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ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
คณะ/สถาบัน/ส านัก  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 

หมวดที ่1 ข้อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
  รหัสหลักสูตร 25290091100204 
  ชื่อหลักสูตร 
  ภาษาไทย: หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
       ภาษาอังกฤษ: Bachelor of Science Program in Food Science and Nutrition 
 
2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

 ภาษาไทย ชื่อเต็ม: วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ) 
     ชื่อย่อ: วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ) 

  ภาษาอังกฤษ ชื่อเต็ม: Bachelor of Science (Food Science and Nutrition) 
      ชื่อย่อ: B.Sc. (Food Science and Nutrition) 
 
3. วิชาเอก/แขนงวิชา (ถ้ามี) 
  ไม่มี  
 
4.  จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

ไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 
 

5.  รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1   รูปแบบ  
       หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี 
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    5.2  ประเภทของหลักสูตร (เฉพาะหลักสูตรระดับปริญญาตรี) 
            หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 
     ปริญญาตรีทางวิชาการ 
    ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาการ 
    หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 
     ปริญญาตรีทางวิชาชีพ 
    ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาชีพ 
    หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ 
    ปริญญาตรีปฏิบัติการ 
    ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าปฏิบัติการ 
 5.3  ภาษาที่ใช้ 
  ภาษาไทย เอกสารและต าราเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
 5.4  การรับเข้าศึกษา 

 รับผู้เข้าศึกษาชาวไทยและชาวต่างประเทศท่ีสามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี  
 5.5  ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน 

หลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง  
 5.6  การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 

ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
  เป็นหลักสูตรปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) โดยจะเริ่มใช้หลักสูตรนี้ในภาคการศึกษา 1 ของปีการศึกษา 2565 
 ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากคณะกรรมการการศึกษาระดับปริญญาตรีในการประชุมครั้งที่  
1/2565 เมื่อวันที่ 1 เดือน กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2565 
  ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิชาการในการประชุม ครั้งที่  1/2565 เมื่อวันที่ 22 เดือน 
กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2565 
  ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยในการประชุม 5/2565 เมื่อวันที่ 12 เดือน เมษายน 
พ.ศ. 2565  
 
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
  หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ.2552 ในปีการศึกษา 2567



หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2565 3 

8. อาชีพที่ประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา
8.1 นักวางแผนหรือควบคุมกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารและผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้อง 
8.2 นักควบคุมและประกันคุณภาพความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารและผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้อง 
8.3 นักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และนักพัฒนานวัตกรรมอาหาร 
8.4 งานด้านอ่ืนที่เกี่ยวข้อง เช่น นักวิชาการด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และ

ผู้ประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

9. ชื่อ นามสกุล เลขบัตรประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร

ล าดับที่ รายชื่อคณาจารย์ 
คุณวุฒิการศึกษา 

ตรี-โท-เอก (สาขาวิชา) ปีท่ีจบ 
สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 

เลขประจ าตัว
ประชาชน 

1 รศ.ดร.พรทิพย์ 
ศิริสุนทราลักษณ์ 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร), 2537 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ x xxxx xxxxx xxx 

M.Sc. (Post-Harvest and Food Process
Engineering), 2539

Asian Institute of Technology 

Ph.D. (Post-Harvest and Food Process
Engineering), 2548

Asian Institute of Technology 

2 ผศ.ดร.ธีรารัตน์ 
อิทธิโสภณกุล 

มหาวิทยาลัยบูรพา x xxxx xxxxx xxx 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ 

โภชนาการ), 2539 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวเคมี), 2543 
Ph.D. (Food Science), 2552 University of Nottingham, UK 

3 ผศ.ดร.นันทรัตน์  
ณ นครพนม 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), 2543 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ x xxxx xxxxx xxx 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), 2547 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), 2552 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

4 ผศ.ดร.พิสุทธิ 
หนักแน่น 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 2548 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ x xxxx xxxxx xxx 
ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), 2553 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

5 ผศ.ดร.อุลิสาณ์ 
พาชีครีพาพล 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), 2543 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ x xxxx xxxxx xxx 

M.Sc. (Mediterranean and Tropical
Agro-Food Engineering), 2549

Ecole Nationale Superieure des 
Industries Agricoles et Alimentaires – 
Section Industries Alimentaires 
Regions Chaudes (ENSIA-SIARC), 
France 

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

http://apit.swu.ac.th/LinkClick.aspx?link=3730&tabid=5739
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
     11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติประเมินการเปลี่ยนแปลงส าคัญของ
โลก พบว่าการวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอย่างก้าวกระโดดเป็นกุญแจส าคัญต่อการพัฒนา
เศรษฐกิจสังคม สิ่งแวดล้อม และเปลี่ยนวิถีการด ารงชีวิตของคนในทุกสังคม ทุกเพศ ทุกวัย ซึ่งส่งผลกระทบที่ส าคัญ 
คือ การเกิดสาขาอุตสาหกรรมและบริการใหม่ที่ผสมผสานการใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่หลากหลายสาขาเพ่ือตอบสนอง
ความต้องการที่เปลี่ยนแปลงไป (กลุ่มอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพ เป็นหนึ่งในกลุ่มที่จะเกิดอุตสาหกรรม
ใหม่) การแย่งชิงแรงงานที่มีทักษะด้านเทคโนโลยีระดับสูงมีความสามารถเฉพาะทางหรือมีทักษะหลายด้าน (Multi-
skills) ในตลาดแรงงานสูงขึ้น และการเข้าถึงข้อมูลและองค์ความรู้ได้อย่างไร้ขีดจ ากัด ซึ่งจากการประเมิน
สถานการณ์ในประเทศไทยพบปัญหาพ้ืนฐานหลายด้านสะสมมานาน จึงก าหนดทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแห่งชาติ 1ฉบับที่ 13 พ.ศ. 2566-2570  ซึ่งให้ความส าคัญกับการเปลี่ยนแปลงทั้งภายในและภายนอกที่มี
ผลต่อโครงสร้างของประเทศไทย และก าหนดทิศทางการพัฒนาประเทศบนหลักปรัชญาเศรษกิจพอเพียงที่
สอดคล้องกับการพัฒนาที่ยั่งยืนของโลก (Sustainable Development Goals:SDGs) โดยมุ่งการเติบโตของ
เศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล และสามารถบรรลุเป้าหมายตามยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี 

ยุทธศาสตร์ชาติ พ.ศ. 2561-25802 ในส่วนของยุทธศาสตร์ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน
มุ่งเน้นการพัฒนาด้วยการ “ต่อยอดอดีต” “ปรับปัจจุบัน” และ “สร้างคุณค่าใหม่ในอนาคต”  โดยในส่วนของ
การเกษตรสร้างมูลค่า ส่งเสริมการปรับใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่ทันสมัยและนวัตกรรมจากภูมิปัญญาในการแปร
รูป สร้างความแตกต่าง และเพ่ิมมูลค่าในผลิตภัณฑ์และสินค้าเกษตร รวมทั้งส่งเสริมการแปรรูปสินค้าเกษตรขั้นสูงที่
มีคุณค่าเฉพาะ สอดคล้องกับความต้องการของตลาดที่มีความหลากหลาย ด้วยการต่อยอดผลงานวิจัยสู่การผลิตเชิง
พาณิชย์  

ในการยกระดับศักยภาพการแข่งขัน ในปี พ.ศ. 2559 รัฐบาลไทยประกาศนโยบายการพัฒนาประเทศ
ให้เป็นโมเดลประเทศไทย 4.0 ซึ่งจะปรับเปลี่ยนโครงสร้างการผลิต เน้นการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิม
มูลค่าสินค้าและบริการ ผลักดันเศรษฐกิจให้ขับเคลื่อนโดยนวัตกรรม หรือ Value based economy โดยกลุ่ม
อุตสาหกรรมอาหาร เกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพ (Food, Agriculture & Bio-tech) เป็น 1 ใน 4 กลุ่มอุตสาหกรรม
เป้าหมาย และเพ่ือยกขีดความสามารถการแข่งขันของอุตสาหกรรมอาหารโดยเปลี่ยนความได้เปรียบเชิง
เปรียบเทียบ (ความหลากหลายทางชีวภาพและความหลากหลายทางวัฒนธรรม) สู่ความได้เปรียบในเชิงแข่งขันด้วย
นวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์   
  

                                                 
1 ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ (2564) (ร่าง) แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาต ิฉบับที่ 13 (พ.ศ.2566-2570) 
2 รัฐบาลไทย (2560) ยุทธศาสตร์ชาติ พ.ศ.2561-2580  
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ส าหรับการจัดการด้านอาหาร คณะกรรมการอาหารแห่งชาติจัดท ากรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้าน
อาหารของประเทศไทย ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2561 - 2579)3 โดยมีจุดเน้น คือ “ประเทศไทยมีความมั่นคงด้านอาหาร
และโภชนาการเป็นแหล่งอาหารที่มีคุณภาพสูง ปลอดภัย และมีคุณค่าทางโภชนาการ เพ่ือชาวไทยและชาวโลกอย่าง
ยั่งยืน” โดยการใช้องค์ความรู้ เทคโนโลยี และนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าตลอดห่วงโซ่อาหาร, การดูแลคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อาหารเพ่ือคุ้มครองผู้บริโภคและส่งเสริมการค้าทั้งในและต่างประเทศ และการสร้าง
พฤติกรรมที่พึงประสงค์ในการบริโภคอาหาร เช่น การบริโภคอาหารให้เหมาะสมตามวัย การบริโภคพืช ผัก ผลไม้ 
การลดหวาน มัน เค็ม ในอาหาร ฯลฯ   

ในการเพ่ิมขีดความสามารถการแข่งขันของอุตสาหกรรมอาหารด้วยนวัตกรรมสามารถท าได้ด้วยการ
สร้างสรรค์สิ่งใหม่ ซึ่งอาจเป็นแนวคิด เทคโนโลยี กระบวนการท างาน กระบวนการผลิต หรือผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างไป
จากเดิมเพ่ือแก้ไขปัญหาและตอบสนองความต้องการของผู้ใช้งาน โดยนวัตกรรมส าหรับอุตสาหกรรมอาหารจะต้อง
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคทั้งในด้านสุขภาพ ความสะดวกสบาย ความสดใหม่ และความยั่งยืนของสังคม
และสิ่งแวดล้อม  

นอกจากการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารด้วยนวัตกรรมแล้ว ผลกระทบของสถานการณ์ที่คาดการณ์ไม่
ถึงท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจอย่างฉับพลัน องค์กรต้องมีความสามารถในการปรับตัว ท าให้ความ
ต้องการบุคลากรที่มีทักษะด้านเทคโนโลยีระดับสูง มีความสามารถเฉพาะทาง หรือมีทักษะหลายด้านในอุตสาหกรรม
อาหารเพ่ิมมากขึ้น ซึ่งสามารถท าได้ด้วยการพัฒนาทักษะเดิมให้ดีขึ้น (Upskill) และการสร้างทักษะใหม่ที่จ าเป็นใน
การท างาน (Reskill) เพ่ือทดแทน รองรับการปรับเปลี่ยน หรือการเติบโตขององค์กร   

ดังนั้นเพื่อรองรับกับสถานการณ์ดังกล่าว จ าเป็นต้องสร้างบุคลากรที่เข้าใจผู้บริโภค มีความรู้และทักษะ
ด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ในการพัฒนางานของอุตสาหกรรมอาหาร ธุรกิจอาหาร หรือธุรกิจที่
เกี่ยวข้อง ในส่วนของการออกแบบ พัฒนา ปฏิบัติการผลิต จัดท าระบบควบคุมและประกันคุณภาพ เพ่ือสร้าง
นวัตกรรมอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เป็นไปตามความต้องการของผู้บริโภค สอดคล้องกับ
กฎหมายและมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง และมีความเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์  ซึ่งจะท าให้อุตสาหกรรมอาหาร
สามารถส่งมอบคุณค่าต่อผู้บริโภคอย่างยั่งยืน  
 
     11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

ส าหรับสถานการณ์ทางสังคมและวัฒนธรรม ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ วิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงภายในประเทศด้านสังคมและด้านทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมที่จะ
ก่อให้เกิดผลกระทบต่อสังคมและวัฒนธรรมที่ส าคัญหลายอย่าง ดังนี้ 

- คุณภาพคนไทยทุกกลุ่มวัยมีปัญหา ตั้งแต่ (1) การขาดพัฒนาการและสติปัญญาตั้งแต่วัยเด็ก (2) การ
ขาดทักษะความรู้ความสามารถที่ส่งผลต่อผลิตภาพแรงงานของประเทศโดยทักษะและสมรรถนะไม่สอดคล้องกับ
ความต้องการของตลาดแรงงานและต่ ากว่าความคาดหวังของสถานประกอบการ และ (3) ประเทศไทยก้าวสู่สังคม
ผู้สูงอายุ ท าให้ภาครัฐและครัวเรือนมีภาระค่าใช้จ่ายเพ่ิมขึ้นในการดูแลสุขภาพอนามัย พัฒนาคุณภาพชีวิต และจัด
สวัสดิการทางสังคม  

- คนไทยมีแนวโน้มเป็นโรคไม่ติดต่อมากขึ้น จากการมีพฤติกรรมเสี่ยงทางสุขภาพท่ีไม่เหมาะสม รวมถึง
การบริโภคอาหารที่มีความเสี่ยงต่อสุขภาพทั้งอาหารหวานมันเค็ม เครื่องดื่มรสหวาน การบริโภคผักผลไม้ที่ไม่
เพียงพอ และการขาดการออกกิจกรรมทางกายอย่างต่อเนื่อง รวมถึงสภาพแวดล้อม ความยากจน ที่อยู่อาศัย สภาพ
การท างาน มลพิษในสิ่งแวดล้อม  
                                                 
3 คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ (2560) กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทย ฉบับที่ 2 พ.ศ.2561-2579  
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- สังคมไทยมีปัญหาด้านการเรียนรู้และคุณธรรมและจริยธรรม มุ่งหารายได้ เอารัดเอาเปรียบ ขาด
ความสามัคคี ไม่เคารพสิทธิผู้อ่ืน และขาดการยึดถือประโยชน์ส่วนรวม  

- ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมมีแนวโน้มเสื่อมโทรมรุนแรง การใช้ทรัพยากรอย่างสิ้นเปลือง ไม่
คุ้มค่า และปริมาณของเสียที่เพิ่มขึ้น  

ดังนั้นทรัพยากรบุคคลทางด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม ในอุตสาหกรรมอาหาร ธุรกิจ
อาหาร และธุรกิจที่เก่ียวข้อง มีความจ าเป็นที่จะต้องมีความตระหนักเกี่ยวกับปัญหาโภชนาการของบุคคลทุกวัย เพ่ือ
ปฏิบัติงานลดปัจจัยเสี่ยงด้านสุขภาพ เสริมสร้างสุขภาวะคนไทยให้มีความสมบูรณ์แข็งแรงด้วยอาหารและผลิตภัณฑ์
อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการและมีคุณสมบัติในการชะลอหรือลดการเกิดโรค และสามารถสื่อสารถึงผู้บริโภคใน
การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมโภชนาการและสุขภาพ รวมถึงต้องมีความตระหนักถึงการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ
และสิ่งแวดล้อม ปฏิบัติงานด้วยการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและลดปริมาณของเสีย  

นอกจากนี ้การออกแบบหลักสูตรที่ส่งเสริมการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างานและการน าความรู้ไป
ทดลองปฏิบัติ งานจริงในสถานประกอบการ  (Work-based learning) เ พ่ือให้ผู้ เรียนมีสมรรถนะความรู้  
(Knowledge) ทักษะ (Skills) ทัศนคต ิ(Attitudes) และคุณลักษณะตรงกับความต้องการของตลาดงาน พร้อมสู่โลก
แห่งการท างานจริง จะช่วยพัฒนาผลิตภาพแรงงานในอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทย 
 
12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
 12.1 การพัฒนาหลักสูตร          

การวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอย่างก้าวกระโดด การเปลี่ยนแปลงจากสถานการณ์
ที่คาดไม่ถึง และการเปลี่ยนแปลงทางสังคม เป็นกุญแจส าคัญต่อการเปลี่ยนวิถีการด ารงชีวิตของคนในทุกสังคมและ
มีความต้องการที่เปลี่ยนไป ซึ่งส่งผลกระทบส าคัญในการปรับตัวของอุตสาหกรรมอาหารซึ่งอยู่ในกลุ่มอุตสาหกรรม
เป้าหมายตามที่ก าหนดในโมเดลประเทศไทย 4.0  

การพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการจึงมีความส าคัญเป็นอย่างยิ่งเพ่ือสร้าง
บุคลากรที่มีความสามารถในการเข้าใจผู้บริโภคและพัฒนางานในอุตสาหกรรมอาหารที่เกี่ยวข้องกับการสร้างสรรค์
นวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ ซึ่งอาจเป็นแนวคิด เทคโนโลยี กระบวนการท างาน กระบวนการผลิต หรือผลิตภัณฑ์ที่
แตกต่างจากเดิม โดยค านึงถึงความเป็นไปได้ทางธุรกิจ เพ่ือส่งต่อคุณค่าต่อผู้บริโภคอย่างยั่งยืน รวมถึงบ่มเพาะ
บุคลากรที่มีความอยากเรียนรู้ มีความพยายามท าให้งานส าเร็จ สามารถปรับตัวตามสถานการณ์ และมีจรรยาบรรณ
วิชาชีพ   
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  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2565 จึงได้ปรับปรุงหลักสูตรดังนี้ 

1. การปรับรายวิชาพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ให้กระชับเนื้อหาจ าเป็นในการท าความเข้าใจ
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

2. การปรับรายวิชาด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ให้ครอบคลุมตั้งแต่การท าความเข้าใจ
ผู้บริโภค การออกแบบและพัฒนา ปฏิบัติการผลิต จัดท าระบบควบคุมและประกันคุณภาพ เพ่ือสร้างนวัตกรรม
อาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เป็นไปตามความต้องการของผู้บริโภค สอดคล้องกับกฎหมาย
อาหารที่เกี่ยวข้อง และมีความเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ โดยครอบคลุมความรู้จ าเป็นส าหรับ “การสอบขึ้นทะเบียน
นักวิทยาศาสตร์ด้านอาหารส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร”  

3. การปรับรายวิชาโครงงาน เป็นโครงงานวิทยาศาสตร์ การอาหารและโภชนาการ และโครงงาน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์ เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ  

4. การบูรณาการการเรียนรู้จากประสบการณ์การปฏิบัติในสภาพจริง (Experience Integrated Learning) 
ด้วยการเพ่ิมรายวิชากรณีศึกษาด้านระบบอาหาร ซึ่งเป็นการน าโจทย์จากผู้ประกอบการด้านอาหาร มาให้ผู้เรียนฝึก
ประเมินสถานการณ์ วิเคราะห์ปัญหา และแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ จากนั้นสื่อสาร และรับฟังความคิดเห็นจาก
ผู้ประกอบการ  

5. การทดลองปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ โดยฝึกประสบการณ์การท างานในชั้นปีที่ 1 และฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพในชั้นปีที่ 3 (แผนปกติ) หรือ ฝึกประสบการณ์การท างานในชั้นปีที่ 1 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ในชั้นปีที่ 2 และฝึกสหกิจศึกษาในชั้นปีที่ 4 (แผนสหกิจศึกษา) เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน สื่อสาร
อย่างเหมาะสม คิดวิเคราะห์แก้ปัญหา และคิดริเริ่มเสนอแนวทางการท างานอย่างสร้างสรรค์ รวมถึงส่งเสริมความ
อยากเรียนรู้ มีความพยายามท าให้งานส าเร็จ สามารถปรับตัวตามสถานการณ์ และมีจรรยาบรรณวิชาชีพ  

6. การพัฒนาทักษะเฉพาะด้านด้วยการจัดชุดวิชาเลือกตามสมรรถนะการท างาน ได้แก่ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร อาหารส าหรับกลุ่มเฉพาะ และการประกอบ
อาหารเพ่ือสุขภาพ เพ่ือให้ผู้เรียนเลือกเรียนตามความคาดหวังในวิชาชีพ สามารถพัฒนาความสามารถเฉพาะทาง 
หรือต่อยอดความรู้ด้านโภชนาการซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของหลักสูตรในการประกอบวิชาชีพ นอกจากนี้ยังเป็นการ
ออกแบบเพ่ือรองรับหลักสูตรส าหรับการพัฒนาทักษะเดิมให้ดีขึ้น (Upskill) และการสร้างทักษะใหม่ที่จ าเป็นในการ
ท างาน (Reskill) เพ่ือทดแทน รองรับการปรับเปลี่ยนหรือการเติบโตขององค์กรในอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจ
อาหาร  

7. การพัฒนาทักษะหลายอย่าง (Multi-Skill) ด้วยการเพ่ิมหน่วยกิตวิชาเลือกเสรี เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ใน
แนวกว้าง ส่งเสริมความถนัด และความสนใจของแต่ละบุคคลให้มากยิ่งขึ้น  
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     12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 

2565 มีความสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒในการผลิตบัณฑิตและการพัฒนาบุคคลตาม
ความต้องการของประเทศ การสร้างสรรค์งานวิจัยและนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพตามความต้องการของผู้บริโภค
โดยค านึงถึงผลกระทบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน การเสริมสร้างประสบการณ์บริการวิชาการแก่ชุมชน 
และการถ่ายทอดเทคโนโลยีบนฐานของการเรียนรู้ร่วมกัน ตามแนวทางของมหาวิทยาลัยรับใช้สังคม 
 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
      13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
หลักสูตรก าหนดให้นิสิตเรียนรายวิชาศึกษาทั่วไป จ านวน 30 หน่วยกิต ที่เปิดสอนโดยส านักนวัตกรรม

การเรียนรู้ของมหาวิทยาลัย  
หมวดวิชาเลือกเสรี 
หลักสูตรก าหนดให้นิสิตเลือกเรียน หมวดวิชาเลือกเสรี ในรายวิชาที่เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของ

มหาวิทยาลัย ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต โดยเป็นรายวิชาที่มุ่งให้นิสิตมีความรู้ ความเข้าใจตามที่ตนเองถนัดหรือสนใจ  
 
      13.2 รายวิชาที่เปิดสอนให้คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

เฉพาะรายวิชาที่จัดให้เป็นวิชาเลือกเสรี 
 
      13.3 การบริหารจัดการ 

มหาวิทยาลัยมีส านักนวัตกรรมการเรียนรู้จัดการวิชาศึกษาทั่วไปและมีการจัดการอ่ืนๆ โดยมีเป้าหมาย 
วัตถุประสงค์เป็นไปตามค าอธิบายรายวิชา ในขณะที่คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตรมี
คณะกรรมการก ากับดูแลด้านวิชาการของคณะฯ และมีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ เป็นผู้ก ากับดูแลและบริหารการเรียนการสอนให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
     1.1 ปรัชญา 

สร้างกระบวนการคิดสร้างสรรค์ ต่อยอดภูมิปัญญา สู่นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 
     1.2 ความส าคัญ 

ปัจจุบันประเทศไทยต้องเผชิญกับการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม ซึ่งส่งผลกระทบ
อย่างรุนแรงต่อการพัฒนาประเทศ ซึ่งตามยุทธศาสตร์ชาติ พ.ศ. 2561-2580 ในส่วนของการสร้างความสามารถใน
การแข่งขัน มุ่งเน้นการพัฒนาด้วยการ “ต่อยอดอดีต” “ปรับปัจจุบัน” และ “สร้างคุณค่าใหม่ในอนาคต”  โดย
รัฐบาลไทยประกาศโมเดลประเทศไทย 4.0 ซึ่งจะผลักดันเศรษฐกิจให้ขับเคลื่อนโดยนวัตกรรม (Value based 
economy) โดยอุตสาหกรรมอาหาร เป็น 1 ใน 4 กลุ่มอุตสาหกรรมเป้าหมาย ซึ่งต้องยกขีดความสามารถการ
แข่งขันด้วยการเปลี่ยนความได้เปรียบเชิงเปรียบเทียบ (ความหลากหลายทางชีวภาพและความหลากหลายทาง
วัฒนธรรม) สู่ความได้เปรียบในเชิงแข่งขันด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์ และจากกรอบยุทธศาสตร์การ
จัดการด้านอาหารของประเทศไทย ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2561 - 2579) ที่มีจุดเน้น “ประเทศไทยมีความม่ันคงด้านอาหาร
และโภชนาการเป็นแหล่งอาหารที่มีคุณภาพสูง ปลอดภัย และมีคุณค่าทางโภชนาการ เพ่ือชาวไทยและชาวโลกอย่าง
ยั่งยืน” ท าให้การพัฒนาของอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหารจ าเป็นที่จะต้องเริ่มต้นจากทรัพยากรบุคคลที่มีสมรรถนะ
และคุณลักษณะที่ตรงตามความต้องการ เช่น การเข้าใจผู้บริโภค การเข้าใจปัญหาโภชนาการการเสริมสร้างสุขภาพ
ด้วยอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร การสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ การมีแนวคิดผู้ประกอบการ 
ความสามารถในการปรับตัวตามสถานการณ์ ซึ่งทักษะดังกล่าวนั้นเป็นสิ่งที่ต้องการเพ่ิมเติมในอุตสาหกรรมอาหาร 
ซึ่งแม้จะยังคงมีการเติบโตอย่างต่อเนื่องจากความได้เปรียบของวัตถุดิบที่มีปริมาณและคุณภาพเพียงพอและมีความ
หลากหลาย แต่การเติบโตในอนาคตอาจลดลงจากการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีและพฤติกรรมของผู้บริโภค ซึ่ง
อาจท าใหสู้ญเสียความได้เปรียบด้านต้นทุนการผลิต ตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารแบบเดิมถูกจ ากัด หรือสูญเสียโอกาส
ในการน าเสนอผลิตภัณฑ์ในตลาดใหม่ที่มีแนวโน้มเติบโต  

ดังนั้นหลักสูตรวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการจึงมีเป้าหมายเพ่ือตอบสนองการพัฒนาของ
อุตสาหกรรมอาหาร โดยเน้นสร้างบุคลากรที่มีความเข้าใจผู้บริโภคและมีขีดความสามารถในการพัฒนางานใน
ภาคอุตสาหกรรมอาหารที่เกี่ยวข้องกับการออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ การผลิต การควบคุม
คุณภาพและความปลอดภัย และการด าเนินงานเชิงพาณิชย์ ด้วยความอยากเรียนรู้ มีความพยายามท าให้งานส าเร็จ 
สามารถปรับตัวตามสถานการณ์ และมีจรรยาบรรณวิชาชีพ  
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     1.3 วัตถุประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
  1.3.1 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร เพ่ือผลิตบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการที่มี
คุณลักษณะ ดังนี้ 
     1) เข้าใจผู้บริโภค มีความรู้ และทักษะด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ สามารถ
ออกแบบ พัฒนา ปฏิบัติการผลิต จัดท าระบบควบคุมและประกันคุณภาพ เพ่ือสร้างนวัตกรรมอาหารที่มีคุณภาพ 
ปลอดภัย มีประโยชน์ต่อสุขภาพเป็นไปตามความต้องการของผู้บริโภค สอดคล้องกับกฎหมายและมาตรฐานอาหาร
ที่เก่ียวข้อง และมีความเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ 
     2) สามารถน าความรู้ทางทฤษฎี ปฏิบัติ และประสบการณ์ภาคสนาม มาปรับใช้ในการคิด
วิเคราะห์ แก้ปัญหา และสื่อสารทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหาร 
     3) สามารถปรับตัวตามสถานการณ์ และมีจรรยาบรรณวิชาชีพ 
  1.3.2 ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร เมื่อนิสิตจบการศึกษา 
     1) ELO1 ส ารวจความต้องการผู้บริโภคและห่วงโซ่อุปาทานอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือน าเสนอ
แนวคิดการสร้างสรรค์นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
     2) ELO2 ประยุกต์ความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการในการผลิตอาหารและการจัดการกระบวนการผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ 
     3) ELO3 ประยุกต์ความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในการ
ทดสอบ ควบคุม และประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหารตลอดห่วงโซ่อาหาร 
     4) ELO4 ประเมินความต้องการผู้บริโภคเชิงลึก ออกแบบคุณค่า และพัฒนานวัตกรรมอาหารที่
ค านึงถึงคุณค่าด้านสุขภาพ อยู่บนพื้นฐานกระบวนการคิดอย่างผู้ประกอบการ และการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน  
     5) ELO5 ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการด้วยจรรยาบรรณ
วิชาชีพและจิตสาธารณะ แสดงออกถึงความอยากเรียนรู้  พยายามบรรลุเป้าหมายของงาน ปรับตัวได้ตาม
สถานการณ ์และสามารถปฏิบัติทักษะสื่อสารในการท างานอย่างมีประสิทธิภาพ 
  1.3.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
     ปีท่ี 1 ส ารวจความต้องการผู้บริโภคและห่วงโซ่อุปาทานอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือน าเสนอ
แนวคิดการสร้างสรรค์นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
     ปีท่ี 2 ประยุกต์ความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการในการผลิตอาหารและการจัดการกระบวนการผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ 
     ปีที่ 3 ประยุกต์ความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในการทดสอบ 
ควบคุม และประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหารตลอดห่วงโซ่อาหาร และประเมินความต้องการผู้บริโภคเชิง
ลึก ออกแบบคุณค่า และพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ค านึงถึงคุณค่าด้านสุขภาพ อยู่บนพ้ืนฐานกระบวนการคิดอย่าง
ผู้ประกอบการ และการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน 
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     ปีที่ 4 ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการด้วยจรรยาบรรณวิชาชีพ
และจิตสาธารณะ แสดงออกถึงความอยากเรียนรู้ พยายามบรรลุเป้าหมายของงาน ปรับตัวได้ตามสถานการณ์ และ
สามารถปฏิบัติทักษะสื่อสารในการท างานอย่างมีประสิทธิภาพ 
 
2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 
 คาดว่าจะด าเนินการแล้วเสร็จครบถ้วนภายในรอบเวลาหลักสูตร (4 ปี) ดังนี้ 
แผนพัฒนา/แผนการเปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ ตัวบ่งชี้ 
1. พัฒนาคุณภาพการจัดการเรียน
การสอนทุกปี  

1.1 การบริหารหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
1.2 การบริหารหลักสูตรตามกรอบ
การประกันคุณภาพการศึกษา
มหาวิทยาลัยอาเซียน (AUNQA)  
1.3 การปรับปรุงการจัดการเรียน
การสอนโดยพิจารณาจากผลการ
ด าเนินงานในปีการศึกษาท่ีผ่านมา 

1.1 แผนการปรับปรุงการจัดการ
เรียนการสอนของรายวิชาใน
หลักสูตร 
1.2 รายงานการประเมินคุณภาพ
การศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร 
 
 
 

2. พัฒนาอาจารย์ผู้สอน 
 

2.1 ส่งเสริมให้อาจารย์เข้ารับการ
อบรมที่เกี่ยวข้องกับการเรียนการ
สอนเพ่ือให้ได้รับการรับรอง
สมรรถนะตามกรอบมาตรฐาน
วิชาชีพของสหราชอาณาจักร 
(UKPSF)  
2.2 ส่งเสริมให้อาจารย์เข้ารับการ
อบรมที่เกี่ยวข้องกับ
กระบวนการพัฒนานวัตกรรม 

2.1 อาจารย์ผู้สอนได้รับการรับรอง
สมรรถนะตามกรอบมาตรฐาน
วิชาชีพของสหราชอาณาจักร 
(UKPSF) 
2.2 อาจารย์ผู้สอนได้รับการอบรม
ที่เก่ียวข้องกับกระบวนการพัฒนา
นวัตกรรมและน าไปใช้ในการเรียน
การสอน การวิจัย การบริการ
วิชาการ และการพัฒนานิสิต 

3. พัฒนานิสิตให้สอดคล้องกับการ
เปลี่ยนแปลงเทคโนโลยี 
สถานการณ์เศรษฐกิจและสังคม
ของประเทศ 

3.1 ติดตามการเปลี่ยนแปลง
เทคโนโลยี สถานการณ์เศรษฐกิจ
และสังคมของประเทศ 
3.2 ส ารวจความต้องการและความ
พึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
3.3 ประเมินหลักสูตรจาก
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกท้ังจาก
ภาครัฐและภาคเอกชน 

3.1 รายงานการประเมินคุณภาพ
การศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร  
3.2 ผลส ารวจความต้องการและ
ความพึงพอใจของนิสิต บัณฑิต 
สถานที่ฝึกงาน สถานที่ฝึกสหกิจ
ศึกษา และผู้ใช้บัณฑิต 
3.3 ผลประเมินการเรียนรู้ของ
ผู้เรียน 

4. พัฒนาการศึกษาเชิงบูรณาการ
กับการท างาน  

4.1 ส่งเสริมการดูงานในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
4.2 ส่งเสริมการบูรณาการการ
เรียนรู้จากประสบการณ์การปฏิบัติ
ในสภาพจริง โดยน าโจทย์ปัญหา
จากอุตสาหกรรมอาหาร, ธุรกิจ

4.1 ผลส ารวจความพึงพอใจของ
ผู้ประกอบการต่อผลงานของนิสิต 
4.2 ผลประเมินการฝึกงานหรือสห
กิจศึกษา  
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แผนพัฒนา/แผนการเปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ ตัวบ่งชี้ 
อาหาร หรือชุมชนมาฝึกแก้ไขใน
รายวิชากรณีศึกษาด้านระบบ
อาหาร 
4.3 ส่งเสริมการฝึกงาน ทั้งการฝึก
ประสบการณ์ท างาน การฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ และสหกิจ
ศึกษา 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1.  ระบบการจัดการศึกษา 
    1.1 ระบบ 

ระบบการศึกษาเป็นแบบทวิภาค คือ ปีการศึกษาหนึ่งแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ หนึ่งภาค
การศึกษาปกติมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์   
 1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน   
 อาจจัดการเรียนการสอนในภาคฤดูร้อนเป็นกรณีพิเศษได้ โดยมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ 
(เป็นไปตามดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร) 
 1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
         การเทียบเคียงหน่วยกิตเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญา
ตรี พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก) 
 
2.  การด าเนินการหลักสูตร 
    2.1  วัน-เวลาในการด าเนินการเรยีนการสอน 
  ภาคต้น           เดือนสิงหาคม – ธันวาคม 
  ภาคปลาย        เดือนมกราคม – พฤษภาคม 
  ภาคฤดูร้อน      เดือนมิถุนายน – กรกฎาคม (กรณีมีภาคฤดูร้อน) 
    2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

2.2.1 มีคุณสมบัติครบถ้วนตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด  
2.2.2 ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายเน้นทางด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ หรือ

ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) กลุ่มอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี ตามหลักสูตรกระทรวงศึกษาธิการ หรือเทียบเท่า 
ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  

2.2.3 เป็นผู้มีความประพฤติดี 
2.2.4 มีสุขภาพสมบูรณ์ทั้งร่างกายและจิตใจ ไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรง หรือมีความผิดปกติที่เป็นอุปสรรค

ต่อการศึกษาโดยขึ้นอยู่กับดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  
    2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า 

2.3.1 นิสิตที่รับเข้ามาศึกษาในหลักสูตรมีระดับความรู้พื้นฐานวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ที่แตกต่างกัน 
2.3.2 ปัญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษามาเป็นการเรียนในมหาวิทยาลัยที่มีรูปแบบ

แตกต่างไปจากเดิม มีเพ่ือนใหม่ สังคมกว้างขึ้น ต้องดูแลตนเองมากข้ึน มีกิจกรรมทั้งการเรียนในห้อง ออนไลน์ และ
กิจกรรมเสริมหลักสูตร 
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    2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนิสิตในข้อ 2.3 
2.4.1 จัดกิจกรรมส่งเสริมทักษะทางวิชาการ วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ และนวัตกรรมก่อนเข้าศึกษา  
2.4.2 จัดกิจกรรมเพ่ือปลูกฝังกรอบแนวความคิดแบบเติบโต (growth mindset) ให้เกิดทัศนคติเชิงบวก 
2.4.3 จัดกิจกรรมเพ่ือสร้างความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล จัดการปฐมนิเทศนิสิตใหม่  
2.4.4 มอบหมายอาจารย์ท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาคอยดูแล ให้ค าปรึกษาแก่นิสิต แนะน าการ

วางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลา 
    2.5 แผนการรับนิสิตและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

จ านวนนิสิต 
จ านวนนิสิตแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 1 70 70 70 70 70 
ชั้นปีที่ 2 - 70 70 70 70 
ชั้นปีที่ 3 - - 70 70 70 
ชั้นปีที่ 4 - - - 70 70 

รวม 70 140 210 280 280 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 70 70 

    2.6 งบประมาณตามแผน 
  2.6.1  งบประมาณรายรับ  เพ่ือใช้ในการบริหารหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ 

หน่วย: บาท 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

ปี 2565 ปี 2566 ปี 2567 ปี 2568 ปี 2569 
ค่าธรรมเนียมการศึกษาเหมาจ่าย 1 ปี
การศึกษา (42,000 บาท/คน/ปี x 70 คน) 

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

รวมรายรับ 2,940,000 5,880,000 8,820,000 11,760,000 11,760,000 
หมายเหตุ ค่าธรรมเนยีมตลอดหลกัสูตรต่อคน 168,000 บาท (ภาคการศึกษาละ 21,000 บาท) 
 
  2.6.2  ประมาณการค่าใช้จ่าย 

รายละเอียดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ 

ปี 2565 ปี 2566 ปี 2567 ปี 2568 ปี 2569 
หมวดการจัดการเรียนการสอน      
1. ค่าสอน (ค่าตอนแทนอาจารย์พเิศษและ
คณะร่วมสอน) 

344,000 688,000 1,032,000 1,376,000 1,376,000 

2. ค่าวัสดุ (วัสดสุ านักงานและวัสดุการ
เรียนการสอน) 

140,000 280,000 420,000 560,000 560,000 

3. ทุนและกิจกรรมนิสติ 50,000 100,000 150,000 200,000 200,000 
4. งบพัฒนาบุคลากร 960,000 1,920,000 2,880,000 3,840,000 3,840,000 
5. งบสนับสนุนการวิจัย 80,000 160,000 240,000 320,000 320,000 
6. ค่าใช้จ่ายส่วนกลางของคณะ 180,000 360,000 540,000 720,000 720,000 
7. ค่าสาธารณูปโภค 300,000 600,000 900,000 1,200,000 1,200,000 
8. ค่าพัฒนาสถานที่ ครุภณัฑ ์ 315,000 630,000 945,000 1,260,000 1,260,000 
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รายละเอียดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ 

ปี 2565 ปี 2566 ปี 2567 ปี 2568 ปี 2569 
9. ค่าพัฒนามหาวิทยาลัย 60,000 120,000 180,000 240,000 240,000 
หมวดค่าใช้จ่ายส่วนกลาง      
1. ค่าบ ารุงมหาวิทยาลัย (950 บาท/คน/
ภาคการศึกษา) 

133,000 266,000 399,000 532,000 532,000 

2. ค่าบ ารุงห้องสมุด (900 บาท/คน/ภาค
การศึกษา) 

126,000 252,000 378,000 504,000 504,000 

3. ค่าบ ารุงฝ่ายกิจการนิสติ (850 บาท/
คน/ภาคการศึกษา) 

119,000 238,000 357,000 476,000 476,000 

4. ค่ากองทุนคอมพิวเตอร์ (650 บาท/คน/
ภาคการศึกษา) 

91,000 182,000 273,000 364,000 364,000 

5. ค่าบ ารุงด้านการกีฬา (300 บาท/คน/
ภาคการศึกษา) 

42,000 84,000 126,000 168,000 168,000 

รวมรายจ่าย 2,940,000 5,880,000 8,820,000 11,760,000 11,760,000 
 
     2.7 ระบบการศึกษา 
    แบบชั้นเรียน 
    แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
    แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
    แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
    แบบทางไกลทางอินเทอร์เน็ต 
 2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 
           การเทียบเคียงหน่วยกิตเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก) 
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3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
    3.1 หลักสูตร   
           3.1.1  จ านวนหน่วยกิต  

                รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 
           3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร  

หมวดวิชา หน่วยกิต 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
(2) หมวดวิชาเฉพาะ  

2.1 วิชาแกน  
2.2 วิชาบังคับ  
2.3 วิชาเลือก  

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี  

30 หน่วยกิต 
85 หน่วยกิต 
 9 หน่วยกิต 
71 หน่วยกิต 
5 หน่วยกิต 

15 หน่วยกิต 
รวมไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 

*เลือกได้ แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) หรือ แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) 
 3.1.3 รายวิชา 
  1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ก าหนดให้เรียนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต  
 1.1  วิชาบังคับ ก าหนดให้เรียน จ านวน 4 ชุดวิชา รวม 24 หน่วยกิต ดังนี้ 

1.1.1 ชุดวิชาการเรียนรูแ้ละการสื่อสารในศตวรรษที ่21  
           (Learning and Communicating in the 21st Century)  
มศว191 การเรียนรู้สู่โลกในศตวรรษที่ 21 3(2-2-5) 
SWU191 Learning to the World of 21st Century     
มศว192 การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(2-2-5) 
SWU192 Thai Language for Communication 

1.1.2 ชุดวิชาศิลปะการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารนานาชาติ 
มศว193 การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ   3(2-2-5) 
SWU193 Listening and Speaking for Effective English Communication 
มศว194 การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 3(2-2-5) 
SWU194 Reading and Writing for Effective English Communication  
 1.1.3 ชุดวิชา มศว เพื่อสังคม (SWU for Society) 
มศว195 พลเมืองสร้างสรรค์สังคม  3(2-2-5) 
SWU195 Creative Citizen for Society 
มศว196 ศาสตร์และศิลป์แห่งการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน 3(2-2-5) 
SWU196 Science and Art of Sustainable Social Development  
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 1.1.4 ชุดวิชา การพัฒนาทักษะการท างานและการเป็นผู้ประกอบการ  
     (Enhancement of Work Skills and Entrepreneurship) 
มศว197 การพูดและการน าเสนองานเพ่ืออาชีพ    3(2-2-5) 
SWU197 Speaking and Presentation for Careers 
มศว198 การเตรียมพร้อมสู่การท างานและการเป็นผู้ประกอบการ   3(2-2-5) 
SWU198 Preparation for Working and Entrepreneurship 
 
   1.2  วิชาเลือก ก าหนดให้เลือกเรียน 1 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จากรายวิชา
ต่อไปนี้ 
    1.2.1 ชุดวิชาวิถีชีวิตที่ชาญฉลาด 
มศว291 วิถีชีวิตเพ่ือสุขภาพ     3(2-2-5) 
SWU291 Healthy Lifestyle  
มศว292 วิทยาศาสตร์ กุญแจสู่การอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล 3(2-2-5) 
SWU292 Science: A Key to Harmonious Living with Our Environment 
มศว293 การปรับตัวในสังคมพลวัต  3(2-2-5) 
SWU293 Adaptation in the Dynamic Society 
หมายเหตุ: นิสิตสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี ให้เลือกเรยีนวิชา มศว291 และ มศว293 
  นิสิตสาขาวิทยาศาสตรส์ุขภาพ   ให้เลือกเรยีนวิชา มศว292 และ มศว293 
  นิสิตสาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร ์ ให้เลือกเรยีนวิชา มศว291 และ มศว292 
 
  2. หมวดวิชาเฉพาะ  ก าหนดให้เรียน ไม่น้อยกว่า 85 หน่วยกิต ดังนี้  
 2.1 วิชาแกน ก าหนดให้เรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวม 9 หนว่ยกิต ดังนี้ 
  2.1.1 ชุดวิชาแกนคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พื้นฐาน 
ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการค านวณ 2(1-2-3) 
AIT101 Fundamental Mathematics and Calculations 

 

ทนก102 ฟิสิกส์ส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2(2-0-4) 
AIT102 Physics for Agricultural Product Innovation 

 

ทนก103 เคมีพ้ืนฐานส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2(2-0-4) 
AIT103 Fundamental Chemistry for Agricultural Product Innovation 

 

ทนก104 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐานส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1(0-2-1) 
AIT104 Fundamental Chemistry Laboratory for Agricultural Product Innovation 
ทนก105 วิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1(1-0-2) 
AIT105 Biological Science for Agricultural Product Innovation 
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ทนก106 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1(0-3-0) 
AIT106 Biological Science Laboratory for Agricultural Product Innovation  

 

 
 2.2 วิชาบังคับ ก าหนดให้เรียน จ านวน 9 ชุดวิชา รวม 71 หน่วยกิต ดังนี้ 
  2.2.1 ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 2(0-4-2) 
AIT111 Innovation Thinking and Creation  

