร การตรวจสอบและกระบวนการทางสถิติของ

ขอกําหนดสําหรับวัตถุดิบ การแปรรูป และผลิตภัณฑสุดทาย 

หลักการจัดการระบบประกันคุณภาพอาหาร การบริหาร

องคกรดานคุณภาพ ระบบคุณภาพ และฝกปฏิบัติ  

 Principle of quality control and assurance, 

physical and chemical measurement of food quality, 

sampling of food; inspection and statistical process of 

raw material, processing, and finished product 

specification; management of food quality assurance 

system, quality organization administration, quality 

system, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนจํานวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และคนควา  เพ่ือใหมีจํานวนช่ัวโมงเรียนท่ีเหมาะสม 

1500117 ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตร 1 3(3-0-6) 

 English for Science 1 

 ทั ก ษ ะ ใน ก ารสื่ อ ส า รท า ง วิท ย าศ าส ต ร 

ประกอบดวยกิจกรรมการฝกจากการนําเน้ือหาหลักทาง

วิทยาศาสตรมาใชประกอบการพัฒนาทักษะการพูด  ดวย

วิธีการสนทนา อธิบาย สาธิต ทําใหผูเรียนเกิดทักษะการ

อาน ขณะทํากิจกรรม สามารถเขาใจศัพทเฉพาะท่ีเก่ียวของ 

5073001 ภาษาอังกฤษสําหรับการสืบคนขอมูล 

 ทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม  

  3(3-0-6) 

 English for Food Technology and 

Innovation Information Retrieval  

 การสืบคนขอมูล ศัพทเทคนิค และการอาน

บทความภาษาอังกฤษทางเทคโนโลยีการอาหารและ

นวัตกรรม 

 Information retrieval, terminology, and 

reading English articles in food technology and 

innovation 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา เพ่ือปรับปรุงเน้ือหาใหเหมาะสมกับหลักสูตร 

5075102 เคมีอาหาร 3(2-3-4) 

 Food Chemistry 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  4022501 ชีวเคมี  

 องคประกอบพ้ืนฐานของอาหาร ไดแก  นํ้า 

คารโบไฮเดรต โปรตีน  ไขมัน  เถา กลิ่นรส  วัตถุเจือปน

อาหาร วิตามินและเกลือแร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของ

อาหารระหวางการแปรรูป และการเก็บรักษา 

5073101 เคมีอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Chemistry 

 องคประกอบพ้ืนฐานของอาหาร กลิ่นรส วัตถุ

เจือปนอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารท่ีมี

ความสําคัญตอการแปรรูปอาหารและคุณ ภาพของ

ผลิตภัณฑ และฝกปฏิบัติ 

 



147 

ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2559 ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 Basic food components, aroma and 

flavor, food additive, food chemical change during 

processing and product quality, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนเง่ือนไขการเรียน เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชา เพ่ือปรับปรุงเน้ือหาใหเปนปจจุบัน และเปลี่ยน

จํานวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และคนควา เพ่ือใหมีจํานวนช่ัวโมงเรยีนท่ีเหมาะสม 

5075103 หลักการวิเคราะหอาหาร 3(3-0-6) 

 Principles of Food Analysis  

 รายวิชาท่ีตองสอบผานมากอน 4022605 เคมี

วิเคราะห 

 หลักการเบ้ืองตนและวิธีการมาตรฐานของการ

วิเคราะหอาหารประเภทตาง ๆ ท้ังในเชิงคุณภาพและ

ปริมาณ การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอาหาร 

ไดแก ปริมาณความช้ืน  โปรตีน  คารโบไฮเดรต ไขมัน เถา 

วิตามิน เกลือแร และรงควัตถุ  

5073102 หลักการวิเคราะหอาหารและนวัตกรรม 

  3(2-2-5) 

 Principles of Food Analysis and Innovation  

 หลักการเบ้ืองตนและวิธีการมาตรฐานของการ

วิเคราะหอาหารประเภทตาง ๆ ท้ังในเชิงคุณภาพและ

ปริมาณ การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอาหาร

โดยประมาณ วิตามิน เกลือแร และรงควัตถุ นวัตกรรมการ

วิเคราะห และฝกปฏิบัติ 

 Basic principle and standard method of 

qualitative and quantitative food analysis, 

proximate analysis of food; vitamin, mineral, and 

pigment; innovation of analysis, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา ยกเลิกรายวิชาท่ีตองสอบผานมากอน เปลี่ยนจํานวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และ

คนควา  เพ่ือใหมีจํานวนช่ัวโมงเรยีนท่ีเหมาะสม 

5075104 วัตถุเจือปนอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Additives 

 แนวทางการใชวัตถุเจือปนอาหารชนิดตาง ๆ 

การจําแนกวัตถุเจือปนอาหาร ประโยชนเชิงหนาท่ี อันตราย

จากวัตถุเจือปนอาหาร วิธีการคํานวณปริมาณการใช 

กฎหมายและมาตรฐานท่ีเก่ียวของกับวัตถุเจือปนอาหาร 

5073103 วัตถุเจือปนอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Additives 

 แนวทางการใช การจําแนก ประโยชน เชิง

หนาท่ี และอันตรายจากวัตถุเจือปนอาหาร วิธีการคํานวณ

ปริมาณการใช กฎหมายและมาตรฐานท่ีเก่ียวของกับวัตถุ

เจือปนอาหาร  

 Guideline for using, classification, 

functional property, and hazard of food additive; 

food additive calculation, law and regulation on 

food additive 

เหตุผลในการปรับปรุง  เปลี่ยน คําอธิบายรายวิชา เปลี่ยนหมวดรายวิชาจากวิชาเลือกเฉพาะดาน เปนรายวิชาบังคับ

เน่ืองจากปจจุบันรายวิชาน้ีมคีวามจําเปนอยางมากในการผลติอาหาร 
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5075401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 3(2-3-4) 

 Fundamental Food Engineering 

 ทฤษฎีและหลักการทางวิศวกรรมอาหาร มิติ 

และหนวย อุณหพลศาสตร สมดุลมวลและสมดุลพลังงาน 

การไหลของของไหล สมบัติริโอโลจีของอาหาร การถายเท

ความรอนและเครื่องแลกเปลี่ยนความรอน การคํานวณ

กระบวนการแปรรูปอาหารดวยความรอน การทําแหง และ

เครื่องมือ 

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

 Fundamental Food Engineering 

 มิติ หนวย อุณหพลศาสตร สมดุลมวลและ

สมดุลพลังงาน คุณสมบัติของวัสดุ กลศาสตรของไหล ปม 

การถายเทความรอน เครื่องมือท่ีใชในการแลกเปลี่ยนความ

รอน การแปรรูปอาหารดวยความรอน การทําแหง และฝก

ปฏิบัติ  

 Dimension, unit, thermodynamics, mass 

and energy balance, material property, fluid 

mechanics, pump, heat transfer;  equipment for 

heat exchange, food thermal processing, drying, 

and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชา เพ่ือใหครอบคลุมสาระวิชาทางฟสิกส เปลี่ยนช่ัวโมง ปฏิบัติ และคนควา 