ทนก112 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและการทวนสอบ 1(0-3-0) 
AIT112 Development of Product Prototype and Validation  

วอภ101 ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร 1(1-0-2) 
FSN101 Food Value Chain  

  2.2.2 ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1 2(1-2-3) 
AIT201 English for Agricultural Product Innovation I  

ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2 2(1-2-3) 
AIT202 English for Agricultural Product Innovation II  

  2.2.3 ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา 
วอภ111 เคมีอินทรีย์ 2(2-0-4) 
FSN111 Organic Chemistry  

วอภ112 เคมีอาหาร 2(2-0-4) 
FSN112 Food Chemistry  

วอภ113 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
FSN113 Food Chemistry Laboratory  

วอภ114 จุลชีววิทยาทางอาหาร  2(2-0-4) 
FSN114 Food Microbiology  

  2.2.4 ชุดวิชาโภชนาการ 
วอภ221 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 2(2-0-4) 
FSN221 Biochemistry for Food Science and Nutrition  

วอภ222 โภชนาการมนุษย์  2(2-0-4) 
FSN222 Human Nutrition  

  2.2.5 ชุดวิชาหลักการเทคโนโลยีผลิตอาหาร 
วอภ231 เทคนิคการประกอบอาหาร 
FSN231 Cooking Techniques 

2(1-3-2) 
 

 
วอภ232 การจัดการวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร  1(1-0-2) 
FSN232 Raw Material Handling in Food Industry  

วอภ233 การแปรรูปอาหาร 1  2(2-0-4) 
FSN233 Food Processing I  
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วอภ234 การแปรรูปอาหาร 2  2(2-0-4) 
FSN234 Food Processing II  

วอภ235 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2  1(0-3-0) 
FSN235 Food Processing Laboratory II  

วอภ236 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารและการใช้ประโยชน์จากของทิ้ง 2(1-3-2) 
FSN236 Food Biotechnology and Waste Utilization  

  2.2.6 ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร 
วอภ241 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 2(1-3-2) 
FSN241 Food Ingredients and Additives  

วอภ242 บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร  2(1-3-2) 
FSN242 Packaging and Shelf-life Evaluation of Food Product  

วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1  2(1-2-3) 
FSN243 Food Engineering I  

วอภ244 วิศวกรรมอาหาร 2  2(1-3-2) 
FSN244 Food Engineering II  

  2.2.7 ชุดวิชาการควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  2(1-3-2) 
FSN351 Food Plant Sanitation  

วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(2-0-4) 
FSN352 Food Standards and Regulations  

วอภ353 การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
FSN353 Analysis and Control of Food Quality  

วอภ354 ปฏิบัติการวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร 2(0-6-0) 
FSN354 Analysis and Control of Food Quality Laboratory  

วอภ355 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
FSN355 Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry  

วอภ356 ปฏิบัติการระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
FSN356 Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry Laboratory  

  2.2.8 ชุดวิชานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 
วอภ361 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ  2(2-0-4) 
FSN361 Principles of Nutrition in Health and Diseases  

วอภ362 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ  1(0-3-0) 
FSN362 Principles of Nutrition in Health and Diseases Laboratory  

วอภ363 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  2(1-3-2) 
FSN363 Technology and Innovation of Health Food Products  

วอภ364 พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์ 2(2-0-4) 
FSN364 Consumer Behavior and Value Creation of Products  

วอภ365 ปฏิบัติการพฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์ 1(0-3-0) 
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FSN365 Consumer Behavior and Value Creation of Products Laboratory  

วอภ366 การจัดการธุรกิจอาหาร  2(2-0-4) 
FSN366 Food Business Management  

  2.2.9  ชุดวิชาการสรา้งประสบการณวิ์ชาชีพและการวิจัยด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ 
ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) 

วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1(0-9-0) 
FSN271 Work experience 
 

 

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  1(0-2-1) 
FSN371 Food Science and Nutrition Seminar  

วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1(0-3-0) 
FSN372 Case study in Food System  

วอภ373 วิธีการทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  2(1-3-2) 
FSN373 Statistical Methods for Food Science and Nutrition  

วอภ374 โครงการวิจัยเบื้องต้น  1(0-2-1) 
FSN374 Introduction to Project Research  

วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2(0-17-0) 
FSN471 Practicum  

วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  3(0-6-3) 
FSN472 Food Science and Nutrition Project  

วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์  2(0-6-0) 
FSN473 Food Science and Nutrition Project for Commercialization  

ข. แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1(0-9-0) 
FSN271 Work experience  

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  1(0-2-1) 
FSN371 Food Science and Nutrition Seminar  

วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1(0-3-0) 
FSN372 Case study in Food System  

วอภ373 วิธีการทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  2(1-3-2) 
FSN373 Statistical Methods for Food Science and Nutrition  

วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2(0-17-0) 
FSN471 Practicum  

วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  6(0-36-0) 
FSN474 Co-operative Education in Food Science and Nutrition  
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 2.3 วิชาเลือก ก าหนดให้เรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต จากชุดวิชา
ต่อไปนี้ 
  2.3.1 ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
วอภ431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช 2(1-3-2) 
FSN431 Technology of Plant Food Products  

วอภ432 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์  2(1-3-2) 
FSN432 Technology of Animal Food Products  

วอภ461 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส  1(0-3-0) 
FSN461 Sensory Evaluation  

  2.3.2 ชุดวิชาอาหารส าหรับกลุ่มเฉพาะ 
วอภ421 โภชนาการส าหรับการออกก าลังกายและกีฬา 2(1-3-2) 
FSN421 Nutrition for Exercises and Sports  

วอภ422 โภชนาการส าหรับเด็กปฐมวัยและผู้สูงอายุ 2(1-3-2) 
FSN422 Nutrition for Early Childhood and Elderly  

วอภ462 การบริการอาหารในสถานพยาบาล  1(1-0-2) 
FSN462 Food Service in Heath Center  
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  2.3.3 ชุดวิชาการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 
วอภ441 ศิลปะการประกอบอาหารเชิงโมเลกุล  1(0-3-0) 
FSN441 Molecular Gastronomy  

วอภ442 อาหารฟรีฟรอม  2(1-3-2) 
FSN442 Free-from Food  

วอภ463 หลักการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 2(1-3-2) 
FSN463 Principle of Health Food Preparation  

  2.3.4 ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
วอภ451 การตรวจติดตามคุณภาพภายในส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร  2(1-3-2) 
FSN451 Internal Audit for Food Industry  

วอภ452 การออกแบบและวางผังโรงงานอาหาร  1(0-3-0) 
FSN452 Food Plant Design and Layout  

วอภ453 การตรวจประเมินคู่ค้าเพ่ือการประกันคุณภาพ 2(1-3-2) 
FSN453 Supplier Audit for Quality Assurance  

  2.3.5 ชุดวิชาเสริมสร้างทักษะการท างาน 
วอภ475 ภาษาอังกฤษวิชาชีพ 3(2-2-5) 
FSN475 Professional English  

วอภ476 การศึกษาอิสระ  2(0-6-0) 
FSN476 Independent Study  

 
  3. หมวดวิชาเลือกเสรี ก าหนดให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต จากชุดรายวิชาใดๆ ที่สนใจ
หรือสอดคล้องต่อยอดความเชี่ยวชาญจากสาขาวิชาเอก ซึ่งเปิดสอนภายในมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ โดยต้อง
เรียนทุกรายวิชาในชุดรายวิชาที่เลือก 
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ความหมายของรหัสวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  
รายวิชาซึ่งเปิดสอนในแต่ละสาขาวิชามีความหมายตามรหัสอักษร ดังนี้  
 มศว หรือ SWU หมายถึง รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 ทนก หรือ AIT หมายถึง รายวิชาในคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 วอภ หรือ FSN หมายถึง รายวิชาในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
   
ในสาขาวิชานั้นๆ สามารถแยกหมวดวิชา ตามตัวเลข 3 หลักน าหน้าชื่อวิชา  โดยแต่ละหลักมีความหมายดังนี้ 
 เลขตัวหน้า หมายถึง  ระดับชั้นปีที่ควรเรียน 
 เลขตัวกลาง หมายถึง  กลุ่มวิชา 
 เลขตัวท้าย หมายถึง  ล าดับวิชาในแต่ละกลุ่ม 
 
โดยความหมายของเลขรหัสกลาง (ทนก) สามารถแยกได้ตามหมวดวิชา ดังนี้ 
 0 หมายถึง  หมวดวิชาพ้ืนฐาน 
 1 หมายถึง  หมวดวิชานวัตกรรม 
 
โดยความหมายของเลขรหัสสาขาวิชา (วอภ) สามารถแยกได้ตามหมวดวิชา ดังนี้ 
 0 หมายถึง  หมวดวิชาวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
 1 หมายถึง  หมวดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา   
 2 หมายถึง  หมวดวิชาโภชนาการ 
 3 หมายถึง  หมวดวิชาหลักการเทคโนโลยีผลิตอาหาร 
 4 หมายถึง  หมวดวิชาการพัฒนากระบวนการผลติอาหาร 
 5 หมายถึง  หมวดวิชาการควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
 6 หมายถึง  หมวดวิชานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 
 7 หมายถึง  หมวดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
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         3.1.4  แผนการศึกษา 
 
ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

ก. แผนการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ)  
 

ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาศึกษาทั่วไป  
 

วิชาศึกษาทั่วไป  
ชุดวิชาการเรียนรู้และการสื่อสารในศตวรรษที่ 21  

 
ชุดวิชาการเรียนรู้และการสื่อสารในศตวรรษที่ 21  

มศว191 การเรยีนรู้สูโ่ลกในศตวรรษที่ 21 3 หน่วยกิต 
 

มศว191 การเรยีนรู้สูโ่ลกในศตวรรษที่ 21 3 หน่วยกิต 
มศว192  การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3 หน่วยกิต 

 
มศว192  การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3 หน่วยกิต 

วิชาแกน  
 

วิชาแกน  
ชุดวิชาแกนคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน 

 
ชุดวิชาแกนคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน 

ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการค านวณ 2 หน่วยกิต 
 

ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการค านวณ 2 หน่วยกิต 
ทนก102 ฟิสิกส์ส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

การเกษตร 
2 หน่วยกิต 

 
ทนก102 ฟิสิกส์ส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

การเกษตร 
2 หน่วยกิต 

ทนก103 เคมีพื้นฐานส าหรับนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์การเกษตร 

2 หน่วยกิต 
 

ทนก103 เคมีพื้นฐานส าหรับนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์การเกษตร 

2 หน่วยกิต 

ทนก104 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานส าหรบั
นวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 

1 หน่วยกิต 
 

ทนก104 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานส าหรบั
นวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 

1 หน่วยกิต 

ทนก105 วิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับ
นวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 

1 หน่วยกิต 
 

ทนก105 วิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับ
นวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 

1 หน่วยกิต 

ทนก106 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ
ส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์
การเกษตร 

1 หน่วยกิต 
 

ทนก106 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ
ส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์
การเกษตร 

1 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  
 

วิชาบังคับ  
ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ ์

 
ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ ์

ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 2 หน่วยกิต 
 

ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 2 หน่วยกิต 
ทนก112 การพัฒนาผลิตภณัฑต์้นแบบและ

การทวนสอบ 
1 หน่วยกิต 

 
ทนก112 การพัฒนาผลิตภณัฑต์้นแบบและ

การทวนสอบ 
1 หน่วยกิต 

วอภ101 ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร 1 หน่วยกิต 
 

วอภ101 ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร 1 หน่วยกิต 
รวม 19 หน่วยกิต 

 
รวม 19 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

ก. แผนการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ)  
 

ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาศึกษาทั่วไป  
 

วิชาศึกษาทั่วไป  
ชุดวิชาศิลปะการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารนานาชาติ 

 
ชุดวิชาศิลปะการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารนานาชาติ 

มศว193  การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพือ่
การสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ   

3 หน่วยกิต 
 

มศว193  การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพือ่
การสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ   

3 หน่วยกิต 

มศว194  การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษ
เพื่อการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ              

3 หน่วยกิต 
 

มศว194  การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษ
เพื่อการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ              

3 หน่วยกิต 

ชุดวิชา มศว เพ่ือสังคม  
 

ชุดวิชา มศว เพ่ือสังคม  
มศว195  พลเมืองสร้างสรรค์สังคม 3 หน่วยกิต 

 
มศว195  พลเมืองสร้างสรรค์สังคม 3 หน่วยกิต 

มศว196  ศาสตร์และศิลป์แห่งการพัฒนา
สังคมอย่างยั่งยืน 

3 หน่วยกิต 
 

มศว196  ศาสตร์และศิลป์แห่งการพัฒนา
สังคมอย่างยั่งยืน 

3 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  
 

วิชาบังคับ  
ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา 

 
ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา 

วอภ111 เคมีอินทรีย ์ 2 หน่วยกิต 
 

วอภ111 เคมีอินทรีย ์ 2 หน่วยกิต 
วอภ112 เคมีอาหาร 2 หน่วยกิต 

 
วอภ112 เคมีอาหาร 2 หน่วยกิต 

วอภ113 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1 หน่วยกิต 
 

วอภ113 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1 หน่วยกิต 
วอภ114 จุลชีววิทยาทางอาหาร  2 หน่วยกิต 

 
วอภ114 จุลชีววิทยาทางอาหาร  2 หน่วยกิต 

รวม 19 หน่วยกิต 
 

รวม 19 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

ก. แผนการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ)  
 

ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาศึกษาทั่วไป  
 

วิชาศึกษาทั่วไป  
ชุดวิชาการพัฒนาทักษะการท างานและการเป็น
ผู้ประกอบการ  

 
ชุดวิชาการพัฒนาทักษะการท างานและการเป็น
ผู้ประกอบการ  

มศว197  การพูดและการน าเสนองานเพื่อ
อาชีพ    

3 หน่วยกิต 
 

มศว197  การพูดและการน าเสนองานเพื่อ
อาชีพ    

3 หน่วยกิต 

มศว198  การเตรียมพร้อมสู่การท างานและ
การเป็นผูป้ระกอบการ   

3 หน่วยกิต 
 

มศว198  การเตรียมพร้อมสู่การท างานและ
การเป็นผูป้ระกอบการ   

3 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  
 

วิชาบังคับ  
ชุดวิชาโภชนาการ  

 
ชุดวิชาโภชนาการ  

วอภ221 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ 

2 หน่วยกิต 
 

วอภ221 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ 

2 หน่วยกิต 

วอภ222 โภชนาการมนุษย ์ 2 หน่วยกิต 
 

วอภ222 โภชนาการมนุษย ์ 2 หน่วยกิต 
ชุดวิชาหลักการเทคโนโลยีผลิตอาหาร 

 
ชุดวิชาหลักการเทคโนโลยีผลิตอาหาร 

วอภ231 เทคนิคการประกอบอาหาร 2 หน่วยกิต 
 

วอภ231 เทคนิคการประกอบอาหาร 2 หน่วยกิต 
วอภ232 การจัดการวัตถุดิบในอุตสาหกรรม

อาหาร  
1 หน่วยกิต 

 
วอภ232 การจัดการวัตถุดิบในอุตสาหกรรม

อาหาร  
1 หน่วยกิต 

วอภ233 การแปรรปูอาหาร 1  2 หน่วยกิต 
 

วอภ233 การแปรรปูอาหาร 1  2 หน่วยกิต 
วอภ234 การแปรรููปอาหาร 2  2 หน่วยกิต 

 
วอภ234 การแปรรููปอาหาร 2  2 หน่วยกิต 

วอภ235 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2  1 หน่วยกิต 
 

วอภ235 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2  1 หน่วยกิต 
วอภ236 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารและการใช้

ประโยชน์จากของทิ้ง 
2 หน่วยกิต 

 
วอภ236 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารและการใช้

ประโยชน์จากของทิ้ง 
2 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  
 

วิชาบังคับ  
ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

 
ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1 หน่วยกิต 
 

วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1 หน่วยกิต 
รวม 21 หน่วยกิต 

 
รวม 21 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

ก. แผนการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ)  
 

ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาศึกษาทั่วไป  
 

วิชาศึกษาทั่วไป  
ชุดวิชาวิถีชีวิตที่ชาญฉลาด 

 
ชุดวิชาวิถีชีวิตที่ชาญฉลาด 

มศว291  วิถีชีวิตเพื่อสุขภาพ 3 หน่วยกิต 
 

มศว291  วิถีชีวิตเพื่อสุขภาพ 3 หน่วยกิต 
มศว293  การปรับตัวในสังคมพลวตั 3 หน่วยกิต 

 
มศว293  การปรับตัวในสังคมพลวตั 3 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  
 

วิชาบังคับ  
ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

 
ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์การเกษตร 1 

2 หน่วยกิต 
 

ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์การเกษตร 1 

2 หน่วยกิต 

ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์การเกษตร 2 

2 หน่วยกิต 
 

ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์การเกษตร 2 

2 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  
 

วิชาบังคับ  
ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร  

 
ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร  

วอภ241 สารผสมและวตัถุเจือปนอาหาร 2 หน่วยกิต 
 

วอภ241 สารผสมและวตัถุเจือปนอาหาร 2 หน่วยกิต 
วอภ242 บรรจภุัณฑ์และการประเมินอายุการ

เก็บผลติภณัฑ์อาหาร  
2 หน่วยกิต 

 
วอภ242 บรรจภุัณฑ์และการประเมินอายุการ

เก็บผลติภณัฑ์อาหาร  
2 หน่วยกิต 

วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1  2 หน่วยกิต 
 

วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1  2 หน่วยกิต 
วอภ244 วิศวกรรมอาหาร 2  2 หน่วยกิต 

 
วอภ244 วิศวกรรมอาหาร 2  2 หน่วยกิต 

รวม 18 หน่วยกิต 
 

รวม 18 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

ก. แผนการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ)  
 

ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  
 

วิชาบังคับ  
ชุดวิชาการควบคุมและประกันคณุภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  

 
ชุดวิชาการควบคุมและประกันคณุภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  

วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  2 หน่วยกิต 
 

วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  2 หน่วยกิต 
วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2 หน่วยกิต 

 
วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2 หน่วยกิต 

วอภ353 การวิเคราะห์และควบคมุคุณภาพ
อาหาร 

2 หน่วยกิต 
 

วอภ353 การวิเคราะห์และควบคมุคุณภาพ
อาหาร 

2 หน่วยกิต 

วอภ354 ปฏิบัติการวเิคราะห์และควบคุม
คุณภาพอาหาร 

2 หน่วยกิต 
 

วอภ354 ปฏิบัติการวเิคราะห์และควบคุม
คุณภาพอาหาร 

2 หน่วยกิต 

วอภ355 ระบบประกันคณุภาพและความ
ปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 

2 หน่วยกิต 
 

วอภ355 ระบบประกันคณุภาพและความ
ปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 

2 หน่วยกิต 

วอภ356 ปฏิบัติการระบบประกันคณุภาพ
และความปลอดภัยในอุตสาหกรรม
อาหาร 

1 หน่วยกิต 
 

วอภ356 ปฏิบัติการระบบประกันคณุภาพ
และความปลอดภัยในอุตสาหกรรม
อาหาร 

1 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  
 

วิชาบังคับ  
ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

 
ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ  

1 หน่วยกิต 
 

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ  

1 หน่วยกิต 

วอภ373 วิธีการทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ  

2 หน่วยกิต 
 

วอภ373 วิธีการทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ  

2 หน่วยกิต 

วิชาเลือกเสรี 5 หน่วยกิต 
 

วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2 หน่วยกิต 
  

 
  

 
วิชาเลือกเสรี 5 หน่วยกิต 

รวม 19 หน่วยกิต 
 

รวม 21 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

ก. แผนการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ)  
 

ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  
 

วิชาบังคับ  
ชุดวิชานวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

 
ชุดวิชานวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

วอภ361 หลักโภชนาการในสภาพปกติและ
พยาธิสภาพ  

2 หน่วยกิต 
 

วอภ361 หลักโภชนาการในสภาพปกติและ
พยาธิสภาพ  

2 หน่วยกิต 

วอภ362 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพ
ปกติและพยาธิสภาพ  

1 หน่วยกิต 
 

วอภ362 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพ
ปกติและพยาธิสภาพ  

1 หน่วยกิต 

วอภ363 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภณัฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพ 

2 หน่วยกิต 
 

วอภ363 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภณัฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพ 

2 หน่วยกิต 

วอภ364 พฤติกรรมผู้บรโิภคและการพัฒนา
ผลิตภณัฑ ์ 

2 หน่วยกิต 
 

วอภ364 พฤติกรรมผู้บรโิภคและการพัฒนา
ผลิตภณัฑ ์ 

2 หน่วยกิต 

วอภ365 ปฏิบัติการพฤติกรรมผู้บริโภคและ
การพัฒนาผลิตภณัฑ ์ 

1 หน่วยกิต 
 

วอภ365 ปฏิบัติการพฤติกรรมผู้บริโภคและ
การพัฒนาผลิตภณัฑ ์ 

1 หน่วยกิต 

วอภ366 การจัดการธุรกิจอาหาร  2 หน่วยกิต 
 

วอภ366 การจัดการธุรกิจอาหาร  2 หน่วยกิต 
วิชาบังคับ  

 
วิชาบังคับ  

ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

 
ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1 หน่วยกิต 
 

วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1 หน่วยกิต 
วอภ374 โครงการวิจัยเบื้องต้น  1 หน่วยกิต 

 
วิชาเลือกเสรี 5 หน่วยกิต 

วิชาเลือกเสรี 5 หน่วยกิต 
 

  
 

  
รวม 17 หน่วยกิต 

 
รวม 16 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
 

ก. แผนการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ)  
 

ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  
 

วิชาบังคับ  
ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

 
ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2 หน่วยกิต 
 

วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ  

6 หน่วยกิต 

วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ  

3 หน่วยกิต 
 

  
 

  

วิชาเลือกเสรี 5 หน่วยกิต 
 

  
 

  
รวม 10 หน่วยกิต 

 
รวม 6 หน่วยกิต 

 
 
ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
 

ก. แผนการศึกษาท่ี 1 (แผนปกติ)  
 

ข. แผนการศึกษาท่ี 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  
 

วิชาเอกเลือก 5 หน่วยกิต 
ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

 
วิชาเลือกเสรี 5 หน่วยกิต 

วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการสู่พาณิชย ์ 

2 หน่วยกิต 
 

  
 

  

วิชาเอกเลือก 5 หน่วยกิต 
 
  

รวม 7 หน่วยกิต 
 

รวม 10 หน่วยกิต 
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  3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 
 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 1.1 วิชาบังคับ ก าหนดให้เรียน จ านวน 4 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต ดังนี้ 

 
1.1.1 ชุดวิชาการเรียนรูแ้ละการสื่อสารในศตวรรษที ่21  

 ศึกษาวิธีการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง การท างานในศตวรรษที่ 21 การใช้ภาษาไทย
เพ่ือ การติดต่อสื่อสาร ฝึกวิเคราะห์และสังเคราะห์สถานการณ์ในชีวิตประจ าวันอย่างมีวิจารณญาณ ออกแบบ
แผนการ พัฒนาการเรียนรู้ในมหาวิทยาลัย สามารถเรียนรู้และน าเสนอความรู้โดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยี ดิจิทัลได้ 
 
มศว191 การเรียนรู้สู่โลกในศตวรรษที่    21      3(2-2-5) 
SWU191 Learning to the World of 21st Century    

ศึกษาแนวคิดการเรียนรู้และทักษะที่จ าเป็นในศตวรรษที่   การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือการเรียนรู้  21 การ
พัฒนาพฤติกรรม จิตใจ และปัญญาเพ่ือแก้ปัญหาอย่างมีวิจารณญาณ ริเริ่มสิ่งใหม่และออกแบบชีวิตการเรียนรู้ ใน
มหาวิทยาลัยของตนเองอย่างมีเป้าหมาย รวมถึงถ่ายทอดความรู้ที่ได้จากการเรียนรู้ด้วยตนเองอย่างสร้างสรรค์ 
 
มศว192 การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร       3(2-2-5) 
SWU192 Thai Language for Communication 

ศึกษาและฝึกปฏิบัติการใช้ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร การรับสารและส่งสารในสถานการณ์ต่าง ๆ ได้อย่าง มี
ประสิทธิภาพ  รวมทั้งการสื่อความหมายอย่างถูกต้องและเหมาะสมกับบริบททางสังคมและวัฒนธรรม 

 
       1.1.2 ชุดวิชาศิลปะการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารนานาชาติ  
                  ศึกษาและฝึกปฏิบัติการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการฟัง การพูด การอ่าน และ
การ เขียนภาษาอังกฤษ  ในฐานะภาษาต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านการท าแบบฝึกหัดการฟัง การพูด การ
อ่าน และการเขียน โดยใช้กระบวนการเรียนรู้ สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลายทั้งในและนอกห้องเรียน  
 
มศว193 การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ   3(2-2-5) 
SWU193 Listening and Speaking for Effective English Communication 

ศึกษาและฝึกปฏิบัติการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการฟังและการพูดภาษาอังกฤษในฐานะภาษา 
ต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านกระบวนการเรียนรู้ สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลายทั้งในและ 
นอกห้องเรียน 
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มศว194 การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ                3(2-2-5) 
SWU194 Reading and Writing for Effective English Communication 

ศึกษาและฝึกปฏิบัติการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษในฐานะภาษา 
ต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ผ่านกระบวนการเรียนรู้ สื่อ และเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลาย ทั้งในและ 
นอกห้องเรียน 
 
       1.1.3 ชุดวิชา มศว เพื่อสังคม (SWU for Society) 
                  ศึกษาบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบของตนเองในฐานะพลเมืองที่มีคุณภาพ ทั้งใน
สังคม กายภาพและสังคมดิจิทัล การอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนในสังคมที่มีความหลากหลายทางความคิด เป็นพลเมืองที่
สร้างสรรค์ สังคม โดยเข้าใจความแตกต่างทางพหุวัฒนธรรมและการถ่ายทอดทางภูมิปัญญา ของสังคมไทย ความ
หลากหลาย ของสภาพสังคม การวิเคราะห์ปัญหาสังคม เสนอแนะแนวทางพัฒนาสังคมที่สอดคล้องกับเป้าหมายการ
พัฒนาที่ ยั่งยืนของสหประชาชาติ (SDGs) 
 
มศว195 พลเมืองสร้างสรรค์สังคม        3(2-2-5) 
SWU195 Creative Citizen for Society 

ศึกษาการเป็นพลเมืองที่มีความคิดที่หลากหลาย และภูมิปัญญาที่เป็นรากฐานทางความคิดของสังคมไทย 
การมีส่วนร่วมแสดงบทบาทและความรับผิดชอบของตนเองในฐานะพลเมืองที่มีคุณภาพภายใต้ประชาคมที่ตนอาศัย
อยู่ รวมถึงในสังคมดิจิทัล การเป็นพลเมืองดิจิทัลที่รู้เท่าทันและสร้างสรรค์สังคม การอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น า 
และผู้ตามได้อย่างเหมาะสมกับสถานการณ์  การด าเนินชีวิตในสังคมที่มีความหลากหลายทางความคิดและ           
พหุวัฒนธรรม และการจัดการปัญหาความขัดแย้งในสังคมด้วยสันติวิธีด้วยกระบวนการคิดอย่างเป็นระบบ 
 
มศว196 ศาสตร์และศิลป์แห่งการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน     3(2-2-5) 
SWU196 Science and Art of Sustainable Social Development 

ศึกษาแนวคิดเป้าหมายการพัฒนาอย่างยั่งยืน (SDGs) ขององค์การสหประชาชาติ การวิเคราะห์ปัญหา 
สังคมและโอกาสในการป้องกันปัญหาที่อาจเกิดขึ้นในอนาคตที่จะส่งผลต่อพลเมืองในสังคม ฝึกปฏิบัติใช้กระบวนการ 
ออกแบบทางความคิดและการแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบผ่านกระบวนการวิจัย การออกแบบโครงการเพ่ือแก้ปัญหา 
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในกระบวนการเก็บข้อมูลทางสังคมศาสตร์ และการถ่ายทอดแนวคิดการพัฒนา 
สังคมและผลการด าเนินโครงการที่ผ่านการศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบ   
 
        1.1.4 ชุดวิชาการพัฒนาทักษะการท างานและการเป็นผู้ประกอบการ  

                  ศึกษาหลักการสื่อสารเพ่ือการท างานร่วมกัน บนพ้ืนฐานความเข้าใจตนเองและผู้อ่ืน 
ลักษณะการท างานในองค์การ แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ การน าเสนอเรื่องราวที่มีคุณค่าและเกิดประโยชน์ ต่อ
การท างาน การเป็นผู้ประกอบการในโลกดิจิทัล และจริยธรรมในการท างานและการประกอบธุรกิจ  
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มศว197 การพูดและการน าเสนองานเพ่ืออาชีพ    3(2-2-5) 
SWU197 Speaking and Presentation for Careers 

ศึกษาการใช้ภาษาถ้อยค าและภาษาท่าทางในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนให้เหมาะสมตามกาลเทศะในยุคสังคม 
ที่เปลี่ยนแปลง การพูดและการน าเสนอเรื่องราวที่มีคุณค่าผ่านสื่อดิจิทัล การรับฟัง การวิพากษ์และแสดง ความ
คิดเห็นอย่างสร้างสรรค ์เพ่ือประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพและการสร้างรายได้ 
 
มศว198 การเตรียมพร้อมสู่การท างานและการเป็นผู้ประกอบการ   3(2-2-5) 
SWU198 Preparation for Working and Entrepreneurship 
  ศึกษาการท างานและลักษณะการเป็นผู้ประกอบการ รวมถึงจริยธรรมที่เกี่ยวข้อง การท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
โดยแสดงบทบาทตามภาวะผู้น าและผู้ตามบนพ้ืนฐานความเข้าใจตนเองและผู้อื่นอย่างลึกซึ้ง การใช้วิจารณญาณ ใน
การวิเคราะห์และสังเคราะห์แผนการแก้ปัญหาในการท างานอย่างมีประสิทธิภาพด้วยกระบวนการเรียนรู้โดยใช้  
ปัญหาเป็นฐาน รวมถึงพ้ืนฐานเริ่มต้นในการประกอบการและการสร้างแบรนด์จากจุดเด่นในตนเองอย่างสร้างสรรค์  
และการประเมินคุณภาพของแผนการประกอบการอย่างเป็นระบบ  
 
 1.2 วิชาเลือก ก าหนดให้เลือกเรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จากรายวิชา 
ดังนี้ 
       1.2.1 ชุดวิชาวิถีชีวิตที่ชาญฉลาด (Smart Life) 
                   ศึกษาความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วิทยาศาสตร์สุขภาพ และกระบวนการ
เรียนรู้ ทางสังคมที่เกี่ยวข้องกับการปรับตัวและอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล  พัฒนาสุขภาพและวิถีชีวิตเชิง
สร้างสรรค ์และการปรับตัวในสังคมพลวัต 
 
มศว291 วิถีชีวิตเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5) 
SWU291 Healthy Lifestyle 
  ศึกษาองค์ประกอบและการพัฒนาสุขภาพแบบองค์รวม โรคไม่ติดต่อเรื้อรังกับพฤติกรรมการใช้ชีวิต ของ
มนุษย์รวมทั้งปัจจัยที่มีผลต่อสุขภาพ ความส าคัญของอาหาร โภชนาการ และออกก าลังกาย การเลือกบริโภค ด้วย
ปัญญาและการพัฒนาวิถีชีวิตเชิงสร้างสรรค์ 
 
มศว292 วิทยาศาสตร์ กุญแจสู่การอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล 3(2-2-5) 
SWU292 Science: A Key to Harmonious Living with Our Environment 
  ศึกษากระบวนการทางวิทยาศาสตร์ พลังงาน ระบบนิเวศวิทยา ผลกระทบจากความเจริญทางวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี และการใช้พลังงาน ที่มีต่อวิถีชีวิต เศรษฐกิจ สังคม สิ่งแวดล้อม รวมถึงการประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์ใน 
การปรับตัวและอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุล 
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มศว293 การปรับตัวในสังคมพลวัต 3(2-2-5) 
SWU293 Adaptation in the Dynamic Society 
   ศึกษาปรากฏการณ์การเปลี่ยนแปลงทางสังคม  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการแสดงพฤติกรรม การรู้เท่าทันอารมณ์ 
และการฟ้ืนคืนกลับเมื่อพบปัญหาในชีวิต กระบวนการเรียนรู้แบบสืบสอบเพ่ือความเข้าใจ และการปรับตัวในสังคม 
พลวัตได้อย่างเหมาะสม 
 
  2. หมวดวิชาเฉพาะ  ก าหนดให้เรียน ไม่น้อยกว่า 85 หน่วยกิต ดังนี้  
 2.1 วิชาแกน ก าหนดให้เรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวม 9 หนว่ยกิต ดังนี้ 
 
  2.1.1  ชุดวิชาแกนคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พื้นฐาน  

(Fundamental Mathematics and Sciences) 
ศึกษาคณิตศาสตร์ ฟิสิกส์ เคมี และวิทยาศาสตร์ชีวภาพพ้ืนฐานที่เกี่ยวข้องกับการ

ประยุกต์ใช้ในนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 
ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการค านวณ 2(1-2-3) 
AIT101 Fundamental Mathematics and Calculations 

 

ศึกษาเมตริกซ์ การหาอนุพันธ์ ปริพันธ์ของฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน สมการเชิงอนุพันธ์ 
เวกเตอร์ ปฏิบัติการและการประยุกต์ใช้งานโปรแกรมส าเร็จรูปช่วยค านวณ 

 
ทนก102 ฟิสิกส์ส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2(2-0-4) 
AIT102 Physics for Agricultural Product Innovation 

 

ศึกษาทฤษฎีพ้ืนฐานทางฟิสิกส์ ระบบของมิติและหน่วย สมบัติพื้นฐานของของสสาร คลื่น เสียง แสง แรง
และกฎการเคลื่อนที่ หลักการของกลศาสตร์ของไหล กลศาสตร์ของแข็ง และการทดสอบสมบัติทางกายภาพและ
ทางกลของสสารเบื้องต้น การประยุกต์ใช้ในนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

 
ทนก103 เคมีพ้ืนฐานส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2(2-0-4) 
AIT103 Fundamental Chemistry for Agricultural Product Innovation 

 

ศึกษาสารประกอบ การจ าแนกประเภทของสารอินทรีย์ พันธะเคมี ของแข็ง ของเหลว แก๊ส อุณหพล
ศาสตร์เชิงเคมี จลนพลศาสตร์เชิงเคมี ปริมาณสารสัมพันธ์ ความเข้มข้นของสารละลาย สมดุลเคมี การประยุกต์ใช้
ในนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
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ทนก104 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐานส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1(0-2-1) 
AIT104 Fundamental Chemistry Laboratory for Agricultural Product Innovation 

ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับความปลอดภัยในการใช้ห้องปฏิบัติการเคมี การเลือกใช้เครื่องแก้วอุปกรณ์และ
เครื่องมือพ้ืนฐานทางเคมี การเตรียมสารละลาย การเตรียมสารละลายบัฟเฟอร์และการไทเทรต 

 
ทนก105 วิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1(1-0-2) 
AIT105 Biological Science for Agricultural Product Innovation 

 

ศึกษาหลักการส าคัญของโครงสร้าง หน้าที่ องค์ประกอบ สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีของเซลล์สิ่งมีชีวิต 
การจ าแนกประเภทโครงสร้าง ปัจจัยที่ควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ การใช้จุลินทรีย์ในการพัฒนาคุณภาพชีวิต 
สังคม และสิ่งแวดล้อม 

 
ทนก106 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1(0-3-0) 
AIT106 Biological Science Laboratory for Agricultural Product Innovation  

 

ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับโครงสร้าง หน้าที่ องค์ประกอบ สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีของเซลล์สิ่งมีชีวิต การ
จ าแนกประเภทจุลินทรีย์ ปัจจัยที่ควบคุมการเจริญ และการผลิตสารจากจุลินทรีย์ 

 
 2.2 วิชาบังคับ ก าหนดให้เรียน จ านวน 9 ชุดวิชา รวม 71 หน่วยกิต ดังนี้ 
 
  2.2.1  ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 

(Development of Value of Thought and Product Innovation) 
ศึกษาห่วงโซ่อุปทานของอุตสาหกรรมอาหาร ความเชื่อมโยงพฤติกรรมผู้บริโภคสู่

การท างานด้านการผลิตอาหารที่มีคุณค่าต่อผู้บริโภค ฝึกทักษะการน าหลักการสร้างนวัตกรรมมาใช้ให้เกิดความคิด
เชิงออกแบบ การออกแบบและสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 
ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 2(0-4-2) 
AIT111 Innovation Thinking and Creation  

ฝึกทักษะการน าหลักส าคัญและกลยุทธ์การสร้างนวัตกรรมมาใช้ให้เกิดความคิดเชิงสร้างสรรค์และ
ความคิดเชิงออกแบบในการสร้างนวัตกรรม และการน าเสนอความคิดที่สอดคล้องกับสถานการณ์ 
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ทนก112 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและการทวนสอบ 1(0-3-0) 
AIT112 Development of Product Prototype and Validation  

ฝึกทักษะการบูรณาการความคิดสู่การออกแบบ การสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทวนสอบกับผู้บริโภค
เป้าหมาย การปรับปรุง และการน าเสนอผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่
สอดคล้องกับบริบททางสังคม 

 
วอภ101 ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร 1(1-0-2) 
FSN 101 Food Value Chain  

ศึกษาบทบาท หน้าที่ และกลไกการท างานของห่วงโซ่อุปทานของอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจที่
เกี่ยวข้อง พฤติกรรมและความต้องการผู้บริโภค ความเชื่อมโยงของพฤติกรรมและปฏิสัมพันธ์ของผู้บริโภคท่ีน าไปสู่
การท างานด้านการผลิตอาหารที่มีคุณค่าต่อผู้บริโภค กรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องกับห่วงโซ่คุณค่าอาหาร และเพ่ิมพูน
ประสบการณ์จากการดูงาน 

 
  2.2.2  ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 

(English for Agricultural Product Innovation) 
ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน 

ที่เก่ียวข้องกับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 
ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1 2(1-2-3) 
AIT201 English for Agricultural Product Innovation I  

ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง การพูด และการน าเสนองานวิชาการหรืองานวิชาชีพ
ด้านนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

 
ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2 2(1-2-3) 
AIT202 English for Agricultural Product Innovation II  

ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการอ่าน และการเขียน ในเนื้อหาที่เกี่ยวกับนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์การเกษตร 

 
  2.2.3  ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา 

(Specialized Sciences for Food Science and Nutrition)    
ศึกษาวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับเคมีขององค์ประกอบอาหาร การเปลี่ยนแปลงทาง

เคมีในอาหาร จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการเสื่อมเสียของอาหารและการเกิดโรคเนื่องจากอาหาร 
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วอภ111 เคมีอินทรีย์ 2(2-0-4) 
FSN111 Organic Chemistry  

ศึกษาโครงสร้างและสมบัติทั่วไปของสารอินทรีย์ การจ าแนกประเภทสารอินทรีย์ การเรียกชื่อ การ
เตรียมและปฏิกิริยาที่สาคัญของสารอินทรีย์และอนุพันธ์รวมทั้งพอลิเมอร์ไขมันคาร์โบไฮเดรตและโปรตีน 

 
วอภ112 เคมีอาหาร 2(2-0-4) 
FSN112 Food Chemistry  

ศึกษาเคมีคอลลอยด์ เคมีพ้ืนผิว พฤติกรรมของไอออนในอาหาร เคมีขององค์ประกอบอาหาร ในกลุ่ม น้ า 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน รงควัตถุ วิตามิน เกลือแร่ และเอนไซม์  รวมถึงพิษวิทยาอาหารเบื้องต้น 

 
วอภ113 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
FSN113 Food Chemistry Laboratory  

ปฏิบัติการด้านโครงสร้าง สมบัติทางเคมี สมบัติเชิงหน้าที่ และการเปลี่ยนแปลงทางเคมีขององค์ประกอบ
อาหารในกลุ่ม น้ า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน รงควัตถุ วิตามิน เกลือแร่ และเอนไซม์ 

 
วอภ114 จุลชีววิทยาทางอาหาร  2(2-0-4) 
FSN114 Food Microbiology  

ศึกษาชนิดของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของจุลินทรีย์ การ
เสื่อมเสียของอาหารและวิธีการถนอมอาหาร ความเป็นพิษและการเกิดโรคเนื่องจากอาหาร การควบคุมการ
ปนเปื้อนเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร การควบคุมจุลินทรีย์ในอาหารด้วยวิธีเคมี จุลชีววิทยา และกายภาพ 

 
  2.2.4  ชุดวิชาโภชนาการ (Nutrition) 

ศึกษาโครงสร้างและหน้าที่ของสารชีวโมเลกุล การเปลี่ยนแปลงของสารอาหารใน
ร่างกาย เมแทบอลิซึมในระดับเซลล์ ความต้องการสารอาหารและพลังงานของบุคคล การประเมินภาวะโภชนาการ 
ภาวะทุพโภชนาการและโรคท่ีเกิดจากเมแทบอลิซึมผิดปกติ 
 
วอภ221 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 2(2-0-4) 
FSN221 Biochemistry for Food Science and Nutrition  

ศึกษาโครงสร้างและหน้าที่ของคาร์โบไฮเดรต ลิพิด โปรตีน กรดนิวคลิอิก การท างานของเอนไซม์และ  
โคเอนไซม์ เมแทบอลิซึมและชีวพลังงานของเซลล์ ความส าคัญของฮอร์โมน โรคที่เกิดจากเมแทบอลิซึมผิดปกติ 
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วอภ222 โภชนาการมนุษย์  2(2-0-4) 
FSN222 Human Nutrition  

ศึกษาความส าคัญของสารอาหาร การเปลี่ยนแปลงของสารอาหารในร่างกาย ความต้องการสารอาหาร
และพลังงานของบุคคล การประเมินภาวะโภชนาการ ภาวะทุพโภชนาการ การบริโภคอาหารที่ส่งเสริม
ประสิทธิภาพการท างานของร่างกาย 

 
  2.2.5  ชุดวิชาหลักการเทคโนโลยีผลิตอาหาร 

(Principles of Food Production Technology)  
ศึกษาและฝึกทักษะในการประกอบอาหาร การจัดการวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร การ

เตรียมวัตถุดิบและน้ าใช้ การใช้สารช่วยในการผลิต เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร เทคโนโลยีการผลิตอาหารด้วย
จุลินทรีย์ การบรรจุ การจัดการสินค้าอาหารระหว่างการเก็บรักษาและขนส่งกระจายสินค้า  การใช้ประโยชน์จาก   
ผลพลอยได้และของทิ้งจากอุตสาหกรรมอาหาร 
 
วอภ231 เทคนิคการประกอบอาหาร 2(1-3-2) 
FSN231 Cooking Techniques  

ศึกษาหลักการเลือกวัตถุดิบ เทคนิค อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการเตรียมและประกอบอาหาร การ
ประเมินการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการประกอบอาหาร การประเมินคุณภาพและการเก็บรักษาอาหาร 
การออกแบบและตกแต่งอาหาร สุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหาร 

 
วอภ232 การจัดการวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร  1(1-0-2) 
FSN232 Raw Material Handling in Food Industry  

ศึกษาประเภทวัตถุดิบ การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวพืช การฆ่าสัตว์ และการจับสัตว์น้ า การขนส่ง การ
จัดการและควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ การจัดเก็บวัตถุดิบอาหาร หลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี 

 
วอภ233 การแปรรูปอาหาร 1  2(2-0-4) 
FSN233 Food Processing I  

ศึกษาการเสื่อมเสียของอาหาร การเตรียมวัตถุดิบและน้ าใช้เพ่ือการแปรรูป การใช้สารช่วยในการผลิต 
การแปรรูปอาหารด้วยการใช้เกลือและน้ าตาล การใช้เอนไซม์ การแปรรูปขั้นต่ า การกรอง การแปรรูปอาหารด้วย
ความร้อน การท าแห้ง การแช่เย็น การแช่เยือกแข็ง การใช้ความดัน การใช้รังสีและคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า และ
เทคโนโลยีที่ทันสมัย การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์และวิธีการบรรจุ 
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วอภ234 การแปรรูปอาหาร 2  2(2-0-4) 
FSN234 Food Processing II  

ศึกษาเทคโนโลยีการแปรรูปตามชนิดผลิตภัณฑ์อาหาร ผลกระทบของการแปรรูปต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ การจัดการสินค้าอาหารระหว่างการเก็บรักษาและขนส่งกระจายสินค้า 
 
วอภ235 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2  1(0-3-0) 
FSN235 Food Processing Laboratory II  

ปฏิบัติการการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช ผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์ ขนมอบและขนมหวาน 
   