5075402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรม 

 อาหาร 3(2-3-4) 

 Unit Operation for Food Engineering 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 5075401 พ้ืนฐาน

ทางวิศวกรรมอาหาร 

 ทฤษฎีและหลักการทําใหเย็นและแชแข็ง การ

ระเหย การกลั่น การสกัด การตกผลึก การลดขนาด การ

แยก การผสม กระบวนการเอ็กซทรูชัน และเครื่องมือ 

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรม 

 อาหาร 3(2-2-5)  

 Unit Operation for Food Engineering  

 ทฤษฎี หลักการ และเครื่องมือของระบบทํา

ความเย็นและแชแข็ง การระเหย การกลั่น การสกัด การตก

ผลึก การลดขนาด การแยก การผสม เอ็กซทรูชัน และฝก

ปฏิบัติ 

 Theory, principle, and equipment of 

cooling and freezing system, evaporation, distillation, 

extraction, crystallization, size reduction, separation,  

mixing, extrusion, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง  เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชา เง่ือนไขการเรียน ช่ัวโมง ปฏิบัติ และคนควา  

5075504 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัย 

 ทางอาหาร 3(3-0-6) 

 Quality System and Food Safety Management 

 ความรู พ้ืนฐานเก่ียวกับความปลอดภัยทาง

อาหาร ปญหาความปลอดภัยของอาหาร การวิเคราะห

ความเสี่ยงความปลอดภัยอาหาร การจัดการระบบประกัน

คุณภาพอาหาร การสรางผังควบคุมคุณภาพ หลักการจัด

องคกรในสวนท่ีเก่ียวของกับคุณภาพ ระบบคุณภาพ การ

เลือกระบบคุณภาพ มาตรฐานระบบคุณภาพ การบริหาร

องคกรดานคุณภาพ 

5073501 การจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัย 

 ทางอาหาร 3(3-0-6) 

 Quality System and Food Safety Management 

 ความสําคัญของการจัดการดานความปลอดภัย

ของอาหาร มาตรฐานอาหาร อันตรายในอาหาร การ

วิเคราะหความเสี่ยง หลักเกณฑการผลิตท่ีดีในกระบวนการ

ผลิตอาหาร ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตอง

ควบคุม ระบบการจัดการดานความปลอดภัยของอาหารท่ี

เก่ียวของ การตรวจสอบยอนกลับ ระบบและการตรวจ

ประเมินคุณภาพ การขอการรับรองระบบการจัดการความ

ปลอดภัย  
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 Importance of food safety management, 

food standard,  food hazard, risk analysis, good 

manufacturing practice, hazard analysis and critical 

control points, related food safety management 

system, traceability, quality system and assessment, 

food safety management certification 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชา เพ่ือใหมีความทันสมัยมากข้ึน 

5075503 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

 และการประเมินโดยประสาทสัมผัส 3(2-3-4) 

 Food product development and 

sensory evaluation 

 หลักและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หลัก

และวิธีการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส  

5073502 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือนวัตกรรม 

 และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

  3(2-2-5) 

 Food product development for 

innovation and sensory quality evaluation 

 หลักการและข้ันตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารเพ่ือนวัตกรรม หลักการและวิธีการประเมินคุณภาพ

อาหารดานความแตกตาง การพรรณนา ความชอบและการ

ยอมรับ และฝกปฏิบัติ  

 Principle and method of food product 

development and innovation, Principle and method 

sensory quality evaluation in difference, description, 

preference and acceptance, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนรหสัวิชา ช่ือรายวิชา ปรับปรุงคําอธิบายรายวิชา เปลี่ยนจํานวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และ

คนควา เพ่ือใหสอดคลองกับช่ือหลักสูตร และมีจํานวนช่ัวโมงเรียนท่ีเหมาะสม  

5075601 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

  1(0-2-1) 

 Seminar in Food Science and Technology 

 การสืบคน การคัดเลือก การจัดอันดับ การ

วิเคราะหขอมูล การนําเสนอ  การอภิปราย การจัดทํา

รายงาน การวิเคราะหเน้ือหาเชิงวิชาการในหัวขอท่ีนาสนใจ

ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5073701 สัมมนาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

  1(0-2-1) 

 Seminar in Food Technology and Innovation 

 การสืบคนและการคัดเลือกขอมูล การวิเคราะห

เน้ือหาเชิงวิชาการ การนําเสนอการอภิปราย การจัดทํา

รายงานในหัวขอท่ีนาสนใจดานเทคโนโลยีการอาหารและ

นวัตกรรม  

 Searching and selecting information, 

academic content analysis, presentation, 

discussion, writing academic report on interesting 

topic in food technology and innovation 

เหตุผลในการปรับปรุง  เปลี่ยนช่ือรายวิชา และคําอธิบายรายวิชา เพ่ือใหสอดคลองกับช่ือหลักสูตร  
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5075602 การวิจัยและวางแผนการทดลองเบ้ืองตน 

 ทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

  3(2-3-4) 

 Introduction to Research and Experimental 

Design in Food Science and Technology 

 ความหมายและประเภทของงานวิจัย หลักการ

วางแผนการทดลองและการออกแบบการทดลอง การสุม

ตัวอยาง การเก็บขอมูล การวิเคราะหขอมูลทางสถิติและ

การแปลผล การใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะห

ขอมูลทางสถิติ 

5073702 การวิจัยและวางแผนการทดลองเบ้ืองตน 

 ทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

  3(2-2-5) 

 Introduction to Research and Experimental 

Design in Food Technology and Innovation 

 ความหมายและประเภทของงานวิจัย หลักการ

วางแผนการทดลองและการออกแบบการทดลอง การสุม

ตัวอยาง การเก็บขอมูล การวิเคราะหขอมูลทางสถิติและ

การแปลผล การใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะห

ขอมลูทางสถิติ และฝกปฏิบัติ 

 Definition and type of research, 

principle of experimental planning and design, 

sampling, data collection, statistical data analysis 

and interpretation, using computer program for 

statistical data analysis, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือรายวิชา ปรับปรุงคําอธิบายรายวิชา เปลี่ยนจํานวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และคนควา 

เพ่ือใหสอดคลองกับช่ือหลักสูตร และมีจาํนวนช่ัวโมงเรียนท่ีเหมาะสม 

5075304 การวางแผนและการจัดการ 

 โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Planning and Management of Food Industry 

 หลักการการวางแผนและจัดการการผลิตอาหาร 

ระบบการจัดการคุณภาพ โซอุปทานและโลจิสติกสใน

อุตสาหกรรมอาหาร การพยากรณความตองการ การ

วางแผนกําลังการผลิต การวางแผนความตองการวัสดุ การ

บริหารและควบคุมสินคาคงคลัง  การควบคุมตนทุนและ

การเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต การวางผังโรงงาน ความ

ปลอดภัยและจิตวิทยาในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

5074301 การวางแผนและการจัดการโรงงาน 

 อุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Planning and Management of Food Industry 

 หลักการวางแผนและการจัดการผลิตอาหาร 

การพยากรณความตองการ การวางแผนกําลังการผลิต การ

สมดุลสายการผลิต การวางแผนความตองการวัสดุ การ

บริหารและควบคุมสินคาคงคลัง โซอุปทานและโลจิสติกสใน

อุตสาหกรรมอาหาร การควบคุมตนทุนและการเพ่ิม

ประสิทธิภาพการผลิต การออกแบบและวางผังโรงงาน 

ความปลอดภัยและจิตวิทยาในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  

 Principle of food production planning and 

management, demand forecasting, production capacity 

planning, line balancing, material requirement planning, 

inventory management and control, supply chain and 

logistics in food industry, cost control and production 

improvement, plant design and layout, safety and 

psychology in food plant 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยน คาํอธิบายรายวิชา ตัดเน้ือหาระบบการจัดการคุณภาพออก เน่ืองจากมีรายวิชาระบบ

คุณภาพในหลักสตูร และเพ่ิมเน้ือหาการสมดลุสายการผลติ เน่ืองจากเปนหัวขอท่ีมีความจําเปนในการ 
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5075603 ปญหาพิเศษทางทางวิทยาศาสตรและ 

 เทคโนโลยีการอาหาร 3(0-6-3) 

 Special Problems in Food Science and 

Technology 

 ปญหาและสมมติฐานการวิจัย การวางแผนการ

ทดลอง การดํ า เนิ นการทดลอง และ วิจั ย งานด าน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  หรือปญหาท่ี

เก่ียวของกับอาหารและผลิตภัณฑอาหาร รวบรวมและ

วิเคราะหขอมูล สรุปและวิจารณผลการทดลอง การเขียน

รายงานและนําเสนอ ภายใตการควบคุมและแนะนําของ

อาจารยท่ีปรึกษาปญหาพิเศษ 

5074701 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรม 3(0-6-3)   

 Special Problems in Food 

Technology and Innovation 

 ปญหาและสมมติฐานการวิจัย การออกแบบ

การทดลอง การดําเนินการวิจัยดานเทคโนโลยีการอาหาร

และนวัตกรรม  รวบรวมและวิเคราะหขอมูลจากการทดลอง 

สรุปและวิจารณผลการทดลอง การเขียนรายงานและ

นําเสนอ  

 Research problem and hypothesis, 

experimental design, conducting research on food 

technology and innovation, experimental data 

collection and analysis, conclusion and discussion 

of experimental result, writing report and 

presentation  

เหตุผลในการปรับปรุง  เปลี่ยนช่ือรายวิชา และคําอธิบายรายวิชา เพ่ือใหสอดคลองกับช่ือหลักสูตร 
 

3. กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกเรียน 
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1500118 ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตร 2 3(3-0-6) 

 English for Science 2 

 ทั ก ษ ะ ใน ก า รสื่ อ ส า รท า ง วิท ย าศ าส ต ร 

ประกอบดวยกิจกรรมการเรียนสงเสริมใหผูเรียนเขาใจศัพท

เฉพาะทาง การจดบันทึก การบรรยาย การเขียนไดอะแกรม 

รวมถึงการเขียนจดหมาย จดหมายอิเล็กทรอนิกส เพ่ือ

พัฒนาการอานหลากหลายรูปแบบ โดยใชบทความ

ภาษาอังกฤษท่ีเก่ียวของทางวิทยาศาสตร 

5070001 ภาษาอังกฤษสําหรับการสื่อสาร 

 ดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม  

  3(3-0-6) 

 Communicative English for Food 

Technology and Innovation 

 สื่อสารและแลกเปลี่ยนความเห็น การจับ

ใจความสําคัญจากการฟงและการอาน การเขียนบทคัดยอ 

ประวัติยอ และจดหมายสมัครงาน การนําเสนอผลงานดาน

เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม  

 Communicating and exchanging opinion, 

identifying main idea by listening and reading; 

writing abstract, curriculum vitae, and job 

application letter; research presentation in food 

technology and innovation 

เหตุผลในการปรับปรุง  เปลี่ยนจากวิชาแกนเปนวิชาเฉพาะดานเลอืก เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา เพ่ือปรับปรุง

เน้ือหาใหเหมาะสมกับหลักสูตร  
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5075119 โภชนศาสตรอาหารทะเล 3(3-0-6) 

 Seafood Nutrition  

 คุณ ค าท างอ าห ารขอ งอาห ารท ะ เล  ก าร

เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีท่ีมีผลตอองคประกอบของอาหาร

ทะเลท่ีใชเปนอาหาร การเปนพิษ และความปลอดภัยในการ

บริโภคอาหารทะเล 

5070101 โภชนศาสตรอาหารทะเล 3(3-0-6) 

 Seafood Nutrition  

 ชนิดและคุณคาทางโภชนาการของอาหารทะเล 

การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีท่ีมีผลตอองคประกอบทางเคมี

ของอาหารทะเล ผลของการแปรรูปตอคุณคาทางอาหาร 

การแพอาหาร สารพิษในอาหารทะเลและความปลอดภัยใน

การบริโภค 

 Seafood type and nutritional value, 

biochemical change affecting chemical composition 

of seafood, effect of seafood processing on nutrition, 

food allergy, seafood poisoning, and consumption 

safety 

เหตุผลในการปรับปรุง ปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความเหมาะสม ครอบคลุมมากข้ึน และเพ่ิมเน้ือหาหวัขอผลของการแปร