วอภ236 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารและการใช้ประโยชน์จากของทิ้ง 2(1-3-2) 
FSN236 Food Biotechnology and Waste Utilization  

ศึกษาผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารพ้ืนบ้านจากจุลินทรีย์ ชนิดของจุลินทรีย์ที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิต 
เทคโนโลยีการหมัก เทคโนโลยีการผลิตอาหารด้วยจุลินทรีย์ ปัจจัยที่มีผลต่อกระบวนการผลิตและคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้และของทิ้งจากอุตสาหกรรมอาหาร 

 
  2.2.6  ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร (Food Production Development) 

ศึกษาและฝึกทักษะในการใช้สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร การออกแบบและ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารและวิธีการบรรจุ การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร ปฏิบัติการเฉพาะ
หน่วยในวิศวกรรมอาหาร และการขยายขนาดการผลิตในระดับอุตสาหกรรมอย่างคุ้มค่าทางเศรษฐศาสตร์ 
 
วอภ241 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 2(1-3-2) 
FSN241 Food Ingredients and Additives  

ศึกษาคุณสมบัติ และเลือกใช้สารผสมและวัตถุเจือปนอาหารที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาหารและ
ประเภทของผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมินความปลอดภัยการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

 
วอภ242 บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร  2(1-3-2) 
FSN242 Packaging and Shelf-life Evaluation of Food Product  

ศึกษาคุณสมบัติของวัสดุที่น ามาใช้เป็นบรรจุภัณฑ์อาหาร บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การ
ทดสอบวัสดุและบรรจุภัณฑ์ ไมเกรชันและอันตรกิริยาระหว่างบรรจุภัณฑ์กับอาหาร การบรรจุแบบดัดแปลงสภาพ
บรรยากาศ การบรรจุแบบแอคตีฟและอินเทลลิเจนท์ การบรรจุแบบปลอดเชื้อ กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องกับบรรจุ
ภัณฑ์และฉลาก การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร 
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วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1  2(1-2-3) 
FSN243 Food Engineering I  

ศึกษาหลักการพ้ืนฐานทางวิศวกรรมศาสตร์ในกระบวนการแปรรูปอาหาร มิติและหน่วย อุณหพลศาสตร์ 
การอนุรักษ์มวล การอนุรักษ์พลังงาน กลศาสตร์ของไหล การถ่ายเทความร้อน 

 
วอภ244 วิศวกรรมอาหาร 2  2(1-3-2) 
FSN244 Food Engineering II  

ศึกษาปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหารเกี่ยวกับการแลกเปลี่ยนความร้อน การแยกโดยอาศัย
สมบัติทางกลและทางกายภาพ การลดขนาด การผสม การแช่เย็นและการแช่แข็ง การขยายขนาดการผลิตใน
ระดับอุตสาหกรรม การประเมินความคุ้มค่าทางเศรษฐศาสตร์ของกระบวนการผลิต 

 
  2.2.7  ชุดวิชาการควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 

(Quality Control and Quality Assurance of Food Products) 
ศึกษาการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร มาตฐานและกฎหมายอาหาร การวิเคราะห์และ

ควบคุมคุณภาพอาหาร ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร ฝึกทักษะในการพัฒนา
ระบบและเอกสารที่เกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
 
วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  2(1-3-2) 
FSN351 Food Plant Sanitation  

ศึกษาหลักสุขาภิบาลสถานที่ผลิตอาหาร หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารที่สอดคล้องกับ
กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง การออกแบบแปลนและแผนผังสถานที่ผลิตอาหาร การจัดการสารก่อภูมิแพ้ 
การก าจัดน้ าเสียและของเสียในสถานที่ผลิตอาหารรวมถึงการพัฒนาระบบและเอกสารที่เกี่ยวกับหลักเกณฑ์วิธี
ปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร 

 
วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(2-0-4) 
FSN352 Food Standards and Regulations  

ศึกษาองค์กรที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานและกฎหมายอาหารของประเทศไทยและนานาชาติ มาตรฐานและ
กฎหมายควบคุมอาหารที่เกี่ยวกับการผลิต การจัดท าฉลาก การจ าหน่ายอาหาร มาตรฐานฮาลาล หลักเกณฑ์ด้าน
ความปลอดภัยของอาหารทั้งในประเทศและระหว่างประเทศ ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์ สารเคมีและสารตัดแต่ง
พันธุกรรมส าหรับอาหารประเภทต่างๆ การคุ้มครองผู้บริโภคของประเทศไทยและประเทศคู่ค้า การคุ้มครอง
ทรัพย์สินทางปัญญา ภูมิปัญญา และการจดสิทธิบัตร จรรยาบรรณนักวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
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วอภ353 การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
FSN353 Analysis and Control of Food Quality  

ศึกษาลักษณะเฉพาะคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร หลักการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางด้าน
กายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของอาหารที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาหาร หลักการและเทคนิคพ้ืนฐานของการใช้
เครื่องมือวิเคราะห์อาหาร การทดสอบทางประสาทสัมผัส การใช้สถิติในการตัดสินใจเพ่ือการควบคุมคุณภาพ 

 
วอภ354 ปฏิบัติการวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร 2(0-6-0) 
FSN354 Analysis and Control of Food Quality Laboratory  

ปฏิบัติการการวิเคราะห์และรายงานผลการตรวจคุณภาพอาหารทางด้านกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา
โดยใช้เครื่องมือและเทคนิคต่างๆ ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาหาร การทดสอบทางประสาทสัมผัส การใช้สถิติใน
การควบคุมคุณภาพ 

 
วอภ355 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
FSN355 Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry  

ศึกษาอันตรายในอาหาร หลักการประกันคุณภาพอาหาร หลักการจัดการความปลอดภัยอาหาร ระบบ
การจัดการคุณภาพ ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติ 
มาตรฐานการจัดการอาหารปลอดภัยสากล ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม 

 
วอภ356 ปฏิบัติการระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
FSN356 Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry Laboratory  

ปฏิบัติการการพัฒนาระบบและเอกสารที่เกี่ยวข้องกับระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 
  2.2.8  ชุดวิชานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ (Health Food Innovation) 

ศึกษาความต้องการสารอาหารและการดัดแปลงสารอาหารให้เหมาะสมกับคนแต่ละ
ช่วงวัยและสภาวะเจ็บป่วย เทคโนโลยีการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ พฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภค การ
จัดการธุรกิจตลอดห่วงโซ่ของผลิตภัณฑ์ ฝึกทักษะการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภ ค 
การคิดต้นทุนก าไร และเสนอกลยุทธ์ในการน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด  
 
วอภ361 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ  2(2-0-4) 
FSN361 Principles of Nutrition in Health and Diseases  

ศึกษาสรีรวิทยาของมนุษย์ การเปลี่ยนแปลงของร่างกายในสภาวะปกติและสภาวะเจ็บป่วย ความ
ต้องการสารอาหาร การก าหนดและดัดแปลงสารอาหารให้เหมาะสมกับคนวัยทารก วัยเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ หญิง
ตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร และผู้ป่วย การสื่อสารด้านโภชนาการ 

 

วอภ362 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ  1(0-3-0) 
FSN362 Principles of Nutrition in Health and Diseases Laboratory  

ปฏิบัติการการค านวณพลังงานจากอาหาร การจัดอาหารให้เหมาะสมส าหรับบุคคลแต่ละช่วงวัย การ
ก าหนดและดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค 
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วอภ363 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 2(1-3-2) 
FSN363 Technology and Innovation of Health Food Products  

ศึกษาความหมาย ประเภท แนวโน้มผลิตภัณฑ์ อาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับความต้องการเฉพาะกลุ่ม 
อาหารผู้สูงอายุ เทคโนโลยีในการผลิต ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ฉลากโภชนาการและการกล่าวอ้าง
ทางสุขภาพ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

 
วอภ364 พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์ 2(2-0-4) 
FSN364 Consumer Behavior and Value Creation of Products  

ศึกษาแนวโน้มผู้บริโภค อาหาร และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมผู้บริโภคที่เป็นปัจจุบัน และ
ทันสมัย กระบวนการศึกษาผู้บริโภคเชิงลึก กระบวนการออกแบบผลิตภัณฑ์และคุณค่าจากความต้องการของ
ผู้บริโภค การทดสอบผู้บริโภค กลยุทธ์การน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดอย่างเป็นระบบ 
 
วอภ365 ปฏิบัติการพฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าผลิตภัณฑ์ 1(0-3-0) 
FSN365 Consumer Behavior and Value Creation of Products Laboratory  

ฝึกปฏิบัติการส ารวจแนวโน้มผู้บริโภค อาหาร และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมผู้บริโภค  
พฤติกรรมผู้บริโภคเชิงลึก ออกแบบผลิตภัณฑ์และคุณค่าจากปัญหา และความต้องการของผู้บริโภคที่ส ารวจได้ 
การทดสอบผู้บริโภคภาคสนามเพ่ือศึกษาการยอมรับและแนวทางการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ และวางแผนกลยุทธ์การ
น าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ออกสู่ตลาด 

 
วอภ366 การจัดการธุรกิจอาหาร  2(2-0-4) 
FSN366 Food Business Management  

ศึกษาโครงสร้างอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารในประเทศไทย ความหมายและความส าคัญของการ
ประกอบธุรกิจอาหาร ประเภทของกิจการธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร รูปแบบโครงสร้างการบริหารงาน
ของกิจการธุรกิจอาหาร การจัดองค์กรการบริหารทรัพยากรมนุษย์ การพยากรณ์การผลิต การวางแผนและควบคุม
การผลิต การจัดซื้อการควบคุมสินค้าคงคลัง การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ การก าหนดต้นทุนก าไร 
การตลาด 
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  2.2.9  ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ (Creation of Work and Research Experience)  
สร้างประสบการณ์วิชาชีพด้วยการศึกษาจากกรณีศึกษา การเรียนรู้ระบบการท างานและ

การฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตร และสร้างประสบการณ์การวิจัยด้วยการ
สัมมนา และการท าโครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการที่มีความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์ 
 

ก. แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) 
วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1(0-9-0) 
FSN271 Work experience  

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานที่มีการจดทะเบียนพาณิชย์ 
 

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  1(0-2-1) 
FSN371 Food Science and Nutrition Seminar  

สัมมนาในประเด็นทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ วิเคราะห์ วิจารณ์ผลงานวิจัย และ    
เรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน และน าเสนอในท่ีประชุม การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

 
วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1(0-3-0) 
FSN372 Case study in Food System  

ศึกษากรณีศึกษาด้านระบบอาหารร่วมกับหน่วยงานภายนอกทั้งในระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน 
อุตสาหกรรม หรือธุรกิจที่เก่ียวข้องกับอาหาร ตั้งแต่การผลิต การแปรรูป การกระจายผลิต การบริโภค 

 
วอภ373 วิธีการทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  2(1-3-2) 
FSN373 Statistical Methods for Food Science and Nutrition  

ศึกษาการรวบรวมและน าเสนอข้อมูล การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การ
วางแผนการทดลองแบบตัวแปรเดี่ยว การวิเคราะห์ความแปรปรวน การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์
เชิงเดี่ยว การประยุกต์วิธีการทางสถิติกับปัญหาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ การรายงานข้อมูล และมีปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหาภาคบรรยาย 

 
วอภ374 โครงการวิจัยเบื้องต้น  1(0-2-1) 
FSN374 Introduction to Project Research  

ค้นคว้างานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี หลักการและวิธีการเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย หลักการ
ท าวิจัย การวางแผนการท างานวิจัย การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพ่ือประเมินข้อมูลเชิงสถิติและการสร้างกราฟ 
การเข้าถึงสารสนเทศ การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

 

วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2(0-17-0) 
FSN471 Practicum  

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตรในระดับ
ชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรม 
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วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  3(0-6-3) 
FSN472 Food Science and Nutrition Project  

ศึกษาค้นคว้าและก าหนดประเด็นปัญหา ออกแบบการทดลอง ด าเนินการวิจัย วิเคราะห์ข้อมูล สร้าง
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ เรียบเรียงเป็นเอกสารและน าเสนอ
โดยปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

 
วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์  2(0-6-0) 
FSN473 Food Science and Nutrition Project for Commercialization  

ปฏิบัติการสร้างแบบจ าลองทางธุรกิจจากโครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และทดสอบ
การจ าหน่ายสู่พาณิชย์ 

 
ข. แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา)  

วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1(0-9-0) 
FSN271 Work experience  

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานที่มีการจดทะเบียนพาณิชย์ 
 

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  1(0-2-1) 
FSN371 Food Science and Nutrition Seminar  

สัมมนาในประเด็นทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ วิเคราะห์ วิจารณ์ผลงานวิจัย และ    
เรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน และน าเสนอในท่ีประชุม การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

 
วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1(0-3-0) 
FSN372 Case study in Food System  

ศึกษากรณีศึกษาด้านระบบอาหารร่วมกับหน่วยงานภายนอกทั้งในระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน 
อุตสาหกรรม หรือธุรกิจที่เก่ียวข้องกับอาหาร ตั้งแต่การผลิต การแปรรูป การกระจายผลิต การบริโภค 
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วอภ373 วิธีการทางสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  2(1-3-2) 
FSN373 Statistical Methods for Food Science and Nutrition  

ศึกษาการรวบรวมและน าเสนอข้อมูล การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การ
วางแผนการทดลองแบบตัวแปรเดี่ยว การวิเคราะห์ความแปรปรวน การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์
เชิงเดี่ยว การประยุกต์วิธีการทางสถิติกับปัญหาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ การรายงานข้อมูล และมีปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหาภาคบรรยาย 

 
วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2(0-17-0) 
FSN471 Practicum  

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในสถานที่ฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตรใน
ระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรม 

 
วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  6(0-36-0) 
FSN474 Co-operative Education in Food Science and Nutrition  

ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในสถานที่ฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตรใน
ระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรม โดยปฏิบัติงานในหน้าที่ตามภารกิจที่ได้รับมอบหมายจากสถานที่
ฝึกงาน และท าโครงงานวิจัยในส่วนผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัย พัฒนาระบบ วิเคราะห์และทดสอบ ออกมาตรฐาน
และกฎหมาย หรือส่วนอื่นที่เก่ียวข้อง 

 
 2.3 วิชาเลือก ก าหนดให้เรียน จ านวน 1 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต จากชุดวิชา
ต่อไปนี้ 
  2.3.1  ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (Food Product Development) 

เสริมสร้างทักษะการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับการจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ด้วย
การศึกษาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์  การควบคุมคุณภาพ และ
กฎหมายอาหารที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ การประเมินผลทางประสาทสัมผัสเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 
วอภ431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช 2(1-3-2) 
FSN431 Technology of Plant Food Products  

ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของผัก ผลไม้ ธัญพืช พืชหัว ถั่ว เทคโนโลยีการแปรรูป ปัจจัยที่มีผลต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ กฎหมายอาหารที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ 
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วอภ432 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์  2(1-3-2) 
FSN432 Technology of Animal Food Products  

ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของเนื้อสัตว์ นม ไข่ และผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการแปรรูป ปัจจัยที่มีผล
ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ กฎหมายอาหารที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ 

 
วอภ461 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส  1(0-3-0) 
FSN461 Sensory Evaluation  

ศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการรับรู้ทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส  หลักการและวิธีการวัดการตอบสนองของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส ลักษณะของข้อมูล การใช้
สถิติในการวิเคราะห์และแปลผลคุณภาพอาหารโดยวิธีประสาทสัมผัส 

 
  2.3.2  ชุดวิชาอาหารส าหรับกลุ่มเฉพาะ (Food for specific groups) 

เสริมสร้างทักษะการก าหนดและจัดอาหารแก่บุคคลที่มีความต้องการเฉพาะเพ่ือ
จัดบริการอาหารในสถานพยาบาล บริการอาหารส าหรับผู้ที่ออกก าลังกาย นักกีฬา เด็กปฐมวัย และผู้สูงอาย ุ

  
วอภ421 โภชนาการส าหรับการออกก าลังกายและกีฬา 2(1-3-2) 
FSN421 Nutrition for Exercises and Sports  

ศึกษาสรีระวิทยาและชีวเคมีของการออกก าลังกาย ความต้องการพลังงานและสารอาหาร การเพ่ิมมวล
กล้ามเนื้อและการควบคุมน้ าหนัก การก าหนดและจัดอาหารที่เหมาะสม และอาหารเสริมสร้างสมรรถภาพส าหรับ
ผู้ที่ออกก าลังกายและนักกีฬา 

 
วอภ422 โภชนาการส าหรับเด็กปฐมวัยและผู้สูงอายุ 2(1-3-2) 
FSN422 Nutrition for Early Childhood and Elderly  

การเปลี่ยนแปลงของร่างกาย ความต้องการสารอาหารและพลังงานของเด็กปฐมวัยและผู้สูงอายุ  ปัญหา
สุขภาพและภาวะโภชนาการ ความส าคัญของการส่งเสริมโภชนาการ ลักษณะอาหารที่เหมาะสม การก าหนดและ
จัดอาหารส าหรับเด็กปฐมวัยและผู้สูงอายุ 

 
วอภ462 การบริการอาหารในสถานพยาบาล  1(1-0-2) 
FSN462 Food Service in Heath Center  

ศึกษาความหมายและประเภทของสถานพยาบาล ระบบการบริการอาหาร การวางแผนรายการอาหาร 
ระบบการจัดซื้อ การตรวจรับ การเก็บรักษา การเบิกจ่ายวัตถุดิบ การจัดการครัวและสุขาภิบาล มาตรฐานและการ
ควบคุมคุณภาพการบริการอาหาร การจัดส่งอาหาร มาตรฐานและจริยธรรมในการบริการ 
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  2.3.3  ชุดวิชาการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ (Health Food Cooking) 
เสริมสร้างทักษะการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับผู้บริโภคต่างกลุ่มด้วยการ

ประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพตามหลักโภชนศาสตร์ การประกอบอาหารด้วยเทคนิคที่ทันสมัยให้มีรูปแบบ รสชาติ 
และเนื้อสัมผัสที่แตกต่างจากเดิม การประกอบอาหารปราศจากสารก่อภูมิแพ้หรือส่วนผสมที่ผู้บริโภคกังวลใจให้มี
คุณลักษณะใกล้เคียงเดิม 

 
วอภ441 ศิลปะการประกอบอาหารเชิงโมเลกุล  1(0-3-0) 
FSN441 Molecular Gastronomy  

ศึกษาหลักการและเทคนิคเบื้องต้นในการประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหารร่วมกับการ
น าเสนอเป็นศิลปะสมัยใหม่ โดยใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร การประยุกต์ใช้เทคนิคและอุปกรณ์ที่
ทันสมัยส าหรับการประกอบอาหารเพื่อสร้างสรรค์รูปแบบ รสชาติ และเนื้อสัมผัสที่แตกต่างจากเดิม 

 
วอภ442 อาหารฟรีฟรอม  2(1-3-2) 
FSN442 Free-from Food  

ศึกษาชนิดและประโยชน์ของอาหารปราศจากสารก่อภูมิแพ้หรือส่วนผสมที่ผู้บริโภคกังวลใจ การเลือก
วัตถุดิบทดแทนและปรับใช้เทคโนโลยีการแปรรูปในการผลิตอาหารให้มีคุณลักษณะใกล้เคียงเดิม 

 
วอภ463 หลักการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 2(1-3-2) 
FSN463 Principle of Health Food Preparation  

ศึกษาวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารเพ่ือสุขภาพ หลักการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพตามหลัก          
โภชนศาสตร์ การใช้ภูมิปัญญาและเทคโนโลยีเพ่ือประกอบอาหารสุขภาพ 

 
  2.3.4  ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

(Food Quality and Safety Control)  
เสริมสร้างทักษะการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารให้สอดคล้องกับ

การเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหารด้วยการศึกษาและฝึกทักษะในการพัฒนาระบบและเอกสารที่
เกี่ยวกับการออกแบบและวางผังโรงงานอาหารให้ถูกสุขลักษณะ การตรวจติดตามคุณภาพภายใน และการตรวจ
ประเมินคู่ค้าเพ่ือการประกันคุณภาพส าหรับอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหาร 
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วอภ451 การตรวจติดตามคุณภาพภายในส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร  2(1-3-2) 
FSN451 Internal Audit for Food Industry  

ศึกษาระบบการตรวจประเมิน วัตถุประสงค์และชนิดของการตรวจประเมิน การเตรียมแผนการตรวจ
ประเมิน การสร้างรายการค าถามจากข้อก าหนดของหลักเกณฑ์วิธีปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหารและระบบการ
วิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติ การรายงานผลการตรวจประเมิน การทวนสอบแนวทางการปฏิบัติการ
แก้ไขและการติดตามผลการแก้ไข และป้องกัน และเทคนิคการตรวจประเมินที่สอดคล้องกับข้อก าหนด 

วอภ452 การออกแบบและวางผังโรงงานอาหาร 1(0-3-0) 
FSN452 Food Plant Design and Layout  

ศึกษาการวางผังโรงงาน แบบแปลน มาตราส่วน และการค านวณแรงม้า การประเมินความสอดคล้อง
แบบแปลนแผนผัง การใช้เนื้อที่ การไหลของสายงานผลิต การแบ่งพ้ืนที่การผลิต ชนิดและการออกแบบวัสดุ
ส าหรับเครื่องมือเครื่องจักรที่ใช้ในการผลิตอาหารให้ถูกสุขลักษณะ การท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ การ
ควบคุมคุณภาพอากาศในสถานที่ประกอบอาหาร 

 
วอภ453 การตรวจประเมินคู่ค้าเพ่ือการประกันคุณภาพ 2(1-3-2) 
FSN453 Supplier Audit for Quality Assurance  

ศึกษาหลักการตรวจประเมินคู่ค้าส าหรับธุรกิจค้าปลีก การวางแผนและเตรียมตัวตรวจประเมิน การ
วิเคราะห์ความเสี่ยงและอันตรายของสินค้าอาหารและบรรจุภัณฑ์ เทคนิคการตรวจประเมินคู่ค้าและสถานที่ผลิต 
การเตรียม วิเคราะห์เอกสาร และการท ารายงานการตรวจติดตามและประเมินผล 

 
  2.3.5  ชุดวิชาเสริมสร้างทักษะการท างาน (Enhancement of Working Skills) 

เสริมสร้างทักษะการท างานด้วยการฝึกใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารด้านวิชาชีพ 
การศึกษาหรือท าวิจัยในต่างประเทศ 

วอภ475 ภาษาอังกฤษวิชาชีพ 3(2-2-5) 
FSN475 Professional English  

ศึกษาการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร น าเสนอผลงานทางวิชาการและการประกอบอาชีพ 
 

วอภ476 การศึกษาอิสระ  2(0-6-0) 
FSN476 Independent Study  

ศึกษาประเด็นในขอบเขตสาระที่ผู้เรียนสนใจเป็นพิเศษ และเพ่ิมพูนประสบการณ์จากการไปศึกษาหรือ
ท าวิจัยในต่างประเทศเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง สรุปและน าเสนอผลการเรียนรู้เป็นภาษาอังกฤษในรูปแบบ
ของการเขียนรายงาน และการน าเสนอปากเปล่า ทั้งนี้ประเด็นที่ศึกษาขึ้นอยู่กับความเห็นชอบของสาขาวิชา 
ภายใต้การดูแลให้ค าปรึกษาของอาจารย์ที่รับผิดชอบรายวิชา 

 3.2  ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
  3.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
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ล าดับที่ รายชื่อคณาจารย์ 
คุณวุฒิการศึกษา 

ตรี-โท-เอก (สาขาวิชา) ปีท่ีจบ 
สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 

เลขประจ าตัว
ประชาชน 

1 รศ.ดร.พรทิพย์ 
ศิริสุนทราลักษณ์ 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร), 2537 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ x xxxx xxxxx xxx 
 

M.Sc. (Post-Harvest and Food 
Process Engineering), 2539 

Asian Institute of Technology 

Ph.D. (Post-Harvest and Food 
Process Engineering), 2548 

Asian Institute of Technology 

2 ผศ.ดร.ธีรารัตน์  
อิทธิโสภณกุล 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), 2539 

มหาวิทยาลัยบูรพา 
 

x xxxx xxxxx xxx 
 

วท.ม. (เทคโนโลยีชีวเคมี), 2543 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 

Ph.D. (Food Science), 2552 University of Nottingham, UK 
3 ผศ.ดร.นันทรัตน์                      

ณ นครพนม 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), 2543 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
 

x xxxx xxxxx xxx 
 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), 2547 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), 2552 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

4 ผศ.ดร.พิสุทธิ 
หนักแน่น 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 2548 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ x xxxx xxxxx xxx 
 ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), 2553 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

5 ผศ.ดร.อุลิสาณ์  
พาชีครีพาพล 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), 2543 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ x xxxx xxxxx xxx 
 

M.Sc. (Mediterranean and Tropical 
Agro-Food Engineering), 2549 
 
 

Ecole Nationale Superieure des 
Industries Agricoles et 
Alimentaires – Section 
Industries Alimentaires Regions 
Chaudes (ENSIA-SIARC), France 

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

 

 
  

http://apit.swu.ac.th/LinkClick.aspx?link=3730&tabid=5739
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              3.2.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร  

ล าดับที่ รายชื่อคณาจารย์ 
คุณวุฒิการศึกษา 

ตรี-โท-เอก (สาขาวิชา) ปีท่ีจบ 
สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา 

เลขประจ าตัว
ประชาชน 

1 รศ.ดร.พรทิพย์ 
ศิริสุนทราลักษณ์ 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร), 2537 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ x xxxx xxxxx xxx 
 

M.Sc. (Post-Harvest and Food 
Process Engineering), 2539 

Asian Institute of Technology 

Ph.D. (Post-Harvest and Food 
Process Engineering), 2548 

Asian Institute of Technology 

2 ผศ.ดร.ธีรารัตน์  
อิทธิโสภณกุล 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), 2539 

มหาวิทยาลัยบูรพา 
 

x xxxx xxxxx xxx 
 

วท.ม. (เทคโนโลยีชีวเคมี), 2543 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 

Ph.D. (Food Science), 2552 University of Nottingham, UK 
3 ผศ.ดร.นันทรัตน์                      

ณ นครพนม 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), 2543 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
 

x xxxx xxxxx xxx 
 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), 2547 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), 2552 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

4 ผศ.ดร.พิสุทธิ 
หนักแน่น 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 2548 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ x xxxx xxxxx xxx 
 ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), 2553 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

5 ผศ.ดร.อุลิสาณ์  
พาชีครีพาพล 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), 2543 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ x xxxx xxxxx xxx 
 

M.Sc. (Mediterranean and Tropical 
Agro-Food Engineering), 2549 
 
 

Ecole Nationale Superieure des 
Industries Agricoles et 
Alimentaires – Section 
Industries Alimentaires Regions 
Chaudes (ENSIA-SIARC), France 

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

 

6. ผศ.ดร.ศรีวิกรณ์ 
ดิษฐอุดมโพธิ ์ 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), 2540 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
 

x xxxx xxxxx xxx 
 

  วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), 2543 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 

 

  Ph.D. (Food Science and Human 
Nutrition), 2558 

University of Illinois at Urbana-
Champaign, USA 

 

7. ผศ.ดร.พิสิฏฐ์ วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร), 2540  มหาวิทยาลัยแม่โจ้ x xxxx xxxxx xxx 
 ธรรมวิถี วท.ม.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม

เกษตร), 2544 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

  ปร.ด.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร), 2548 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) (ถ้ามี) 
หลักสูตรจัดให้มีการฝึกงานและสหกิจศึกษาในรายวิชาต่อไปนี้ 

  วอภ271 ประสบการณ์ท างาน เป็นการศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานที่มีการจด
ทะเบียนพาณิชย์เพ่ือเปิดมุมมองการท างาน และมุ่งเน้นให้นิสิตได้ฝึกวินัยและความรับผิดชอบ การท างานร่วมกับ

http://apit.swu.ac.th/LinkClick.aspx?link=3730&tabid=5739
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ผู้อ่ืน การปรับตัว ฝึกการสื่อสารหรือใช้สื่อในการสื่อสารการน าเสนอองค์ความรู้และแนวปฏิบัติที่ได้จากการท างาน 
รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 125 ชั่วโมง 
  วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ เป็นการฝึกงานภาคฤดูร้อนในชุมชนหรือสถานประกอบการ เพ่ือให้นิสิต
ได้มีประสบการณ์ในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนภายใต้สภาพการท างานจริง อันเป็นการเตรียมความพร้อมในการท างาน
ให้แก่นิสิต โดยให้นิสิตเข้ารับการฝึกงานในภาคการผลิตในชุมชน วิสาหกิจ หรือโรงงานแปรรูปตามสาขาอาชีพ ใน
หน้าที่ของส่วนผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัยและพัฒนา ระบบคุณภาพและความปลอดภัย การบริหารและการจัดการ
เทคโนโลยี หรือฝึกในหน่วยงานราชการ เช่น หน่วยงานวิจัย หน่วยงานวิเคราะห์และทดสอบ หน่วยงานออก
มาตรฐาน/กฎหมาย โดยฝึกตามภารกิจของสถานที่ฝึกหรือการท าโครงงานแก้ไขปัญหาของสถานที่ฝึก ภายใต้การ
ดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการฝึกงานและผู้รับผิดชอบการฝึกงานจากตัวแทนของหน่วยงานนั้นๆ รวมระยะเวลาไม่
น้อยกว่า 250 ชั่วโมง และมีการประเมินผลโดยผู้รับผิดชอบการฝึกงานจากตัวแทนของหน่วยงาน และ/หรือ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
  วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ เป็นแนวการจัดการศึกษาโดยมี
เป้าประสงค์ในการเสริมคุณภาพบัณฑิต ผ่านประสบการณ์ท างานในชุมชนหรือสถานประกอบการ เพ่ือการพัฒนา
คุณภาพบัณฑิต ตามมาตรฐานวิชาการและวิชาชีพ รวมทั้งตรงกับความต้องการของชุมชนและตลาดแรงงาน โดย
นิสิตจะต้องปฏิบัติงานเต็มเวลาเสมือนพนักงานชั่วคราวในภาคการผลิตในชุมชน วิสาหกิจ หรือโรงงานแปรรูปตาม
สาขาอาชีพที่มีความร่วมมือกับสถาบันการศึกษา ร่วมด้วยการท าโครงงานวิจัยเพ่ือพัฒนาหรือแก้ปัญหาในหน่วยงาน 
ภายใต้การดูแลของอาจารย์นิเทศสหกิจศึกษาและผู้รับผิดชอบจากตัวแทนของหน่วยงานไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ ใน
แผนการศึกษาแผนที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) มีการประเมินผลโดยผู้รับผิดชอบสหกิจศึกษาจากตัวแทนของหน่วยงาน 
และ/หรือคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  
    4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 

1. ด้านความรู้พื้นฐานที่จ าเป็น (Knowledge) 
1.1 สามารถบูรณาการความรู้ที่เรียนเพ่ือใช้ในการท างานและแสดงทักษะของการปฏิบัติงานทาง

วิชาชีพ  
1.2 มีความรู้/ทักษะด้านการใช้ภาษาท่ีจ าเป็นในการท างาน 

2. ด้านทักษะการแก้ปัญหา (Competencies) 
2.1 สามารถประเมินสถานการณ์ และวิเคราะห์ปัญหาที่เกิดขึ้นในการท างาน 
2.2 สามารถแก้ปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 
2.3 สามารถเรียนรู้งาน/วางแผน/ท างานร่วมกันเป็นทีมได้ 
2.4 สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารให้ผู้อ่ืนเข้าใจได้อย่างเหมาะสม  
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3. ด้านทักษะที่ใช้ในการจัดการตนเอง (Character Qualities) 
3.1 มีความสามารถในการปรับตัว (Adaptability) 
3.2 มีความพยายามในการบรรลุเป้าหมายของงาน (Persistence)  
3.3 มีความอยากรู้อยากเห็น/กระตือรือร้นในการท างาน (Curiosity) 

    4.2  ช่วงเวลา 
แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ)  

- วอภ271 ประสบการณ์ท างาน ปีการศึกษาท่ี 1 ภาคฤดูร้อน 
- วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ ปีการศึกษาท่ี 3 ภาคฤดูร้อน 

แผนการศึกษาแผนที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
- วอภ271 ประสบการณ์ท างาน ปีการศึกษาท่ี 1 ภาคฤดูร้อน 
- วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ ปีการศึกษาท่ี 2 ภาคฤดูร้อน 
- วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ปีการศึกษาท่ี 4 ภาคต้น 

     4.3  การจัดเวลาและตารางสอน 
- วอภ271 ประสบการณ์ท างาน ไม่น้อยกว่า 125 ชั่วโมง โดยลงทะเบียนเพ่ือบันทึกผลการเรียนใน 

ปีการศึกษาท่ี 2 ภาคต้น แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกต)ิ และแผนที ่2 (แผนสหกิจศึกษา) 
- วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 250 ชั่วโมง โดยลงทะเบียนเพ่ือบันทึกผลการเรียนใน 

ปีการศกึษาที ่4 ภาคต้น แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกต)ิ และในปีการศึกษาท่ี 3 ภาคต้น แผนการศึกษาแผนที่ 2 
(แผนสหกิจศึกษา) 

- วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ โดย
ลงทะเบียนเพื่อบันทึกผลการเรียนในปีการศึกษาที่ 4 ภาคต้น แผนการศึกษาแผนที ่2 (แผนสหกิจศึกษา) 
 
5.  ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี) 
     5.1  ค าอธิบายโดยย่อ 

หลักสูตรจัดให้มีการท าโครงงานหรือท าวิจัยเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในรายวิชา
ต่อไปนี้ 

แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) 
วอภ374 โครงการวิจัยเบื้องต้น จัดการบรรยายความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าวิจัย การใช้สารสนเทศ

ในการสืบค้นข้อมูล การเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย การก าหนดปัญหาวิจัย การออกแบบการทดลอง การใช้สถิติและ
การวิเคราะห์ข้อมูลในการวิจัย มีการประเมินผลงานจากการน าเสนอโครงการวิจัย และร ายงานข้อเสนอ
โครงการวิจัย 

วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ เป็นการด าเนินงานวิจัยในหัวข้อที่นิสิตมี
ความสนใจ ก าหนดปัญหาวิจัย ออกแบบการทดลอง ด าเนินการวิจัย การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย และการ
วิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ การสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากงานวิจัย น ามาเรียบ
เรียงเป็นเอกสารรายงาน 

วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์ เป็นการสร้างแบบจ าลองทางธุรกิจ 
การทดสอบการจ าหน่ายสู่พาณิชย์ อันเป็นประโยชน์ต่อการสร้างแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ 
  แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) 
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  วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ เป็นการสร้างประสบการณ์จากการ
ท าโครงงาน (project-based learning) ด้วยการปฏิบัติงานเต็มเวลาของนิสิตเสมือนพนักงานชั่วคราวของสถาน
ประกอบการ เพ่ือให้นิสิตได้มีโอกาสใช้ความรู้ความสามารถที่ตรงกับวิชาชีพได้อย่างเต็มที่ ฝึกทักษะในการแก้ปัญหา
ภายใต้สถานการณ์จริงด้วยการท าโครงงานในสถานประกอบการเพ่ือพัฒนาและปรับปรุงงาน 
      5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู้  

1. ด้านความรู้พื้นฐานที่จ าเป็น (Knowledge) 
1.1 มีความรู้ด้านวิชาการ/วิชาชีพในสาขาที่นิสิตเรียน 
1.2 มีความรู้/ทักษะด้านการใช้ภาษาท่ีจ าเป็นในการท างาน 
1.3 มีความรู้/ทักษะด้านการใช้เทคโนโลยี ICT ที่จ าเป็นในการท างาน 

2. ด้านทักษะการแก้ปัญหา (Competencies) 
2.1 สามารถประเมินสถานการณ์ และวิเคราะห์ปัญหาที่เกิดขึ้นในการท างาน 
2.2 สามารถแก้ปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 
2.3 สามารถเรียนรู้งาน/วางแผน/ท างานร่วมกันเป็นทีมได้ 
2.4 สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารให้ผู้อ่ืนเข้าใจได้อย่างเหมาะสม 

3. ด้านทักษะที่ใช้ในการจัดการตนเอง (Character Qualities) 
3.1 มีความสามารถในการปรับตัว (Adaptability) 
3.2 มีความพยายามในการบรรลุเป้าหมายของงาน (Persistence)  
3.3 มีความอยากรู้อยากเห็น/กระตือรือร้นในการท างาน (Curiosity) 

      5.3  ช่วงเวลา  
แผนการศึกษาแผนที่ 1 (แผนปกติ)  

- วอภ374 โครงการวิจัยเบื้องต้น ปีการศึกษาท่ี 3 ภาคปลาย 
- วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ปีการศึกษาท่ี 4 ภาคต้น 
- วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์ ปีการศึกษาท่ี 4 ภาคปลาย 

แผนการศึกษาแผนที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา)  
-วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ปีการศึกษาท่ี 4 ภาคต้น     
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 5.4  จ านวนหน่วยกิต   
  แผนการศึกษาที่ 1 (แผนปกติ) ประกอบด้วยรายวิชา วอภ374 โครงการวิจัยเบื้องต้น 1(0-2-1) หน่วย
กิต, วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 3(0-6-3) หน่วยกิต และ วอภ473 โครงงาน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์ 2(0-6-0) หน่วยกิต  
  แผนการศึกษาที่ 2 (แผนสหกิจศึกษา) ประกอบด้วยรายวิชา วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ 6(0-36-0) หน่วยกิต  
      5.5  การเตรียมการ  
  วอภ374 โครงการวิจัยเบื้องต้น จัดให้มีการบรรยายโดยคณาจารย์และฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการท าวิจัย การ
ใช้สารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล การเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย การก าหนดปัญหาเพ่ือท าวิจัย การออกแบบการ
ทดลอง การใช้สถิติและการวิเคราะห์ข้อมูลในการวิจัย มีการประเมินผลงานจากการน าเสนอโครงการวิจัย และ
รายงานข้อเสนอโครงการวิจัย  
  วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ จัดให้มีคณาจารย์ท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษา
เพ่ือให้ค าแนะน าแก่นิสิตทุกคน อาจารย์จัดตารางเวลาเพ่ือให้ค าปรึกษา และติดตามการท างานของนิสิต จัดเตรียม
อุปกรณ์เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน โดยมีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน รวมทั้ง
มีการดูแลความปลอดภัยของนิสิตในการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ สารเคมี และการท างานนอกเวลา มีคอมพิวเตอร์และ
โปรแกรมคอมพิวเตอร์บริการ ทั้งในศูนย์คอมพิวเตอร์และในห้องปฏิบัติการของคณะฯ 
  วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์ จัดให้มีคณาจารย์ท าหน้าที่อาจารย์
ที่ปรึกษาเพ่ือให้ค าแนะน าแก่นิสิตทุกคน ในการสร้างแบบจ าลองทางธุรกิจ การทดสอบตลาด และการทดลองน า
ผลิตภัณฑ์ไปสู่พาณิชย์ อาจารย์จัดตารางเวลาเพื่อให้ค าปรึกษาและติดตามการท างานของนิสิต 
  วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ จัดให้มีการอบรมให้ความรู้ ความ
เข้าใจในการปฏิบัติสหกิจศึกษา และเตรียมความพร้อมในการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ จัดให้มีอาจารย์ผู้
ประสานงานสหกิจศึกษาท าหน้าที่ประสานความร่วมมือกับสถานประกอบการ จัดคณาจารย์ท าหน้าที่อาจา รย์ที่
ปรึกษาโครงงานสหกิจศึกษา และ/หรืออาจารย์นิเทศสหกิจศึกษา เพ่ือให้ค าแนะน า และแลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับ
สถานประกอบการ และนิสิตเพื่อพัฒนาโครงงานสหกิจตามแผน โดยอาจารย์จัดตารางเวลาให้ค าปรึกษา และติดตาม
การด าเนินงานของนิสิตตลอดระยะเวลาปฏิบัติสหกิจศึกษา 
      5.6  กระบวนการประเมินผล 
  วอภ374 โครงการวิจัยเบื้องต้น มีการประเมินผลงานจากการน าเสนอโครงการวิจัย และรายงาน
ข้อเสนอโครงการวิจัย  
  วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ประเมินผลดังนี้ 
  (1) ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงการวิจัย โดยคณาจารย์และอาจารย์ที่ปรึกษา 
  (2) ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท างานวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษาจากการสังเกตและการ
รายงานด้วยวาจาและเอกสาร 
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  (3) ประเมินผลการท างานของนิสิตในภาพรวม จากการติดตามการท างาน ผลงานที่เกิดขึ้นในแต่ละ
ขั้นตอน และรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 
  วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์ ประเมินผลดังนี้ 
  (1) ประเมินจากการสร้างแบบจ าลองธุรกิจและการน าเสนอแผนธุรกิจ โดยคณาจารย์และอาจารย์ที่
ปรึกษา 
  (2) ประเมินผลการน าผลิตภัณฑ์ไปสู่พาณิชย์ การทดสอบตลาด 
  (3) ประเมินผลการท างานของนิสิตในภาพรวม จากการติดตามการท างาน ผลงานที่เกิดขึ้นในแต่ละ
ขั้นตอน และรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 

วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ประเมินผลการปฏิบัติงานเต็มเวลา
ของนิสิตเสมือนพนักงานชั่วคราวของสถานประกอบการ จากแบบประเมินผลการปฏิบัติงาน และผลงาน/โครงงาน/
โครงการโดย อาจารย์นิเทศและผู้แทนของสถานประกอบการ  
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต 
 

คุณลักษณะพิเศษของนิสิต / 
สมรรถนะของหลักสูตร 

กลยุทธ์การสอนและกิจกรรม 

1. มีทักษะการสื่อสาร ฝึกการใช้ทักษะสื่อสารในทุกรายวิชา  
2. มีจิตอาสา จิตส านึกสาธารณะ
รับใช้สังคม 

- สอดแทรกกรณีศึกษาและส่งเสริมการจัดกิจกรรมให้ผู้เรียนพัฒนาด้านจิต
อาสา จิตส านึกสาธารณะ และการปฏิบัติตนตามจรรยาบรรณวิชาชีพเพ่ือ
ประโยชน์ต่อผู้บริโภค 
- การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ 

3. สมรรถนะของหลักสูตร  
3.1 สามารถผลิตและควบคุม
ผลิตภัณฑ์อาหารให้มีคุณภาพ 
ปลอดภัยและมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ 
3.2 สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 
 

- จัดการสอนบรรยายและฝึกปฏิบัติให้ผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการ
สร้างสรรค์นวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
- ฝึกการค้นคว้ารวบรวมข้อมูล คิดวิเคราะห์ ในการท าโครงงานเพ่ือ
สร้างสรรค์นวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และใช้
กระบวนการทางธุรกิจ ในการน าผลงานจากโครงงานสู่พาณิชย์  
- ฝึกการประเมินสถานการณ์และวิเคราะห์ปัญหา เพ่ือเสนอแนะแนวทางการ
ท างานอย่างสร้างสรรค์  
- ส่งเสริมนิสิตเข้าร่วมการแข่งขันการสร้างนวัตกรรมทางด้านวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ 
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การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน   
 1. ด้านคุณธรรมและจริยธรรม  

ผลการเรียนรู้ 
ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 

กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

1.1 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์ มี
วินัย ตรงต่อเวลา 

- ฝึกปฏิบัติกจิกรรม เพื่อเสรมิสรา้งความ
ซื่อสตัย์ มีวินยั และตรงต่อเวลา 
- สอดแทรกจรรยาบรรณทางวิชาการและ
วัฒนธรรมองคก์ร เพื่อให้นสิติมีคา่นยิม
พ้ืนฐานท่ีถูกต้อง 
- ผูส้อนประพฤตตินเป็นแบบอยา่งทีด่ี 
 

สังเกตพฤติกรรม 
- ความซื่อสตัย์ จากการสอบ การท ารายงาน 
การอ้างอิงแหล่งข้อมูลตามหลกัและ
จรรยาบรรณทางวิชาการ 
- การปฏิบัตติามระเบยีบของมหาวิทยาลัยและ
ข้อตกลงในช้ันเรียน  
- การเขา้ช้ันเรียนและการส่งงานตรงเวลา      
(มีการก าหนดเกณฑม์าตรฐาน Rubrics ในการ
ประเมิน) 