รูปตอคณุคาทางอาหาร  

5075203 อุตสาหกรรมหมักดอง 3(2-3-4)  

 Fermentation Industry 

 กระบวนการหมัก  จลนพลศาสตรของการหมัก  

การใหอากาศและการกวน  เครื่องมือและการควบคุม  การ

ผลิตเพนนิซิลิน ซีอ๊ิว ไวน เบียร เอนไซม นํ้าสมสายชู กรดซิ

ตริก  กรดอะมิโน วิตามิน และความปลอดภัยในการบริโภค

อาหารหมักดอง  

5070201 อุตสาหกรรมหมักดอง 3(2-2-5)  

 Fermentation Industry 

 ความสําคัญของอุตสาหกรรมการหมักดอง 

กระบวนการหมักดอง  จลนพลศาสตรของการหมักดอง  

การใหอากาศและการกวน  เครื่องมือและการควบคุม การ

ผลิตซี อ๊ิว ไวน  เบียร นํ้าสมสายชู เอนไซม กรดซิตริก 

กรดอะมิโน และวิตามิน ความปลอดภัยในการบริโภค

อาหารหมักดอง และฝกปฏิบัติ 

 Importance of fermentation industry, 

fermentation process, kinetics of fermentation, 

aeration and agitation, equipment and control of 

fermentation;  production of soy sauce, wine, 

beer, acetic acid, enzyme, citric acid, amino acid, 

and vitamin; consumption safety of fermented 

food, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชา เพ่ือใหมีความทันสมัยมากข้ึน และเปลี่ยนจํานวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ 

และคนควา เพ่ือใหมจีํานวนช่ัวโมงเรียนท่ีเหมาะสม 

5075309 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-3-4) 

 Food  Packaging 

 หลักการและความสําคญัของบรรจุภัณฑอาหาร 

ชนิดของวัสดุ คุณสมบัติทางดานกายภาพและเคมีของ

ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหารตางๆ  เครื่องมือและหลักการ

5070301 นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหาร 

 และอายุการเกบ็รักษา 3(3-0-6) 

 Food Packaging Innovation and Shelf Life 

 หลักการและความสําคัญของบรรจุภัณฑอาหาร 

ชนิดของวัสดุ คุณสมบัติทางดานกายภาพและเคมีของ
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บรรจภุัณฑอาหาร ฉลากโภชนาการ การออกแบบและ

นวัตกรรมบรรจุภณัฑ 

ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหาร เครื่องมือสําหรับบรรจุภัณฑ

อาหาร ฉลากโภชนาการ อายุการเก็บรักษาของอาหาร การ

ออกแบบนวัตกรรมบรรจุภัณฑ 

 Principle and importance of food 

packaging, type of material, physical and chemical 

property of food packaging, packaging equipment, 

nutrition labeling, food shelf life, design of 

innovative packaging 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือรายวิชา และคาํอธิบายรายวิชาใหเหมาะกับบริบทการเปลี่ยนแปลงของสังคม เปลี่ยน

จํานวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และคนควา  เพ่ือใหมีจํานวนช่ัวโมงเรียนท่ีเหมาะสม  

5075305 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ 3(2-3-4) 

 Cereal and Cereal Product Technology 

 ชนิดของธัญ ชาติ  ลั กษณ ะโครงสร างและ

องคประกอบทางเคมีของธัญชาติชนิดตางๆ การเก็บรักษา 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ คุณคาทางโภชนาการธัญพืช และ 

ผลิตภัณฑ กรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑตาง ๆ จากธัญชาติ 

คุณสมบัติของผลิตภัณฑ 

5070302 เทคโนโลยีและนวัตกรรมขาวและธญัชาติ 

  3(2-2-5)  

 Rice and Cereal Product Technology 

and Innovation 

 ชนิดของขาวและธัญชาติท่ีสําคัญในประเทศไทย 

โครงสรางและองคประกอบทางเคมีของธัญชาติ การเก็บ

รักษา การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ คุณคาทางโภชนาการของ

ธัญชาติและผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ 

คุณสมบัติของผลิตภัณฑจากธัญชาติ นวัตกรรมเก่ียวกับขาว

และธัญชาติ และฝกปฏิบัติ 

 Type of rice and cereal in Thailand, 

structure and chemical composition of various 

cereals, storage, quality change, nutritional value of 

cereal and product, processing technology, property 

of cereal product, rice and cereal innovation, and 

practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา ช่ัวโมง ปฏบัิติ และคนควา เปลี่ยนช่ือรายวิชาโดยช้ีเฉพาะไปท่ี

ขาว เน่ืองจากเปนธัญชาติหลักของประเทศ และเพ่ิมเน้ือหาเก่ียวกับนวัตกรรม 

5075306 เทคโนโลยีเบเกอรี 3(2-3-4) 

 Bakery Technology 

 วั ต ถุ ดิ บ แ ล ะ เค รื่ อ งมื อ ท่ี ใช ใน ก ารผ ลิ ต

ผลิตภัณฑเบเกอรี เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี 

5070303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเบเกอรี 3(2-2-5) 

 Bakery Technology and Innovation 

 วั ต ถุ ดิ บ แ ล ะ เค รื่ อ งมื อ ท่ี ใช ใน ก ารผ ลิ ต

ผลิตภัณฑ เบเกอรี เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิต

ผลิตภัณฑเบเกอรี และฝกปฏิบัติ 

 Bakery raw material and production 

equipment, technology and innovation in bakery 

production, and practice 
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เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา เปลี่ยนจํานวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และคนควา เพ่ือใหมีจํานวนช่ัวโมงเรียนท่ี

เหมาะสม เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชา 

5075315 เทคโนโลยีลูกกวาด ช็อกโกแลต  

 และขนมขบเค้ียว  3(2-3-4) 

 Candy Chocolate and Snack Technology 

 วัตถุดิบและคุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการ

ผลิตลูกกวาด ช็อกโกแลต และขนมขบเคี้ยว เทคโนโลยีการ

ผลิตผลิตภัณฑลูกกวาด ช็อกโกแลต และขนมขบเคี้ยว  

5070304 เทคโนโลยีและนวัตกรรมลูกกวาด  

 ช็อกโกแลต และขนมขบเค้ียว 3(2-2-5) 

 Confectionery and Snack Technology 

and Innovation  

 วัตถุดิบและคุณสมบัติของวัตถุดิบท่ีใชในการ

ผลิตลูกกวาด ช็อกโกแลต และขนมขบเคี้ยว เทคโนโลยีและ

นวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑลูกกวาด ช็อกโกแลต และขนม

ขบเคี้ยว และฝกปฏิบัติ 

 Raw material and raw material property of 

confectionery and snack production, technology and 

innovation in confectionery and snack production, 

and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา เปลี่ยนจํานวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และคนควา เพ่ือใหมีจํานวนช่ัวโมงเรียนท่ี

เหมาะสม คําอธิบาย 

5075307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 3(2-3-4) 

 Milk Product Technology 

 สมบัติของนํ้านม การใชเทคโนโลยีตรวจสอบ

คุณภาพของนม การแปรรูปผลิตภัณฑนม และการเก็บ

รักษา 

5070307 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภณัฑนม     

  3(2-2-5) 

 Dairy Product Technology and Innovation 

 สมบัติของนํ้านม การตรวจสอบคุณภาพของ

นํ้านมและผลิตภัณฑ  เทคโนโลยีและนวัตกรรมของ

ผลิตภัณฑนม และฝกปฏิบัติ 

 Property of milk, quality inspection of 

milk and dairy product, technology and innovation 

of dairy product, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง ปรับคําอธิบายรายวิชา เปลี่ยนจํานวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และคนควา  เพ่ือใหมีจํานวนช่ัวโมง

เรียนท่ีเหมาะสม  

5075308 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อ 3(2-3-4) 

 Meat Product Technology 

 สวนประกอบของกลามเน้ือ การเปลี่ยนแปลง

ของเน้ือสัตวภายหลังจากการฆ า  คุณ ภาพของเน้ือ  

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑเน้ือสัตว  การเสื่อมเสียของ

เน้ือสัตวและผลิตภัณฑ   การเก็บรักษาเน้ือสัตวและ

ผลิตภัณฑ 

5070308 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภณัฑเนื้อสัตว 

  3(2-2-5) 

 Meat Product Technology and Innovation 

 สวนประกอบของกลามเน้ือ การเปลี่ยนแปลง

ของเน้ือสัตวภายหลังจากการฆา  คุณภาพของเน้ือสัตว 

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑเน้ือสัตว การเสื่อมเสียของ

เน้ือสัตวและผลิตภัณฑ การบรรจุและการเก็บรักษาเน้ือสัตว

และผลิตภัณฑ นวัตกรรมท่ีเก่ียวของ และฝกปฏิบัต ิ
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 Muscle composition, meat changing after 

slaughter, meat quality, processing technology of 

meat product, meat and meat product spoilage, 

packing and storage of meat and meat product, 

related innovation, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา ปรับคําอธิบายรายวิชา เปลี่ยนจํานวนช่ัวโมงบรรยาย ปฏิบัติ และคนควา เพ่ือใหมี

จํานวนช่ัวโมงเรียนท่ีเหมาะสม  

5075311 เทคโนโลยีผักและผลไม 3(2-3-4) 

 Fruits and Vegetable Technology 

 โครงสรางและองคประกอบของผักและผลไม 

การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและการปฏิบัติการหลังการ

เก็บเก่ียว เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม การเก็บรักษา 

5070309 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผัก 

 และผลไม 3(2-2-5) 

 Fruit and Vegetable Processing 

Technology and Innovation  

 ความสําคัญของการแปรรูปผักและผลไม 

องคประกอบของผักและผลไม  การเปลี่ยนแปลงทาง

สรีรวิทยาและการจัดการหลังการเก็บเก่ียว เทคโนโลยีการ

แปรรูปผักและผลไม นวัตกรรมเก่ียวกับผักและผลไม และ

ฝกปฏิบัติ 

 Importance of fruit and vegetable 

processing, fruit and vegetable composition, 

physiological change and postharvest handling, fruit 

and vegetable processing technology, fruit and 

vegetable innovation, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชาและเพ่ิมเน้ือหาเก่ียวกับนวัตกรรม เปลี่ยนช่ัวโมง ปฏิบัติ และ

คนควา  

5075312 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-3-4) 

 Fishery Products Technology  

 ป ระ เภ ท ขอ งสั ต ว นํ้ า ท่ี ใช ใน ก ารบ ริ โภ ค 

โครงสราง องคประกอบทางเคมี กายภาพและชีวภาพของ

สัตวนํ้า สาเหตุการเสื่อมเสีย และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ของสัตวนํ้า หลักการแปรรูปสัตวนํ้า การบรรจุ การเก็บ

รักษา การขนสง  ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของ

ผลิตภัณฑประมง  

5070311 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภณัฑประมง 

  3(2-2-5) 

 Fishery Product Technology and 

Innovation 

 ประเภทของสัตวนํ้า โครงสรางทางกายภาพ 

องคประกอบทางเคมีและชีวภาพของสัตวนํ้า สาเหตุการ

เสื่อมเสียและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวนํ้า หลักการ

แปรรูปสัตวนํ้า เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑประมง

การบรรจุ  การเก็บรักษา การขนสง ผลพลอยไดจาก

ผลิตภัณฑประมง การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของ

ผลิตภัณฑประมง และฝกปฏิบัติ 

 Type of aquatic animal, physical, 

chemical and biological composition of aquatic 
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animal, causes of spoilage and quality change in 

aquatic animal, principle of processing, technology 

and innovation of fishery product, packing, storage, 

transportation, fishery by-product, quality control 

and standard of fishery product, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง ลดช่ัวโมงปฏิบัติการ และปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความเหมาะสม ครอบคลมุมากข้ึน และเพ่ิม

เน้ือหาหัวขอเทคโนโลยีซรูิมิและผลิตภณัฑ และ ผลพลอยไดจากผลติภัณฑประมง  

5075317 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามนั 3(3-0-6) 

 Technology of Fats and Oil 

 ชนิดของไขมันและนํ้ามัน โครงสราง คุณสมบัติ 

การเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางกายภาพ และเคมี 

เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑไขมันและนํ้ามัน  ผลิตภัณฑ

ไขมันและนํ้ามัน 

5070312 นวัตกรรมของไขมันและน้ํามัน 3(3-0-6) 

 Innovation of Fat and Oil 

 ชนิด โครงสราง และคุณสมบัติของไขมันและ

นํ้ามัน การเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางกายภาพและเคมี 

เทคโนโลยีการผลิต มาตรฐานผลิตภัณฑและนวัตกรรม 

 Type, structure, and property of fat and 

oil; transition of physical and chemical composition, 

production technology, product standard and 

innovation 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชาใหเหมาะกับบริบทการเปลี่ยนแปลงของสังคม  