1.2 แสดงออกถึงการมีจิต
สาธารณะเสียสละเพื่อส่วนรวม 

- สร้างแรงบนัดาลใจจากกรณีศกึษาบุคคล
ตัวอยา่งที่มีความเสียสละ และมีจติสาธารณะ
ซึ่งไดร้ับการยอมรับในสังคม  
- ฝึกปฏิบัตโิครงการ/กิจกรรมที่มีสว่นร่วม
รับผดิชอบ และเสียสละเพื่อส่วนรวม 

- ประเมินจากการแสดงความคดิเห็นและ
สะท้อนคดิสิ่งทีไ่ดร้ับจากประสบการณ์ในการ 
เรยีนรู ้
- ประเมินจากโครงการ/กิจกรรม และ 
พฤติกรรมการมสี่วนร่วมในการท างานกลุม่        

1.3 ตระหนกัในคณุคา่ของศลิปะและ
วัฒนธรรมท้องถิ่นหรือสากล 

- จัดกจิกรรมการเรียนรูเ้กี่ยวกับประวัติ ความ
เป็นมาของศลิปะ ประเพณี วัฒนธรรม เพื่อให้
ซึมซับและเกดิความภาคภูมิใจในความดีงาม
ของศิลปะและวฒันธรรม 
- สอดแทรกแนวคิดด้านวัฒนธรรมและ 
ประเพณีทีด่ีงามทั้งของไทยและนานาชาต ิ

- ประเมินจากการแสดงความคดิเห็นและ
สะท้อนคดิสิ่งทีไ่ดร้ับจากประสบการณ์ในการ 
เรยีนรู ้
- สังเกตจากการประพฤตตินอยูใ่น วฒันธรรมที่
ดีงามของไทยและนานาชาติ เช่น การแตง่กาย 
การเขา้คิว มารยาททางสังคม ฯลฯ 
- ประเมินจากโครงการ/กิจกรรม 

1.4 ปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ - สอดแทรกเนื้อหาดา้นจรรยาบรรณ
วิชาชีพตามธรรมชาติของรายวิชา 
- ฝึกปฏิบัติ ท ากิจกรรม ส่งเสรมิดา้น
จรรยาบรรณวิชาชีพ 
- ช้ีแจงกฎระเบียบ และแนวปฏิบตัิในช้ัน
เรียนให้ชัดเจนในทุกรายวิชา 

- ก าหนดเกณฑ์ประเมินด้านคุณธรรม 
จริยธรรมส าหรับรายวิชา 
- สังเกตพฤติกรรมการปฏิบัตติาม 
จรรยาบรรณวิชาการในการท ารายงาน การ
อ้างอิงผลงาน การท าโครงงาน และการสอบ 
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 2. ด้านความรู้ 
ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

2.1 บูรณาการความรู้ที่เรียนเพื่อใช้
ประโยชน์ในการเรยีนรู ้การท างาน 
และการด าเนินชีวติในสังคมพหุ
วัฒนธรรม 

- อธิบายแนวคดิพื้นฐานในการพัฒนาตนเอง
ทั้งด้านพฤติกรรม จิตใจ ปญัญา การปรับตัว 
และการด าเนินชีวติอย่างชาญฉลาดในสังคม 
และสิ่งแวดลอ้มที่มกีารเปลีย่นแปลง 
- จัดการเรียนรู้แบบ Active Learning 
- จัดโครงการ/กจิกรรมเพื่อใหเ้ข้าใจและ เห็น
คุณคา่ของตนเอง ผู้อื่น และสังคม พร้อม
ตั้งเปา้หมายในการพัฒนาตนเอง สังคม และ
สิ่งแวดลอ้ม 
- มีการแนะน าวิธีการเรียนรู้/การสบืค้น
ข้อมูลด้วยตนเอง และฝึกปฏิบตัิในรายวิชา 

- ประเมินจากการแสดงความคดิเห็นและ 
สะท้อนคดิสิ่งทีไ่ดร้ับจากประสบการณ์ในการ 
เรยีนรู ้
- ประเมินจากคณุภาพของโครงการ/กิจกรรม  
- ประเมินจากการสอบข้อเขยีนภาคทฤษฎี
และ/หรือภาคปฏิบัติ (มีการก าหนด เกณฑ์
มาตรฐาน Rubrics ในการประเมิน) 
 

2.2 อธิบายความรู้วิทยาศาสตร์
คณติศาสตร์พื้นฐาน ความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ และความรู้ในสาขาวิชา
อื่น 

- จัดการเรยีนการสอนที่ครอบคลมุความรู้
ในวิทยาศาสตร์คณติศาสตร์พื้นฐาน ความรู้
ทางวิทยาศาสตร์การอาหาร และความรู้ใน
สาขาวิชาอื่นที่จ าเป็นในการเรียน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
-จัดการเรียนการสอนให้สอดคล้องกับ
เนื้อหาและธรรมชาติของรายวิชาและใช้
รูปแบบการจดัการเรียนรู้หลากหลายและ
เน้นผู้เรียนมสี่วนร่วม ทั้งการบรรยาย การ
ฝึกปฏิบัติ การอภิปราย การค้นคว้าด้วย
ตนเอง  
-น าโจทย์ปัญหา กรณีศึกษา หรือ
สถานการณ์จริง มาจดัการเรียนรู้ในช้ัน
เรียนหรือฝึกปฏบิัต ิ
- จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่น าความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการมา
ปฏิบัติงานทางวิชาชีพท่ีเกี่ยวข้องกับเนื้อหา
ของรายวิชา 
-มีการแนะน าวิธีการเรียนรู้/การสบืค้น
ข้อมูลด้วยตนเอง และฝึกปฏิบตัิในรายวิชา 

- ก าหนดเกณฑ์ประเมินผลการเรยีนรู้ 
- สังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมในการ
อภิปรายและการสะท้อนคดิกิจกรรมในช้ัน
เรียน 
- ประเมินผลจากการแสดงความเข้าใจ 
วิเคราะห์ และประยุกต์ความรู้ในกิจกรรมใน
ช้ันเรียน กิจกรรมที่ได้รับมอบหมาย และการ
ฝึกปฏิบัต ิ
- ประเมินจากคุณภาพของรายงานและ
ผลงาน 
- ประเมินจากการสอบภาคทฤษฎแีละ
ภาคปฏิบตัิ  
 

2.3 แสดงทกัษะของการปฏิบตัิงาน
ทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 
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 3. ด้านทักษะทางปัญญา 
ผลการเรียนรู้ 

ด้านทักษะทางปัญญา 
กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

3.1 สามารถประยุกต์ความรู้ใหเ้กดิ
ประโยชน ์

- มอบหมายกิจกรรมให้นสิิตฝึกประยุกต์ ความรู้
ให้เกดิประโยชน ์ 
- ใช้โจทย์ปัญหาหรือกรณีศึกษาใหน้ิสิตฝึกคดิ
วิเคราะห์ วิพากษ ์และน าความรู้มาประยุกต์ใช้ใน
การแกไ้ขปญัหาอยา่งเปน็ระบบ 
- น าเสนอ อภปิรายแลกเปลี่ยนความคิดเห็น และ
สะท้อนคดิในช้ันเรยีน 
- ฝึกแก้ไขปัญหาในการท างานระหว่างการฝึก
ประสบการณ์การท างาน ฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ หรือสหกิจศึกษา  

- ประเมินจากการแสดงความคดิเห็นและ 
สะท้อนคดิสิ่งทีไ่ดร้ับจากประสบการณ์ใน
การเรียนรู ้
- ประเมินจากคณุภาพของโครงการ/กิจกรรม 
- ประเมินจากการสอบข้อเขยีนภาคทฤษฎี
และภาคปฏิบตัิ  
- ประเมินจากสถานประกอบการ/สถานท่ี
ฝึกงาน ในด้านกระบวนการแก้ไขปัญหา
และผลลัพธ์ที่เกิดขึ้น 
(มีการก าหนดเกณฑม์าตรฐาน Rubrics ใน
การประเมนิ) 

3.2 คิดวิเคราะห์อยา่งเปน็ระบบและ
แก้ไขปญัหาได ้
3.3 สามารถประเมิน วิพากษ ์
สถานการณ์ตา่งๆ โดยใช้ความรูเ้ป็น
ฐาน 
 
 

3.4 มีความคิดรเิริม่ สรา้งสรรค์
นวัตกรรม 

- จัดกิจกรรมฝึกความคิดรเิริม่สร้างสรรค์ใน
การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารหรือ
นวัตกรรมการปรบัปรุงกระบวนการท างาน ทั้ง
ในช้ันเรียน การฝึกปฏิบัติ การฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา หรือการท า
โครงงาน   

- สังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมในการ
น าเสนอแนวคิดในการพัฒนาหรือต่อยอด
นวัตกรรมผลิตภณัฑ์อาหารหรือนวัตกรรม
การปรับปรุงกระบวนการท างาน 
- ประเมินกระบวนการท างานและ
คุณภาพของผลงานนวัตกรรม  
- ประเมินคณุภาพของผลงานนวัตกรรม
โดยสถานประกอบการ/สถานท่ีฝกึงาน 
(มีการก าหนดเกณฑม์าตรฐาน Rubrics ใน
การประเมนิ) 

 
 4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

ผลการเรียนรู้ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล

และความรับผิดชอบ 
กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

4.1 ท างานร่วมกับผู้อื่นในฐานะผู้น า
และผู้ร่วมงานได ้

- มอบหมายโครงการ/กจิกรรมกลุม่ ให้นิสิตฝึก
ท างานร่วมกบัผู้อื่น  ฝึกรับผดิชอบตอ่ตนเอง 
สังคม สิ่งแวดล้อม และปรับตัวในสถานการณ์
ต่าง  ๆ
- ใช้กรณีศึกษาให้นิสติเรียนรู้ และตระหนักถึง
ผลกระทบที่เกดิขึ้นต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม 
พร้อมทั้งกระตุ้นให้คิดหาวิธีที่จะมีส่วนร่วม
รับผดิชอบในการแก้ปญัหาโดยเริ่มตน้จากตัวนสิิต
เอง 
- น าเสนอ อภิปรายแลกเปลี่ยนความคิดเหน็ และ
สะท้อนคดิในช้ันเรียน 
- จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในช้ันเรียน ฝึกปฏิบัติ 
โครงงาน และมอบหมายงานท่ีฝึกให้นิสิต
เผชิญหน้าต่อสถานการณ์ทีไ่ม่ได้คาดคิด 

- สังเกตจากพฤติกรรมการท ากิจกรรมกลุม่ เช่น 
ภาวะผู้น า/ผู้ร่วมงาน ความรบัผดิชอบ การ
แสดงจดุยืนของตนเอง การรับฟังความคิดเห็น
ของเพื่อนร่วมกลุม่ และค้นหาทางออกร่วมกัน
ได้  
- ประเมินจากการแสดงความคิดเห็นและ
สะท้อนคดิสิ่งทีไ่ดร้ับจากประสบการณ์ในการ
เรียนรู ้
- ประเมินจากการปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์
ต่างๆ ตามกาละและเทศะ 
- ให้นิสิต/ผู้ทีเ่กี่ยวข้องมสี่วนรว่มในการ
ประเมินผล 
- ประเมินจากคณุภาพของโครงการ/กิจกรรม 

4.2 แสดงออกถึงการเป็นพลเมืองที่
มีคุณภาพ รู้หน้าทีต่นเอง เคารพ
ผู้อื่น เพื่อใหส้ามารถอยู่ร่วมกันใน
สังคมที่มคีวามหลากหลายทาง
ความคดิและวัฒนธรรมได ้
4.3 สามารถปรับตัวใหเ้ข้ากับสังคม
และสถานการณต์่างๆ ที่
เปลีย่นแปลงได ้
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ผลการเรียนรู้ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล

และความรับผิดชอบ 
กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

ปรับตัวและกระบวนการท างาน มคีวาม
ยืดหยุ่น สามารถแก้ไขปัญหาได้อย่าง
สร้างสรรค ์
- ฝึกประสบการณ์การท างานและฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา 

- ประเมินจากสถานประกอบการ/สถานท่ี
ฝึกงาน  
(มีการก าหนดเกณฑม์าตรฐาน Rubrics ในการ
ประเมิน) 
 
  

4.4 แสดงความพยายามในการ
บรรลเุป้าหมายของงาน 

- จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในช้ันเรียน ฝึกปฏิบัติ 
โครงงาน และมอบหมายงานรายบุคคลหรือ
งานกลุ่ม เพื่อให้นิสิตฝึกก าหนดเปา้หมาย 
ท างานอย่างมุ่งมั่นและอดทน ตรวจสอบการ
ท างานของตนเอง แก้ไขปัญหาและอุปสรรค
ด้วยวิธีการท างานใหม่ และปรับปรุงการ
ท างานอย่างต่อเนื่อง 
- ฝึกประสบการณ์การท างานและฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา 

- สังเกตพฤติกรรมที่แสดงถึงการวางแผน 
การปฏิบัติงาน การตรวจสอบการท างาน 
การแก้ไขปัญหา และการน าข้อคิดเห็นไป
ปรับปรุงการท างานอย่างต่อเนื่อง 
- ประเมินคณุภาพของรายงานหรอืผลงาน 
- ประเมินจากสถานประกอบการ/สถานท่ี
ฝึกงาน 
(มีการก าหนดเกณฑม์าตรฐาน Rubrics ในการ
ประเมิน) 

4.5 แสดงความอยากเรียนรู้ 
กระตือรือร้นในการท างาน และ
พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

- จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในช้ันเรียน ฝึกปฏิบัติ 
โครงงาน และมอบหมายงานรายบุคคลหรือ
งานกลุ่ม เพื่อให้นิสิตฝึกการแสวงหาความรู้
ใหม ่เรียนรู้ น าเสนองานจากความคิดรเิริ่ม
ของตนเองด้วยความคิดที่แปลกใหม่ ไม่ยดึติด
กรอบความคิดเดิม  
- ฝึกประสบการณ์การท างานและฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา 

- สังเกตพฤติกรรมที่แสดงถึงการ
กระตือรือร้นในการแสวงหาและเรยีนรู้
อย่างสม่ าเสมอ มีความคิดริเริม่ของตนเอง 
และกลา้น าเสนอความคิดที่แปลกใหม่  
- ประเมินคณุภาพของรายงานหรอืผลงาน 
- ประเมินตนเองและการสะท้อนการท างาน
ร่วมกัน 
- ประเมินจากสถานประกอบการ/สถานท่ี
ฝึกงาน 
(มีการก าหนดเกณฑม์าตรฐาน Rubrics ในการ
ประเมิน) 

 5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ผลการเรียนรู้ด้านทักษะ 

การวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสือ่สาร 
และการใช้ เทคโนโลยสีารสนเทศ 

กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

5.1 สามารถวเิคราะห์ข้อมลูเชิง
ตัวเลข เพื่อใหเ้ข้าใจองคค์วามรู้หรือ
ประเด็นปญัหา 
 

- มอบหมายโครงการ/กจิกรรมให้นสิติฝกึฝน
การคิดวเิคราะห์ข้อมลูเชิงตัวเลข 
- ฝึกใช้ข้อมลูทางสถิติประกอบการวเิคราะห์
ประเด็นปญัหา 
- ฝึกทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขใน
รายวิชาต่างๆ อย่างต่อเนื่อง  
 

- ประเมินจากการแสดงความคดิเห็นและ
สะท้อนคดิสิ่งทีไ่ดร้ับจากประสบการณ์ในการ
เรยีนรู ้
- ประเมินจากคณุภาพของโครงการ/กิจกรรม 
- ประเมินจากการสอบข้อเขยีน 
(มีการก าหนดเกณฑม์าตรฐาน Rubrics ในการ
ประเมิน) 

5.2 สามารถใช้ภาษาในการสือ่สารได้
อย่างมปีระสิทธิภาพ 

- ฝึกการใช้ทักษะสื่อสารในการน าเสนอ ผลงาน 
ทั้งการฟัง การอ่าน การพดู และการเขียน 
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

- ประเมินทกัษะการฟังและการอา่นจากการ 
ตั้งค าถามและตอบค าถาม  
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ผลการเรียนรู้ด้านทักษะ 
การวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสือ่สาร 
และการใช้ เทคโนโลยสีารสนเทศ 

กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

- ประเมินทกัษะการพดู ทั้งการใช้ภาษาถ้อยค า 
และภาษาท่าทาง โดยพิจารณาจากการ
น าเสนอผลงานเป็นล าดับขั้นตอน พดูชัดเจน 
กระชับ ตรงประเดน็ เขา้ใจง่าย มีบุคลิกภาพที ่
เหมาะสม และรักษาเวลา 
- ประเมินทกัษะการเขียนจากคณุภาพของ
โครงการ/กจิกรรม ทีม่ีการเขียนเปน็ล าดบั
ขั้นตอน ชัดเจน ตรงประเด็น เข้าใจง่าย  
- ประเมินจากการสอบข้อเขยีน 
- ประเมินจากสถานประกอบการ/สถานท่ี
ฝึกงาน 
(มีการก าหนดเกณฑม์าตรฐาน Rubrics ในการ 
ประเมิน) 

5.3 สามารถใช้เทคโนโลยีในการ
สืบค้น เกบ็รวบรวมข้อมลู น าเสนอ  
โดยเลือกใช้ให้เหมาะสมกบั
สถานการณ ์

- สอดแทรกหลักการเลือกแหล่งข้อมลูที่
น่าเช่ือถือ และวิธีการอา้งอิงแหล่งขอ้มูล อย่าง
ถูกต้องตามหลักและจรรยาบรรณทางวิชาการ 
- ฝึกใช้เทคโนโลยีในการสบืค้น เก็บรวบรวม 
ข้อมูล และน าเสนอ จากแหล่งข้อมลูที่มีความ
น่าเช่ือถือ 
- ฝึกเลือกใช้ข้อมลูสารสนเทศทีเ่หมาะสม 
ประกอบการท าโครงการ/กิจกรรม/การน าเสนอ
ผลงาน 

- ประเมินจากคณุภาพโครงการ/กิจกรรม 
- ประเมินจากการเลอืกใช้เทคโนโลยใีนการ 
สืบค้นเก็บรวบรวมข้อมลู น าเสนอ ได้
เหมาะสม มีความน่าเช่ือถือ และอ้างอิง
แหล่งขอ้มลูอยา่งถูกต้องตามหลกัและ
จรรยาบรรณทางวิชาการ 
(มีการก าหนดเกณฑม์าตรฐาน Rubrics ในการ 
ประเมิน) 
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 6. ด้านทักษะพิสัย/สมรรถนะของหลักสูตร 
ผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย/

สมรรถนะของหลักสูตร 
กลยุทธ์การสอน วิธีการวัดและประเมินผล 

6.1 สามารถผลิตและควบคุม
ผลิตภณัฑ์อาหารใหม้ีคณุภาพ 
ปลอดภัยและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

- จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในช้ันเรียนและการฝึก
ปฏิบัติ เพื่อให้ผูเ้รียนปฏิบัติงานผลติ ควบคุม
คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภณัฑ ์และ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
- น าโจทย์จากผู้ประกอบการด้านอาหารมาให้ฝึก
ออกแบบการผลิต ควบคุมคุณภาพ และพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร ด้วยการประมวลความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการทุกด้าน   
- จัดการท าโครงงานด้วยการศึกษาค้นคว้า
งานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ ออกแบบการทดลอง ด าเนินการวิจยั 
วิเคราะห์ข้อมูล เพื่อสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ
ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ และศึกษาความ
เป็นไปได้ทางธุรกิจและกฎหมายอาหาร หรือ
แก้ไขปัญหาในการท างานท่ีเกี่ยวข้องกับวิชาชีพ  
- ฝึกแก้ไขปัญหาหรือปรับปรุงกระบวนการ
ท างานท่ีเกี่ยวข้องกับวิชาชีพในระหว่างการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศกึษา 

- ประเมินความรู้และทักษะจากการ
สอบภาคทฤษฎีและภาคปฏิบตั ิ
- ประเมินจากคุณภาพของรายงาน
และผลงานท่ีแสดงถึงทักษะการผลิต 
การควบคุมคณุภาพและความ
ปลอดภัย และการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 
- ประเมินคณุภาพโครงงานด้าน
ความเป็นนวัตกรรม ความเป็นไปได้
เชิงพาณิชย์ หรือความคุ้มค่าทาง
เศรษฐศาสตร์ โดยอาจารยผ์ู้สอน
และ/หรือผู้ทรงคุณวุฒิ 
- ประเมินวิธีการแกไ้ขปัญหาหรือ
วิธีการปรับปรุงกระบวนการท างานท่ี
เกี่ยวข้องกับวิชาชีพและผลลัพธ์ที่
เกิดขึ้น โดยสถานท่ีฝึกงานหรือ
สถานท่ีฝึกสหกิจศึกษา  
(มีการก าหนดเกณฑม์าตรฐาน Rubrics 
ในการประเมิน) 

6.2 สามารถสร้างสรรค์นวตักรรม
ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
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สรุปมาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตร 
มาตรฐานผลการเรียนรู้ รายละเอียดผลการเรียนรู้ 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม  1.1 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์ มีวินัย ตรงต่อเวลา 
1.2 แสดงออกถึงการมีจิตสาธารณะเสียสละเพ่ือส่วนรวม 
1.3 ตระหนักในคุณค่าของศิลปะและวัฒนธรรมท้องถิ่นหรือสากล 
1.4 ปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

2. ด้านความรู้ 2.1 บูรณาการความรู้ที่เรียนเพ่ือใช้ประโยชน์ในการเรียนรู้ การท างาน และการ
ด าเนินชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรม 
2.2 อธิบายความรู้วิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน ความรู้ทางวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ และความรู้ในสาขาวิชาอ่ืน 
2.3 แสดงทักษะของการปฏิบัติงานทางวิชาชีพวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 3.1 สามารถประยุกต์ความรู้ให้เกิดประโยชน์ 
3.2 คิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบและแก้ไขปัญหาได้ 
3.3 สามารถประเมิน วิพากษ์ สถานการณ์ต่างๆ โดยใช้ความรู้เป็นฐาน 
3.4 มีความคิดริเริ่ม สร้างสรรค์นวัตกรรม  

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

4.1 ท างานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้น าและผู้ร่วมงานได้ 
4.2 แสดงออกถึงการเป็นพลเมืองที่มีคุณภาพ รู้หน้าที่ตนเอง เคารพผู้อ่ืน เพ่ือให้
สามารถอยู่ร่วมกันในสังคมที่มีความหลากหลายทางความคิดและวัฒนธรรมได้ 
4.3 สามารถปรับตัวให้เข้ากับสังคมและสถานการณ์ต่างๆ ที่เปลี่ยนแปลงได้  
4.4 แสดงความพยายามในการบรรลุเป้าหมายของงาน 
4.5 แสดงความอยากเรียนรู้ กระตือรือร้นในการท างาน และพัฒนาตนเองอย่าง
ต่อเนื่อง 

5. ด้านทักษะการคิด
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใช้ 
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 สามารถวิเคราะห์ข้อมูลเชิงตัวเลข เพ่ือให้เข้าใจองค์ความรู้หรือประเด็นปัญหา 
5.2 สามารถใช้ภาษาในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5.3 สามารถใช้เทคโนโลยีในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล น าเสนอ  
โดยเลือกใช้ให้เหมาะสมกับสถานการณ ์

6. ด้านทักษะพิสัย/
สมรรถนะของหลักสูตร 

6.1 สามารถผลิตและควบคุมผลิตภัณฑ์อาหารให้มีคุณภาพ ปลอดภัยและมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 
6.2 สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรบัผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
● ความรับผิดชอบหลัก         ○ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะ
พิสัย 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                      
มศว191 การเรียนรูสู้่โลกในศตวรรษที ่21 ● ○   ●   ● ●  ●  ○ ●   ○ ● ○   
มศว192 การใช้ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร ●  ●  ●   ● ○ ●  ●      ● ○   
มศว193 การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารอยา่ง
มีประสิทธิภาพ 

○  ●  ●   ● ○ ●  ●      ● ○   

มศว194 การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 
อย่างมีประสิทธิภาพ 

○  ●  ●   ● ○ ●  ●      ● ○   

มศว195 พลเมืองสร้างสรรคส์ังคม ● ● ●  ●    ● ○  ● ● ○    ● ○   
มศว196 ศาสตร์และศลิป์แห่งการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน ○ ● ●  ●   ● ● ○ ○ ● ● ○    ● ○   
มศว197การพูดและการน าเสนองานเพื่ออาชีพ ●  ●  ●   ● ○ ● ○ ○      ● ●   
มศว198 การเตรียมพร้อมสู่การท างานและการเป็น 
ผู้ประกอบการ 

● ○   ●   ● ●  ● ●     ● ● ●   

มศว291 วิถีชีวิตเพื่อสุขภาพ ●    ●   ● ○     ●   ● ○ ○   
มศว292 วิทยาศาสตร์ กุญแจสู่การอยู่ร่วมกับสิ่งแวดล้อมอย่าง
สมดลุ 

○ ●   ●   ● ○  ○   ●   ● ○ ○   

มศว293 การปรับตัวในสังคมพลวตั ●  ○  ●   ● ● ○  ● ○ ●   ● ○    
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รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะ
พิสัย 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

หมวดวิชาเฉพาะ                      

วิชาแกน                      

ชุดวิชาแกนคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน                      

ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการค านวณ 
   


 


  


  




 


ทนก102 ฟิสิกส์ส าหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 
   





   


  




 


ทนก103 เคมีพื้นฐานส าหรับนวัตกรรมผลติภณัฑ์การเกษตร 
  


 


       





 

ทนก104 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานส าหรับนวัตกรรมผลติภณัฑ์
การเกษตร 

 
  





  

  
  







ทนก105 วิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับนวัตกรรมผลติภณัฑ์
การเกษตร 


   





      


   


 

ทนก106 ปฏิบัติการวิทยาศาสตรชี์วภาพส าหรับนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์การเกษตร 


    

  
   

 


 


  


วิชาบังคับ                      

ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ ์                     

ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 
   





 

  
   


 



ทนก112 การพัฒนาผลติภณัฑ์ต้นแบบและการทวนสอบ 
   





 

   
  


 



วอภ101 ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร   
 

  





 


 


 




ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร                     

ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑ์การ 
เกษตร 1 


    

  
   

 
 

 
 


  
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รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะ
พิสัย 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑ์การ 
เกษตร 2 


    

  
   

 
 

 
 


  

ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา                     

วอภ111 เคมีอินทรีย ์ 
   





   


     




วอภ112 เคมีอาหาร 
    

 


      


   
 



วอภ113 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 
    

  
   

 


 


  


วอภ114 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
   

  
  

 



 

  


ชุดวิชาโภชนาการ                     

วอภ221 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
    

  
 


 

 
 


  

   

วอภ222 โภชนาการมนุษย ์  
  

  





 



 

  


ชุดวิชาหลักการเทคโนโลยีผลิตอาหาร                     

วอภ231 เทคนิคการประกอบอาหาร 



 

  





 
   

  


วอภ232 การจัดการวัตถุดบิในอุตสาหกรรมอาหาร 
 




    


 



 

  


วอภ233 การแปรรูปอาหาร 1 
 




    


 





   


วอภ234 การแปรรููปอาหาร 2 
 







  
   





 




วอภ235 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 


 


       


     


วอภ236 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารและการใช้ประโยชน์จาก
ของทิ้ง 

   


       


     


ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร                     

วอภ241 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 
  


 

  





 
 

     

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รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะ
พิสัย 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

วอภ242 บรรจภุัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บผลิตภณัฑ์
อาหาร 


  


 

  
 




 


     


วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1 
 




  
 




 






 




วอภ244 วิศวกรรมอาหาร 2 
 




  
 




 


     


ชุดวิชาการควบคุมและประกันคณุภาพผลิตภัณฑ์อาหาร                     

วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 


 


 
 


 

 
 


 

 
  



วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 


 


 
 

 
 

 
 




 
  



วอภ353 การวิเคราะห์และควบคมุคุณภาพอาหาร 


 





 
 

   





 




วอภ354 ปฏิบัติการวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร 


 



 


 


 


     



วอภ355 ระบบประกันคณุภาพและความปลอดภัยใน
อุตสาหกรรมอาหาร 




 


 


 
 

   


  
 



วอภ356 ปฏิบัติการระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัย
ในอุตสาหกรรมอาหาร 








 


 


 


 


  



ชุดวิชานวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ                     

วอภ361 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ 


 


 


 
 

    


  
  

วอภ362 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิ
สภาพ 








 


    


      

วอภ363 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภณัฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพ 




 


 
 

 
    


 

 
   

วอภ364 พฤติกรรมผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภณัฑ ์ 
  


  

 
   


  

 

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รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะ
พิสัย 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

วอภ365 ปฏิบัติการพฤติกรรมผู้บริโภคและการพัฒนา
ผลิตภณัฑ ์


  


 


          




วอภ366 การจัดการธุรกิจอาหาร   



 


 


 


 


  



ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

                    

วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  


 


 
  

    








วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ 


    

 



 

 


 
 

  


วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร    


 
 


    

 
 


  



วอภ373 วิธีการทางสถิตสิ าหรับวทิยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ 


   










 
  


 




วอภ374 โครงการวจิัยเบื้องต้น 
   







   
  

   


วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ  
 

   
         









วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
  


 

 


            

วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่
พาณิชย ์


  




 


            

วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ 

   
   

         
 







วิชาเลือก                     

ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                     
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รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล และความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6.ทักษะ
พิสัย 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 

วอภ431 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์อาหารจากพืช  
 

 
 

 
    


 

 
   

วอภ432 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์อาหารจากสัตว ์  
 

 
 

 
    


 

 
   

วอภ461 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส    


 
 

 
    


      

ชุดวิชาอาหารส าหรับกลุ่มเฉพาะ                     

วอภ421 โภชนาการส าหรับการออกก าลังกายและกีฬา    


 
 

 
    


 

 
   

วอภ422 โภชนาการส าหรับเด็กปฐมวัยและผู้สูงอาย ุ   



 


    


 


   

วอภ462 การบริการอาหารในสถานพยาบาล 






 


    




 
  



ชุดวิชาการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ                     

วอภ441 ศิลปะการประกอบอาหารเชิงโมเลกุล  
 

 
 

 
    


 

 
   

วอภ442 อาหารฟรีฟรอม   



 


    


 


   

วอภ463 หลักการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ  
 


 

 
    


 


   

ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร                     

วอภ451 การตรวจติดตามคณุภาพภายในส าหรับอุตสาหกรรม
อาหาร 








 


 


 


 


  



วอภ452 การออกแบบและวางผังโรงงานอาหาร 






 


 


 


 


  



วอภ453 การตรวจประเมินคู่คา้เพือ่การประกันคณุภาพ 






 


 


 


 


  



ชุดวิชาเสริมสร้างทักษะการท างาน                     

วอภ475 ภาษาอังกฤษวิชาชีพ 
   





   


   







วอภ476 การศึกษาอิสระ 
   





   


   






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หมวดที ่5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนิสิต 
 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2559 
(ภาคผนวก ก) 
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 
 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้ขณะนิสิตก าลังศึกษา 
   โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรท าหน้าที่ก ากับดูแลการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ในระดับรายวิชา  
ระดับชั้นปี และระดับหลักสูตร ให้ครอบคลุมวิธีการจัดการเรียนการสอน วิธีการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑ์
การประเมนิ และผลการประเมิน โดยมีการน าผลการประเมินการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชา โดยนิสิต มา
ใช้ประกอบการพิจารณาร่วมด้วย  
 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้หลังจากนิสิตส าเร็จการศึกษา 

- ประเมินจากความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
- ประเมินจากความคิดเห็นของบัณฑิตที่จบการศึกษา 

   
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
      3.1 เรียนครบตามจ านวนหน่วยกิตท่ีก าหนดไว้ในหลักสูตร 
 3.2 ได้ระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมขั้นต่ า 2.00 (จากระบบ 4 ระดับคะแนน) 
 3.3 ได้รับการประเมินผลรายวิชา วอภ271 ประสบการณ์ท างาน, วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ หรือ วอภ
474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ในระดับเป็นที่พอใจ (S) 
 3.4 เข้าร่วมกิจกรรมตามข้อก าหนดของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
 3.5 เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 
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หมวดที ่6 การพัฒนาอาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 มหาวิทยาลัยมีนโยบายให้หลักสูตรส่งเสริมอาจารย์ใหม่เข้ารับการปฐมนิเทศและอบรมความเป็นครู  ซึ่ง

จัดโดยมหาวิทยาลัย เพ่ือให้ความรู้เกี่ยวกับการออกแบบการเรียนรู้ที่มุ่งเน้นผลลัพธ์การเรียนรู้  เทคนิควิธีการสอน 
การใช้สื่อเทคโนโลยีดิจิทัล การวัดประเมินผล การวิเคราะห์ผู้เรียน การวิจัยเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน การ
วางแผนและปรับปรุงรายละเอียดรายวิชา การประกันคุณภาพการศึกษา และระบบสารสนเทศท่ีเกี่ยวข้อง  

1.2 หลักสูตรชี้แจงปรัชญา วัตถุประสงค์ และเป้าหมายของหลักสูตร และมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง เช่น 
รายละเอียดหลักสูตร คู่มือการศึกษาและหลักสูตร คู่มืออาจารย์ กฎระเบียบต่างๆ 

1.3 หลักสูตรจัดให้อาจารย์ใหม่เข้าร่วมสังเกตการณ์การจัดการเรียนการสอนในรายวิชาต่างๆ หรือจัดให้สอน
ร่วมกับอาจารย์ที่มีประสบการณ์  

1.4 หลักสูตรก าหนดอาจารย์พ่ีเลี้ยงเพ่ือช่วยเหลือและให้ค าแนะน าปรึกษา ตลอดจนประเมินและติดตาม
ความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่  
 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

1. การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล  
1.1 ส่งเสริมให้อาจารย์ได้รับการพัฒนาความรู้เกี่ยวกับการออกแบบการเรียนรู้ที่มุ่งเน้นผลลัพธ์การเรียนรู้  

เทคนิควิธีการสอน การใช้สื่อเทคโนโลยีดิจิทัล การวัดประเมินผล การวิเคราะห์ผู้เรียน การวิจัยเพ่ือพัฒนาการเรียน
การสอน การวางแผนและปรับปรุงรายละเอียดรายวิชา การประกันคุณภาพการศึกษา และระบบสารสนเทศที่
เกี่ยวข้อง ซึ่งจัดโดยมหาวิทยาลัย/คณะ และหน่วยงานภายนอก อย่างต่อเนื่อง  

1.2 สนับสนุนและส่งเสริมให้อาจารย์เข้ารับการรับรองสมรรถนะตามกรอบมาตรฐานวิชาชีพของสหราช
อาณาจักร (UK Professional Standards Framework- UKPSF) 

1.3  จัดการประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหา และแนวทางการแก้ไข ระหว่างอาจารย์
ผู้สอนในคณะและสาขาวิชา  

1.4  สนับสนุนการวิจัยในการพัฒนานวัตกรรมการเรียนการสอน เผยแพร่ผลงานวิจัยสู่สาธารณะ และน ามา
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

 
2. การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ  

2.1 สนับสนุนให้อาจารย์มีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการ โดยมีการบูรณาการการเรียนการสอนกับการ
บริการทางวิชาการแก่สังคมเพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืน 

2.2 สนับสนุนให้อาจารย์ได้รับการพัฒนาความรู้  สร้างเสริมประสบการณ์ในการวิจัยทางวิชาการ/วิชาชีพ
อย่างต่อเนื่อง โดยเข้าร่วมอบรม ประชุมสัมมนาทางวิชาการ น าเสนอและเผยแพร่ผลงานทางวิชาการทั้งใน
ระดับชาติและระดับนานาชาติ   
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2.3 ส่งเสริมให้อาจารย์สร้างผลงานทางวิชาการ พัฒนาทักษะการเขียนต ารา หนังสือ เอกสารประกอบการ
สอน เพ่ือน าไปสู่ความก้าวหน้าทางวิชาการ และสร้างสื่อการสอนที่เป็นประโยชน์ต่อนิสิต 

2.4 จัดสรรงบประมาณวิจัย จัดกิจกรรมส่งเสริมและพัฒนาทักษะด้านการวิจัย และส่งเสริมความร่วมมือใน
การพัฒนาการวิจัยร่วมกับหน่วยงานภายนอก เพ่ือให้อาจารย์วิจัยและสร้างองค์ความรู้ใหม่และพัฒนานวัตกรรมที่
เป็นประโยชน์ต่อประเทศ 
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพ 
 

1. การก ากับมาตรฐาน 
 การบริหารจัดการหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี กรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดับ
อุดมศึกษาแห่งชาติ ตลอดระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตร ดังนี้  
 1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีจ านวนไม่น้อยกว่า 5 คน มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาขั้นต่ า
ปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่าผู้ช่วยศาตราจารย์ และมีผลงานทางวิชาการที่ได้รับ
การเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทางวิชาการ อย่างน้อย 1 
รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง  
 1.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร มีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่า
ผู้ช่วยศาตราจารย์ และมีผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้
บุคคลด ารงต าแหน่งทางวิชาการ อย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง  
 1.3 มีการปรับปรุงหลักสูตรอย่างน้อยทุก 5 ปี โดยน าความคิดเห็นของคณะกรรมการวิพากษ์และพัฒนา
หลักสูตร ซึ่งประกอบด้วย ผู้ทรงคุณวุฒิ บัณฑิตใหม่ ศิษย์เก่า ผู้ใช้บัณฑิต รวมถึงการเปลี่ยนแปลงของนโยบาย 
เศรษฐกิจ สังคม และความก้าวหน้าทางวิชาการ มาประกอบการพิจารณาด้วย 
 
2. บัณฑิต 
 2.1 มหาวิทยาลัย/คณะ/สาขาวิชา/หลักสูตร มีระบบและกลไกในการประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) และผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (ELO) ให้ครอบคลุมผลการ
เรียนรู้ที่เทียบเคียงอย่างน้อย 5 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม 2) ด้านความรู้ 3) ด้านทักษะทางปัญญา     
4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 2.2 หลักสูตรมีการส ารวจข้อมูลผลลัพธ์การเรียนรู้ของบัณฑิตที่ได้งานท า ภายในระยะเวลา 1 ปี นับจากวันที่
ส าเร็จการศึกษา 
 2.3 หลักสูตรมีการติดตามการเผยแพร่ผลงาน (โครงงาน งานวิจัย ฯลฯ) ของนิสิตที่สะท้อนผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตรก่อนจบการศึกษา  
 2.4 หลักสูตรมีการส ารวจความต้องการของบัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต และบริษัทรับฝึกงาน/สหกิจศึกษา เพ่ือติดตาม
แนวโน้มความต้องการบุคลากรในธุรกิจอาหารและธุรกิจที่เกี่ยวข้อง ทั้งในด้านปริมาณและทักษะที่จ าเป็นในการ
ท างาน 
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3. นิสิต 
 3.1 มหาวิทยาลัย/คณะ/สาขาวิชา/หลักสูตร มีกระบวนการรับนิสิต โดยก าหนดเกณฑ์การคัดเลือกและ
คุณสมบัติของนิสิตที่เหมาะสมกับลักษณะของหลักสูตร และมีการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาเพ่ือให้นิสิตมี
ความพร้อมในการเรียนและสามารถส าเร็จการศึกษาได้ตามระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด 
 3.2 มหาวิทยาลัย/คณะ/สาขาวิชา/หลักสูตร มีการจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาความรู้ ความสามารถ และศักยภาพ
ของนิสิตในรูปแบบต่างๆ เสริมสร้างจิตส านึกในการรับใช้สังคมและส่วนรวม เสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษ
ที่ 21 และการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
 3.3 หลักสูตรมีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือให้ค าปรึกษาด้านวิชาการ สังคม และการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย
แก่นิสิต โดยมีการก าหนดชั่วโมงให้ค าปรึกษา (Office Hours) เพ่ือให้นิสิตสามารถเข้าปรึกษาได้ 
 3.4 หลักสูตรมีการส ารวจข้อมูลการรับ การคงอยู่ การส าเร็จการศึกษาของนิสิต เพ่ือติดตาม ประเมิน และ
ปรับปรุงผลการด าเนินงาน 
 3.5 มหาวิทยาลัย/คณะ/สาขาวิชา/หลักสูตร มีระบบการจัดการข้อร้องเรียนของนิสิตที่มีประสิทธิภาพ โดยมี
การประเมินความพึงพอใจของผลการจัดการข้อร้องเรียน 
 3.6 หลักสูตรมีการประเมินความพึงพอใจของนิสิตต่อหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน สภาพแวดล้อมการเรียนรู้ การ
จัดการเรียนการสอน การวัดประเมินผล และการพัฒนาคุณลักษณะผู้เรียน และปรับปรุงผลการด าเนินงาน 
 
4. อาจารย ์
 4.1 มหาวิทยาลัย/คณะ/สาขาวิชา/หลักสูตร  มีระบบและกลไกในการรับอาจารย์ใหม่ที่สอดคล้องกับระเบียบ/
ข้อบังคับของมหาวิทยาลัย โดยอาจารย์ใหม่ต้องมีคะแนนทดสอบความสามารถภาษาอังกฤษตามเกณฑ์ที่
มหาวิทยาลัยก าหนด ซึ่งสอดคล้องกับประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง มาตรฐานความสามารถ
ภาษาอังกฤษของอาจารย์ประจ า 
 4.2 มหาวิทยาลัย/คณะ/สาขาวิชา/หลักสูตร  มีระบบและกลไกในการพัฒนาอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้เกี่ยวกับ
หลักการจัดการเรียนรู้ จิตวิทยาการเรียนรู้ การออกแบบการจัดการเรียนรู้ การใช้สื่อและเทคโนโลยีดิจิทัลในการ
เรียนการสอน การวัดประเมินผลการเรียนรู้ รวมถึงกฎหมายและจริยธรรมต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 
 4.3 มหาวิทยาลัย/คณะ/สาขาวิชา/หลักสูตร  มีระบบและกลไกในการบริหาร ส่งเสริม และพัฒนาอาจารย์ ให้มี
ความเชี่ยวชาญในการจัดการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานวิชาชีพของสหราชอาณาจักร (UK Professional 
Standards Framework- UKPSF) การพัฒนาตนเองให้มึความเชี่ยวชาญในสาขาวิชา การวิจัย การบริการวิชาการ 
และมีความก้าวหน้าในการพัฒนาผลงานทางวิชาการอย่างเหมาะสม สอดคล้องกับวิสัยทัศน์และนโยบายของ
มหาวิทยาลัยและแนวทางของหลักสูตร 
 4.4 มีการก ากับติดตามข้อมูลของอาจารย์ผู้รับผิดขอบหลักสูตร ให้มีคุณวุฒิ ต าแหน่งทางวิชาการ ผลงานทาง
วิชาการ การคงอยู่ ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด  
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5. หลักสูตร  การเรียนการสอน  การประเมนิผู้เรียน 
 5.1 มหาวิทยาลัย/คณะ ส่งเสริมสนับสนุนให้อาจารย์มีความเข้าใจในการออกแบบและปรับปรุงหลักสูตร ชุด
วิชา และรายวิชา ที่มุ่งเน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียน (Outcome-based Education) และสอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้มีส่วนได้เสีย ตลาดแรงงาน ความเจริญก้าวหน้าของวิทยาการ นโยบายรัฐบาล และแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
 5.2 มีการจัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญผ่านเทคนิคการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) ที่
หลากหลายตามสภาพจริง ส่งเสริมให้นิสิตได้เรียนรู้และการฝึกปฏิบัติด้วยตนเอง เรียนรู้และท างานร่วมกับผู้อ่ืน การ
ใช้เทคโนโลยีในการเรียนรู้ การสื่อสาร และการท างาน การบูรณาการการเรียนกับการท างาน การฝึกงาน และการ
วิจัย 
 5.3 มีการจัดการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการการวิจัย การบริการวิชาการ และการท านุบ ารุงศิลปะและ
วัฒนธรรม 
 5.4 มีการก าหนดอาจารย์ผู้สอน โดยค านึงถึงความรู้ความสามารถและความเชี่ยวชาญในรายวิชาหรือเนื้อหาที่
สอน โดยมีการก ากับติดตามและตรวจสอบ การจัดท าแผนการจัดการเรียนรู้และการประเมินผลการจัดการเรียนรู้  
 5.5 มีการประเมินผู้เรียนตามสภาพจริง ด้วยวิธีการและเครื่องมือที่หลากหลาย มีเกณฑ์การประเมินและการ
ตัดสินผลที่ชัดเจนและเชื่อถือได้ 
 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 6.1 มีระบบการด าเนินงานของสาขาวิชา/คณะ/มหาวิทยาลัย ในการจัดเตรียมสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่จ าเป็น
ต่อการเรียนการสอน ทั้งด้านกายภาพห้องเรียน โสตทัศนูปกรณ์ สิ่งอ านวยความสะดวก ห้องสมุด ห้องปฏิบัติการ
คอมพิวเตอร์ ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร ห้องปฏิบัติการตรวจสอบและวิเคราะห์
คุณภาพอาหาร วัสดุครุภัณฑ์วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สถานที่พักผ่อนระหว่างเรียน รวมถึงมีระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ทั้งในและนอกห้องเรียน อย่างเพียงพอและเหมาะสมต่อการสนับสนุนให้ผู้เรียน
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีก าหนดได้  
 6.2 มีการส ารวจความพึงพอใจและความต้องการของอาจารย์ผู้สอนและนิสิตที่มีต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
และน าผลการส ารวจมาพัฒนาปรับปรุง 
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7.  ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีที่ 1 
2565 