5075313 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 

 Food for Health 

 ความหมายและหลักการผลิตอาหารเพ่ือ

สุขภาพ การแปรรูปและคุณภาพของอาหารเพ่ือสุขภาพ 

ชนิดของอาหารเพ่ือสุขภาพต าง ๆ  ผลิ ตภัณ ฑ เสริม

สารอาหาร อาหารสําหรับผูสูงอายุ และผลกระทบของการ

บริโภคอาหารดังกลาว 

5070313 อาหารและนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

  3(3-0-6) 

 Food and Food Innovation for Health  

 ความหมายและหลักการผลิตอาหารเพ่ือ

สุขภาพ การแปรรูปและคุณภาพของอาหารเพ่ือสุขภาพ 

ชนิดของอาหารเพ่ือสุขภาพ ผลิตภัณฑเสริมสารอาหาร 

อาหารสํ าหรับผู สู งอายุ  น วัตกรรม ท่ี เก่ี ยวของ และ

ผลกระทบของการบริโภค 

 Definition and principle of healthy food 

production, processing and quality of healthy 

food, category of healthy food, supplementary 

food, food for elderly, related innovation, and 

effect on consumption 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชาใหเหมาะกับบริบทการเปลี่ยนแปลงของสังคม  

5075316 อาหารอินทรีย 3(3-0-6) 

 Organic Food 

 ความหมายและหลักการในการผลิตตาม

แนวทางอินทรีย ท้ังพืชและปศุสัตว ประวัติความเปนมา 

มาตรฐานท่ีเก่ียวของและแนวโนมการตลาด ความสัมพันธ

5070314 อาหารและนวัตกรรมผลิตภัณฑอินทรีย 

  3(3-0-6) 

 Organic Food and Innovation 

 ประวัติความเปนมา ความหมายและหลักการใน

การผลิตพืชและสัตวอินทรีย มาตรฐานและหนวยงานท่ี
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ของอาหารอินทรีย กับสิ่งแวดลอม วิธีการแปรรูปและ

คุณภาพของอาหารอินทรีย หนวยงานท่ีเก่ียวของ 

เก่ียวของ แนวโนมการตลาด ความสัมพันธของอาหารอินทรีย

กับสิ่งแวดลอม วิธีการแปรรูปและคุณภาพของอาหารอินทรีย  

 History, definition, and principle of organic 

plant and livestock;   standard and related 

organization, market trend, relation of organic food 

and environment, organic food processing and 

quality 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา เปลี่ยนคําอธิบายรายวิชาใหเหมาะกับบริบทการเปลี่ยนแปลงของสังคม  และเปลี่ยน

ผังแสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลกัสูตรสูรายวิชา 

5075318 การใชประโยชนวัสดุเศษเหลือ 

 จากอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4) 

 Utilization of By-Product from Food 

Industry 

 แหลงและองคประกอบของวัสดุเศษเหลือจาก

อุตสาหกรรมอาหาร การจัดการวัสดุเศษเหลือและการใช

ประโยชนวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 

5070315 การใชประโยชนจากวัสดุเศษเหลือ 

 ทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-2-5) 

 Utilization of Residual from Food 

Industry 

 แหลงและองคประกอบของวัสดุเศษเหลือจาก

อุตสาหกรรมอาหาร การผลิตและสมบัติของผลิตภัณฑ

มูลคาเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือ การประยุกตใชวัสดุเศษเหลือ

ในผลิตภัณฑอาหาร และฝกปฏิบัติ 

 Source and composition of residual 

from food industry, production and property of 

value-added product from residual, application of 

residual in food product, and practice 

เหตุผลในการปรับปรุง ลดช่ัวโมงปฏิบัติการและปรับคําอธิบายรายวิชาใหมีความเหมาะสม ครอบคลมุมากข้ึน และเพ่ิม

เน้ือหาหัวขอการผลิตและสมบัติของผลิตภณัฑมูลคาเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือ  

5075604 แนวโนมและหัวขอพิเศษทางวิทยาศาสตร 

 และเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) 

 Trends and Special Topics in Food 

Science and Technology 

 แนวโนม  ความก าวหน า และติดตามการ

เปลี่ยนแปลงประเด็นรอนทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

5070701 แนวโนมและหัวขอพิเศษทางเทคโนโลยี 

 การอาหารและนวัตกรรม 3(3-0-6) 

 Trend and Special Topic in Food 

Technology and Innovation  

 แนวโนม ความกาวหนา และการเปลี่ยนแปลง

ทางเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม  

 Trend, advancement, and change in 

food technology and innovation  

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา  
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4. กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 
 

ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2559 ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2564 

5075701 การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตร 

 และเทคโนโลยีการอาหาร 6(540)  

 Internship in Food Science and 

Technology 

 การฝกประสบการณดานกระบวนการผลิตและ

การควบคุมคุณภาพอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร

และองคกรท่ีเก่ียวของท้ังภาครัฐและเอกชน การเสนอ

รายงานเปนรูปเลม 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยี 

 การอาหารและนวัตกรรม 5(450) 

 Professional Internship in Food 

Technology and Innovation 

 วิชาบังคับกอน : เตรียมฝกประสบการณ

วิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

 การฝกประสบการณดานกระบวนการผลิต 

การควบคุมคุณภาพอาหาร ระบบคุณภาพ การวิเคราะหใน

หองปฏิบัติการ การวิจัยและพัฒนา ในโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร องคกรท่ีเก่ียวของท้ังภาครัฐและเอกชน การเขียน

รายงานและการนําเสนอผลงาน 

 Internship in production process, food 

quality control, quality system, laboratory analysis, 

research and development in food industry; related 

government and private organization, report writing 

and presentation 

เหตุผลในการปรับปรุง  เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา หนวยกิต ช่ัวโมงฝกประสบการณ เพ่ิมรายวิชาบังคับกอน 

5075702 สหกิจศึกษา 6 )540(  

 Co-operative Education 

 การฝกอบรมเพ่ือเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา 

การปฏิบัติงานในลักษณะพนักงานช่ัวคราวตามโครงงานท่ี

ไดรับมอบหมายในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ตลอดจน

การจัดทํารายงานและการนําเสนอ บุคลากรพ่ีเลี้ยงและ

อาจารยนิเทศเปนผูประเมินผลการปฏิบัติงาน 

5074804 สหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหาร 

 และนวัตกรรม 6(540) 

 Cooperative Education in Food 

Technology and Innovation 

 วิชาบั งคับกอน : เตรียมสหกิจศึกษาด าน

เทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 

 การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการใน

ฐานะพนักงานช่ัวคราว การปฏิบัติงานและการประเมินผล

ภายใตการกํากับดูแลของอาจารย ท่ีปรึกษาและสถาน

ประกอบการ 

 Working in workplace as temporary 

employee, operation and performance assessment 

under advisor and supervisor at workplace 

เหตุผลในการปรับปรุง เปลี่ยนช่ือวิชา คําอธิบายรายวิชา เพ่ิมรายวิชาบังคับกอน  
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รายวิชาเพ่ิมเติม 

 

1. กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

5072601 การจัดการธุรกิจสําหรับผูประกอบการนวัตกรรมอาหาร  3(3-0-6)  

 Business Management for Innovation Food Entrepreneur 
 

2. กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

5070102 เทคโนโลยีและนวัตกรรมสารใหกลิ่นรสในอาหาร 3(2-2-5) 

Food Flavoring Agent Technology and Innovation 

5070305 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

 Beverage Technology and Innovation 

5070306 เทคโนโลยีและนวัตกรรมขนมไทย 3(2-2-5) 

 Thai Dessert Technology and Innovation 

5070310 เทคโนโลยีและนวัตกรรมหลังการเก็บเก่ียว 3(2-2-5) 

Postharvest Technology and Innovation 

5070316 นวัตกรรมและภูมิปญญาทองถ่ินดานอาหาร  3(3-0-6) 

 Innovation and Local Food Wisdom 

5070317 นวัตกรรมอาหารโภชนเภสัชและความงาม 3(3-0-6) 

 Beauty and Nutraceutical Food Innovation 

5070318 การประเมินวัฏจักรชีวิตของอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Life Cycle Assessment in Food Industry 

5070319 ความยั่งยืนในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Sustainability in Food Industry 

5070320  การจัดการของเสียและพลังงานในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)  

Waste and Energy Management in Food Industry 

5070401 การบําบัดน้ําเสียในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)  

 Wastewater Treatment for the Food Industry 

5070601 การจัดการคลังสินคา 3(3-0-6) 

 Warehouse Management 
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3. กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ช่ัวโมง) 

5074801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 2(90) 

 Pre-practicum in Food Technology and Innovation  

5074803 เตรียมสหกิจศึกษาดานเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกรรม 1(45) 

 Pre-Cooperative Education in Food Technology and Innovation 

 

รายวิชาที่ถอนออก 

 

1. กลุมวิชาแกน 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

4021115 เคมีท่ัวไป 3(2-2-5) 

 General Chemistry  

4023401 เคมีเชิงฟสิกส  3(2-2-5) 

 Physical Chemistry  

4031107 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(2-2-5)

 Fundamental Biology 

4113105 สถิติเพ่ือการวิจัย 3(3-0-6) 

 Statistics for Research 
 

2. กลุมวิชากลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ค) 

5075104 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1(0-3-0) 

 Food Analysis Laboratory 

5075202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3-0) 

 Food Microbiology Laboratory 

 



161 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 

คุณลักษณะบัณฑิตท่ีตองการกับผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร  

ตามแนวคิด Outcomes-Based Education (OBE) 
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การออกแบบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีการอาหารและนวัตกกรรม 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) ดวยแนวคิด Outcomes-Based Education (OBE) 

 

การปรับปรุงหลักสูตรระดับอุดมศึกษา เพ่ือใหผูเรียนมีผลสัมฤทธิ์ตามเปาหมายของหลักสูตร  

ท่ีมุงหวังใหบัณฑิตมีครบท้ัง 5 ดาน ตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร ท้ังทักษะทางสังคม ไดแก คุณธรรมและ

จริยธรรม ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ ทักษะดานวิชาการ ไดแก ความรู ทักษะ

ทางปญญา ทักษะในการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการออกแบบ

หลักสูตรจึงตองมีการกําหนดผลลัพธท่ีตองการของหลักสูตร เพ่ือท่ีจะไดวางแนวทางในการจัดการเรียนการ

สอน การจัดกิจกรรม ตามหลักการระดับการเรียนรูของ Bloom’s Taxanomy เพ่ือใหบัณฑิตมีคุณลักษณะ

บรรลุวัตถุประสงคของหลักสูตร รวมท้ังวิธีการประเมินท่ีสอดคลอง และเหมาะสมกับผลลัพธท่ีกําหนดไว 

โดยคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีตองการนั้นเปนขอมูลท่ีไดจากผูใชบัณฑิต 

 

ตารางท่ี 1 คุณลักษณะบัณฑิตท่ีตองการกับผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
 

คุณลักษณะบัณฑิตท่ี

ตองการ 

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 

(Corresponding PLOs) 

Specific 

LO 

Generic 

LO 

ระดับการเรียนรู 

(Level of 

Learning) 

คุณธรรมและจริยธรรม     

มีความซื่อสัตย 1. ปฏิบัติตนตามจรรยาวิชาชีพ   U/R 

มีน้ําใจตอเพื่อนรวมงานและ

เสียสละตอองคกร 

2. มีจิตอาสา 
  U/R 

ปฏิบัติตามกฎระเบียบของ

หนวยงานอยางเครงครัด 

3. มีวินัย ความรับผิดชอบ เคารพ

กฎระเบียบ และขอบังคับ 
  U/R 

 4. เคารพสิทธิและยอมรับฟงความ

คิดเห็นของผูอ่ืน 
  U/R 

ความรู     

มีความรูในหลักสูตร และ

นําไปปฏิบัติงานได 

5. อธิบายทฤษฎีทางเทคโนโลยีการ

อาหาร และนวัตกรรมไดอยางถูกตอง 

 

  U/R 

มีความคิดสรางสรรคและมี

ทักษะการทําวจิัย 

6. เลือกใชเทคโนโลยีการแปรรูป

อาหารที่เหมาะสมกับวัตถุดบิและ

ผลิตภัณฑ 

  U/R 

มีความรูที่ทันสมัย 7. ติดตามความกาวหนาทางวชิาการ   U/R 
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คุณลักษณะบัณฑิตท่ี

ตองการ 

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 

(Corresponding PLOs) 

Specific 

LO 

Generic 

LO 

ระดับการเรียนรู 

(Level of 

Learning) 