ปีที่ 2 
2566 

ปีที่ 3 
2567 

ปีที่ 4 
2568 

ปีที่ 5 
2569 

(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ
ประชุมเพื่อวางแผนและทบทวนการด าเนินงานหลักสตูร 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ อุดมศึกษาแห่งชาติหรือมาตรฐานคณุวุฒิสาขา/
สาขาวิชา (ถ้ามี) 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบมคอ.3 และ มคอ.4  อย่างน้อยก่อนการเปิด
สอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(4) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชาและรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณภ์าคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาทีเ่ปิดสอนให้ครบทกุ
รายวิชา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(5) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7 ภายใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ท่ี
ก าหนดในมคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวชิาที่
เปิดสอนในแตล่ะปีการศึกษา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรยีนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ
การประเมินผลการเรยีนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินการที่รายงานใน 
มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

- ✓ ✓ ✓ ✓ 

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนได้รบัการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการ
จัดการเรียนการสอน 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(9) อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(10) บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ไดร้ับการพัฒนาวิชาการ 
และ/หรือวิชาชีพ  

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(11) ระดับความพึงพอใจของนิสิตปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มตี่อคุณภาพ
หลักสตูรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - ✓ ✓ 

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มตี่อบัณฑิตใหมเ่ฉลี่ยไม่นอ้ย
กว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - - ✓ 
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หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
 1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1.1.1 มีการประเมินผลการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชาโดยนิสิต (ปค.003) และน าผลการประเมิน
มาวิเคราะห์เพ่ือปรับปรุง (มคอ.5) และพัฒนาการจัดการเรียนการสอน (มคอ.3) ให้เหมาะสม  

1.1.2 มีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิตตามสภาพจริงด้วยวิธีการที่หลากหลาย อาทิ การมีส่วนร่วม
ในการท ากิจกรรม การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ การปฏิบัติงาน การน าเสนองาน การประเมินชิ้นงาน ผลงาน รายงาน หรือ
การสอบ  

1.1.3 มีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิตตามสภาพจริง โดยผู้ประเมินที่หลากหลาย อาทิ ผู้สอน 
ผู้เรียน ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก หรือบุคลากรจากแหล่งฝึก  
 
 1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

 มีการประเมินทักษะของอาจารย์ในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชาโดยนิสิต 
☐ มีการประเมินทักษะการสอนของอาจารย์ในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน โดยคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตร/หัวหน้าภาควิชา/คณะ/ส่วนงาน (ถ้ามี) 
 ส่งเสริมให้อาจารย์ผู้สอนส่งผลงานการจัดการเรียนการสอนเข้าประกวดทั้งภายในและภายนอก 

มหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 
 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

 ประเมินโดยนิสิตปัจจุบัน 
 ประเมินโดยบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา 
 ประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิต/ผู้มีส่วนได้เสียต่างๆ  
 ประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิ ที่ปรึกษา และ/หรือจากผู้ประเมิน 
 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
3.1 ประเมินผลการด าเนินงานของหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ตัวบ่งชี้

การก ากับมาตรฐานหลักสูตร (องค์ประกอบ ที่ 1)  
3.2 ประเมินผลการด าเนินงานโดยใช้เกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาของเครือข่ายการประกันคุณภาพ

มหาวิทยาลัยอาเซียน (ASEAN University Network Quality Assurance: AUNQA) ตามรูปแบบที่มหาวิทยาลัย
ก าหนด โดยมีคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาที่ได้รับแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย  
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร รวบรวมข้อมูลผลการประเมินที่ได้จากนิสิต บัณฑิต ผู้สอน ผู้ใช้บัณฑิต 

ข้อมูลจาก ปค.003 มคอ.5 มคอ.6 รายงานการประเมินตนเอง (SAR) และผลการประเมินคุณภาพการศึกษา เพ่ือ
ทราบปัญหาการด าเนินงานของหลักสูตรในภาพรวม และน าสู่การวางแผน ปรับปรุง หรือพัฒนาการด าเนินงานของ
หลักสูตรในปีการศึกษาถัดไป รวมถึงการปรับปรุงหลักสูตรให้มีความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของ 
ผู้ใช้บัณฑิตเป็นประจ าทุก 5 ปี 
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ภาคผนวก 
 
ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2559 
ภาคผนวก ข ส าเนาค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและวิพากษ์หลักสูตร 
ภาคผนวก ค รายงานผลการวิพากษ์หลักสูตร 
ภาคผนวก ง  รายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
ภาคผนวก จ ข้อมูลผลลัพธ์การเรียนรู้และโครงสร้างรายวิชาตามแนวทาง AUN-QA 
ภาคผนวก ฉ  ประวัติและผลงานของอาจารย์ 
ภาคผนวก ช  ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงหลักสูตร 
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สรุปเนื้อหาจากงานเสวนาหัวข้อ “จับเทรนด์ธุรกิจ พิชิตอุตสาหกรรมอาหาร” 
วันที่ 14 พฤศจิกายน 2563 เวลา 09.00-12.00 น. ณ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 
บรรยายหัวข้อ “สถานการณอุ์ตสาหกรรมอาหารและการปรับตัวในยุค new normal”  
โดย คุณวิศิษฐ์ ลิ้มลือชา (ประธานกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย และนายก
สมาคมผู้ผลิตอาหารส าเร็จรูป) 

อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่อยู่รอดถึงแม้จะประสบปัญหาการระบาดของโควิด-19 เนื่องจากทุก
คนยังต้องรับประทานอาหาร อย่างไรก็ตาม การด าเนินธุรกิจก็จะไม่เหมือนเดิม ทุกภาคส่วนจ าเป็นต้องปรับตัว ไม่
เว้นแม้แต่ผู้ที่ตกงาน ดังเห็นได้จากผู้ที่ตกงานหลายคนผันตัวเองเป็นพ่อค้าและแม่ค้า โดยอาหารที่ขายไม่ได้เน้นถึง
การน านวัตกรรมที่หรูหรามาใช้ในการประกอบอาหารหรือพัฒนาอาหารที่แปลกแหวกแนว นวัตกรรมที่น ามาใช้เป็น
นวัตกรรมทั่วไป จุดขายหลัก คือ การเน้นรสชาติ อาหารที่ผลิตออกมาต้องมีทั้งความปลอดภัยควบคู่ไปกับการมี
รสชาติที่ดี ขณะที่ภาคอุตสาหกรรมจ าเป็นต้องน าเทคโนโลยีและ IT มาใช้ในการบริหารจัดการมากข้ึน อุตสาหกรรม
อาหารและภาคเกษตรของประเทศจะอยู่รอดได้ต้องอาศัยปัจจัยหลายๆ อย่าง ได้แก่  

1. การวางนโยบายในการควบคุมโรคของรัฐบาลและการให้ความร่วมมือของประชาชน ที่ท าให้การระบาด
ของโควิด-19 ในประเทศสามารถควบคุมได้ ท าให้เป็นที่มั่นใจและน่าเชื่อถือของประเทศคู่ค้า 

2. ภาคเกษตรต้องปฏิบัติตามมาตรฐานการควบคุมโรคระบาดต่างๆ ที่เกิดขึ้นในสัตว์อย่างเคร่งครัด โรค
ระบาดในสัตว์ที่ส าคัญ ได้แก่ โรคไข้หวัดนก เป็นต้น เพ่ือให้ภาคเกษตรมีวัตถุดิบป้อนสู่ตลาดทั้งในประเทศและ
ส่งออกอย่างต่อเนื่อง อย่างไรก็ตาม ถึงแม้ประเทศไทยจะมีความมั่นคงทางอาหาร แต่ผลิตผลที่มียังไม่มีความ
หลากหลาย ท าให้ยังคงต้องน าเข้าผลิตผลทางการเกษตรบางชนิด เช่น ข้าวสาลี 

3. การส่งเสริมให้ประชากรในประเทศเข้าถึงแหล่งอาหาร ซึ่งต้องอาศัยนโยบายของรัฐที่ส่งเสริมให้
ประชากรมีก าลังทรัพย์เพียงพอส าหรับจัดซื้อ และอาหารนั้นควรมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน  

ถ้าพิจารณาในแง่ของการส่งออก อุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยเติบโตช้า แต่มีความม่ันคง การที่จะท า
ให้เติบโตมากกว่านี้ควรให้ความสนใจเกี่ยวกับการหาช่องทางตลาด (E-commerce) เพ่ือสอดคล้องกับพฤติกรรม
ผู้บริโภคท่ีเปลี่ยนแปลงไป และเพ่ิมความสะดวกในการจัดการ การเพ่ิมมูลค่าสินค้า สินค้าท่ีควรให้ความส าคัญ ได้แก่ 
ผลไม้ (เช่น ทุเรียน มังคุด ล าไย และมะม่วง) อาหารแปรรูป อาหารทะเล ข้าว ไก่ และอาหารสัตว์ เป็นต้น การเพ่ิม
มูลค่าสินค้าไม่จ าเป็นต้องน ามาแปรรูปเสมอไปหรือท าให้ซับซ้อน ให้ปรับจากพ้ืนฐานของการใช้ชีวิตประจ าวัน การ
ใช้วัตถุดิบใกล้ตัว หาง่าย ราคาถูก และมีคุณประโยชน์ การน ากลยุทธิ์ด้านอื่นมาช่วยส่งเสริมการขายหรือท าให้เป็นที่
รู้จักก็เป็นสิ่งสามารถน ามาใช้ได้ เช่น การท าให้ผลไม้ไทยเป็นที่รู้จักผ่านนักท่องเที่ยว การเน้นด้านคุณภาพ สินค้าจาก
ประเทศไทยแพงกว่าจีน แต่ด้วยการที่สินค้ามีคุณภาพมากกว่าจีน ต่างประเทศจึงนิยมซื้อของประเทศไทย โดย
ประเทศคู่ค้าที่ส าคัญ ได้แก่ อเมริกา ญี่ปุ่น และสหภาพยุโรป การมีมาตรฐานการผลิต เพ่ือให้ลูกค้ามีความมั่นใจใน
มาตรฐานและความปลอดภัย สถานประกอบการจ าเป็นต้องด าเนินการเพ่ือให้ได้รับการรับรองมาตรฐาน GMP, 
HACCP หรือ BRC ขึ้นกับความต้องการของประเทศที่จะท าการส่งจ าหน่าย รวมถึงการได้รับการรับรองมาตรฐาน 
GAP ส าหรับภาคเกษตรกรรม การติดตามข่าวสารและการวิเคราะห์ตลาด เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่ทันกระแส โดย
แหล่งข้อมูลที่น ามาใช้ต้องเป็นแหล่งข้อมูลที่น่าเชื่อถือหรือการใช้ข้อมูลลูกค้า (Big data) จากแหล่งที่น่าเชื่อถือมา
เป็นส่วนหนึ่งในการวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค ซึ่งในปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสนใจผลิตภัณฑ์อาหารที่ปราศจาก
น้ าตาล ไขมันและโซเดียม รวมถึงผลิตภัณฑ์ปราศจากเนื้อสัตว์ เป็นต้น การพัฒนาเครื่องมือหรือเครื่องจักรต่างๆ ให้
สอดคล้องกับลักษณะงาน เนื่องจากเครื่องมือและเครื่องจักรส่วนใหญ่ผลิตจากต่างประเทศ การท างานของเครื่องมือ
เหล่านั้นอาจไม่เหมาะสมกับลักษณะงานบางอย่างในประเทศของเรา เช่น การคว้านเมล็ดผลไม้ เช่น เงาะและลิ้นจี่ 
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เป็นต้น ท าให้ในส่วนนี้มีก าลังการผลิตน้อยและใช้คนเป็นจ านวนมาก เพ่ือลดความเสี่ยงต่อโรคระบาดต่างๆ จากคนสู่
คน การใช้เครื่องมือหรือเครื่องจักรมาทดแทนคนจึงเป็นสิ่งหนึ่งที่ต้องท าการพัฒนา  
 
การเสวนาหัวข้อ “กลยุทธ์ในการปรับตัว และการสร้างโอกาสทางธุรกิจในยุค New Normal” 
โดย คุณประพัฒน์ เสียงจันทร์ (ประธานเจ้าหน้าที่ฝ่ายปฏิบัติการ บริษัท ไมเนอร์ ฟู้ด กรุ๊ป จ ากัด (มหาชน)) 

บริษัทได้ด าเนินธุรกิจเกี่ยวกับการให้บริการด้านอาหารและฟาสต์ฟู้ดในระดับนานาชาติ แบรนด์ร้านอาหาร
ภายใต้ธุรกิจ ไมเนอร์ ฟู้ดส์ มีทั้งหมด 9 แบรนด์ ได้แก่ เดอะ พิซซ่า คอมปะนี, สเวนเซ่นส์, ซิซซ์เล่อร์, แดรี่ควีน, 
เบอร์เกอร์คิง, เดอะ คอฟฟ่ี คลับ, ริเวอร์ไซด์ กริลล์ ฟิซ, เบซิล และเบนิฮานา ด้วยเหตุนี้การด าเนินธุรกิจของบริษัท
จึงได้รับผลกระทบเป็นอย่างมากจากการระบาดของโควิด-19 แต่ด้วยการปรับตัวที่เร็วท าให้สามารถผ่านวิกฤตมาได้  
การปรับตัวเพื่อรับมือกับการระบาดของโควิด-19 

1. พนักงานต้องไม่เป็นโควิด-19 ซึ่งที่ผ่านมาด้วยการที่เป็นร้านอาหาร ท าให้มีความเสี่ยงต่อการแพร่ระบาด
ของโรคได้ง่าย และเม่ือมีการระบาดเกิดขึ้น ผลที่ตามมา คือ การหยุดร้านเพ่ือท าความสะอาด รวมถึงมีการถูกกักตัว
ของพนักงาน นอกจากการด าเนินธุรกิจหยุดชะงัก ชื่อเสียงและความน่าเชื่อถือก็จะได้รับผลกระทบ ดังนั้นเพ่ือลด
ปัญหาดังกล่าว การวางมาตรการเพ่ือป้องกันการแพร่ระบาดของโรคและการปลูกฝังให้พนักงานปฏิบัติตามมาตรการ
ต่างๆ อย่างต่อเนื่อง ถึงแม้การระบาดของโรคจะลดลง โดยเฉพาะอย่างยิ่ง การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลส่วนบุคคล 
จึงเป็นสิ่งส าคัญ  

2. การเพ่ิมช่องทางการตลาด โดยเพ่ิมเติม Food delivery เพ่ือสอดรับกับพฤติกรรมของผู้บริโภคที่
เปลี่ยนแปลงไป 

3. การปรับรูปแบบการด าเนินธุรกิจให้ใช้ต้นทุนลดลง แต่สามารถจัดจ าหน่ายสินค้าได้มากขึ้น เช่น การลด
จ านวนสาขาและปรับรูปแบบเป็น could kitchen ซึ่งไม่เพียงแต่ยังคงสามารถผลิตอาหารเพ่ือส่งให้ผู้บริโภคได้  
(delivery) ยังสามารถเป็นที่ให้เช่าส าหรับผลิตอาหารได้อีกทางหนึ่ง 

4. การปฏิบัติตามมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารและการบริการอย่างเคร่งครัด  ซึ่งนอกจากจะท าให้
อาหารที่ผลิตมีความปลอดภัย ยังสร้างความน่าเชื่อถือให้แก่ผู้บริโภค  
สิ่งส าคัญท่ีจะท าให้การด าเนินธุรกิจไปได้เมื่อเกิดปัญหา 

การสร้างวัฒนธรรมขององค์กร สิ่งที่ส าคัญ คือ ผู้น า ผู้น าเป็นเช่นไรวัฒนธรรมองค์กรและพนักงานก็จะเป็น
เช่นนั้น ผู้น าและพนักงานต้องพร้อมรับส าหรับการเปลี่ยนแปลงและปรับตัวให้เร็ว กล้าคิดและตัดสินใจ การตัดสินใจ
เร็วและลงมือปฏิบัติเร็วจะท าให้เห็นผลลัพธ์ที่เร็ว ถ้าไม่เป็นไปตามที่คาดการณ์จะได้ปรับเปลี่ยนได้ทัน และสิ่งที่ขาด
ไม่ได้ คือ การพัฒนาบุคลากร ควรมีการส่งเสริมให้บุคลากรมีการพัฒนาตนเองเพ่ือจะได้น าความรู้มาปรับใช้ในการ
ท างานให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น  
สิ่งที่ต้องการจากสถาบันการศึกษา 
 อยากให้สถาบันการศึกษาเป็นหน่วยงานที่ได้รับการรับรองจากหน่วยงานของรัฐ (เช่น กรมอนามัย) เพ่ือท า
การเปิดอบรมหลักสูตรเฉพาะบางอย่าง เช่น หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัส
อาหาร เนื่องจากในปัจจุบันยังคงต้องเข้ารับการอบรมจากหน่วยงานของรัฐเป็นหลัก ท าให้ใช้ระยะเวลานานกว่า
พนักงานจะได้รับการอบรม 
 
การเสวนาหัวข้อ “กลยุทธ์ในการปรับตัว และการสร้างโอกาสทางธุรกิจในยุค New Normal” 
โดย ดร.ภัทราพรรณ รุ่งเจริญ (ผู้ช่วยประธานกลุ่มธุรกิจพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ บริษัท ไทยฟู้ดส์ กรุ๊ป จ ากัด 
(มหาชน)) 
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TFG เป็นบริษัทขนาดใหญ่เป็นอันดับ 3 ของประเทศไทย ที่ท าการผลิตเนื้อหมูและไก่ครบวงจร โดย
ครอบคลุมตั้งแต่การผลิตอาหารสัตว์ เนื้อสัตว์ตัดแต่ง และการแปรรูป เนื้ อไก่ตัดแต่งและผลิตภัณฑ์บริษัทได้จัด
จ าหน่ายทั้งในประเทศและส่งออก ขณะที่เนื้อหมูจ าหน่ายในประเทศเป็นหลัก  ด้วยการที่ประเทศคู่ค้าเป็นยุโรปท า
ให้การระบาดของโควิด-19 ส่งผลกระทบต่อยอดขาย เนื่องจากผลจากการประกาศ lockdown ท าให้ไม่สามารถส่ง
สินค้าไปจัดจ าหน่ายได้มากเท่าที่ควร และถึงแม้ได้ท าการเปิดตลาดใหม่ที่ประเทศจีน ก าลังการซื้อก็ไม่สามารถ
เทียบเท่ากับทางยุโรปก่อนการระบาดของโควิด-19 อย่างไรก็ตาม ภาพรวมของการด าเนินธุรกิจยังคงเป็นไปได้ด้วยดี 
เพราะด้วยปัจจัยหลายๆ อย่าง เช่น ภาพลักษณ์ของประเทศเกี่ยวกับการบริหารจัดการการควบคุมการระบาดของ
โรค การจัดการในโรงงาน และควบคุมมาตรฐานของสินค้า ท าให้เป็นข้อได้เปรียบมากกว่าผลิตภัณฑ์ลักษณะ
เดียวกันจากประเทศอ่ืน  
การปรับตัวเพื่อรับมือกับการระบาดของโควิด-19 

1. การวางแผนและจัดเตรียมมาตรการเพ่ือให้พนักงานไม่เป็นโควิด -19  เนื่องจากถ้าพนักงานมีความ
ปลอดภัย บริษัทก็จะด าเนินการต่อไปได้ โดยเฉพาะในส่วนของสายการผลิต นอกจากนี้เมื่อพนักงานไม่เป็นโรค 
สินค้าท่ีผลิตก็จะมีความปลอดภัย ท าให้ลูกค้ามีความม่ันใจ 

2. การปฏิบัติตามมาตรฐานการส่งออกสินค้าของแต่ละประเทศอย่างเคร่งครัด  
3. การปรับเปลี่ยนแนวทางในการด าเนินธุรกิจให้สอดคล้องกับวิธีการด าเนินชีวิตของคนในปัจจุบัน  โดย

ปกติสินค้าส่วนใหญ่จากบริษัทจะจัดจ าหน่ายให้ร้านอาหารและโรงแรม เพ่ือน าไปใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับประกอบ
อาหารบริการลูกค้า แต่จากการระบาดของโควิด-19 ท าให้ร้านอาหารและโรงแรมหลายที่จ าเป็นต้องลดขนาดกิจการ 
รวมทั้งผู้บริโภคหันมาประกอบอาหารรับประทานเองในบ้านมากขึ้น เพ่ือลดผลกระทบที่จะเกิดขึ้นกับบริษัท บริษัท
จึงได้ปรับรูปแบบสินค้าให้เหมาะกับกลุ่มลูกค้าทั่วไปมากข้ึน เช่น การแบ่งบรรจุผลิตภัณฑ์เพ่ือให้มีปริมาณพอเหมาะ
ส าหรับการน าไปประกอบอาหารรับประทานตามบ้าน เน้นการผลิตภัณฑ์ที่ตรงต่อความต้องการพื้นฐานของผู้บริโภค  

4. การเพ่ิมช่องทางการจัดจ าหน่าย บริษัทได้ขยายตลาดไปที่ประเทศจีน ส่งผลให้จัดจ าหน่ายสินค้าได้ถึงแม้
ประเทศทางยุโรปยังมีการระบาดของโรคอยู่   
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5. การลดต้นทุนการผลิตและลดของเศษเหลือทิ้งจากการแปรรูป บริษัทได้ท าการลดต้นทุนการผลิตในส่วน
ของการปรับส่วนผสมของอาหารสัตว์ที่ใช้เลี้ยงไก่และสุกรในโรงงาน ซึ่งปกติจะใช้วัตถุดิบบางอย่าง (เช่น ข้าวโพด) 
จากต่างประเทศ เพ่ือลดค่าใช้จ่ายเกี่ยวกับการน าเข้า จึงหันมาใช้วัตถุดิบที่มีในประเทศมากข้ึน 
สิ่งส าคัญท่ีจะท าให้การด าเนินธุรกิจไปได้เมื่อเกิดปัญหา 

การเพ่ิมประสิทธิภาพในการท างานของทุกหน่วยงานในองค์กร สิ่งแรกที่ต้องมี คือ การสร้างวัฒนธรรม
องค์กร ถ้าองค์กรมีการปลูกฝังในเรื่องของการพร้อมเรียนรู้และปรับตัวให้แก่บุคลากร เมื่อเจอปัญหาใดๆ เช่น การ
ระบาดของโควิด-19 บุคลากรในองค์กรก็จะสามารถปรับเปลี่ยนแนวคิดและวิธีการท างานได้อย่างรวดเร็ว  การ
ปรับตัวเร็วจะท าให้เกิดความเสียหายหรือได้รับผลกระทบจากเหตุการณ์ท่ีเกิดขึ้นน้อย  
สิ่งที่ต้องการจากสถาบันการศึกษา 

อยากให้สถาบันการศึกษาสนับสนุนในส่วนของการสร้างองค์ความรู้ร่วมกันในรูปแบบของงานวิจัย  แต่ทั้งนี้
นักวิจัยจากสถาบันการศึกษาจ าเป็นต้องปรับปรุงในส่วนของระยะเวลาในการด าเนินงานเพ่ือให้สอดคล้องกับความ
ต้องการของภาคธุรกิจ 
 
การเสวนาหัวข้อ “กลยุทธ์ในการปรับตัว และการสร้างโอกาสทางธุรกิจในยุค New Normal” 
โดย ดร.ศิริพร พิพัฒสัตยานุวงศ์ (ผู้จัดการทั่วไป บริษัท อินโนเฟรช จ ากัด) 

บริษัท อินโนเฟรช จ ากัด มีพ้ืนฐานจากการท าปศุสัตว์ (เลี้ยงไก่) เลยท าการต่อยอดธุรกิจของครอบครัวด้วย
การน าไข่ไก่มาแปรรูปเป็นมายองเนส รวมถึงท าการผลิตผลิตภัณฑ์อิมัลชันทั้งหมด ซึ่งปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์ที่
หลากหลาย ได้แก่ ผลิตภัณฑ์อาหารพาสเจอไรด์ ผลิตภัณฑ์อาหารสเตอริไรด์ ผงเครื่องปรุงรส ซอส และอาหารแช่
แข็งส าหรับส่งสายการบิน เป็นต้น การด าเนินธุรกิจจะเน้นการขายให้แก่ผู้ประกอบการมากกว่าการจัดจ าหน่ายให้แก่
ผู้บริโภคโดยตรง การระบาดของโควิด-19 ส่งผลกระทบต่อบริษัทในช่วง 3 เดือนแรกของการระบาดในประเทศ 
เพราะร้านอาหารและโรงแรมหลายที่หยุดด าเนินกิจการ อย่างไรก็ตาม ยอดการจัดจ าหน่ายสามารถคืนกลับอย่าง
ต่อเนื่องอีกครั้ง 
การปรับตัวเพื่อรับมือกับการระบาดของโควิด-19 

1. การประเมินความเสี่ยงของสถานการณ์ ซึ่งได้ท าตั้งแต่มีการระบาดของโควิด-19 ในประเทศจีน เพราะ
คาดการณ์ว่าการระบาดดังกล่าวน่าจะมาถึงประเทศไทย สิ่งที่ส าคัญ คือ ลูกค้าท่ีด าเนินธุรกิจร่วมกันอยู่ต้องสามารถ
ด าเนินธุรกิจต่อไปได้ เพราะถ้าเค้าอยู่ได้บริษัทก็จะอยู่ได้เช่นเดียวกัน ดังนั้นบริษัทต้องมีสินค้าเพ่ือป้อนแก่ลูกค้า
ตลอดต้องไม่ขาด  

2. สินค้าที่ผลิตต้องมีความปลอดภัย ซึ่งนอกจากปฏิบัติตามมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ การก ากับและ
ควบคุมดูแลพนักงานให้ไม่เป็นโควิด-19 เป็นสิ่งที่ถูกเพ่ิมเติม เพราะถ้าพนักงานเป็นโควิด-19 เพียงคนเดียวจะ
หมายถึงต้องหยุดการผลิต ลูกค้าก็จะได้รับผลกระทบ  

3. การเพ่ิมสภาพคล่องทางการเงิน ด้วยการที่ยอดการสั่งซื้อลดลงในช่วงแรกจากการที่ร้านอาหารและ
โรงแรมปิดท าการ รวมถึงสายการบินต่างๆ ไม่สามารถท าการบินได้ บริษัทจ าเป็นต้องปรับแผนการบริหารคน โดยให้
มีวันหยุดเพ่ิมเติม เพ่ือลดต้นทุน นอกจากนี้การหาแหล่งทุนจากที่อ่ืนก็เป็นสิ่งหนึ่งที่น ามาใช้เพ่ิมสภาพคล่องทาง
การเงิน  

4. การเพ่ิมช่องทางการจัดจ าหน่าย เน้นตลาดในประเทศเป็นหลักและท าการเพ่ิมกลุ่มลูกค้าเป็น Food 
retailing มากขึ้น ซ่ึงแต่เดิมเน้นลูกค้าท่ีเป็น Food service เป็นหลัก โดยน าเอาผลิตภัณฑ์ที่เคยพัฒนามาเสนอขาย  
สิ่งส าคัญท่ีจะท าให้การด าเนินธุรกิจไปได้เมื่อเกิดปัญหา 
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 การประเมินสถานการณ์และปรับตัวให้เร็วคือสิ่งที่ส าคัญมาก ซึ่งการปรับตัวปรับให้เหมาะสมกับโลกที่
เปลี่ยนแปลงไป เช่น ผู้บริโภคมีรายได้น้อยลง อาหารที่ผลิตต้องรับประทานแล้วอ่ิม มีคุณประโยชน์ ราคาเข้าถึงได้ 
เจาะกลุ่มระดับล่างให้มากขึ้น เนื่องจากจากสถานการณ์ที่ผ่านมามีจ านวนร้านอาหารขนาดเล็กเปิดกิจการตาม
ต่างจังหวัดมากขึ้น โดยปรับบ้านของตนเองให้เป็นร้านอาหาร ด้วยเหตุนี้จึงท าการแบ่งบรรจุสินค้าให้มีปริมาณ
พอเหมาะส าหรับร้านค้าขนาดเล็กมากขึ้น สินค้าท่ีส าคัญ ได้แก่ ท็อปปิ้ง ซอส และมายองเนส เป็นต้น อย่างไรก็ตาม 
การประเมินสถานการณ์ยังไม่ส าคัญเท่ากับการสร้างวัฒนธรรมองค์กรที่ให้ผู้บริหารและพนักงานทุกคน มี mind set 
ที่พร้อมรับต่อการเปลี่ยนแปลงและยอมรับกับเหตุการณ์ต่างๆ ที่เกิดขึ้น รวมถึงปรับตัวและหาทางรับมือต่อ
สถานการณ์นั้นๆ 
สิ่งที่ต้องการจากสถาบันการศึกษา 
 อยากให้สถาบันการศึกษาปลูกฝังทัศนคติในเรื่องเกี่ยวกับความพร้อมส าหรับการปรับตัว  การรับมือกับ
ปัญหาที่เกิด และพร้อมที่จะเรียนรู้อะไรใหม่ๆ นอกจากนี้การสร้างองค์ความรู้ร่วมกันในรูปแบบการท าวิจัยก็เป็นสิ่ง
ส าคัญ แต่ควรปรับปรุงรูปแบบการด าเนินงานวิจัยทั้งระยะเวลาในการศึกษา รวมถึงให้มองเพ่ิมเติมว่าผลิตภัณฑ์ที่
พัฒนาจะขายใคร และขายอย่างไร 
  



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พ.ศ.2565    107 

สรุปเนื้อหาจากกิจกรรมศิษย์เก่าสัมพันธ์: ทิศทางการพัฒนาหลักสูตร FSN 
วันที่ 14 พฤศจิกายน 2563 เวลา 13.00-15.00 น. ณ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 
คุณลักษณะของชาว Food Science ในภาคอุตสาหกรรมในความเห็นของคุณ 
 ภายหลังจากรวบรวมความคิดเห็นของศิษย์เก่า จ านวน 22 คน พบว่า คุณลักษณะที่ส าคัญของ
นักวิทยาศาสตร์การอาหารในภาคอุตสาหกรรมที่จ าเป็นต้องมี ได้แก่ ความอดทน ความรับผิดชอบ การท างานเป็น
ทีม หาความรู้ใหม่ๆ อยู่เสมอ ปรับตัวกับสถานการณ์ต่างๆ ได้ มีวินัยในการท างาน และมีวุฒิภาวะทางอารมณ์  โดย
จากคุณลักษณะดังกล่าว ความอดทน ความรับผิดชอบและการท างานเป็นทีม เป็นสิ่งที่มีจ านวนความถี่มากท่ีสุด 
 
คุณลักษณะของชาว Food Science มศว 
 ภายหลังจากรวบรวมความคิดเห็นของศิษย์เก่า จ านวน 22 คน พบว่า คุณลักษณะเด่นของนักวิทยาศาสตร์
การอาหารที่จบการศึกษาจาก มศว ได้แก่ ความอดทน สู้งาน ท างานได้ในทุกรูปแบบ มีความรับผิดชอบ มีความ
กระตือรือร้น สนใจที่จะหาความรู้อย่างสม่ าเสมอ มีความมุ่งมั่น และสุภาพไม่ค่อยแสดงตัว เป็นต้น  
 
Hard skill และ Soft skill ที่จ าเป็นต้องมีเมื่อแบ่งตามสายงาน  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

Hard skill Soft skill 
1. Sensory test, Consumer test และการ
ประเมินผล เพ่ือวิเคราะห์ความเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์
ใหม่ (Feasibility) 
2. กฎหมายและข้อก าหนดต่างๆ ทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศท่ีเกี่ยวข้องกับวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ และ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ 

1. การมีความคิดสร้างสรรค์ (Creative thinking) 
2. การมีทัศนคติท่ีดี 
3. มีทักษะสื่อสารเพ่ือสามารถประสานงานกับคนอ่ืนได้ 

3. ผลที่เกิดขึ้นเมื่อท าการขยายก าลังการผลิตจาก Lab 
scale เป็น Industrial scale 

 

4. การตรวจวิเคราะห์ค่าคุณภาพต่างๆ   
5. การสืบค้นข้อมูลและการวิเคราะห์ตลาด  
6. ความรู้ทางด้านภาษาอังกฤษ  
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การควบคุมและประกันคุณภาพ 
Hard skill Soft skill 

1. กฎหมายและข้อก าหนดต่างๆ ทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศท่ีเกี่ยวข้องกับวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ และ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ รวมถึงการจัดท าเอกสารที่เก่ียวข้อง 

1. การจัดล าดับความส าคัญของงาน  
2. สามารถวางแผนการบริหารจัดการให้ผลิตภัณฑ์มี
คุณภาพ ถึงแม้สถานประกอบการมีข้อจ ากัด  
3. สามารถคิดวิเคราะห์และกล้าตัดสินใจ 

2. การตรวจวิเคราะห์ค่าคุณภาพต่างๆ 4. มีทักษะสื่อสารที่สามารถสื่อสารกับคนอื่นรู้เรื่อง 
3. การก าหนดมาตรฐาน การวางแผนการตรวจสอบ 
และคุณภาพการยอมรับ (Acceptable quality 
level) 

 

4. การท า Internal audit  
 
การผลิต/แปรรูป 

Hard skill Soft skill 
1. ความรู้ด้านโลจิสติกส์  1. ละเอียดรอบคอบ 
2. การจัดการเพ่ือให้การด าเนินงานส่วนต่างๆ เป็นไป
อย่างมีประสิทธิภาพ (operation management) 

2. อดทนต่องานหนัก 
3. ท างานกับคนอ่ืนได้และมีจิตวิทยาบุคคล 

3. การบริหารงานทรัพยากรบุคคล (Human   
resource)  
4. Engineering (ส าหรับผู้จัดการโรงงาน)  

 
การวางแผนธุรกิจ 

Hard skill Soft skill 
1. มีความรู้เกี่ยวกับหลักการตลาดพื้นฐาน การบัญชี 
(Finance) และการเงิน (Accounting) 

1. ใฝ่รู้อยู่เสมอ 
2. สามารถวางแผนและจัดล าดับความส าคัญได้ 

2. รู้จักแหล่งค้นคว้าเพ่ือให้เข้าถึงข้อมูลผู้บริโภค 3. มีความคิดสร้างสรรค์ในเชิงธุรกิจ 
 4. มีทักษะสื่อสารและคิดค านวณได้ 
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ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
1. ควรเพ่ิมเติมการแนะแนวให้นิสิตมองเห็นภาพรวมของสายงาน โดยเริ่มให้นิสิตเห็นตั้งแต่เรียนปี 1 เพ่ือให้

รู้ตัวเองว่าจะไปทางนี้หรือไม่ รวมถึงเห็นว่าสามารถจบไปแล้วจะไปท างานตรงส่วนไหนได้บ้าง และเชิญศิษย์เก่าหรือ
ตัวแทนจากสถานประกอบการมาเป็นวิทยากรเพื่อเล่าประสบการณ์ในการท างานเพ่ือให้นิสิตเป็นภาพชัดขึ้น 

2. เพ่ิมเติมกิจกรรม โดยยกสถานการณ์จ าลองแทรกในรายวิชา เพ่ือฝึกทักษะเกี่ยวกับการตัดสินใจใน
สถานการณ์นั้นๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง กรณีศึกษาที่เกี่ยวกับหลักจริยธรรมต่างๆ และให้นิสิตร่วมกันตัดสินใจทั้งใน
ฐานะที่เป็นผู้ประกอบการและผู้บริโภค  

3. ควรเพ่ิมกิจกรรมในปี 4 ที่เกี่ยวกับการให้นิสิตน าความรู้ที่มีมาใช้ในการบริหารงานโรงงานของตนเอง เช่น 
อาจยกโจทย์ถ้ามีโรงงานเป็นของตนเองให้เอาความรู้ที่มีมาเชื่อมโยง โดยเริ่มตั้งแต่การหาพ้ืนที่ในการจัดตั้งโรงงาน 
วัสดุอุปกรณ์ที่ต้องมี สายการผลิต และกฎหมายต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้นิสิตปี 4 พร้อมส าหรับการน าความรู้ไปใช้
ในการท างาน 

4. ให้คงเนื้อหาเกี่ยวกับโภชนาการไว้ และในส่วนของ Functional food ควรลงรายละเอียดถึงระดับ 
Clinical test มากขึ้น รวมถึงอธิบายถึงผลกระทบที่อาจจะเกิดขึ้นกับผู้บริโภคในการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารเสริม
บางอย่าง ถ้ามีแพทย์มาร่วมสอนจะดีมาก 

5. ควรเชื่อมโยงกับภาคการเกษตร โดยเฉพาะการน าผลผลิตทางการเกษตรหรือส่วนเหลือมาเพ่ิมมูลค่า 
6. การเรียนการสอนควรมีการบูรณาการกับศาสตร์อ่ืนๆ  
7. ควรเพ่ิมเติมเนื้อหาเกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพของสถานบริการอาหาร (Food service) เน้นกฎหมายฮา

ลาลให้มากขึ้น รวมถึงเน้นการเข้าถึงถึงแหล่งสืบค้นกฎหมายต่างๆ เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่ทันสมัย 
8. ควรเน้นให้นิสิตมีทักษะหรือความรู้เกี่ยวกับการวิเคราะห์ปัญหา (problem solving) การตัดสินใจ 

(decision making) มีการคิดเป็นระบบ การใช้ Why Why Analysis และมีฐานข้อมูล (Big data) ให้นิสิตสืบค้น 
9. ควรเน้นฝึกทักษะด้านการสื่อสารทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน รวมถึงการสรุปความ เนื่องจากเด็กยุคใหม่มี

ปัญหาด้านนี้มาก 
10. ควรท าให้ชัดว่าการเรียนคณะนี้มีอะไรที่แตกต่างจากที่ อ่ืน เช่น รู้  innovation process รู้ว่าจะ 

connection กับอะไรเพื่อให้การท างานเป็นไปอย่างสมบูรณ์ 
11. นิสิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารควรรู้ทุกอย่างไว้ก่อน เพราะปัจจุบันมีการ relocate งานอยู่เสมอ 
12. ควรเพ่ิมเติมระยะเวลาในการฝึกงานโดยให้ไปท างานในสถานประกอบการจริงเป็นระยะเวลา 1 ปี (ถ้า

เป็นไปได้) เพ่ือให้นิสิตจบมาแล้วท างานได้เลย 
 

สิ่งท่ีอยากได้จาก มศว 
1. อยากให้เป็นเวทีแลกเปลี่ยนความรู้ ข้อมูลใหม่ๆ เทคโนโลยีต่างๆ โดยให้ผู้ที่มีประสบการณ์มาแลกเปลี่ยน

ให้รุ่นพี่ รุ่นน้องฟัง  
2. อยากให้มีกิจกรรมร่วมกันระหว่างรุ่นพี่รุ่นน้อง เพ่ือพบประสังสรรค์ สถานที่สะดวกคือ มศว ประสานมิตร 
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สรุปการประชุมเชิงปฏิบัติการในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ฉบับปรับปรุง 2565 

 วันที่ 4 และ 5 มีนาคม 2564 เวลา 9.30-16.30 น.  
ผ่านทางระบบออนไลน์ 

 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปรมาภรณ์  เกิดทรัพย์  ที่ปรึกษา 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.พรทิพย์ ศิริสุนทราลักษณ์ ประธานกรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสิฏฐ ์ ธรรมวิถี กรรมการ 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธีรารตัน์ อิทธิโสภณกุล กรรมการ 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสุทธิ หนักแน่น กรรมการ 
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อุลิสาณ์ พาชีครีพาพล กรรมการ 
7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรีวิกรณ์ ดิษฐอุดมโพธิ์ กรรมการ 
8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นันทรตัน์ ณ นครพนม กรรมการและเลขานุการ 

 
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

1. รศ.ดร.สุวิช  ศิริวัฒนโยธิน 
หัวหน้าภาควิชาวิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

2. ดร.ศิริพร พิพัฒสัตยานุวงศ์ ฉั่ว                                          
ผู้จัดการทั่วไป บริษัท อินโนเฟรช จ ากัด 

3. คุณสุรมน  เผ่าทรง 
บริษัท ไทสัน โพลทรี่ (ไทยแลนด์) จ ากัด 

4. คุณประเสริฐ  อุทารวุฒิพงศ์ 
บริษัท เอก-ชัย  ดีสทริบิวชั่น ซิสเทม จ ากัด 

 
สรุปสาระ 
1. ผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงส าคัญระดับโลกทั้งทางเศรษฐกิจและสังคมที่ระบุในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 12 ต่อการปรับตัวและพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร   
รศ.ดร.สุวิช  ศิริวัฒนโยธิน 
 จากการเปลี่ยนแปลงในปัจจุบันสิ่งหนึ่งที่ควรน ามาพิจารณา คือ การสอดแทรกความรู้เกี่ยวกับ Internet of 
Things แก่นิสิต โดย Internet of Things คือ การใช้ระบบเครือข่ายอินเทอร์เน็ตในการเชื่อมโยงอุปกรณ์อิเล็กทรอ
นิกต่างๆ เข้าด้วยกัน รวมถึงสามารถสั่งการเพ่ือควบคุมอุปกรณ์ต่างๆ ผ่านทางเครือข่ายอินเทอร์เน็ต  
  

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

เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารมีการเปลี่ยนแปลงมาก ท าให้มีปัญหาให้แก้ตลอด ดังนั้นหลักสูตรควรมุ่งเน้น  การ
พัฒนาบัณฑิตให้มีความพร้อมส าหรับการปรับตัว และทราบถึงแหล่งของความรู้หรือข้อมูลต่างๆ เพ่ือติดตามข่าวสาร
และการเปลี่ยนแปลงทั้งท่ีเกี่ยวข้องโดยตรงกับอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ข้อมูลเกี่ยวกับกฎหมายหรือข้อก าหนดต่างๆ  
และสถานการณ์ต่างๆ ที่เกิดขึ้นในโลก และบัณฑิตควรสามารถวิเคราะห์และคาดการณ์ได้ว่าการเปลี่ยนแปลง
เหล่านั้นมีผลต่อการด าเนินธุรกิจหรือสินค้าของตนเองหรือไม่ ถ้ามีจะเกิดอย่างไร และสามารถน าความรู้ที่มามาใช้ใน
การแก้ปัญหา เช่น กรณีเกิดการกีดกันทางการค้าท าให้ไม่สามารถใช้วัตถุดิบหรือวัตถุเจือปนอาหารจากแหล่ง
จ าหน่ายเดิมได้ นิสิตจะต้องทราบว่าจะหาวัตถุดิบนั้นจากแหล่งไหนได้บ้างหรือใช้สิ่งใดทดแทน 

 
คุณสุรมน  เผ่าทรง 

จากสิ่งที่เกิดขึ้นในปัจจุบันสิ่งหนึ่งที่เห็นได้ชัด คือ บัณฑิตที่จบมามีความจ าเป็นต้องท างานได้หลายอย่าง
และต้องมีการน าความรู้มาบูรณาการกับสาขาอ่ืนๆ เพ่ือท างานกับคนอ่ืนได้ การเรียนรู้ของบัณฑิตสามารถเกิดได้จาก
เกิดการพัฒนาตนเองจากการเริ่มท างานในโรงงานที่ไม่มีความพร้อมและเกิดจากการเรียนรู้จากการฝึกปฏิ บัติใน
โรงงานที่มีการท างานเป็นระบบ อย่างไรก็ตาม การจะเกิดการเรียนรู้ได้ คือ บัณฑิตต้องรู้จักปรับตัว สามารถท างาน
ร่วมกับคนอ่ืนได้ มีการรับฟังและยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่าง มองให้เห็นภาพรวมของงานทั้งหมดและมองใน
หลายๆ มิติ  และที่ส าคัญมาก คือ บัณฑิตต้องมีความรู้  ความเข้าใจในองค์ความรู้พื้นฐานของสาขาของตนเองที่มีอยู่
เป็นอย่างดีเพราะเป็นสิ่งที่ไม่มีใครสามารถท างานในส่วนนี้แทนได้  