ครอบคลุมและสอดคลอง

กับการทํางาน 

ทางเทคโนโลยีการอาหารและ

นวัตกรรม รวมถึงงานวิจัยที่เก่ียวของ

เพื่อใชในการแกปญหาและตอยอด

องคความรู 

ทักษะทางปญญา     

แกปญหาเฉพาะหนาได 

และมีไหวพริบ 

8. วิเคราะหปญหา และนําความรู

จากแหลงตาง ๆ มาประยุกตใชใน

การแกปญหาได 

  Ap/An 

สามารถพัฒนางาน และ

ปรับตัวในการทาํงาน

รวมกับผูอ่ืนได 

9. นําทักษะในศตวรรษที่ 21 มา

ปรับใชในการทาํงาน และพัฒนา

นวัตกรรมอาหารใหทันกับการ

เปลี่ยนแปลงทางสงัคม 

  Ap 

 10. มีทักษะในการปฏิบัติงาน

สอดคลองกับบัณฑตินักปฏิบัต ิ
  Ap 

ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

สามารถทาํงาน และมี

ความสัมพันธอันดีกับเพื่อน

รวมงาน 

11. มีความรับผิดชอบในงานที่ไดรับ

มอบหมาย   U/R 

ปรับตัวเขากับเพื่อนรวมงาน 

และองคกรได 

12. ปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืน

ในฐานะผูนําและสมาชิก 
  U/R 

 13. รับผิดชอบในการเรียนรูและ

พัฒนาตนเอง 
  U/R 

ทักษะในการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

มีทักษะคอมพิวเตอร

เพียงพอตอการทํางานอยาง

มีประสิทธิภาพ เชน 

โปรแกรม Microsoft 

Word, Excel, Power 

Point 

14. ใชเทคนิคทางสถิติหรือ

คณิตศาสตรในการออกแบบงานวิจัย 

วิเคราะหขอมูล แปลความหมาย 

และนาํเสนอไดตรงตามวัตถุประสงค 
  Ap 

มีทักษะภาษาอังกฤษ

เพียงพอตอการคนหาขอมูล 

15. เลือกใชวิธีและสื่อในการ

นําเสนอขอมูลทั้งภาษาไทยและ
  Ap 



164 

คุณลักษณะบัณฑิตท่ี

ตองการ 

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 

(Corresponding PLOs) 

Specific 

LO 

Generic 

LO 

ระดับการเรียนรู 

(Level of 

Learning) 

การสื่อสาร ภาษาอังกฤษ ไดเหมาะสมกับ

สถานการณ 

มีความสามารถในการ

สื่อสารทั้งการพูด การเขียน 

อยางมีประสทิธิภาพ 

16. คัดเลือกแหลงขอมูล ความรูที่

เก่ียวของกับเทคโนโลยีการอาหาร

และนวัตกรรมจากแหลงขอมูล

สารสนเทศทีท่ันสมัยถูกตองตามหลัก

วิชาการทัง้ในระดบัชาติและ

นานาชาต ิ

  Ap 

 17. ใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการ

จัดการกับขอมูลเทคโนโลยีการ

อาหารและนวัตกรรมไดถูกตอง 

  Ap 

 

ระดับการเรียนรูตามหลักการ Bloom’s Taxanomy 

R=Remembering, U= Understanding,  Ap=Applying, An= Analyzing 
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ตารางท่ี 2 ความสัมพันธระหวางผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตรกับความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย 
 

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 

(Corresponding PLOs) 
สกอ. มหาวิทยาลัย ผูใชบัณฑิต วิชาชีพ ภาคสังคม 

1. ปฏิบัติตนตามจรรยาวิชาชีพ F M F F F 

2. มีจิตอาสา P F F P F 

3. มีวินัย ความรับผิดชอบ เคารพ

กฎระเบยีบ และขอบังคับ 

F M F F F 

4. เคารพสิทธิและยอมรับฟงความ

คิดเห็นของผูอ่ืน 

M M F M F 

5. อธิบายทฤษฎีทางเทคโนโลยีการ

อาหาร และนวัตกรรมไดอยางถูกตอง 

F F F F P 

6. เลือกใชเทคโนโลยีการแปรรูป

อาหารท่ีเหมาะสมกับวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑ 

F F F F P 

7. ติดตามความกาวหนาทางวิชาการ

ทางเทคโนโลยีการอาหารและ

นวัตกรรม รวมถึงงานวิจัยท่ีเก่ียวของ

เพ่ือใชในการแกปญหาและตอยอดองค

ความรู 

F M F F P 

8. วิเคราะหปญหา และนําความรูจาก

แหลงตาง ๆ มาประยุกตใชในการ

แกปญหาได 

F F F F F 

9. นําทักษะในศตวรรษท่ี 21 มาปรบั

ใชในการทํางาน และพัฒนานวัตกรรม

อาหารใหทันกับการเปลี่ยนแปลงทาง

สังคม 

M F F F F 

10. มีทักษะในการปฏิบัติงาน

สอดคลองกับบัณฑิตนักปฏิบัติ 

M F F F P 

11. มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับ

มอบหมาย 

M F F F F 

12. ปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนใน

ฐานะผูนําและสมาชิก 

M F F F P 
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ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 

(Corresponding PLOs) 
สกอ. มหาวิทยาลัย ผูใชบัณฑิต วิชาชีพ ภาคสังคม 

13. รับผิดชอบในการเรียนรูและ

พัฒนาตนเอง 

F F F F F 

14. ใชเทคนิคทางสถิติหรือ

คณิตศาสตรในการออกแบบงานวิจัย 

วิเคราะหขอมูล แปลความหมาย และ

นําเสนอไดตรงตามวัตถุประสงค 

F F F F P 

15. เลือกใชวิธีและสื่อในการนําเสนอ

ขอมูลท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

ไดเหมาะสมกับสถานการณ 

F F F F F 

16. คัดเลือกแหลงขอมูล ความรูท่ี

เก่ียวของกับเทคโนโลยีการอาหารและ

นวัตกรรมจากแหลงขอมูลสารสนเทศท่ี

ทันสมัยถูกตองตามหลักวิชาการท้ังใน

ระดับชาติและนานาชาติ 

M F F F F 

17. ใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการ

จัดการกับขอมูลเทคโนโลยีการอาหาร

และนวัตกรรมไดถูกตอง 

F F F F P 

 

F= Fully fulfilled   M=Moderately fulfilled P=Partially fulfilled 
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รายงานสรุปผลการประชุมสภามหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม  

คร้ังท่ี 11/2563 วันท่ี 19 ธันวาคม 2563 
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