การให้นิสิตมีความรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการการผลิต เช่น ทราบวิธีการปรับเปลี่ยนวัตถุดิบที่มีต้นทุนปาน
กลางมาใช้ในการผลิตสินค้า เพื่อให้มีต้นทุนการผลิตลดลง แต่ขายสินค้าได้ราคาแพงขึ้น รู้จักว่าควรน าระบบอัตโนมัติ 
(Automation) หรือระบบดิจิทัลมาใช้ตรงไหนได้บ้างเพ่ือลดต้นทุนหรือท าให้กระบวนการท างานง่ายขึ้น บัณฑิตที่
จบจากท่ีนี่จะมีข้อได้เปรียบ  

 
คุณประเสริฐ  อุทารวุฒิพงศ์ 

โควิดท าให้ห่วงโซ่อาหารเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว ที่เห็นชัด คือ เดลิเวอรี่ (delivery) หรือแม้กระทั่งการ
เข้าตรวจโรงงานที่ไม่สามารถเข้าไปตรวจ ณ สถานประกอบการได้ การตรวจสอบและประเมินคุณภาพต่างๆ ต้อง
ท าทางระบบออนไลน์  ดังนั้นบุคลากรที่ท างานทั้งในฐานะผู้ผลิตและผู้ตรวจต้องแม่นในส่วนงานของตนเอง เช่น การ
ผลิตขนมปัง ต้องทราบว่าปัจจัยใดบ้างที่มีผลต่อคุณภาพของขนมปังเพราะต้องควบคุมทั้งสภาวะที่ใช้ในการผลิตและ
การขนส่ง ในส่วนผู้ที่ตรวจประเมินก็ต้องแม่นในจุดควบคุมวิกฤต (CCP) และต้องอ่านรายงานต่างๆ ได้ และจากการ
ที่โลกเปลี่ยนแปลงเร็วมาก นิสิตควรมีความคุ้นเคย trend ต่างๆ รู้จักแหล่งที่ใช้ในการสืบค้นข้อมูลเพ่ือติดตาม
ข่าวสาร เพ่ือให้สามารถคาดการณ์เพ่ือเตรียมรับมือกับการเปลี่ยนแปลงต่างๆ ที่จะเกิดข้ึน  
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2. คุณลักษณะของบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการที่ต้องการของภาครัฐและภาคเอกชนใน
ปัจจุบัน และ/หรือบัณฑิตที่พร้อมจะประกอบธุรกิจอาหารของตนเอง (แนวการผลิตบัณฑิตที่มีทักษะการเรียนรู้
ต่อเนื่องตลอดชีวิต มีความรับผิดชอบ สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน และมีจิตส านึกรับผิดชอบต่อสังคม)  
รศ.ดร.สุวิช  ศิริวัฒนโยธิน 
 คุณลักษณะของบัณฑิตที่ต้องการ คือ มีกระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์ ที่ประกอบด้วยการตั้งค าถามเป็น 
ตั้งสมมติฐานได้ วางแผนการด าเนินงาน มีความสามารถในการค้นคว้า คัดเลือกวิธีที่ใช้ตรวจสอบสมติฐาน และ
สรุปผลได้ เนื่องจากบุคคลที่มีกระบวนความคิดแบบนี้จะสามารถน าความรู้ที่มีไปใช้พัฒนาองค์กร 
 
ดร.ศิริพร พิพัฒสัตยานุวงศ์ ฉั่ว 

สิ่งที่บริษัทพิจารณา คือ ทัศนคติ (attitude) ควบคู่ไปกับการมีความรู้พ้ืนฐานในงานที่เกี่ยวข้อง เนื่องจาก
ถ้าบัณฑิตมีความรู้พ้ืนฐานที่แน่นจะสามารถต่อยอดได้ง่าย ทัศนคติที่ทางบริษัทต้องการจะมุ่งเน้นการมีทัศนคติเชิง
บวก ต้องการบุคคลที่สามารถน าเสนอและพัฒนาระบบไปร่วมกันได้ ในส่วนความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์การ
อาหารจะพิจารณาจากลักษณะของงาน ดังนี้ 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ (R&D) ต้องการผู้ที่มีความรู้ทางด้านคณิตศาสตร์ สามารถเทียบบัญญัติไตรยางศ์ได้ 
ทราบกฎหมายและข้อก าหนดทั้งในและต่างประเทศ มีความรู้ทางด้านภาษาอังกฤษเพ่ือให้สามารถสื่อสารกับลูกค้า
ได้  

2. ฝ่ายควบคุมคุณภาพ (Quality control) มีความรู้ เกี่ยวกับการตรวจวิเคราะห์ทางเคมี จุลินทรีย์ 
สุขาภิบาล การเปลี่ยนหน่วย ปัญหาที่พบมากสุดตอนนี้ คือ ไม่สามารถท าการเจือจางตัวอย่างอาหารเพ่ือตรวจ
วิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ได้ 

3.  ฝ่ายผลิต (Production) ควรมีความรู้เกี่ยวกับ TPM,  lean management, 7-Waste, Kisen, Bottle 
next analysis, simplify บทบาทและหน้าที่หลักนอกจากควบคุมสายการผลิต คือ การควบคุมพนักงาน การพัฒนา
ระบบการท างานของตนเอง เหมาะส าหรับคนที่มีความคิดสร้างสรรค์ 

4. Quality system คือต าแหน่งงานใหม่ที่น่าสนใจ ถูกแยกออกมาจากบริษัท ดูแลการจัดการ audit 
ลูกค้า เพราะลูกค้าแต่ละรายมีระบบคุณภาพไม่เหมือนกัน QS เลยเป็นสิ่งจ าเป็นจะเริ่มตั้งแต่ RD ท างานเลย คือ 
เช็ควัตถุดิบ ตรวจเอกสาร supplier ทุกรายว่าเป็นไปตามเงื่อนไขที่ลูกค้าก าหนด เช่น line การผลิตไม่มีการ
ปนเปื้อน มีความรู้ทางด้าน Halal GMO policy บริษัทอยากให้หลักสูตรสอดแทรกงานทางด้านนี้ให้แก่นิสิต เน้น
ความรู้ทางด้าน Risk analysis, digital control management 
 
คุณสุรมน เผ่าทรง 

1. นิสิตควรรู้จริงในสิ่งที่ควรรู้และรู้เสริมในสิ่งที่คิดว่ามีประโยชน์ เนื่องจากเวลาท างานจริงต้องท างาน
ร่วมกับแผนกอ่ืนๆ จะได้สามารถท างานร่วมกันได้ เช่น จบทางวิศวกรรมอาหารมาแต่ต้องท างานร่วมกับฝ่ายการเงิน 
ก็มีความจ าเป็นที่ต้องรู้เกี่ยวกับการเงิน แต่น้ าหนักก็จะไม่เท่ากับการมีความรู้ทางด้านวิศวกรรมอาหาร 
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2. ทัศนคติเป็นสิ่งส าคัญ การที่นิสิตเรียนรู้ได้ง่าย รู้จักรับฟังและยอมรับความคิดเห็นของคนอ่ืนจะสามารถ
สร้างทีมได้ 

3. รู้จักการตั้งค าถามที่สร้างสรรค์ เพราะจะเป็นสิ่งที่ท าให้ประสบการณ์มากขึ้น ดังนั้นเพ่ือให้เกิดการตั้ง
ค าถาม นิสิตควรรู้กับว่าจะสร้างค าถามอย่างไร ถามเวลาไหน ใช้เครื่องมืออะไรบ้างในการวิเคราะห์ปัญหา ได้แก่ 
ทฤษฎีหมวก 6 ใบ, Problem Analysis, 5 whys, Fish-bone diagram เป็นต้น  

4. รู้จักน าวงจร PDCA มาประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงาน 
 
คุณประเสริฐ อุทารวุฒิพงศ์ 
 คุณลักษณะของบัณฑิตที่ต้องการ คือ การมีแนวคิดและทัศนคติที่ดี รักในงานด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร 
มีความยืดหยุ่นในการท างานและมีความอดทน 
 
4. ข้อคิดเห็นในรายละเอียดเกี่ยวกับ ร่าง หลักสูตร วท.บ.วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2565 
รศ.ดร.สุวิช ศิริวัฒนโยธิน 

1. ในภาพรวมเห็นด้วยกับที่ทางหลักสูตรเสนอ และสนับสนุนให้มีการเพ่ิมเติมระยะเวลาในการฝึกงาน และ
เพ่ือให้การด าเนินงานของหลักสูตรบรรลุตามวัตถุประสงค์ คณาจารย์ควรหาพันธมิตรเพ่ิม เนื่องจากการขอความ
อนุเคราะห์ฝึกงานและการขอโจทย์มาให้นิสิตฝึกกระบวนการคิดในรายวิชา จ าเป็นต้องอาศัยความร่วมมือจากสถาน
ประกอบการ 

2. อยากให้เพ่ิมรายวิชาเกี่ยวกับการบริหารการเงินส่วนบุคคล เนื่องจากจะเป็นประโยชน์แก่ผู้เรียนใน
อนาคต 
 
ดร.ศิริพร พิพัฒสัตยานุวงศ์ ฉั่ว 

1. หลักสูตรยังไม่มีจุดเด่นที่ท าให้มีเอกลักษณ์แตกต่างจากสถาบันอ่ืน ควรมุ่งเน้นการสอนให้บัณฑิตที่จบ
ออกมาหัดตั้งค าถาม เนื่องจากแนวทางปฏิบัติสามารถมีได้มากกว่า 1 แนวทางเพ่ือไปยังผลลัพธ์เดียวกัน แต่การตั้ง
ค าถามจะท าให้เกิดการพัฒนา 

2. รายวิชาพ้ืนฐาน อาทิเช่น เคมีอินทรีย์ จุลชีวิทยา ชีวเคมี เป็นสิ่งที่ส าคัญส าหรับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์
การอาหาร เนื่องจากถ้ามีความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับรายวิชาเหล่านี้จะสามารถน าไปต่อยอดได้ง่าย  

3. ในส่วนของการฝึกงานภาคสนามทั้งสหกิจศึกษาและฝึกงานปกติ การให้นิสิตได้ฝึกงานในสภานประกอบ
การจริงจะเป็นประโยชน์ต่อผู้เรียนอย่างมาก แต่การที่จะให้ไปฝึกงานตั้งแต่ปี 1 อาจเป็นการสร้างภาระให้แก่นิสิต
และผู้ปกครอง การฝึกงานในชั้นปีที่ 2 อาจจะเห็นประโยชน์มากกว่า และควรให้มีการเวียนแผนกในการฝึกงาน
เพ่ือให้เห็นภาพรวมของการท างานในสาขาวิชานี้ การฝึกงานสหกิจศึกษาในสถานประกอบการเดิมในปีที่ 2 จ านวน 
2 เดือน และมาต่ออีก 4 เดือน จะท าให้การฝึกงานไม่ต่อเนื่อง ถ้าเป็นไปได้ควรเปลี่ยนสถานที่ฝึก หรือถ้าเป็นที่เดิม 
ควรให้ฝึกงานยาว 6 เดือน นิสิตจะได้รับประโยชน์มากกว่า  
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4. รายวิชาที่มีการน าปัญหาหรือโจทย์จากโรงงานมาเป็นหัวข้อให้นิสิตฝึกกระบวนการคิดเป็นรายวิชาที่ดี 
แต่สิ่งหนึ่งที่อาจจะเกิดขึ้น คือ โจทย์ปัญหาอาจมีความยากเกินไปและนิสิตอาจจะไม่มีเวลาเพียงพอที่จะทดสอบ
แนวคิดนั้นว่ามีความเป็นไปได้หรือไม่ และในบางครั้งโจทย์ปัญหาจากโรงงานอาจจะมีไม่มากพอที่จะให้นิสิตฝึกคิดได้
ตลอด 
 
คุณสุรมน  เผ่าทรง 

1. ในภาพรวมเห็นด้วยกับที่ทางหลักสูตรเสนอ 
2. ในส่วนของรายวิชาเอกเลือกไม่ได้มีปัญหาถ้ามีรายวิชาเกี่ยวกับการน าผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมมาใช้

ในการผลิตอาหารสัตว์ แต่ควรมีการสอดแทรกเพราะในปัจจุบันอุตสาหกรรมอาหารสัตว์เป็นอุตสาหกรรมใหญ่และมี
แนวโน้มที่จะท าการผลิตอาหารสัตว์ Premium มากขึ้น ซึ่งอาหารเหล่านี้จะไม่มีการใช้ส่วนเหลือจากอุตสาหกรรม
ในการผลิต 
 
คุณประเสริฐ  อุทารวุฒิพงศ์ 

1. ในภาพรวมเห็นด้วยกับที่ทางหลักสูตรเสนอ แต่เนื่องจากค าว่า “นวัตกรรม” เป็นค าที่ตรวจวัดและ
ประเมินผลยาก ทางหลักสูตรคงต้องหาวิธีการที่จะประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ในประเด็นนี้ 

2. รายวิชาเอกเลือกที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์มีความเพียงพอส าหรับนิสิตที่สนใจท างานในสาย
งานพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต และอาจเพ่ิมเติมเนื้อหาเกี่ยวกับการเข้าถึงข้อมูลเพ่ือติดตามสถานการณ์โลกใน
รายวิชาพฤติกรรมผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และเพ่ิมเติมการโฆษณาทางสุขภาพนอกเหนือจากที่ระบุใน
กฎหมายในรายวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

3. ในเรื่องเกี่ยวกับระบบ AI (Artificial Intelligence) นิสิตระดับปริญญาตรีควรรู้ว่าได้ข้อมูลจากไหน 
ระบบนั้นรวบรวมข้อมูลอย่างไร และรู้ว่าจะน าข้อมูลเหล่านั้นมาใช้ได้อย่างไร และต้องรู้จักวิธีการน าเสนอ  

4. ในรายวิชาการประกอบอาหาร ควรเพ่ิมเติมในส่วนผลผลิตแต่ละขั้นตอน (yield) เนื่องจากสัมพันธ์กับ
ต้นทุน และในระหว่างตัดแต่งและประกอบอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างไรกับวัตถุดิบนั้นๆบ้าง 

5. เห็นด้วยกับการเพ่ิมการฝึกประสบการณ์ภาคสนาม เนื่องจากจะเป็นสิ่งที่ท าให้นิสิตเห็นภาพของการ
ท างานจริงและเข้าใจถึงงานในสายงานที่เรียน 
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ภาคผนวก ง  รายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
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รายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

------------------------------------------------- 
 
1. ชื่อหลักสูตร หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
2. เริ่มใช้หลักสูตรในปีการศึกษา 2560 
3. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

เพ่ือผลิตบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการที่มีคุณลักษณะและความรู้ความสามารถ ต่อไปนี้ 
3.1 มีความรู้และทักษะด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ สามารถน าเทคโนโลยี ภูมิปัญญา และ

ความคิดสร้างสรรค์มาสร้างนวัตกรรมอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัยและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
3.2 สามารถน าความรู้ทางทฤษฎี ปฏิบัติ และประสบการณ์ภาคสนาม มาปรับใช้ในการคิดวิเคราะห์ แก้ปัญหา

และสื่อสารทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหาร 
3.3 มีความซื่อสัตย์ มีระเบียบวินัย ใฝ่รู้ มีจิตส านึกรับผิดชอบต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค และปฏิบัติตาม

จรรยาบรรณวิชาชีพ 
4. ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (ELOs) 

ELO1 อธิบายความรู้ด้านศึกษาทั่วไป วิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์ ที่จ าเป็นต่อความเข้าใจวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ 

ELO2 ประยุกต์ความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในการแปรรูปอาหาร  การ
วิเคราะห์คุณภาพอาหาร และการจัดท าระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

ELO3 ประยุกต์ความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในการแก้ไขปัญหาใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

ELO4 ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารโดยค านึงถึงประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค และบน
พ้ืนฐานของการมีกระบวนการทางความคิดในการเป็นผู้ประกอบการ 

ELO5 ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการด้วยจรรยาบรรณวิชาชีพและจิต
สาธารณะ แสดงออกถึงความอยากเรียนรู้ พยายามบรรลุเป้าหมายของงาน ปรับตัวได้ตามสถานการณ์ และสามารถ
ปฏิบัติทักษะสื่อสารในการท างานอย่างมีประสิทธิภาพ 
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5. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่มีคุณสมบัติเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด 

ล าดับ 
ช่ือ-สกุล 

(ระบุต าแหน่งทางวิชาการ) 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
ปีท่ีส าเรจ็การศึกษา 

จ านวนผลงานทางวิชาการ 
(ผลงานวิจัย, ผลงานทางวิชาการอืน่ๆ) 

5 ปีย้อนหลัง 

ปี 2564 ปี 2563 ปี 2562 ปี 2561 ปี 2560 
1 รศ.ดร.พรทิพย์  

ศิริสุนทราลักษณ ์
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร), 2537 
M.Sc. (Post-Harvest and Food 
Process Engineering), 2539 
Ph.D. (Post-Harvest and Food 
Process Engineering), 2548 

- 1 - 1 1 

2 ผศ.ดร.ธีรารัตน์  
อิทธิโสภณกุล 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), 2539 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวเคมี), 2543 
Ph.D. (Food Science), 2552 

1 2 - - - 

3 ผศ.ดร.นันทรัตน์  
ณ นครพนม 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), 2543 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), 2547 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), 2552 

- 1 - - - 

4 ผศ.ดร.พิสุทธิ หนักแน่น วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 2548 
ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), 2553 

- 2 1 3 3 

5 ผศ.ดร.อุลสิาณ์  
พาชีครีพาพล 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ), 2543 
M.Sc. (Mediterranean and 
Tropical Agro-Food Engineering), 
2549 
Ph.D. (Food Science), 2557 

3 1 - 1 1 

 
6. สมรรถนะ/ความเชี่ยวชาญของอาจารย์ในหลักสูตรที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนบรรลุ ELOs 
 6.1 สมรรถนะในการจัดการเรียนการสอนแบบมืออาชีพ (เช่น UKPSF, เทคนิคการสอน Active Learning, 
Outcome-based Learning, Online Learning, Student-Centered, การปรับปรุงพัฒนาหลักสูตร/รายวิชา) 
 6.2 สมรรถนะด้านการวิจัย  
 6.3 สมรรถนะด้านบริการวิชาการ 
 6.4 ความเชี่ยวชาญเฉพาะในสาขา 
 6.5 อ่ืนๆ   
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ระบุหัวข้อท่ีไดร้ับการพัฒนา 
หน่วยงานท่ีจัด 

(ภายใน/ภายนอก) 
จ านวนอาจารย์
ประจ าที่เข้าร่วม 

ระบุสมรรถนะที่สอดคล้อง 
6.1 6.2 6.3 6.4 6.5 

1. โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลาการสายวิชาการ: กิจกรรม
การอบรมเชิงปฏิบัติการการวางแผนจัดกิจกรรมและการ
ออกแบบเครื่องมือวัดประเมินผลทักษะ Character Quality 
เบื้องต้น 

ภายใน 5 ✓     

2. SWU-BEST effective online teaching ภายใน 5 ✓     

3. การเขียนขอรับรองสมรรถนะวชิาชีพอาจารย์ตามกรอบ
มาตรฐานของสหราชอาณาจักร (UKPSF) 

ภายใน 5 ✓     

4. โครงการพัฒนาศักยภาพการท าวิจัย: การแลกเปลีย่น
เรียนรู้การท าวิจัยสหสาขาและการท าวิจัยเชิงนโยบาย 

ภายใน 5  ✓    

5. การเขียนรายงานการประเมินตนเองตามเกณฑ ์AUN-QA ภายใน 5 ✓     

6. การยกระดับคุณภาพสูเ่กณฑ์ AUN-QA หัวข้อ Share and 
Learn การประเมินการจัดการเรยีนรู้ระดับรายวิชา หลัง
สถานการณ์โควดิ 19 

ภายใน 1 ✓     

7. การจัดการเรียนการสอนออนไลน์ท่ีมีประสิทธิภาพโดยมี
ผู้เรยีนเป็นศูนย์กลาง 

ภายใน 2 ✓     

8. การจัดการเรียนการสอนออนไลน์ด้วย Moodle ส าหรับ
อาจารย ์

ภายนอก 1 ✓     

9. การเขียนหนังสือ/ต ารา (Electronic; E-Book) ภายนอก 1 ✓     

10. อบรมเรื่องเทคนิคและรูปแบบการเขียนผลงานวิจัยเพื่อ
ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับนานาชาต ิ

ภายนอก 1  ✓    

11. อบรมเรื่องเทคนิคการคัดเลือกสารส าคัญเพื่อเป็น
ส่วนผสมอาหาร 

ภายนอก 2 ✓ ✓  ✓  

12. อบรมเรื่องการสร้างวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารใน
องค์กร (Food Safety Culture) 

ภายนอก 1 ✓   ✓  

13. หลักสูตรออนไลน์ เจาะลึกกฎหมาย GMP อย ฉบับใหม่ 
ฉบับ 420 

ภายนอก 1 ✓   ✓  

14. หลักสูตรสารก่อมะเร็งในอาหาร โครงการ MAP-EX โดย
หลักสูตรปริญญาโท สาขาพิษวิทยาและโภชนาการเพื่ออาหาร
ปลอดภัย 

ภายนอก 1 ✓   ✓  

15. Creative typography: สร้างสรรคต์ัวอักษรให้เป็นงาน
กราฟิก (ออนไลน์) 

ภายนอก 1 ✓  ✓   

16.โครงการให้ค าปรึกษาการพัฒนาการจัดการเรยีนรู้ หัวข้อ
เรื่อง "การผลติสื่อวดิีโอด้วยโทรศพัท์มือถือ และแอพพลิเคช่ัน
ส าหรับการตดัต่ออย่างง่าย"  

ภายนอก 1 ✓  ✓   

17. หลักสูตรการตลาดเชิงเนื้อหาส าหรับส่งเสริมผลติภณัฑ์
ชุมชน: Community Content Marketing 

ภายนอก 1   ✓   

10. โครงการ Online Workshop หลักสตูรตา้นทุจริตศึกษา 
(อุดมศึกษา) ของส านักงาน ป .ป.ช.  

ภายนอก 1 ✓     
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7. รางวัล / การยกย่องชมเชย ที่นิสิตหรืออาจารย์ประจ าหลักสูตรได้รับ (ในช่วง 3 ปีที่ผ่านมา) 

ปีการศึกษา ช่ือ-สกุล รางวัลที่ไดร้ับ 
2564 นางสาวจันทรรตัน์ อดิศรวรกิจ 

นางสาวจิดาภา เพ็ชรหล า 
นายจีรวัฒน์ เจริญพาณิช 
นางสาวสิรญิา พลายจันทร ์
นางสาววันอาภา เดือนแรม 

รางวัลชมเชย  
Fi Asia Start-up Innovation F&B Products Competition 2021 

2563 นายภาณุพงษ์ พฤกษชาติ 
นางสาวประภัสนัน อ้นอารี  
นางสาวอารียา สายบุตร 

รางวัลชมเชย  
โครงการ “การประกวดนวตักรรมอาหารฉายรังสี ภายใต้แนวคิด 
อาหารพื้นถ่ินไทยพัฒนาได้ด้วยเทคโนโลยีนิวเคลียร์” 

นายกรพล คมง้าว  
นางสาวอภิญญา พวงทวี 
นางสาวสุมินา ธรรมกติต ิ

รางวัลชมเชย  
โครงการ “การประกวดนวตักรรมอาหารฉายรังสี ภายใต้แนวคิด 
อาหารพื้นถ่ินไทยพัฒนาได้ด้วยเทคโนโลยีนิวเคลียร์” 

นางสาวรัชฎาภรณ์ โตประภสัสร รางวัลชนะเลิศ 
การประกวดออกแบบตราสินค้า (Logo) ส าหรับชื่อสินค้า "SWU" 

นายสุรกลุ นิลอ่างทอง  
นางสาวสุพิชญา ใบกุหลาบ  
นางสาวสุวนันท์ ปัญจธารากุล  
นางสาวอินทนา ปานเงิน  

รางวัลชนะเลิศ 
การประกวดผลิตภัณฑจ์ากมะพร้าว "CONOVATIVE by Thai 
Coconut Public Company Limited 2020" 

นางสาวรัชฎาภรณ ์โตประภสัสร  
นางสาวรัตติพร บุญสุข  
นางสาวสุวาร ีรังทอง  
นางสาวกุลวรรธน ์ค าแสน  
นางสาวเกวลิน กล้าวิเศษ  

รางวัลขวัญใจกรรมการ 
การประกวดผลิตภัณฑจ์ากมะพร้าว "CONOVATIVE by Thai 
Coconut Public Company Limited 2020" 

2562 นางสาวกุลญาดา ตั้งประดิษฐพร 
นางสาวจินดารัตน์ จ าปาทิพย ์
นายจาฏุพัจน์ ตุงคะเสรีรักษ ์
นางสาวนงนภัส แจ้งบุญ 
นางสาวอันดา เซ็มมุกดา 
นางสาวอารีนา บุญมา 

รางวัลรองชนะเลิศอันดับ 1 
การแข่งขัน Start-up Innovative F&B Products Competition 
(ระดับนักศึกษา) 

นางสาวธัญญรัตน์ จันแปงเงิน 
นางสาวญาณิน โกเขื่อนขันธ ์
นางสาวชัญญานุช เศวตนันทน ์
นางสาวพรชนก จันทร์มณ ี
นางสาวพุทธิพร แสงสินธุ ์ 
นางสาวภัทรลภา ภควัตนิรตัิศัย  

รางวัลชมเชย 
การแข่งขัน Start-up Innovative F&B Products Competition 
(ระดับนักศึกษา) 

 
8. รายละเอียดเกี่ยวกับนิสิตในหลักสูตร (รายงานข้อมูลตั้งแต่ปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร/เปิดรับนิสิต) 
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ปี
การศึกษา 

การรบั 
ร้อยละ

การคงอยู ่

ร้อยละการ
ส าเร็จ

การศึกษา 

ร้อยละการประกอบอาชีพ ค่าเฉลี่ยความพึง
พอใจของ

บัณฑติที่มีต่อ
หลักสูตร 

ค่าเฉลี่ยความ
พึงพอใจของ
ผู้ใช้บัณฑติ 

จ านวนใน 
แผนการ

รับ 

จ านวนรบั
จริง 

ตรงวุฒิ เกี่ยวข้อง อิสระ 

2556 70 68 91.2 86.8 70.90 - 21.82 3.98 4.08 
2557 70 83 88.0 79.5 70.00 - 18.33 4.08 3.92 
2558 70 68 83.8 77.9 63.16 - 7.02 3.94 3.82 
2559 70 93 93.5 89.2 66.13 - 3.23 4.05 4.01 
2560 70 81 96.3 93.8 - - - - - 
2561 70 84 90.5 - - - - - - 
2562 70 74 93.2 - - - - - - 
2563 70 76 96.1 - - - - - - 

* ร้อยละการคงอยู่ในแต่ละปีการศึกษา =  จ านวนรับ - จ านวนลาออก x 100  
      จ านวนรับ 
 
9. ปัจจัยส าคัญท่ีท าให้คุณภาพการจัดการศึกษาในหลักสูตรเป็นไปตามวัตถุประสงค์ 
      9.1 มีกระบวนการพัฒนาหลักสูตรและการวางระบบการจัดการเรียนให้นิสิตสามารถเกิดการเรียนรู้ที่เป็นล าดับ 
      9.2 มีการจัดการเรียนการสอนแบบ active learning การท าโครงงาน การฝึกงาน การฝึกสหกิจศึกษา และมี
การเชิญวิทยากร ผู้เชี่ยวชาญ และศิษย์เก่ามาถ่ายทอดความรู้ โดยเน้นการให้นิสิตสามารถคิดวิเคราะห์และแก้โจทย์
ปัญหาจากการท างานจริง 
      9.3 มีการออกแบบหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถปรับใช้ความรู้ไปใช้ในการท างานจริง 
      9.4 มีการวิเคราะห์และจัดหาบุคลากรที่จ าเป็นส าหรับการด าเนินการจัดการศึกษาในหลักสูตร 
      9.5 มีการส่งเสริมให้นิสิตเข้าร่วมกิจกรรมที่ส่งเสริมการพัฒนาสมรรถนะของนิสิตตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
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10. ปัจจัยส าคัญท่ีท าให้คุณภาพการจัดการศึกษาในหลักสูตรไม่เป็นไปตามที่คาดหวังและแนวทางการพัฒนา 
      10.1 การสร้างความร่วมมือกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่ส าคัญเพ่ือให้ได้ข้อคิดเห็นในการพัฒนาคุณภาพการจัด
การศึกษาในหลักสูตร 
      10.2 การทบทวนสมรรถนะแต่ละชั้นปีที่สะท้อนจากการเรียงล าดับของ ELOs และทบทวนรูปแบบและวิธีการ
ประเมินให้สอดคล้องกับ ELOs 
      10.3 หลักสูตรมีความรู้วิชาการในแนวกว้าง ควรมีการจัดกลุ่มความรู้และสมรรถนะตามกลุ่มสาขาอาชีพใน
อุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือให้นิสิตสามารถเลือกตามความสนใจ 
      10.4 การพัฒนาอาจารย์ให้มีการพัฒนาตามสมรรถนะของหลักสูตรทั้งระยะสั้นและระยะยาว โดยเฉพาะการ
สร้างนวัตกรรม 
      10.5 ผู้เรียนมีการลาออกระหว่างการศึกษา จึงควรหาผู้เรียนให้ตรงกับคาดหวังของทั้งหลักสูตรและผู้เรียน โดย
วิเคราะห์ความคาดหวังของนิสิตในแต่ละรอบของการสอบคัดเลือกเข้ามหาวิทยาลัย,  การสื่อสารภาพลักษณ์ของ
หลักสูตรที่ชัดเจนให้ผู้สนใจรับทราบ และปรับเกณฑ์และวิธีการคัดเลือกเข้ามหาวิทยาลัย 
      10.6 การขาดความพร้อมของสถานที่ในการจัดการศึกษา จึงควรเตรียมความพร้อมของสถานที่ อาคารเรียน 
อาคารปฏิบัติการ และอุปกรณ ์เพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงและพัฒนาการเรียนการสอนและวิจัยของหลักสูตร 
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ภาคผนวก จ  ข้อมูลผลลัพธ์การเรียนรู้และโครงสร้างรายวิชาตามแนวทาง AUN-QA 
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ข้อมูลผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรและโครงสร้างรายวิชาตามแนวทาง AUN-QA 
 
1. ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังระดับหลักสูตร (ELOs) กับ มาตรฐานผลการเรียนรู้ระดับอุดมศึกษา (TQF)  

มาตรฐานการเรียนรู ้
ของหลักสูตรตามเกณฑ์ AUN-QA 

ด้านคุณธรรมจริยธรรม ด้านความรู้ ด้านทักษะทางปัญญา 

ด้านทักษะความ 
สัมพันธ ์

ระหวา่งบุคคล 
และความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและ 
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะ
พิสัย 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 5.1 5.2 5.3 6.1 6.2 
ELO 1 ส ารวจความต้องการผู้บริโภค
และห่วงโซ่อุปาทานอุตสาหกรรมอาหาร 
เพื่อน าเสนอแนวคิดการสร้างสรรค์
นวัตกรรมผลิตภณัฑ ์

● ● ● 

 

● ● 

    

● ● 

 

● ● ● 

 

● ● 

  

ELO 2 ประยุกต์ความรู้และทักษะ
ทางด้านวิทยาศาสตร ์คณิตศาสตร ์และ
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ
ในการผลติอาหารและการจัดการ
กระบวนการผลติอย่างมีประสิทธิภาพ 

●   ● 

 

● ● ●  ●  ● ● 

 

● ● ● ● ● ● 

 

ELO 3 ประยุกต์ความรู้และทักษะ
ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการในการทดสอบ ควบคุม และ
ประกันคณุภาพและความปลอดภยั
อาหาร ตลอดห่วงโซ่อาหาร 

   

●  ● ● 

 

● ● 

 

● ●  ● 

 

● ● ● ● 

 

ELO 4 ประเมินความต้องการผู้บริโภค
เชิงลึก ออกแบบคุณค่า และพัฒนา
นวัตกรรมอาหารที่ค านึงถึงคุณค่าด้าน
สุขภาพ อยู่บนพื้นฐานกระบวนการคิด

   

●  ● ● 

 

● ● ● ● ● ● 

 

● ● ● ● ● ● 
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อย่างผู้ประกอบการ และการพัฒนา
สังคมอย่างยัง่ยืน 
ELO 5 ปฏิบัติงานท่ีเกี่ยวข้องกับ
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ
ด้วยจรรยาบรรณวิชาชีพและจิต
สาธารณะ แสดงออกถึงความอยาก
เรียนรู้ พยายามบรรลุเป้าหมายของงาน 
ปรับตัวได้ตามสถานการณ์ และสามารถ
ปฏิบัติทักษะสื่อสารในการท างานอย่าง
มีประสิทธิภาพ 

●   ● 

  

● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● 
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2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง (ELOs)  

ELOs 
ทักษะเฉพาะรายวิชา / ความรู้ 
(Subject Specific Skills / 

Knowledge) 

ทักษะทั่วไป 
(Generic Skills) ความรู้ 

(Knowledge) 
Foundation literacy Competency Characters 

ELO 1 
ส ารวจความต้องการผู้บรโิภคและห่วงโซ่
อุปาทานอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อน าเสนอ
แนวคิดการสร้างสรรค์นวตักรรมผลิตภณัฑ์ 

SS.1 Mathematics and 
statistics with applications 
SS.3 Customer behavior 
analysis 
SS.4 Product development 

GS.1 Literacy 
GS.3 Scientific literacy 
GS.4 ICT literacy 
GS.5 Financial literacy 
GS.6 Cultural and civic 
literacy 

GS.7 Communication 
GS.8 Collaboration 
GS.10 Creativity 
 

GS.12 Persistence 
GS.13 Curiosity 
GS.14 Adaptability 

K.1 General Education 
K.2 English for Agricultural 
Product Innovation 
K.3 Development of Value of 
Thought and Product Innovation  

ELO 2 
ประยุกตค์วามรู้และทักษะทางดา้น
วิทยาศาสตร ์คณิตศาสตร ์และ
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการใน
การผลิตอาหารและการจดัการ
กระบวนการผลติอย่างมีประสิทธิภาพ 

SS.1 Mathematics and 
statistics with applications 
SS.2 Scientific method 
applications 
SS.6 Food production 
management 
SS.7 Food packaging 
applications 

GS.2 Numeracy 
GS.3 Scientific literacy 
GS.4 ICT literacy 
 

GS.7 Communication 
GS.8 Collaboration 
GS.9 Critical thinking 
 

GS.11 Ethics 
GS.12 Persistence 
GS.13 Curiosity 

K.4 Fundamental Mathematics 
and Sciences 
K.5 Specialized Sciences for 
Food Science and Nutrition 
K.6 Nutrition 
K.7 Principles of Food 
Production Technology 
K.8 Food Production 
Development 

ELO 3 
ประยุกตค์วามรู้และทักษะทางดา้น
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการใน
การทดสอบ ควบคมุ และประกันคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร ตลอดห่วงโซ่
อาหาร 

SS.1 Mathematics and 
statistics with applications 
SS.2 Scientific method 
applications 
SS.8 Food quality control  
SS.9 Food safety 
management 

GS.2 Numeracy 
GS.3 Scientific literacy 
GS.4 ICT literacy 
 

GS.7 Communication 
GS.8 Collaboration 
GS.9 Critical thinking 

GS.11 Ethics 
GS.12 Persistence 

K.9 Quality Control and Quality 
Assurance of Food Products 
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ELOs 
ทักษะเฉพาะรายวิชา / ความรู้ 
(Subject Specific Skills / 

Knowledge) 

ทักษะทั่วไป 
(Generic Skills) ความรู้ 

(Knowledge) 
Foundation literacy Competency Characters 

ELO 4 
ประเมินความต้องการผู้บริโภคเชิงลึก 
ออกแบบคุณค่า และพัฒนานวัตกรรม
อาหารที่ค านึงถึงคุณค่าด้านสุขภาพ อยู่บน
พื้นฐานกระบวนการคดิอย่าง
ผู้ประกอบการ และการพัฒนาสังคมอย่าง
ยั่งยืน 

SS.3 Customer behaviour 
analysis 
SS.4 Product development 
SS.5 Business model 
development 
SS.10 Nutritional 
formulation for special 
groups 

GS.2 Numeracy 
GS.3 Scientific literacy 
GS.4 ICT literacy 
GS.5 Financial literacy 
 

GS.7 Communication 
GS.8 Collaboration 
GS.9 Critical thinking 
GS.10 Creativity 

GS.11 Ethics 
GS.13 Curiosity 
GS.14 Adaptability 

K.10 Health Food Innovation 

ELO 5  
ปฏิบัติงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการด้วยจรรยาบรรณ
วิชาชีพและจิตสาธารณะ แสดงออกถึง
ความอยากเรยีนรู้ พยายามบรรลเุป้าหมาย
ของงาน ปรับตัวได้ตามสถานการณ์ และ
สามารถปฏิบัติทักษะสื่อสารในการท างาน
อย่างมีประสิทธิภาพ 

SS.1 Mathematics and 
statistics with applications 
SS.2 Scientific method 
applications 

GS.2 Numeracy 
GS.3 Scientific literacy 
GS.4 ICT literacy 
 

GS.7 Communication 
GS.8 Collaboration 
GS.9 Critical thinking 
GS.10 Creativity 

GS.11 Ethics 
GS.12 Persistence 
GS.13 Curiosity 
GS.14 Adaptability 

K.11 Creation of Work and 
Research Experience 

 
3. ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังรายชั้นปี/สมรรถนะรายชั้นปี 

ชั้นปี ผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นปี  
ชั้นปีที่ 1 ส ารวจความต้องการผู้บริโภคและห่วงโซ่อุปาทานอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อน าเสนอแนวคิดการสร้างสรรค์นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
ชั้นปีที่ 2 ประยุกต์ความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในการผลิตอาหารและการจัดการ

กระบวนการผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ 
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ชั้นปีที่ 3 ประยุกต์ความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในการทดสอบ ควบคุม และประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
ตลอดห่วงโซ่อาหาร 

 ประเมินความต้องการผู้บริโภคเชิงลึก ออกแบบคุณค่า และพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ค านึงถึงคุณค่าด้านสุขภาพ อยู่บนพ้ืนฐานกระบวนการคิด
อย่างผู้ประกอบการ และการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน 

ชั้นปีที ่4 ปฏิบัติงานที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการด้วยจรรยาบรรณวิชาชีพและจิตสาธารณะ แสดงออกถึงความอยากเรียนรู้ 
พยายามบรรลุเป้าหมายของงาน ปรับตัวได้ตามสถานการณ์ และสามารถปฏิบัติทักษะสื่อสารในการท างานอย่างมีประสิทธิภาพ 
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4. มาตรฐานการเรียนรู้ของหลักสูตรตามเกณฑ์ AUN-QA 
 

รายวิชา 
Expected Learning Outcome (ELOs) 

1 2 3 4 5 
หมวดวิชาเฉพาะ      

1. วิชาแกน      

1.1 ชุดวิชาแกนคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน      

ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการค านวณ  
    

ทนก102 ฟิสิกส์ส าหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร  
    

ทนก103 เคมีพื้นฐานส าหรับนวัตกรรมผลติภณัฑ์การเกษตร  
    

ทนก104 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานส าหรับนวัตกรรมผลติภณัฑ์การเกษตร  
    

ทนก105 วิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับนวัตกรรมผลติภณัฑ์การเกษตร  
    

ทนก106 ปฏิบัติการวิทยาศาสตรชี์วภาพส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  
    

2. วิชาบังคับ      

2.1 ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ ์      

ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม      

ทนก112 การพัฒนาผลติภณัฑ์ต้นแบบและการทวนสอบ      

วอภ101 ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร      

2.2 ชุดวิชาภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร      

ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 1      

ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 2      

2.3 ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา      

วอภ111 เคมีอินทรีย ์  
    

วอภ112 เคมีอาหาร  
    
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รายวิชา 
Expected Learning Outcome (ELOs) 

1 2 3 4 5 
วอภ113 ปฏิบัติการเคมีอาหาร  

    

วอภ114 จุลชีววิทยาทางอาหาร  
    

2.4 ชุดวิชาโภชนาการ      

วอภ221 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  
    

วอภ222 โภชนาการมนุษย ์  
    

2.5 ชุดวิชาหลกัการเทคโนโลยีผลิตอาหาร      

วอภ231 เทคนิคการประกอบอาหาร  
    

วอภ232 การจัดการวัตถุดบิในอุตสาหกรรมอาหาร  
    

วอภ233 การแปรรูปอาหาร 1  
    

วอภ234 การแปรรููปอาหาร 2  
    

วอภ235 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2  
    

วอภ236 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารและการใช้ประโยชน์จากของทิ้ง  
    

2.6 ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร      

วอภ241 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร  
    

วอภ242 บรรจภุัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บผลิตภณัฑ์อาหาร  
    

วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1  
    

วอภ244 วิศวกรรมอาหาร 2  
    

2.7 ชุดวิชาการควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร      

วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร   
   

วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร   
   

วอภ353 การวิเคราะห์และควบคมุคุณภาพอาหาร   
   

วอภ354 ปฏิบัติการวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร   
   
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รายวิชา 
Expected Learning Outcome (ELOs) 

1 2 3 4 5 
วอภ355 ระบบประกันคณุภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร   

   

วอภ356 ปฏิบัติการระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร   
   

2.8 ชุดวิชานวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ      

วอภ361 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ    
  

วอภ362 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ    
  

วอภ363 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ    
  

วอภ364 พฤติกรรมผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภณัฑ ์    
  

วอภ365 ปฏิบัติการพฤติกรรมผู้บริโภคและการพัฒนาผลิตภัณฑ์    
  

วอภ366 การจัดการธุรกิจอาหาร    
  

2.9 ชุดวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ      

วอภ271 ประสบการณ์ท างาน     
 

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
 

วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร     
 

วอภ373 วิธีการทางสถิตสิ าหรับวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
 

วอภ374 โครงการวจิัยเบื้องต้น     
 

วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ     
 

วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
 

วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย ์     
 

วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
 

3. วิชาเลือก      

3.1 ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอ์าหาร      

วอภ431 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์อาหารจากพืช  
    
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รายวิชา 
Expected Learning Outcome (ELOs) 

1 2 3 4 5 
วอภ432 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์อาหารจากสัตว ์  

    

วอภ461 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส    
  

3.2 ชุดวิชาอาหารส าหรับกลุ่มเฉพาะ      

วอภ421 โภชนาการส าหรับการออกก าลังกายและกีฬา    
  

วอภ422 โภชนาการส าหรับเด็กปฐมวัยและผู้สูงอาย ุ    
  

วอภ462 การบริการอาหารในสถานพยาบาล    
  

3.3 ชุดวิชาการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ      

วอภ441 ศิลปะการประกอบอาหารเชิงโมเลกุล    
  

วอภ442 อาหารฟรีฟรอม    
  

วอภ463 หลักการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ    
  

3.4 ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร      

วอภ451 การตรวจติดตามคณุภาพภายในส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร   
   

วอภ452 การออกแบบและวางผังโรงงานอาหาร   
   

วอภ453 การตรวจประเมินคู่คา้เพือ่การประกันคณุภาพ   
   

3.5 ชุดวิชาเสริมสร้างทักษะการท างาน      

วอภ475 ภาษาอังกฤษวิชาชีพ     
 

วอภ476 การศึกษาอิสระ     
 
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5. ความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังกับกลยุทธ์การสอนและการวัดประเมินผลการเรียนรู้ 
ELOs กลยุทธ์การสอน การวัดและประเมินผลการเรียนรู้ 

ELO 1  
ส ารวจความต้องการผู้บริโภคและห่วงโซ่
อุปาทานอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือน าเสนอ
แนวคิดการสร้างสรรค์นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 

- จัดการเรียนการสอนที่เน้นให้นิสิตเข้าใจบทบาทของตนเองใน
ระบบห่วงโซ่อุตสาหกรรมอาหาร พร้อมสอดแทรกแนวคิดการผลิต
และบริโภคอาหารอย่างยั่งยืน 
- จัดกิจกรรมที่ฝึกกระบวนการคิดอย่างสร้างสรรค์ บนพื้นฐาน
ความเข้าใจพฤติกรรมผู้บริโภค  
- การมอบหมายงานที่เสริมสร้างการพัฒนาทักษะทางปัญญา ใน
การออกแบบนวัตกรรมด้านต่างๆในท้ังสาขาและนอกสาขา 
- จัดการเรียนการสอนในลักษณะบูรณาการ และเน้นให้ผู้เรียนลง
มือปฏิบัติ (Active learning) 
- มีการแนะน าวิธีการเรียนรู้/การสืบค้นข้อมูลด้วยตนเอง และฝึก
ปฏิบัติในรายวิชา 

- ก าหนดเกณฑ์การประเมินผลการเรียนรู้ โดยใช้ 
rubrics 
- สังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมในการอภิปราย
และการสะท้อนคิดกิจกรรมในชั้นเรียน 
- ประเมินจากผลงานที่ได้รับมอบหมาย เช่น การ
น าเสนองาน การเขียนรายงาน 
 

ELO 2 
ประยุกต์ความรู้และทักษะทางด้าน
วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการในการผลิตอาหาร
และการจัดการกระบวนการผลิตอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

- จัดการเรียนการสอนในศาสตร์วิชาชีพวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ โดยให้สอดคล้องกับเนื้อหาและธรรมชาติของ
รายวิชา 
- การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรุปย้ าความรู้
ซ้ าหลังบทเรียน พร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม การ
เชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่อีกวิชาหนึ่งที่สัมพันธ์กัน 
- ใช้การสอนหลายรูปแบบตามลักษณะของเนื้อหาสาระ เช่น การ
บรรยาย การฝึกปฏิบัติ และเทคนิคที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เช่น 
การเรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน การเรียนจากกรณีศึกษา 

- ก าหนดเกณฑ์การประเมินผลการเรียนรู้ โดยใช้ 
rubrics หรือเกณฑ์อ่ืนๆที่เหมาะสม 
- สังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมในการอภิปราย
และการสะท้อนคิดกิจกรรมในชั้นเรียน การฝึก
ปฏิบัติการ 
- ประเมินจากการสอบข้อเขียนภาคทฤษฎี การสอบ
ปฏิบัติ 
- ประเมินจากผลงานที่ได้รับมอบหมาย เช่น การ
น าเสนองาน การเขียนรายงาน  
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- การมอบหมายงานที่เสริมสร้างการพัฒนาทักษะทางปัญญา ใน
ด้านการประยุกต์ใช้ความรู้ในด้านการผลิตอาหารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
-น าโจทย์ปัญหา กรณีศึกษา หรือสถานการณ์จริง มาจัดการเรียนรู้
ในชั้นเรียนหรือฝึกปฏิบัติเพื่อฝึกค้นคว้าหาความรู้ด้วยตนเอง การ
วิเคราะห์ และเสนอแนวทางแก้ปัญหา 
-จัดการเรียนการสอนในลักษณะบูรณาการ และเน้นให้ผู้เรียนลง
มือปฏิบัติ (Active learning) 
- มีการแนะน าวิธีการเรียนรู้/การสืบค้นข้อมูลด้วยตนเอง และฝึก
ปฏิบัติในรายวิชา 

ELO 3 
ประยุกต์ความรู้และทักษะทางด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในการ
ทดสอบ ควบคุม และประกันคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร ตลอดห่วงโซ่อาหาร 

- จัดการเรียนการสอนในศาสตร์วิชาชีพวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ โดยให้สอดคล้องกับเนื้อหาและธรรมชาติของ
รายวิชา 
- การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรุปย้ าความรู้
ซ้ าหลังบทเรียน พร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม การ
เชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่อีกวิชาหนึ่งที่สัมพันธ์กัน 
- ใช้การสอนหลายรูปแบบตามลักษณะของเนื้อหาสาระ เช่น การ
บรรยาย การฝึกปฏิบัต ิและเทคนิคที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เช่น 
น าโจทย์ปัญหา กรณีศึกษา หรือสถานการณ์จริง มาจัดการเรียนรู้
ในชั้นเรียนหรือฝึกปฏิบัติเพื่อฝึกค้นคว้าหาความรู้ด้วยตนเอง การ
วิเคราะห์ และเสนอแนวทางแก้ปัญหา 

- ก าหนดเกณฑ์การประเมินผลการเรียนรู้ โดยใช้ 
rubrics หรือเกณฑ์อ่ืนๆที่เหมาะสม 
- สังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมในการอภิปราย
และการสะท้อนคิดกิจกรรมในชั้นเรียน การฝึก
ปฏิบัติการ 
- ประเมินจากการสอบข้อเขียนภาคทฤษฎี การสอบ
ปฏิบัติ 
- ประเมินจากผลงานที่ได้รับมอบหมาย เช่น การ
น าเสนองาน การเขียนรายงาน  
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- การมอบหมายงานที่เสริมสร้างการพัฒนาทักษะทางปัญญา ใน
ด้านการประยุกต์ใช้ความรู้ในการผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย
ตลอดห่วงโซ่อาหาร 
- จัดการเรียนการสอนในลักษณะบูรณาการ และเน้นให้ผู้เรียนลง
มือปฏิบัติ (Active learning) 
- เรียนรู้จากผู้มีประสบการณ์จริง หรือผู้เชี่ยวชาญในสายวิชาชีพ
อุตสาหกรรมอาหารและที่เกี่ยวข้อง 
- มีการแนะน าวิธีการเรียนรู้/การสืบค้นข้อมูลด้วยตนเอง และฝึก
ปฏิบัติในรายวิชา 

ELO 4 
ประเมินความต้องการผู้บริโภคเชิงลึก 
ออกแบบคุณค่า และพัฒนานวัตกรรมอาหาร
ที่ค านึงถึงคุณค่าด้านสุขภาพ อยู่บนพื้นฐาน
กระบวนการคิดอย่างผู้ประกอบการ และการ
พัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน 

- จัดกิจกรรมฝึกความคิดริเริ่มสร้างสรรค์นวัตกรรมส าหรับการ
พัฒนากระบวนการท างานหรือการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ทั้งใน
ชั้นเรียน การฝึกปฏิบัติ  
- จัดกิจกรรมฝึกการคิดอย่างผู้ประกอบการ และวางแผนกลยุทธ์
การน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดได้อย่างเป็นระบบ 
- เรียนรู้จากผู้มีประสบการณ์จริง หรือผู้เชี่ยวชาญในสายวิชาชีพ
อุตสาหกรรมอาหารและที่เกี่ยวข้อง 
- ส่งเสริมการลงประกวดแข่งขันในเวทีระดับชาติหรือนานาชาติ
ด้านการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร   

- ก าหนดเกณฑ์ประเมินผลการเรียนรู้ โดยใช้เกณฑ์ 
rubrics  
- สังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมในการน าเสนอ
แนวคิดในการพัฒนาหรือต่อยอดนวัตกรรมส าหรับ
การพัฒนากระบวนการท างานหรือการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
- ประเมินกระบวนการท างานและคุณภาพของ
ผลงานนวัตกรรม  
- ประเมินคุณภาพของผลงานนวัตกรรมโดยสถาน
ประกอบการ สถานที่ฝึกงาน 
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ELO 5 
ปฏิบัติงานที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการด้วยจรรยาบรรณ
วิชาชีพและจิตสาธารณะ แสดงออกถึงความ
อยากเรียนรู้ พยายามบรรลุเป้าหมายของงาน 
ปรับตัวได้ตามสถานการณ ์และสามารถปฏิบัติ
ทักษะสื่อสารในการท างานอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

- น าโจทย์ปัญหา กรณีศึกษา หรือสถานการณ์จริง มาจัดการ
เรียนรู้ในชั้นเรียนหรือฝึกปฏิบัติ เพื่อฝึกค้นคว้าหาความรู้ด้วย
ตนเอง การวิเคราะห์ และเสนอแนวทางแก้ปัญหา 
- น าโจทย์หรือแลกเปลี่ยนความรู้ร่วมกับผู้ประกอบการด้านอาหาร 
โดยให้ฝึกประเมินสถานการณ์ วิเคราะห์ปัญหา และแก้ปัญหา
อย่างเป็นระบบด้วยการประมวลความรู้ด้านวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการทุกด้าน  
- การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง จากการฝึกงาน สหกิจศึกษา การ
ทัศนศึกษา การบรรยายจากวิทยากรภาคการผลิต และนักวิชาการ
นอกสถาบันในหัวข้อที่น่าสนใจและทันสมัย  

- ก าหนดเกณฑ์ประเมินผลการเรียนรู้ โดยใช้เกณฑ์ 
rubrics  
- สังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมในการอภิปราย
และการสะท้อนคิดกิจกรรมในชั้นเรียน 
- ประเมินจากคุณภาพของรายงานและผลงานที่
แสดงถึงการใช้ข้อมูลและความรู้มาวิเคราะห์และ
เสนอแนวทางแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ 
- ประเมินจากการสอบภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ
ด้วยค าถามที่ส่งเสริมการคิดวิเคราะห์  
- ประเมินจากสถานประกอบการ สถานที่ฝึกงาน 
สหกิจศึกษา ทั้งในด้านกระบวนการแก้ไขปัญหา
และผลลัพธ์ที่เกิดขึ้น 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ 
 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)   
 นางสาวพรทิพย์ ศิริสุนทราลักษณ์ 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ)  
 Ms. Porntip Sirisoontaralak 
ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
ที่ท างาน  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  
  63 หมู่ 7 ถ.รังสิต-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ ์อ. องครักษ ์จ. นครนายก 26120 
เบอร์โทรศัพท์  02-649-5000 ต่อ 27167 หรือ 089-6820327 
Email porntips@g.swu.ac.th 
 
คุณวุฒ ิสาขาวิชา และสถาบันที่ส าเร็จการศึกษา  (เรียงจากระดับปริญญาตรี  ปริญญาโท  และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2537 

M.Sc. 
 

Post-harvest and Food 
Process Engineering    

Asian Institute of Technology 2539 

Ph.D. Post-harvest and Food 
Process Engineering    

Asian Institute of Technology 2548 

 
ความเชี่ยวชาญ 
 การแปรรูปข้าว เทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี่ยวข้าว การฉายรังสีอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ  
1. งานวิจัย 
 บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สกอ.) 
จ านวนทั้งหมด 2 เรื่อง เป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) ดังนี้ 
พรทิพย์ ศิริสุนทราลักษณ์ ชนิตว์นันท์ ภูมิพันธ์ ทัศนีย์ วันดี นันทรัตน์ ณ นครพนม (2561) การพัฒนาข้าว

ทนทานต่อการย่อย. วารสารวทิยาศาสตร์ มข. 46(3): 434-444 
Sirisoontaralak, P., Keatikasemchai, S., Mancharoen, C., Nakornpanom, N.N. (2020). 

Development of lightly milled black rice with easy cooking and retaining health 
benefits. Journal of Food Science and Technology 57: 3762–3771.  
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ประวัติและผลงานอาจารย์ 
 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)   
 นางสาวธีรารัตน์ อิทธิโสภณกุล 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ)  
 Ms. Teerarat Itthisoponkul 
ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ที่ท างาน  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร มศว  
  63 หมู่ที่ 7 อาคารอ านวยการชั้น 5 ถนนรังสิต-นครนายก คลอง 16 ต าบลองครักษ์  
  อ าเภอองครักษ์ จังหวัดกรุงเทพฯ รหัสไปรษณีย์ 26120 
เบอร์โทรศัพท์  02-6495000 ต่อ 27167 
Email teerarat@g.swu.ac.th 
 
คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบันที่ส าเร็จการศึกษา  (เรียงจากระดับปริญญาตรี  ปริญญาโท  และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ   
มหาวิทยาลัยบูรพา  2539 

วท.ม. เทคโนโลยีชีวเคมี  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 

2543 

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

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพจากผัก ผลไม้ ธัญพืช วัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร การเพ่ิมมูลค่า
ผลิตผลทางการเกษตรด้วยการแปรรูป และการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ การศึกษาความคงตัวของสารต้านอนุมูลอิสระใน
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม และอาหารชนิดต่างๆ การวิเคราะห์คุณค่าอาหารและการจัดท าฉลากโภชนาการ การใช้เทคนิค
เอนแคปซูเลชันในระดับไมโครและนาโนเพื่อกักเก็บสารส าคัญ และสร้างมูลค่าเพ่ิมของวัตถุดิบทางการเกษตร 
 
ผลงานทางวิชาการ  
1. งานวิจัย 
 บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สกอ.) 
จ านวนทั้งหมด 3 เรื่อง เป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) ดังนี้ 
Uthomphon S, Possawat N, Pawat N, Peeranut T, Aekchupong N, Patompong T, Siriphat R, 

Teerarat I, Niranee B, Sulaiman C, Chanate M. Breeding novel short grain rice for tropical 
region to combine agronomically important traits, biotic stress resistance and cooking 
quality in Koshihikari background. Rice Science 2021; 28(5): 479-492. 

Malumpong C, Siriya N, Pompech D, Itthisoponkul T, Arikit S, Romkaew J, Cheabu S. Variation 
in spikelet fertility and grain quality under heat stress during reproductive stage in Thai 
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non-photosensitive rice (Oryza sativa L.) cultivars. International Journal of Agricultural 
Technology 2020; 16(6):1425-44. 

Suppasin T, Narathip P, Boonyarat L, Teerarat I, Kittiwut K, Malai T. Microencapsulation of 
probiotic Lactobacillus brevis ST-69 producing GABA using alginate supplemented with 
nanocrystalline starch. Food Science and Biotechnology 2020; 29: 1475-82. 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ 
 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)   
 นางสาวนันทรัตน์  ณ นครพนม 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ)  
      Miss Nantarat Na Nakornpanom 
ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ที่ท างาน คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร มศว 
            63 หมู่ 7 อาคารอ านวยการชั้น 5 ถนนรังสิต-นครนายก คลอง 16 ต าบลองครักษ์ อ าเภอ องครักษ์ จังหวัด

นครนายก รหัสไปรษณีย์ 26120 
เบอร์โทรศัพท์  02-6495000 ต่อ 27167 
Email nantarat@g.swu.ac.th 
 
คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบันที่ส าเร็จการศึกษา  (เรียงจากระดับปริญญาตรี  ปริญญาโท  และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 2543 

วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2547 
ปร.ด. วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2552 

 
ความเชี่ยวชาญ 
 การปลดปล่อยสารอาหารในสภาวะเลียนแบบร่างกาย คอลลอยด์ในอาหาร โภชนาการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพ 
 
ผลงานทางวิชาการ  
1. งานวิจัย 
 บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สกอ.) 
จ านวนทั้งหมด 1 เรื่อง เป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) ดังนี้ 
Sirisoontaraluk, P., Keatikasemchai, S., Mancharoen, C. and Na Nakornpanom, N. Development of 

lightly milled black rice with easy cooking and retaining health benefits. J Food Sci Technol 
2020; 57: 3762-71. 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ 
 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)   
 นางสาวอุลิสาณ ์พาชีครีพาพล 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ)   
 Ms. Ulisa Pachekrepapol 
ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ที่ท างาน  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  
  63 หมู่ 7 ถ.รังสิต-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ ์อ. องครักษ ์จ. นครนายก 26120 
เบอร์โทรศัพท์   02-649-5000 ต่อ 27167 หรือ 095-109-8123 
Email ulisa@g.swu.ac.th 
 
คุณวุฒ ิสาขาวิชา และสถาบันที่ส าเร็จการศึกษา  (เรียงจากระดับปริญญาตรี  ปริญญาโท  และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 2543 

M.Sc. Mediterranean and Tropical 
Agro-Food Engineering 

Ecole Nationale Superieure des 
Industries Agricoles et 
Alimentaires – Section 
Industries Alimentaires Regions 
Chaudes (ENSIA-SIARC), France 

2549 

Ph.D. Food science University of Wisconsin-
Madison, USA 

2557 

 
ความเชี่ยวชาญ 
 อาหารนม เคมีของนม วิทยาการกระแสของอาหาร การแปรรูปอาหาร ผลิตภัณฑ์นมหมัก 
  
ผลงานทางวิชาการ  
1. งานวิจัย 
 บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สกอ.) 
จ านวนทั้งหมด 5 เรื่อง เป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) ดังนี้ 
Vitheejongjaroen P, Kanthawang P, Loison F, Jaisin Y, Pachekrepapol U, Taweechotipatr M. 

Antioxidant activity of Bifidobacterium animalis MSMC83 and its application in set-style 
probiotic yoghurt. Food Biosci. 2021; 43: 101259. 

Pachekrepapol U, Kokhuenkhan Y, Ongsawat J. Formulation of yogurt-like product from coconut 
milk and evaluation of physicochemical, rheological, and sensory properties. Int J Gastron 
Food Sci. 2021; 25:100393. 
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Pachekrepapol U, Somboonchai N, Krimjai W. Physicochemical, rheological, and microbiological 
properties of lactose-free functional yogurt supplemented with fructooligosaccharides. J. 
Food Process. Preserv. 2021; 45: e15017. 

Sirichotinun N, Pachekrepapol U, Nantavisai K, Taweechotipatr M, Nilwarangkoon S. Probiotic 
characterization and in vitro cholesterol lowering effects of lactic acid bacteria isolated from 
Thai healthy infants. Songklanakarin J Sci Technol 2020; 42:671–677. 

Pachekrepapol U, Waranich J, Kamlangeak P. Impact of calcium fortification on physicochemical, 
rheological and microbiological properties of stirred yogurts blended with banana puree. 
Burapha Science Journal. 2018; 23:79-91. 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ 
 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)   
 นายพิสุทธิ หนักแน่น 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ)  
 Mr. Phisut Naknaen 
ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ที่ท างาน  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  
  63 หมู่ 7 ถ.รังสิต-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ ์อ. องครักษ ์จ. นครนายก 26120 
เบอร์โทรศัพท์  02-649-5000 ต่อ 27167 หรือ 098-6152599 
Email phisut@g.swu.ac.th 
 
คุณวุฒ ิสาขาวิชา และสถาบันที่ส าเร็จการศึกษา(เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2548 
ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร    มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2553 

 
ความเชี่ยวชาญ 
 การแปรรูปอาหาร เคมีอาหาร ผลิตภัณฑ์อาหารกลุ่มน้ าตาลและคาร์โบไฮเดรต อาหารพลังงานต่ า 
ผลิตภัณฑ์ผักผลไม้แปรรูป สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหาร 
 
ผลงานทางวิชาการ  
1. งานวิจัย 
 บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สกอ.) 
จ านวนทั้งหมด 4 เรื่อง เป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) ดังนี้ 
Petchwattana, N., Naknaen, P., Narupai, B. (2020). A circular economy use of waste wood sawdust 

for wood plastic composite production: effect of bio-plasticiser on the toughness. 
International Journal of Sustainable Engineering 13: 398-410. 

Petchwattana, N., Naknaen, P., Narupai, B. (2020). Combination effects of reinforcing filler and 
impact modifier on the crystallization and toughening performances of poly(Lactic acid). 
EXPRESS Polymer Letter 14: 848-859. 

  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=36926018800&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=57194041969&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85075125168&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Naknaen&st2=&nlo=1&nlr=20&nls=count-f&sid=8d63503b3705149c47cb0bc0e3d358d0&sot=anl&sdt=aut&sl=36&s=AU-ID%28%22Naknaen%2c+Phisut%22+56964424700%29&relpos=0&citeCnt=3&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85075125168&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Naknaen&st2=&nlo=1&nlr=20&nls=count-f&sid=8d63503b3705149c47cb0bc0e3d358d0&sot=anl&sdt=aut&sl=36&s=AU-ID%28%22Naknaen%2c+Phisut%22+56964424700%29&relpos=0&citeCnt=3&searchTerm=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=36926018800&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=57194041969&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85087328013&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Naknaen&st2=&nlo=1&nlr=20&nls=count-f&sid=8d63503b3705149c47cb0bc0e3d358d0&sot=anl&sdt=aut&sl=36&s=AU-ID%28%22Naknaen%2c+Phisut%22+56964424700%29&relpos=1&citeCnt=1&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85087328013&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Naknaen&st2=&nlo=1&nlr=20&nls=count-f&sid=8d63503b3705149c47cb0bc0e3d358d0&sot=anl&sdt=aut&sl=36&s=AU-ID%28%22Naknaen%2c+Phisut%22+56964424700%29&relpos=1&citeCnt=1&searchTerm=
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Petchwattana, N., Channuan, W., Naknaen, P., Narupai, B. (2019). 3D printing filaments prepared 
from modified poly(lactic acid)/teak wood flour composites: An investigation on the particle 
size effects and silane coupling agent compatibilisation. Journal of Physical Science 30: 169-
188.  

Naknaen, P., Chinnapitiwong, N., Kruayoo, P. (2018). Enhancing the quality attributes of salad 
dressing by incorporating Gac aril as a biologically active ingredient. Brazilian Journal of Food 
Technology 21: 1-9. 

  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=36926018800&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=resultslist&authorId=57194041969&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072748116&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Naknaen&st2=&nlo=1&nlr=20&nls=count-f&sid=8d63503b3705149c47cb0bc0e3d358d0&sot=anl&sdt=aut&sl=36&s=AU-ID%28%22Naknaen%2c+Phisut%22+56964424700%29&relpos=2&citeCnt=3&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072748116&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Naknaen&st2=&nlo=1&nlr=20&nls=count-f&sid=8d63503b3705149c47cb0bc0e3d358d0&sot=anl&sdt=aut&sl=36&s=AU-ID%28%22Naknaen%2c+Phisut%22+56964424700%29&relpos=2&citeCnt=3&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072748116&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&st1=Naknaen&st2=&nlo=1&nlr=20&nls=count-f&sid=8d63503b3705149c47cb0bc0e3d358d0&sot=anl&sdt=aut&sl=36&s=AU-ID%28%22Naknaen%2c+Phisut%22+56964424700%29&relpos=2&citeCnt=3&searchTerm=
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ประวัติและผลงานอาจารย์ 
 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)   
 นางสาวศรีวิกรณ ์ดิษฐอุดมโพธิ์ 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ)  
 Ms. Srivikorn Ditudompo 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ที่ท างาน  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
  คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  
  63 หมู่ 7 ถ.รังสิต-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ ์อ. องครักษ ์จ. นครนายก 26120 
เบอร์โทรศัพท์  02-649-5000 ต่อ 27167  
Email srivikorn@g.swu.ac.th 
 
คุณวุฒ ิสาขาวิชา และสถาบันที่ส าเร็จการศึกษา  (เรียงจากระดับปริญญาตรี  ปริญญาโท  และปริญญาเอก) 

วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีส าเร็จ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
 

2540 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 

2543 

Ph.D. Food Science and Human 
Nutrition 

University of Illinois at Urbana-
Champaign, USA 

2558 

 
ความเชี่ยวชาญ 
 การฆ่าเชื้อด้วยรีทอร์ท คุณสมบัติทางวิสโคอิลาสติกของวัสดุชีวภาพ บรรจุภัณฑ์แบบควบคุมบรรยากาศ การ 
แช่อ่ิมอบแห้ง การแปรรูปอาหารโดยใช้เครื่องเอ็กซ์ทรูด เครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย/แบบลูกกลิ้ง/แบบแช่เยือกแข็ง 
และทฤษฎี Hybrid Mixture 
 
ผลงานทางวิชาการ  
1. งานวิจัย 
 บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สกอ.) 
จ านวนทั้งหมด 1 เรื่อง เป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) ดังนี้ 
Baka, R., Kunanopparat, T., Rungchang, S., Ditudompo, S. and Siriwattanayotin, S. 2018. 

Reduction of the Phosphate Soaking Time Required for Shrimp Products using Pulsed 
Vacuum Condition. Journal of Aquatic Food Product Technology. 27(7): 795-802. 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ 
 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย)   
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ความเชี่ยวชาญ 
 การวิจัยผู้บริโภค, เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับผักและผลไม้, การแปรรูปผักและผลไม้, การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้, สถิติประยุกต์ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์, การจัดการนวัตกรรม, กระบวนการคิดและการ
ออกแบบธุรกิจนวัตกรรม 
 
ผลงานทางวิชาการ  
1. งานวิจัย 
 บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สกอ.) 
จ านวนทั้งหมด 2 เรื่อง เป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) ดังนี้ 
Leesuksawat, W., Jangchud, A., Jangchud, K., Dhamvithee, P., Prinyawiwatkul, W. (2019) 

Development of an emotion lexicon and its application in demographic. Agriculture 
and Natural Resources 53: 545-554.  

Pupan, N., Dhamvithee, P., Jangchud, A., Boonbumrung, S. (2018). Influences of different 
freezing and thawing methods on the physicochemical, flavor, and sensory properties 
of durian puree (cv. Monthong). Journal of Food Processing and Preservation 42: 1-12. 
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เริ่มเปิดรับนิสิตในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษาท่ี 2565 

 
สาระส าคัญ / ภาพรวมในการปรับปรุง 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565 มี
การปรับปรุงที่ส าคัญ คือ  

1. การปรับรายวิชาพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ให้กระชับเนื้อหาจ าเป็นในการท าความเข้าใจ
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

2. การปรับรายวิชาด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ให้ครอบคลุมตั้งแต่การท าความเข้าใจ
ผู้บริโภค การออกแบบและพัฒนา ปฏิบัติการผลิต จัดท าระบบควบคุมและประกันคุณภาพ เพ่ือสร้างนวัตกรรม
อาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เป็นไปตามความต้องการของผู้บริโภค สอดคล้องกับกฎหมาย
อาหารที่เกี่ยวข้อง และมีความเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ โดยครอบคลุมความรู้จ าเป็นส าหรับ “การสอบขึ้นทะเบียน
นักวิทยาศาสตร์ด้านอาหารส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร”  

“การสอบขึ้นทะเบียนนักวิทยาศาสตร์ด้านอาหารส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร” จัดโดยสมาคมวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย (FoSTAT) สมาคมสภาวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร (AIAC) กลุ่ม
อุตสาหกรรมอาหาร สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย (FTI) เพ่ือส่งเสริมการเพ่ิมขีดความสามารถของบุคลากรใน
ภาคอุตสาหกรรมอาหารผ่านการทบทวนทางวิชาการและจัดการทดสอบตามหลักวิชาชีพ  (หมวดวิชาที่สอบ ได้แก่ 
หมวดวิชาเคมีอาหาร หมวดวิชาจุลชีววิทยาอาหาร หมวดวิชาประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร  หมวดวิชาแปร
รูปอาหาร และหมวดวิชาวิศวกรรมอาหาร) โดยคุณสมบัติผู้เข้าสอบต้องส าเร็จการศึกษาด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร หรือส าเร็จการศึกษาด้านวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง (ต้องมีประสบการณ์ท างานในอุตสาหกรรม
อาหารไม่น้อยกว่า 3 ปี) ทั้งนี้ได้การก าหนดหลักสูตรด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารต้องมีรายวิชาและ
หน่วยกิต ประกอบด้วย กลุ่มเคมีอาหาร 6 หน่วยกิต กลุ่มจุลชีววิทยาอาหาร 4 หน่วยกิต กลุ่มแปรรูปอาหาร 6 หน่วย
กิต กลุ่มวิศวกรรมอาหาร 4 หน่วยกิต และกลุ่มประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร 6 หน่วยกิต 

 3. การปรับรายวิชาโครงงาน เป็นโครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และโครงงาน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์ เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ  

4. การบูรณาการการเรียนรู้จากประสบการณ์การปฏิบัติในสภาพจริง (Experience Integrated Learning) 
ด้วยการเพ่ิมรายวิชากรณีศึกษาด้านระบบอาหาร ซึ่งเป็นการน าโจทย์จากผู้ประกอบการด้านอาหาร มาให้ผู้เรียนฝึก
ประเมินสถานการณ์ วิเคราะห์ปัญหา และแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ จากนั้นสื่อสาร และรับฟังความคิดเห็นจาก
ผู้ประกอบการ  

5. การทดลองปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ โดยฝึกประสบการณ์การท างานในชั้นปีที่ 1 และฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพในชั้นปีที่ 3 (แผนปกติ) หรือ ฝึกประสบการณ์การท างานในชั้นปีที่ 1 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ในชั้นปีที่ 2 และฝึกสหกิจศึกษาในชั้นปีที่ 4 (แผนสหกิจศึกษา) เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน สื่อสาร
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อย่างเหมาะสม คิดวิเคราะห์แก้ปัญหา และคิดริเริ่มเสนอแนวทางการท างานอย่างสร้างสรรค์ รวมถึงส่งเสริมความ
อยากเรียนรู้ มีความพยายามท าให้งานส าเร็จ สามารถปรับตัวตามสถานการณ์ และมีจรรยาบรรณวิชาชีพ  

6. การพัฒนาทักษะเฉพาะด้านด้วยการจัดชุดวิชาเลือกตามสมรรถนะการท างาน ได้แก่ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร อาหารส าหรับกลุ่มเฉพาะ และการประกอบ
อาหารเพ่ือสุขภาพ เพ่ือให้ผู้เรียนเลือกเรียนตามความคาดหวังในวิชาชีพ สามารถพัฒนาความสามารถเฉพาะทาง 
หรือต่อยอดความรู้ด้านโภชนาการซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของหลักสูตรในการประกอบวิชาชีพ นอกจากนี้ยังเป็นการ
ออกแบบเพ่ือรองรับหลักสูตรส าหรับการพัฒนาทักษะเดิมให้ดีขึ้น (Upskill) และการสร้างทักษะใหม่ที่จ าเป็นในการ
ท างาน (Reskill) เพ่ือทดแทน รองรับการปรับเปลี่ยนหรือการเติบโตขององค์กรในอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจ
อาหาร  

7. การพัฒนาทักษะหลายอย่าง (Multi-Skill) ด้วยการเพ่ิมหน่วยกิตวิชาเลือกเสรี เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ใน
แนวกว้าง ส่งเสริมความถนัด และความสนใจของแต่ละบุคคลให้มากยิ่งขึ้น  
 
เปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร 

หลักสตูรปรับปรุง 2560 หลักสตูรปรับปรุง 2565 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า  
(2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า                        

2.1) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์              
2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า                      

2.2.1) กลุ่มวิชาพื้นฐานเฉพาะสาขา              
2.2.2) กลุ่มวิชาพัฒนาทักษะวิชาชีพ        
2.2.3) กลุ่มวิชาเอกบังคับ          
2.2.4) กลุ่มวิชาเอกเลือก ไม่น้อยกว่า        

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกวา่         

30 หน่วยกิต 
102 หน่วยกิต 
15 หน่วยกิต 
87 หน่วยกิต 
20 หน่วยกิต 
19 หน่วยกิต 
42 หน่วยกิต 
6 หน่วยกิต 
6 หน่วยกิต 

(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า                        

2.1) วิชาแกน 
2.1) วิชาบังคับ              
2.2) วิชาเลือก                      

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกวา่         

30 หน่วยกิต 
85 หน่วยกิต 
9 หน่วยกิต 

71 หน่วยกิต 
5 หน่วยกิต 

15 หน่วยกิต 

หน่วยกิตรวม 138 หน่วยกิต หน่วยกิตรวม 130 หน่วยกิต 
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รายละเอียดการปรับปรุง 
(1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  

ปรับตามหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ปรับปรุง พ.ศ. 2565 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ  

2.1) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  

หลักสตูรเดิม 2560 หลักสตูรปรับปรุง 2565 
หมายเหตุการ
เปลี่ยนแปลง 

คณ115 แคลคูลสั 1 3(3-0-6)  
MA115 Calculus I  
ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน อนุพันธ์ของ
ฟังก์ชันตัวแปรเดียวและการประยกุต์ ปริพันธ์
และการประยุกต ์

   - ยกเลิกรายวิชา 

  ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการค านวณ 
2(1-2-3) 
AIT101 Fundamental Mathematics and 
Calculations 
ศึกษาเมตริกซ์ การหาอนุพันธ์ ปรพิันธ์ของ
ฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน 
สมการเชิงอนุพันธ์ เวกเตอร ์ปฏิบตัิการและการ
ประยุกต์ใช้งานโปรแกรมส าเร็จรูปช่วยค านวณ 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาแกน: ชุดวิชา
แกนคณิตศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์พื้นฐาน  

คม100 เคมีทั่วไป 1 3(3-0-6)  
CH100 General Chemistry I 
ปริมาณสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอม แก๊ส ของแข็ง 
ของเหลว สารละลาย สมดลุเคม ี กรด-เบส เคมี
อินทรีย์ สารชีวโมเลกลุ เคมีนิวเคลียร์ และเคมี
ของสิ่งแวดล้อม 

   - ยกเลิกรายวิชา 

  ทนก103 เคมีพื้นฐานส าหรับนวัตกรรมผลติภณัฑ์
การเกษตร 2(2-0-4) 
AIT103 Fundamental Chemistry for 
Agricultural Product Innovation 
ศึกษาสารประกอบ การจ าแนกประเภทของ
สารอินทรีย์ พันธะเคมี ของแข็ง ของเหลว แก๊ส 
อุณหพลศาสตร์เชิงเคมี จลนพลศาสตรเ์ชิงเคมี 
ปริมาณสารสมัพันธ์ ความเข้มข้นของสารละลาย 
สมดลุเคมี การประยุกต์ใช้ในนวัตกรรมผลติภณัฑ์
การเกษตร 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาแกน: ชุดวิชา
แกนคณิตศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์พื้นฐาน  

คม190 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1 1(0-3-0)  
CH190 General Chemistry Laboratory I  
ฝึกทักษะการใช้อุปกรณ์พื้นฐานทางเคมี ความ
ปลอดภัยในห้องปฏบิัติการ ท าการทดลองและ
วิเคราะหผ์ลที่เกี่ยวกับ ปริมาณสารสัมพันธ์ ค่าคง
ตัวของแก๊ส การลดลงของจุดเยือกแข็ง การ
จัดเรยีงอนุภาคในของแข็ง อินดิเคเตอร์ การ

   - ยกเลิกรายวิชา 
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ไทเทรต การทดสอบหมู่ฟังก์ชันในสารประกอบ
อินทรีย์ การทดสอบสมบตัิของสารชีวโมเลกุล 
  ทนก104 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานส าหรับนวัตกรรม

ผลิตภณัฑ์การเกษตร 1(0-2-1) 
AIT104 Fundamental Chemistry 
Laboratory for Agricultural Product 
Innovation 
ฝึกปฏิบัตเิกี่ยวกับความปลอดภัยในการใช้
ห้องปฏิบัติการเคม ีการเลือกใช้เครื่องแก้ว
อุปกรณ์และเครื่องมือพ้ืนฐานทางเคมี การเตรียม
สารละลาย การเตรยีมสารละลายบัฟเฟอร์และ
การไทเทรต 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาแกน: ชุดวิชา
แกนคณิตศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์พื้นฐาน  

ชว101 ชีววิทยา 1 3(3-0-6)  
BI101 Biology I 
ศึกษาหลักการส าคญัของโครงสร้างและหน้าท่ี
องค์ประกอบของเซลล์ทั้งโพรแครโิอตและยูแคริ
โอต สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีในเซลล ์หลักการ
ถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรมและสาร
พันธุกรรม การแบ่งเซลล ์ความหลากหลายของ
สิ่งมีชีวิต ความสมัพันธ์ระหวา่งสิ่งมีชีวิตกับ
สภาวะแวดล้อม และวิวัฒนาการ 

   - ยกเลิกรายวิชา 

  ทนก105 วิทยาศาสตร์ชีวภาพส าหรับนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์การเกษตร 1(1-0-2) 
AIT105 Biological Science for Agricultural 
Product Innovation 
ศึกษาหลักการส าคญัของโครงสร้าง หน้าที่ 
องค์ประกอบ สารเคมีและปฏิกริิยาเคมีของเซลล์
สิ่งมีชีวิต การจ าแนกประเภทโครงสร้าง ปัจจัยที่
ควบคุมการเจรญิของจุลินทรีย์ การใช้จุลินทรีย์ใน
การพัฒนาคุณภาพชีวิต สังคม และสิ่งแวดล้อม 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาแกน: ชุดวิชา
แกนคณิตศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์พื้นฐาน  

ชว191 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1(0-2-1) 
BI191 Biology Laboratory I 
ปฏิบัติการชีววิทยาเกีย่วกับโครงสร้างและหน้าท่ี
องค์ประกอบของเซลล์ทั้งโพรแครโิอตและยูแคริ
โอต สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีในเซลล ์หลักการ
ถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรมและสาร
พันธุกรรม การแบ่งเซลล ์ความหลากหลายของ
สิ่งมีชีวิต ความสมัพันธ์ระหวา่งสิ่งมีชีวิตกับ
สภาวะแวดล้อม เชิงวิทยาศาสตรส์ิ่งแวดล้อมและ
วิวัฒนาการ 

   - ยกเลิกรายวิชา 
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  ทนก106 ปฏิบัติการวิทยาศาสตรชี์วภาพส าหรับ
นวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร 1(0-3-0) 
AIT106 Biological Science Laboratory for 
Agricultural Product Innovation  
ปฏิบัติการทีเ่กี่ยวข้องกับโครงสร้าง หน้าที่ 
องค์ประกอบ สารเคมีและปฏิกริิยาเคมีของเซลล์
สิ่งมีชีวิต การจ าแนกประเภทจุลินทรีย ์ปัจจัยที่
ควบคุมการเจรญิ และการผลิตสารจากจุลินทรีย ์

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาแกน: ชุดวิชา
แกนคณิตศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์พื้นฐาน  

ฟส100 ฟิสิกส์ทั่วไป 3(3-0-6) 
PY100 General Physics  
กลศาสตร์ของระบบอนภุาค วัตถแุข็งเกร็ง สมบัติ
ของสสาร กลศาสตร์ของของไหล ความร้อนและ
อุณหพลศาสตร์ คลื่น เสียง แสง สนามไฟฟ้าและ
อันตรกิริยาทางไฟฟ้าสนามแม่เหลก็และอันตร
กิริยาทางแม่เหล็ก สนามแม่เหล็กไฟฟ้าที่ข้ึนกับ
เวลา ฟิสิกส์ควอนตัม ฟิสิกส์นิวเคลียร์ พร้อม
ตัวอย่างปรากฎการณ์ทีเ่กี่ยวข้อง 

   - ยกเลิกรายวิชา 

ฟส180 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป 1(0-2-1) 
PY180 General Physics Laboratory 
ปฏิบัติการในเรื่องที่เกี่ยวกับการวดัอย่างละเอียด 
การใช้มัลตมิิเตอร ์การใช้ออสซิลโลสโคป การ
เคลื่อนที่ ของไหล กฎของบอยด์ เสียง  แสงและ
ทัศนูปกรณ์ วงจรกระแสไฟฟ้า ความต้านทาน
ไฟฟ้า ความจุไฟฟ้า 

   - ยกเลิกรายวิชา 

  ทนก102 ฟิสิกส์ส าหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑ์
การเกษตร 2(2-0-4) 
AIT102 Physics for Agricultural Product 
Innovation 
ศึกษาทฤษฎีพื้นฐานทางฟิสิกส์ ระบบของมิติและ
หน่วย สมบัติพื้นฐานของของสสาร คลื่น เสียง 
แสง แรงและกฎการเคลื่อนที่ หลกัการของ
กลศาสตร์ของไหล กลศาสตร์ของแข็ง และการ
ทดสอบสมบัติทางกายภาพและทางกลของสสาร
เบื้องต้น การประยุกต์ใช้ในนวัตกรรมผลิตภัณฑ์
การเกษตร 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาแกน: ชุดวิชา
แกนคณิตศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์พื้นฐาน  

 
2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน  

2.2.1) กลุ่มวิชาพ้ืนฐานเฉพาะสาขา  
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คณ116 แคลคูลสั 2 3(3-0-6) 
MA116 Calculus II 
บุรพวิชา : คณ115  
ล าดับและอนุกรมของจ านวนจริง อนุกรมก าลัง 
อนุกรมอนันต์ ฟังก์ชันหลายตัวแปร ลิมิตและ
ความต่อเนื่องของฟังก์ชันหลายตัวแปร อนุพันธ์
ย่อย 

   - ยกเลิกรายวิชา 

ทนก103 จุลชีววิทยา 2(2-0-4) 
AIT103 Microbiology 
ศึกษาการจัดจ าแนกกลุ่ม ประเภท โครงสรา้ง 
ภาวะและปัจจัยที่ควบคมุการเจรญิของจุลินทรีย ์
บทบาทของจุลินทรีย์กับการใช้เทคโนโลยีด้าน
ต่างๆ ท่ีส่งผลต่อการพัฒนาคณุภาพชีวิต สังคม 
สิ่งแวดล้อม และการอนุรักษ์ทรัพยากรจลุินทรีย์ที่
เปลี่ยนแปลงในปัจจุบัน 

   - ยกเลิกรายวิชา 

ทนก104 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1(0-2-1) 
AIT104 Microbiology Laboratory 
ปฏิบัติการทีเ่กี่ยวข้องกับการจัดกลุ่มจลุินทรีย ์
ภาวะและปัจจัยที่ควบคมุการเจรญิ และการผลิต
สารจากจุลินทรยี ์

   - ยกเลิกรายวิชา 

ทนก203 ชีวเคมี 3(3-0-6) 
AIT203 Biochemistry 
ศึกษาสารชีวโมเลกลุ การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี 
การสังเคราะหส์ารชีวโมเลกุลและสมดลุของเซลล์
มีชีวิต พลังงานระดับเซลล ์กระบวนการควบคุม
เมตาบอลิซึมและการเคลื่อนย้ายสารชีวโมเลกุล 

   - ยกเลิกรายวิชา 

ทนก204 ปฏิบัติการชีวเคมี 1(0-3-0) 
AIT204 Biochemistry Laboratory  
ปฏิบัติการทีเ่กี่ยวข้องกับการสังเคราะห์ การสกัด 
การแยก การท าให้บรสิุทธ์ิ และการวิเคราะห์สาร
ชีวโมเลกลุ 

   - ยกเลิกรายวิชา 

  วอภ221 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 2(2-0-4) 
FSN221 Biochemistry for Food Science 
and Nutrition 
ศึกษาโครงสร้างและหน้าท่ีของคาร์โบไฮเดรต 
ลิพิด โปรตีน กรดนิวคลิอิก การท างานของ
เอนไซม์และโคเอนไซม์ เมแทบอลซิึมและชีว
พลังงานของเซลล ์ความส าคญัของฮอร์โมน โรคที่
เกิดจากเมแทบอลิซึมผิดปกต ิ

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
โภชนาการ  
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ทนก205 เคมีวิเคราะห์ 3(3-0-6) 
AIT205 Analytical Chemistry 
ศึกษาความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเคมวีิเคราะห ์การ
วิเคราะหเ์ชิงปริมาณโดยการชั่งน้ าหนักและการ
วัดปริมาตร สมดลุเคมีของปฏิกริิยากรด-เบส การ
ตกตะกอน การเกิดสารเชิงซ้อนและปฏิกริิยารี
ดอกซ์ในสารละลาย การไทเทรตและการน าไป
ประยุกต์ใช้ การแยกสาร การวิเคราะห์เชิง
คุณภาพและปริมาณโดยใช้เครื่องมือทางสเปกโท
รสโกปีและโครมาโทกราฟ ี

   - ยกเลิกรายวิชา 

ทนก206 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห ์1(0-3-0) 
AIT206 Analytical Chemistry Laboratory 
ปฏิบัติการทีเ่กี่ยวข้องกับการวิเคราะห์
สารประกอบเชิงคุณภาพและปริมาณโดยใช้
เทคนิคทางเคมีวิเคราะห ์

   - ยกเลิกรายวิชา 

ทนก207 เคมีเชิงฟิสิกส์ 3(3-0-6) 
AIT207 Physical Chemistry 
ศึกษาสมบัติของก๊าซ กฎเกณฑ์ของอุณหพล
ศาสตร์และการประยุกต์ อุณหเคม ี
จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลวัฏภาค เคมีไฟฟ้า 
สารละลายอิเล็กโทรไลต ์พฤติกรรมของไอออนใน
สารละลาย มหโมเลกุล เคมีคอลลอยด์ และเคมี
พื้นผิว 

   - ยกเลิกรายวิชา 

ทนก208 เคมีอินทรีย์ 2(2-0-4) 
AIT208 Organic Chemistry 
ศึกษาหลักการเบื้องต้นเกี่ยวกับพันธะเคมี ตาราง
ธาตุ แนวโน้มของสมบตัิธาต ุเรพรเิซนเททิฟ 
โครงสร้างและสมบตัิทั่วไปของสารอินทรีย ์ การ
จ าแนกประเภทสารอินทรีย์ การเรยีกช่ือ การ
เตรียมและปฏิกิรยิาที่ส าคัญของสารอินทรีย์
ประเภทต่างๆ และอนุพันธ ์รวมทัง้พอลิเมอร์ 
ลิพิด คารโ์บไฮเดรต และโปรตีน 

วอภ111 เคมีอินทรีย์ 2(2-0-4) 
FSN111 Organic Chemistry 
ศึกษาโครงสร้างและสมบตัิทั่วไปของสารอินทรีย์ 
การจ าแนกประเภทสารอินทรยี ์การเรยีกช่ือ การ
เตรียมและปฏิกิรยิาที่สาคัญของสารอินทรีย์และ
อนุพันธ์รวมทั้งพอลิเมอรไ์ขมันคาร์โบไฮเดรตและ
โปรตีน 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
วิทยาศาสตร์เฉพาะ
สาขา 

ทนก209 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1(0-3-0) 
AIT209 Organic Chemistry Laboratory 
ปฏิบัติการทีเ่กี่ยวข้องกับการสกดั การกลั่นแยก
สารอินทรีย ์การวิเคราะห์และหาปริมาณ
สารอินทรีย ์

   - ยกเลิกรายวิชา 
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ทนก211 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 1 3(2-2-5) 
AIT211 English for Specific Purpose I 
ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาองักฤษด้านการ
ฟังและการพูด ในเนื้อหาเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี และนวตักรรม 

ทนก201 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์การเกษตร 1 2(1-2-3) 
AIT201 English for Agricultural Product 
Innovation I 
ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาองักฤษด้านการ
ฟัง การพูด และการน าเสนองานวชิาการหรืองาน
วิชาชีพด้านนวัตกรรมผลติภณัฑ์การเกษตร 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
ภาษาอังกฤษส าหรับ
นวัตกรรมผลิตภณัฑ์
การเกษตร 

ทนก221 การสรา้งนวัตกรรม 1(1-0-2) 
AIT221 Innovation Creation  
ศึกษาความส าคญัของการสร้างนวตักรรมที่เกิด
จากวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีกลยุทธ์การสร้าง
นวัตกรรมทีเ่ป็นระบบการบริหารจัดการ
ทรัพยากรให้เกิดมูลค่าเพิ่ม การสรา้งตราสินคา้ 
และการวเิคราะห์ผลิตภัณฑ ์

ทนก111 การคิดและสร้างนวัตกรรม 2(0-4-2) 
AIT111 Innovation Thinking and Creation 
ฝึกทักษะการน าหลักส าคัญและกลยุทธ์การสร้าง
นวัตกรรมมาใช้ให้เกิดความคิดเชิงสร้างสรรค์และ
ความคิดเชิงออกแบบในการสร้างนวัตกรรม และ
การน าเสนอความคิดทีส่อดคล้องกับสถานการณ ์

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการสร้าง
ประสบการณ์วิชาชีพ
และการวจิัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 

ทนก222 แนวคิดการออกแบบนวตักรรมและ
เทคโนโลย ี2(1-2-3) 
AIT222 Design Concept for Innovation 
and Technology 
ศึกษาการได้มาซึ่งความคิดรวบยอดในการ
ออกแบบ การสร้างอัตลักษณ ์รวมถึง
กระบวนการใช้การออกแบบเพื่อเป็นแนวทาง
พัฒนาผลิตภัณฑ์และเทคโนโลยี โดยมุ่งให้ผู้เรียน
ทดลองพัฒนาแนวคิด และสามารถน าเสนอ
ความคิด 

ทนก112 การพัฒนาผลติภณัฑ์ต้นแบบและการ
ทวนสอบ 1(0-3-0) 
AIT112 Development of Product 
Prototype and Validation 
ฝึกทักษะการบรูณาการความคิดสูก่ารออกแบบ 
การสร้างผลติภณัฑ์ต้นแบบ การทวนสอบกับ
ผู้บริโภคเป้าหมาย การปรับปรุง และการน าเสนอ
ผลิตภณัฑ์ต้นแบบท่ีใช้กระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทีส่อดคล้องกับบริบท
ทางสังคม 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการสร้าง
ประสบการณ์วิชาชีพ
และการวจิัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 

ทนก313 วิธีการทางสถิติส าหรับวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี 3(2-2-5)  
AIT313 Statistical Methods for Science 
and Technology 
ศึกษาการรวบรวมและน าเสนอข้อมูล การสุ่ม
ตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน 
การวางแผนการทดลองแบบตัวแปรเดี่ยว การ
วิเคราะหค์วามแปรปรวน การวิเคราะห์การ
ถดถอยและสหสมัพันธ์เชิงเดี่ยว การประยุกต์
วิธีการทางสถิติกับปัญหาทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ีการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรม
ส าเรจ็รูปทางสถติิ การรายงานข้อมูล และมี
ปฏิบัติการทีส่อดคล้องกับเนื้อหาภาคบรรยาย 

วอภ373 วิธีการทางสถิตสิ าหรับวทิยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ  2(1-3-2) 
FSN373 Statistical Methods for Food 
Science and Nutrition 
ศึกษาการรวบรวมและน าเสนอข้อมูล การสุ่ม
ตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน 
การวางแผนการทดลองแบบตัวแปรเดี่ยว การ
วิเคราะหค์วามแปรปรวน การวิเคราะห์การ
ถดถอยและสหสมัพันธ์เชิงเดี่ยว การประยุกต์
วิธีการทางสถิติกับปัญหาทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ีการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรม
ส าเรจ็รูปทางสถติิ การรายงานข้อมูล และมี
ปฏิบัติการทีส่อดคล้องกับเนื้อหาภาคบรรยาย 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการสร้าง
ประสบการณ์วิชาชีพ
และการวจิัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 
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ทนก312 โครงการวิจัยเบื้องต้น 1(1-0-2) 
AIT312 Introduction to Project Research  
ศึกษาหลักการและวิธีการเขียนข้อเสนอ
โครงการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
หลักการท าวิจยั การวางแผนการท างานวิจัย การ
ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อประเมินข้อมูลเชิง
สถิติและการสร้างกราฟ การเข้าถึงสารสนเทศ
และงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีการ
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

วอภ374 โครงการวจิัยเบื้องต้น  1(0-2-1) 
FSN374 Introduction to Project Research 
ค้นคว้างานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
หลักการและวิธีการเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย 
หลักการท าวิจยั การวางแผนการท างานวิจัย การ
ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อประเมินข้อมูลเชิง
สถิติและการสร้างกราฟ การเข้าถึงสารสนเทศ 
การปฏิบัตติามจรรยาบรรณนักวิจยั 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการสร้าง
ประสบการณ์วิชาชีพ
และการวจิัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 

ทนก411 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 2 3(2-2-5) 
AIT411 English for Specific Purpose II 
ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาองักฤษด้านการ
อ่านและการเขียน ในเนื้อหาเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี และนวตักรรม 

ทนก202 ภาษาอังกฤษส าหรับนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์การเกษตร 2 2(1-2-3) 
AIT202 English for Agricultural Product 
Innovation II 
ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาองักฤษด้านการ
อ่าน และการเขียน ในเนื้อหาท่ีเกีย่วกับนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์การเกษตร 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
ภาษาอังกฤษส าหรับ
นวัตกรรมผลิตภณัฑ์
การเกษตร 

ทนก412 สัมมนา 1(0-2-1) 
AIT412 Seminar  
ศึกษาค้นคว้างานวิจัยทางวิทยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยี วิเคราะห์ วิจารณผ์ลงานวิจัย และ
เรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน และน าเสนอในที่
ประชุม การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัยและ/
หรือนักวิชาการ 

วอภ371 สัมมนาส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ  1(0-2-1) 
FSN371 Food Science and Nutrition 
Seminar 
สัมมนาในประเด็นทางวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ วิเคราะห ์วิจารณผ์ลงานวิจัย 
และเรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน และน าเสนอ
ในที่ประชุม การปฏิบตัิตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการสร้าง
ประสบการณ์วิชาชีพ
และการวจิัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 

ทนก413 โครงงาน 3(0-6-3) 
AIT413 Project  
ศึกษาค้นคว้าก าหนดปญัหาวิจัยและออกแบบการ
ทดลอง ด าเนินการวจิัย และการวเิคราะห์ข้อมูล
เกี่ยวกับปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์ประยุกต ์
แล้วน ามาเรียบเรียงเป็นเอกสารรายงานตลอดจน
การเผยแพร่ในที่สาธารณะ อันเปน็ประโยชน์ต่อ
วิชาชีพ และการพัฒนาประเทศ การปฏิบัตติาม
จรรยาบรรณนักวิจัย 

วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ  3(0-6-3) 
FSN472 Food Science and Nutrition 
Project 
ศึกษาค้นคว้าและก าหนดประเด็นปัญหา 
ออกแบบการทดลอง ด าเนินการวจิัย วิเคราะห์
ข้อมูล สรา้งผลติภณัฑ์ต้นแบบจากงานวิจัย
ทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
เรียบเรียงเป็นเอกสารและน าเสนอโดยปฏิบตัิตาม
จรรยาบรรณนักวิจัย 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการสร้าง
ประสบการณ์วิชาชีพ
และการวจิัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 

  วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการสู่พาณิชย ์ 2(0-6-0) 
FSN473 Food Science and Nutrition 
Project for Commercialization 
ปฏิบัติการสรา้งแบบจ าลองทางธุรกิจจาก

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการสร้าง
ประสบการณ์วิชาชีพ
และการวจิัยด้าน
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โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
และทดสอบการจ าหน่ายสู่พาณิชย์ 

วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 

ทนก414 ฝึกงาน 2 หน่วยกิต 
AIT414 Practicum 
ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏบิัติงานใน
สถานท่ีฝึกงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรม
เกษตร ในระดับชุมชน วิสาหกิจชมุชน หรือ
อุตสาหกรรม รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 
ช่ัวโมง 

วอภ471 ประสบการณ์วิชาชีพ 2(0-17-0) 
FSN471 Practicum 
ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏบิัติงานใน
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรม
เกษตรในระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรือ
อุตสาหกรรม 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการสร้าง
ประสบการณ์วิชาชีพ
และการวจิัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 

  วอภ271 ประสบการณ์ท างาน  1(0-9-0) 
FSN271 Work experience 
ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏบิัติงานใน
หน่วยงานท่ีมีการจดทะเบียนพาณชิย์ 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการสร้าง
ประสบการณ์วิชาชีพ
และการวจิัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 

  วอภ372 กรณีศึกษาด้านระบบอาหาร  1(0-3-0) 
FSN372 Case study in Food System 
ศึกษากรณีศึกษาด้านระบบอาหารร่วมกับ
หน่วยงานภายนอกท้ังในระดับชุมชน วิสาหกิจ
ชุมชน อุตสาหกรรม หรือธุรกิจทีเ่กี่ยวข้องกับ
อาหาร ตั้งแต่การผลิต การแปรรูป การกระจาย
ผลิต การบรโิภค 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการสร้าง
ประสบการณ์วิชาชีพ
และการวจิัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 

ทนก415 สหกิจศึกษา 6 หน่วยกิต 
AIT415 Co-operative Education 
ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏบิัติงานใน
สถานท่ีฝึกงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรม
เกษตร ในระดับชุมชน วิสาหกิจชมุชน หรือ
อุตสาหกรรม  โดยปฏิบตัิงานในหน้าท่ีตามภารกิจ
ที่ได้รับมอบหมายจากสถานทีฝ่ึกงาน และท า
โครงงานวิจัยเพื่อพัฒนาหรือแก้ปัญหาของ
สถานท่ีฝึกงาน ในส่วนผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัย 
พัฒนาระบบ วิเคราะห์และทดสอบ ออก
มาตรฐานและกฎหมาย หรือส่วนอื่นที่เกี่ยวข้อง 
รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห ์

วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ  6(0-36-0) 
FSN474 Co-operative Education in Food 
Science and Nutrition 
ศึกษาระบบการท างานและฝึกปฏบิัติงานใน
สถานท่ีฝึกงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรม
เกษตรในระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรือ
อุตสาหกรรม โดยปฏบิัติงานในหนา้ที่ตามภารกิจ
ที่ได้รับมอบหมายจากสถานทีฝ่ึกงาน และท า
โครงงานวิจัยในส่วนผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัย 
พัฒนาระบบ วิเคราะห์และทดสอบ ออก
มาตรฐานและกฎหมาย หรือส่วนอื่นที่เกี่ยวข้อง 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการสร้าง
ประสบการณ์วิชาชีพ
และการวจิัยด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 

 
2.2.3) กลุ่มวิชาเอกบังคับ  
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วอภ101 วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ
เบื้องต้น 2(1-3-2) 
FSN101 Introduction to Food Science and 
Nutrition 
ศึกษาความส าคญั และบทบาทของวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการต่อธุรกจิอาหารและ
สังคม วัตถุดิบ ส่วนประกอบ และประเภทของ
ผลิตภณัฑ์อาหาร หลักการถนอมและแปรรูป
อาหารเบื้องต้น คุณภาพและความปลอดภัยของ
อาหาร ความรูเ้บื้องต้นด้านโภชนาการและบรรจุ
ภัณฑ์อาหาร การพัฒนาอาหาร ภมูิปัญญาท้องถิ่น
ด้านอาหาร จรรยาบรรณของนักวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ หน่วยงาน และ
แหล่งข้อมูลที่เกีย่วข้อง 

   - ยกเลิกรายวิชา 

  วอภ101 ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร 1(1-0-2) 
FSN101 Food Value Chain 
ศึกษาบทบาท หน้าที ่และกลไกการท างานของ
ห่วงโซ่อุปทานของอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจ
ที่เกี่ยวข้อง พฤติกรรมและความตอ้งการผู้บริโภค 
ความเชื่อมโยงของพฤติกรรมและปฏิสัมพันธ์ของ
ผู้บริโภคที่น าไปสู่การท างานด้านการผลิตอาหาร
ที่มีคุณค่าต่อผู้บริโภค กรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องกับ
ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร และเพิ่มพูนประสบการณ์
จากการดูงาน 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการสร้างคณุค่า
ความคิดและนวัตกรรม
ผลิตภณัฑ ์

วอภ211การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 
FSN211 Food Processing I 
ศึกษาภูมิปัญญาการถนอมอาหาร การปฏิบัตหิลัง
การเก็บเกี่ยวพืช การฆ่าสตัว ์การจับสัตว์น้ า 
หลักการปฏิบัติทางการเกษตรทีด่ี การเสื่อมเสยี
ของอาหาร การเตรียมวัตถดุิบและน้ าใช้เพื่อการ
แปรรูป หลักการถนอมและแปรรปูอาหารด้วย
การหมัก การใช้เกลือและน้ าตาล การใช้เอนไซม์ 
การแปรรปูขั้นต่ า เฮอร์เดิลเทคโนโลย ีผลกระทบ
ของการแปรรูปต่อคณุภาพของผลติภัณฑ์ การ
เลือกใช้บรรจภุัณฑ์ วิธีการบรรจ ุเทคโนโลยี
สะอาด 

วอภ233 การแปรรูปอาหาร 1  2(2-0-4) 
FSN233 Food Processing I 
ศึกษาการเสื่อมเสียของอาหาร การเตรียมวัตถดุิบ
และน้ าใช้เพื่อการแปรรูป การใช้สารช่วยในการ
ผลิต การแปรรูปอาหารด้วยการใช้เกลือและ
น้ าตาล การใช้เอนไซม ์การแปรรปูขั้นต่ า การ
กรอง การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน การท า
แห้ง การแช่เย็น การแช่เยือกแข็ง การใช้ความดัน 
การใช้รังสีและคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า และเทคโนโลยี
ที่ทันสมัย การเลือกใช้บรรจภุัณฑแ์ละวิธีการ
บรรจ ุ

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
หลักการเทคโนโลยผีลิต
อาหาร 

วอภ212 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 
FSN212 Food Processing II 
ศึกษาการแปรรูปและถนอมอาหารด้วยการใช้
ความร้อน การใช้ความดัน การใช้อุณหภูมติ่ า 
การท าแห้ง  การใช้รังสีและคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า

วอภ234 การแปรรููปอาหาร 2  2(2-0-4) 
FSN234 Food Processing II 
ศึกษาเทคโนโลยีการแปรรูปตามชนิดผลติภณัฑ์
อาหาร ผลกระทบของการแปรรูปต่อคุณภาพของ

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
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และเทคโนโลยีที่ทันสมัย ผลกระทบของการแปร
รูปต่อคณุภาพของผลติภณัฑ ์ปัจจัยที่มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหารระหว่างการเก็บ
รักษาและขนส่งกระจายสินคา้ 

ผลิตภณัฑ ์การจัดการสินค้าอาหารระหว่างการ
เก็บรักษาและขนส่งกระจายสินค้า 

หลักการเทคโนโลยผีลิต
อาหาร 

  วอภ232 การจัดการวัตถุดบิในอุตสาหกรรม
อาหาร  1(1-0-2) 
FSN232 Raw Material Handling in Food 
Industry 
ศึกษาประเภทวัตถุดิบ การปฏิบัตหิลังการเก็บ
เกี่ยวพืช การฆ่าสตัว ์และการจับสตัว์น้ า การ
ขนส่ง การจัดการและควบคุมคณุภาพวัตถุดิบ 
การจัดเก็บวตัถุดิบอาหาร หลักการปฏิบัติทางการ
เกษตรที่ด ี

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
หลักการเทคโนโลยผีลิต
อาหาร 

วอภ221 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2(2-0-4) 
FSN221 Food Microbiology 
บุรพวิชา : ทนก103 
ศึกษาชนิดของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 
ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของ
จุลินทรีย ์การเสื่อมเสยีของของอาหารและวิธีการ
ถนอมอาหาร ความเป็นพิษและการเกิดโรค
เนื่องจากอาหาร การควบคุมการปนเปื้อนเพื่อ
ความปลอดภัยของอาหาร การควบคุมจุลินทรีย์
ในอาหารด้วยวิธีเคมี จุลชีววิทยา และกายภาพ 
มาตรฐานและการตรวจวิเคราะหจ์ุลินทรีย์ใน
อาหารด้วยวิธีมาตรฐานและวิธรีวดเร็ว 

วอภ114 จุลชีววิทยาทางอาหาร  2(2-0-4) 
FSN114 Food Microbiology 
ศึกษาชนิดของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 
ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของ
จุลินทรีย ์การเสื่อมเสยีของอาหารและวิธีการ
ถนอมอาหาร ความเป็นพิษและการเกิดโรค
เนื่องจากอาหาร การควบคุมการปนเปื้อนเพื่อ
ความปลอดภัยของอาหาร การควบคุมจุลินทรีย์
ในอาหารด้วยวิธีเคมี จุลชีววิทยา และกายภาพ 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
วิทยาศาสตร์เฉพาะ
สาขา 

วอภ222 การใช้จุลินทรีย์ในการผลิตอาหาร 1(1-
0-2) 
FSN222 Utilization of Microorganisms in 
Food Production 
ศึกษาอาหารพื้นบ้าน และผลิตภณัฑ์อาหารจาก
จุลินทรีย์ที่มคีวามส าคัญทางอุตสาหกรรม ชนิด
ของจุลินทรีย์ที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิต 
จุลินทรีย์ในอาหารเพื่อสุขภาพ การควบคุม การ
ผลิต ปจัจัยที่มผีลต่อกระบวนการและคณุภาพ
ของผลิตภณัฑ ์

   - ยกเลิกรายวิชา 

  วอภ236 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารและการใช้
ประโยชน์จากของทิ้ง 2(1-3-2) 
FSN236 Food Biotechnology and Waste 
Utilization 
ศึกษาผลติภณัฑ์อาหารและอาหารพื้นบ้านจาก
จุลินทรีย ์ชนิดของจุลินทรีย์ที่น ามาใช้ใน

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
หลักการเทคโนโลยผีลิต
อาหาร 
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กระบวนการผลติ เทคโนโลยีการหมัก เทคโนโลยี
การผลิตอาหารด้วยจลุินทรยี ์ปัจจยัที่มีผลต่อ
กระบวนการผลติและคุณภาพของผลิตภณัฑ์ การ
ใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้และของทิ้งจาก
อุตสาหกรรมอาหาร 

วอภ241 การวิเคราะห์อาหาร 2(2-0-4) 
FSN241 Food Analysis  
ศึกษาการเตรียมตัวอย่าง การสุม่ตวัอย่าง  การ
วิเคราะห์ทางสถิต ิทฤษฎีหลักการและการใช้
เครื่องมือในการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
ของอาหาร ทั้งเชิงคุณภาพและปรมิาณ 

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ251 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 1(0-3-0) 
FSN251 Food Processing Laboratory I 
ปฏิบัติการการปฏบิัติหลังการเก็บเกี่ยว การ
เตรียมวัตถุดิบ น้ าใช้เพื่อการแปรรปู การหมัก 
การใช้เกลือและน้ าตาล การแปรรปูขั้นต่ า บรรจุ
ภัณฑ์อาหาร 

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ252 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 1(0-3-0) 
FSN252 Food Processing Laboratory II  
ปฏิบัติการการแปรรูปอาหารด้วยการใช้ความ
ร้อน การใช้อุณหภูมติ่ า การท าแหง้  การใช้รังสี
และคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า 

วอภ235 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2  1(0-3-0) 
FSN235 Food Processing Laboratory II 
ปฏิบัติการการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารจากพืช 
ผลิตภณัฑ์อาหารจากสตัว ์ขนมอบและขนมหวาน   

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
หลักการเทคโนโลยผีลิต
อาหาร 

วอภ261 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-
3-0) 
FSN261 Food Microbiology Laboratory 
บุรพวิชา : ทนก 104 
ปฏิบัติการการตรวจวิเคราะหจ์ุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิด
การเสื่อมเสยีและก่อโรคในอาหารด้วยวิธี
มาตรฐานและวิธรีวดเร็ว การตรวจวัดปัจจัยที่มี
ผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของจุลินทรีย์ใน
อาหาร การตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ใน
อาหาร 

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ262 ปฏิบัติการการใช้จุลินทรยี์ในการผลิต
อาหาร 1(0-3-0) 
FSN262 Utilization of Microorganisms in 
Food Production Laboratory  
ปฏิบัติการการเตรียมและการตรวจสอบคุณภาพ
ของหัวเช้ือส าหรับน ามาใช้ในการผลิตอาหาร การ
ผลิตอาหารจากเชื้อรา ยีสต์ แบคทีเรีย และการ
ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑ ์

   - ยกเลิกรายวิชา 
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วอภ281 ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร 1(0-3-0) 
FSN281 Food Analysis Laboratory 
ปฏิบัติการวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
อาหารโดยใช้เครื่องมือ รายงานผลในเชิงปริมาณ
หรือคุณภาพ โดยใช้สถติิเข้ามาเกีย่วข้อง 

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ311 วิศวกรรมอาหาร 1 2(1-2-3) 
FSN311 Food Engineering I 
ศึกษาหลักการพื้นฐานทางวิศวกรรมศาสตร์ใน
กระบวนการแปรรูปอาหาร มิตแิละหน่วย 
อุณหภูมิ ความเข้มข้น กฎของก๊าซและความดัน
ไอ การอนุรักษ์มวล การอนุรักษ์พลังงาน อุณ
หพลศาสตร์ กลศาสตร์ของของไหล 

วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1  2(1-2-3) 
FSN243 Food Engineering I 
ศึกษาหลักการพื้นฐานทางวิศวกรรมศาสตร์ใน
กระบวนการแปรรูปอาหาร มิตแิละหน่วย อุณ
หพลศาสตร์ การอนุรักษ์มวล การอนุรักษ์
พลังงาน กลศาสตร์ของไหล การถา่ยเทความร้อน 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการพัฒนา
กระบวนการผลติ
อาหาร  

วอภ312 วิศวกรรมอาหาร 2 2(2-0-4) 
FSN312 Food Engineering II 
ศึกษาหลักการถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร 
ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร
เกี่ยวกับ การแลกเปลี่ยนความร้อน การระเหย 
การแยกโดยอาศัยสมบัติทางกลและทางกายภาพ 
การลดขนาด การผสม การแช่เย็นและการแช่แข็ง 

วอภ244 วิศวกรรมอาหาร 2  2(1-3-2) 
FSN244 Food Engineering II 
ศึกษาปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร
เกี่ยวกับการแลกเปลีย่นความร้อน การแยกโดย
อาศัยสมบตัิทางกลและทางกายภาพ การลด
ขนาด การผสม การแช่เย็นและการแช่แข็ง การ
ขยายขนาดการผลิตในระดับอุตสาหกรรม การ
ประเมินความคุ้มค่าทางเศรษฐศาสตร์ของ
กระบวนการผลติ 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการพัฒนา
กระบวนการผลติ
อาหาร  

วอภ331 โภชนาการมนุษย์ 2(2-0-4) 
FSN331 Human Nutrition  
ศึกษาสารอาหารและการน าไปใช้ประโยชน์ใน
ร่างกาย ความต้องการสารอาหารและพลังงาน
ของบุคคล สมดลุทางโภชนาการ ปัจจัยที่มีผลต่อ
ภาวะโภชนาการ การบริโภคอาหารเพื่อมีสุขภาพ
ที่ด ี

วอภ222 โภชนาการมนุษย ์ 2(2-0-4) 
FSN222 Human Nutrition 
ศึกษาความส าคญัของสารอาหาร การ
เปลี่ยนแปลงของสารอาหารในร่างกาย ความ
ต้องการสารอาหารและพลังงานของบุคคล การ
ประเมินภาวะโภชนาการ ภาวะทพุโภชนาการ 
การบริโภคอาหารที่ส่งเสริมประสทิธิภาพการ
ท างานของร่างกาย 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
โภชนาการ  

วอภ332 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิ
สภาพ 3(2-3-4) 
FSN332 Principles of Nutrition in Health 
and Diseases 
บุรพวิชา : วอภ331 
ศึกษาสรรีวิทยาของมนุษย์ การเปลี่ยนแปลงของ
ร่างกายในสภาวะปกติและสภาวะเจ็บป่วย ความ
ต้องการอาหาร การก าหนดและดดัแปลงอาหาร
ให้เหมาะสมกับคนวัยทารก วัยเรียน วัยรุ่น วัย
ผู้ใหญ่ ผูสู้งอายุ หญิงตั้งครรภ์ หญงิให้นมบุตร 
และผูป้่วย การสื่อสารด้านโภชนาการ 

วอภ361 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิ
สภาพ  2(2-0-4) 
FSN361 Principles of Nutrition in Health 
and Diseases 
ศึกษาสรรีวิทยาของมนุษย์ การเปลี่ยนแปลงของ
ร่างกายในสภาวะปกติและสภาวะเจ็บป่วย ความ
ต้องการสารอาหาร การก าหนดและดดัแปลง
สารอาหารให้เหมาะสมกับคนวัยทารก วัยเรียน 
วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ หญิงตั้งครรภ์ หญงิให้นมบุตร 
และผูป้่วย การสื่อสารด้านโภชนาการ 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
นวัตกรรมอาหารเพื่อ
สุขภาพ  
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  วอภ362 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติ
และพยาธสิภาพ  1(0-3-0) 
FSN362 Principles of Nutrition in Health 
and Diseases Laboratory 
ปฏิบัติการการค านวณพลังงานจากอาหาร การ
จัดอาหารใหเ้หมาะสมส าหรับบุคคลแต่ละช่วงวัย 
การก าหนดและดดัแปลงอาหารเฉพาะโรค 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
นวัตกรรมอาหารเพื่อ
สุขภาพ  

วอภ341 เคมีขององค์ประกอบอาหาร 2(2-0-4) 
FSN341 Chemistry of Food Components 
ศึกษาโครงสร้าง สมบตัิทางเคมี สมบัติเชิงหน้าท่ี 
และการเปลีย่นแปลงทางเคมีขององค์ประกอบ
อาหารในกลุ่ม น้ า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 
รงควัตถุ วิตามิน และเกลือแร่ในระหว่าง
กระบวนการแปรรูปและการเก็บรกัษา รวมถึง
สารก่อภมูิแพ้ สารปนเปื้อนและพิษวิทยาอาหาร
เบื้องต้น 

วอภ112 เคมีอาหาร 2(2-0-4) 
FSN112 Food Chemistry 
ศึกษาเคมีคอลลอยด์ เคมีพื้นผิว พฤติกรรมของ
ไอออนในอาหาร เคมีขององค์ประกอบอาหาร ใน
กลุ่ม น้ า คารโ์บไฮเดรต โปรตีน ไขมัน รงควัตถุ 
วิตามิน เกลือแร่ และเอนไซม ์ รวมถึงพิษวิทยา
อาหารเบื้องต้น 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
วิทยาศาสตร์เฉพาะ
สาขา 

วอภ342 เคมีของผลิตภณัฑ์อาหาร 1(1-0-2) 
FSN342 Chemistry of Food Products 
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผลิตภัณฑผ์ัก
ผลไม้ ผลิตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑไ์ข ่ผลิตภณัฑ์จาก
ธัญชาติ ผลติภณัฑ์จากชา โกโก้ กาแฟ  
ผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว์ สัตว์ปีกและอาหารทะเล 
ผลิตภณัฑ์จากพืชตระกูลถั่ว ในระหว่าง
กระบวนการแปรรูปและการเก็บรกัษา 

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ343 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 2(1-3-
2) 
FSN343 Food Ingredients and Additives 
ศึกษาโครงสร้าง คุณสมบัติ การเลอืกใช้ การ
ประเมินความปลอดภยั กฎหมายและมาตรฐานท่ี
เกี่ยวข้องทั้งในและต่างประเทศของสารผสมและ
วัตถุเจือปนอาหาร ในกลุ่มสารป้องกันการเสื่อม
เสีย สารปรับปรุงเนื้อสมัผสั สี กลิน่รส และสาร
เสรมิคุณค่าทางโภชนาการ 

วอภ241 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 2(1-3-
2) 
FSN241 Food Ingredients and Additives 
ศึกษาคุณสมบัต ิและเลือกใช้สารผสมและวตัถุ
เจือปนอาหารทีส่อดคล้องกับมาตรฐานอาหาร
และประเภทของผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมิน
ความปลอดภัยการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการพัฒนา
กระบวนการผลติ
อาหาร  

วอภ344 การควบคุมคุณภาพอาหาร 1(1-0-2) 
FSN344 Food Quality Control 
ศึกษาคุณภาพของอาหารด้านกายภาพและ
ประสาทสัมผัส ปัจจัยคณุภาพและวิธีการตรวจวดั
หรือประเมินคณุภาพ การใช้สถิติในการตัดสินใจ
เพื่อการควบคุมคณุภาพ การศึกษาอายุการเก็บ
รักษาอาหาร 

วอภ353 การวิเคราะห์และควบคมุคุณภาพ
อาหาร 2(2-0-4) 
FSN353 Analysis and Control of Food 
Quality 
ศึกษาลักษณะเฉพาะคณุภาพของผลิตภณัฑ์
อาหาร หลักการตรวจวิเคราะห์คณุภาพอาหาร
ทางด้านกายภาพ เคม ีและจลุชีววิทยาของ
อาหารที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาหาร หลักการ

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการควบคุมและ
ประกันคณุภาพ
ผลิตภณัฑ์อาหาร 
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และเทคนิคพ้ืนฐานของการใช้เครือ่งมือวิเคราะห์
อาหาร การทดสอบทางประสาทสมัผัส การใช้
สถิติในการตดัสินใจเพื่อการควบคมุคุณภาพ 

วอภ345 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 2(1-2-3) 
FSN345 Food Plant Sanitation 
ศึกษาหลักสุขาภิบาลโรงงานอาหาร พัฒนาระบบ
และเอกสารที่เกีย่วกับหลักเกณฑว์ิธีปฏิบัติที่ดีใน
การผลิตอาหารและโปรแกรมพื้นฐานด้าน
สุขลักษณะ การวางผังโรงงาน การจัดการน้ าและ
ของเสียในโรงงาน 

วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  2(1-3-2) 
FSN351 Food Plant Sanitation 
ศึกษาหลักสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร 
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารที่
สอดคล้องกับกฎหมายและมาตรฐานท่ีเกี่ยวข้อง 
การออกแบบแปลนและแผนผังสถานท่ีผลิต
อาหาร การจดัการสารก่อภมูิแพ ้การก าจัดน้ าเสีย
และของเสียในสถานท่ีผลิตอาหารรวมถึงการ
พัฒนาระบบและเอกสารที่เกี่ยวกับหลักเกณฑ์วิธี
ปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการควบคุมและ
ประกันคณุภาพ
ผลิตภณัฑ์อาหาร 

วอภ346 ระบบประกันคณุภาพและความ
ปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-2-3) 
FSN346 Quality Assurance and Safety 
Systems in Food Industry 
ศึกษาคุณภาพ อันตรายในอาหาร การวิเคราะห์
และประเมินความเสี่ยง หลักการประกันคณุภาพ
อาหาร หลักการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
ระบบการจัดการคุณภาพ ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร ระบบการวเิคราะห์อันตรายและ
จุดควบคุมวิกฤต ิระบบการจัดการอาชีวอนามัย
และความปลอดภัย ระบบการจดัการสิ่งแวดล้อม 
การพัฒนาระบบและเอกสารทีเ่กีย่วข้องกับระบบ
ประกันคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร 

วอภ355 ระบบประกันคณุภาพและความ
ปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
FSN355 Quality Assurance and Safety 
Systems in Food Industry 
ศึกษาอันตรายในอาหาร หลักการประกันคณุภาพ
อาหาร หลักการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
ระบบการจัดการคุณภาพ ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร ระบบการวเิคราะห์อันตรายและ
จุดควบคุมวิกฤติ มาตรฐานการจดัการอาหาร
ปลอดภัยสากล ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการควบคุมและ
ประกันคณุภาพ
ผลิตภณัฑ์อาหาร 

  วอภ356 ปฏิบัติการระบบประกันคุณภาพและ
ความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
FSN356 Quality Assurance and Safety 
Systems in Food Industry Laboratory 
ปฏิบัติการการพัฒนาระบบและเอกสารที่
เกี่ยวข้องกับระบบประกันคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการควบคุมและ
ประกันคณุภาพ
ผลิตภณัฑ์อาหาร 

วอภ347 มาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร 
2(2-0-4) 
FSN347 Food Standards and Regulations  
ศึกษาความส าคญัของมาตรฐานและกฎหมาย
ควบคุมอาหาร รูปแบบของการควบคุมด้าน
อาหาร มาตรฐานอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวกับ
การผลิต การจัดท าฉลาก การจ าหน่ายอาหาร 
มาตรฐานฮาลาล หลักเกณฑ์ด้านความปลอดภัย

วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(2-0-4) 
FSN352 Food Standards and Regulations 
ศึกษาองค์กรที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานและ
กฎหมายอาหารของประเทศไทยและนานาชาต ิ
มาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหารที่เกี่ยวกับ
การผลิต การจัดท าฉลาก การจ าหน่ายอาหาร 
มาตรฐานฮาลาล หลักเกณฑ์ด้านความปลอดภัย
ของอาหารทั้งในประเทศและระหว่างประเทศ 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการควบคุมและ
ประกันคณุภาพ
ผลิตภณัฑ์อาหาร 
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ของอาหารทั้งในประเทศและระหว่างประเทศ 
ข้อก าหนดด้านจลุินทรีย ์สารเคมีและสารตดัแต่ง
พันธุกรรมส าหรับอาหารประเภทต่างๆ  
หน่วยงานด้านมาตรฐานและกฎหมาย การ
คุ้มครองผู้บริโภคของประเทศไทยและประเทศคู่
ค้า การคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา ภูมิปญัญา 
และการจดสิทธิบัตร 

ข้อก าหนดด้านจลุินทรีย์ สารเคมีและสารตดัแต่ง
พันธุกรรมส าหรับอาหารประเภทต่างๆ การ
คุ้มครองผู้บริโภคของประเทศไทยและประเทศคู่
ค้า การคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา ภูมิปญัญา 
และการจดสิทธิบัตร จรรยาบรรณ
นักวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

วอภ351 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
FSN351 Food Engineering Laboratory  
ปฏิบัติการวศิวกรรมอาหารเกี่ยวกบัการถ่ายโอน
ความร้อน การไหล การแยกโดยอาศัยสมบตัิทาง
กลและทางกายภาพ การแช่เย็นและการแช่แข็ง 

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ381 ปฏิบัติการเคมีขององค์ประกอบอาหาร 
1(0-3-0) 
FSN381 Chemistry of Food Components 
Laboratory 
ปฏิบัติการทีเ่กี่ยวข้องกับโครงสร้าง สมบัติทาง
เคมี สมบัติเชิงหน้าท่ี และการเปลีย่นแปลงทาง
เคมีขององค์ประกอบอาหารในกลุม่ โปรตีน 
ไขมัน คารโ์บไฮเดรต วิตามิน และเอนไซม ์

วอภ113 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
FSN113 Food Chemistry Laboratory 
ปฏิบัติการด้านโครงสร้าง สมบตัิทางเคมี สมบตัิ
เชิงหน้าท่ี และการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของ
องค์ประกอบอาหารในกลุม่ น้ า คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน รงควัตถุ วิตามิน เกลือแร่ และ
เอนไซม ์

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
วิทยาศาสตร์เฉพาะ
สาขา 

วอภ382 ปฏิบัติการควบคุมคณุภาพอาหาร 1(0-
3-0) 
FSN382 Food Quality Control Laboratory 
ปฏิบัติการการตรวจวัดคณุภาพอาหารด้านความ
หนืด ลักษณะเนื้อสมัผสั ส ีการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส การใช้สถิติในการควบคุมคุณภาพ 

วอภ354 ปฏิบัติการวิเคราะห์และควบคุม
คุณภาพอาหาร 2(0-6-0) 
FSN354 Analysis and Control of Food 
Quality Laboratory 
ปฏิบัติการการวิเคราะห์และรายงานผลการตรวจ
คุณภาพอาหารทางด้านกายภาพ เคมี และจลุ
ชีววิทยาโดยใช้เครื่องมือและเทคนิคต่างๆ ท่ี
สอดคล้องกับมาตรฐานอาหาร การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส การใช้สถิติในการควบคุมคุณภาพ 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการควบคุมและ
ประกันคณุภาพ
ผลิตภณัฑ์อาหาร 

วอภ401 การจัดการธุรกิจอาหาร 2(2-0-4) 
FSN401 Food Business Management 
ศึกษาโครงสร้างอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร
ในประเทศไทย ความหมายและความส าคญัของ
การประกอบธุรกิจอาหาร ประเภทของกิจการ
ธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร รูปแบบ
โครงสร้างการบรหิารงานของกิจการธุรกิจอาหาร 
การจัดองค์กรการบริหารทรัพยากรมนุษย์ การ
พยากรณ์การผลิต การวางแผนและควบคุมการ
ผลิต การจัดซื้อการควบคมุสินค้าคงคลัง การ
จัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจสิติกส์ การก าหนด
ต้นทุนก าไร พื้นฐานความรู้เบื้องตน้เกี่ยวกับ

วอภ366 การจัดการธุรกิจอาหาร  2(2-0-4) 
FSN366 Food Business Management 
ศึกษาโครงสร้างอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร
ในประเทศไทย ความหมายและความส าคญัของ
การประกอบธุรกิจอาหาร ประเภทของกิจการ
ธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร รูปแบบ
โครงสร้างการบรหิารงานของกิจการธุรกิจอาหาร 
การจัดองค์กรการบริหารทรัพยากรมนุษย์ การ
พยากรณ์การผลิต การวางแผนและควบคุมการ
ผลิต การจัดซื้อการควบคมุสินค้าคงคลัง การ
จัดการโซ่อุปทานและโลจสิติกส์ การก าหนด
ต้นทุนก าไร การตลาด 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
นวัตกรรมอาหารเพื่อ
สุขภาพ  
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การตลาด วิสาหกิจชุมชนและการจัดการธุรกจิ
ตามแนวเศรษฐกิจพอเพียง 
  วอภ231 เทคนิคการประกอบอาหาร 2(1-3-2) 

FSN231 Cooking Techniques 
ศึกษาหลักการเลือกวัตถดุิบ เทคนคิ อุปกรณ์และ
เครื่องมือท่ีใช้ในการเตรยีมและประกอบอาหาร 
การประเมินการเปลีย่นแปลงคณุภาพในระหว่าง
การประกอบอาหาร การประเมินคุณภาพและ
การเก็บรักษาอาหาร การออกแบบและตกแต่ง
อาหาร สุขลักษณะของผูส้ัมผัสอาหาร 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
หลักการเทคโนโลยผีลิต
อาหาร 

  วอภ242 บรรจภุัณฑ์และการประเมินอายุการ
เก็บผลติภณัฑ์อาหาร  2(1-3-2) 
FSN242 Packaging and Shelf-life 
Evaluation of Food Product 
ศึกษาคุณสมบัติของวัสดุที่น ามาใช้เป็นบรรจภุณัฑ์
อาหาร บรรจุภณัฑ์ที่เป็นมติรต่อสิง่แวดล้อม การ
ทดสอบวัสดุและบรรจุภณัฑ์ ไมเกรชันและอันตร
กิริยาระหว่างบรรจุภณัฑ์กับอาหาร การบรรจุ
แบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศ การบรรจุแบบ
แอคตีฟและอินเทลลเิจนท ์การบรรจุแบบปลอด
เชื้อ กฎระเบียบทีเ่กี่ยวข้องกับบรรจุภณัฑ์และ
ฉลาก การออกแบบบรรจุภณัฑ์อาหาร การศึกษา
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุด
วิชาการพัฒนา
กระบวนการผลติ
อาหาร  

  วอภ364 พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่า
ผลิตภณัฑ ์2(2-0-4) 
FSN364 Consumer Behavior and Value 
Creation of Products 
ศึกษาแนวโน้มผู้บริโภค อาหาร และเทคโนโลยีที่
เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมผู้บรโิภคที่เป็นปัจจุบัน 
และทันสมัย กระบวนการศึกษาผูบ้ริโภคเชิงลึก 
กระบวนการออกแบบผลติภณัฑ์และคณุค่าจาก
ความต้องการของผู้บรโิภค การทดสอบผู้บริโภค 
กลยุทธ์การน าผลติภณัฑ์ออกสู่ตลาดอย่างเป็น
ระบบ 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
นวัตกรรมอาหารเพื่อ
สุขภาพ  

  วอภ365 ปฏิบัติการพฤติกรรมผู้บริโภคและการ
สร้างคณุค่าผลิตภัณฑ ์1(0-3-0) 
FSN365 Consumer Behavior and Value 
Creation of Products Laboratory 
ฝึกปฏิบัติการส ารวจแนวโนม้ผู้บริโภค อาหาร 
และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับพฤตกิรรมผู้บรโิภค  
พฤติกรรมผู้บรโิภคเชิงลึก ออกแบบผลติภณัฑ์

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
นวัตกรรมอาหารเพื่อ
สุขภาพ  
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และคณุค่าจากปญัหา และความตอ้งการของ
ผู้บริโภคที่ส ารวจได ้การทดสอบผูบ้ริโภค
ภาคสนามเพื่อศึกษาการยอมรับและแนวทางการ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ ์และวางแผนกลยุทธ์การน า
ผลิตภณัฑ์ที่พัฒนาได้ออกสู่ตลาด 

 
2.2.4) กลุ่มวิชาเลือก  

หลักสตูรเดิม 2560 หลักสตูรปรับปรุง 2565 
หมายเหตุการ
เปลี่ยนแปลง 

ก. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร 
ข. กลุ่มวิชาโภชนาการ 
ค. กลุ่มวิชาวิทยาการการประกอบอาหาร 
ง. กลุ่มวิชาเสรมิสร้างทักษะการท างาน 
 

1. ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
2. ชุดวิชาอาหารส าหรับกลุ่มเฉพาะ  
3. ชุดวิชาการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ  
4. ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหาร  
5. ชุดวิชาการจัดการธุรกจิอาหาร  
6. ชุดวิชาเสริมสร้างทักษะการท างาน 

- จัดชุดวิชาและเพิ่มเติม
รายวิชาเลือก  
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วอภ402 วิทยาการผูบ้ริโภคด้านอาหาร 2(2-0-4) 
FSN402 Consumer Science in Foods 
ศึกษาความรู้เกีย่วกับพฤติกรรมผูบ้ริโภคด้าน
อาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อความต้องการและการ
ตัดสินใจซื้อผลติภณัฑ์อาหาร  แนวโน้มการบริโภค
อาหาร  การตอบสนองการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม
ของผู้บริโภค 

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ403 หัวข้อพิเศษทางวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 2(1-2-3) 
FSN403 Selected Topics in Food Science 
and Nutrition 
ศึกษา วิเคราะห์ และวิพากษ ์หัวข้อใหม่ที่น่าสนใจ
ทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

 
 - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ411 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์อาหารจากพืช 3(2-
3-4) 
FSN411 Technology of Plant Food 
Products 
ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของผัก ผลไม้ 
ธัญพืช พืชหัว ถั่ว เทคโนโลยีการแปรรูป ปัจจัยทีม่ี
ผลต่อคณุภาพของผลิตภัณฑ ์การควบคุมคุณภาพ
ของผลิตภณัฑ ์

วอภ431 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์อาหารจากพืช 2(1-
3-2) 
FSN431 Technology of Plant Food 
Products 
ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของผัก ผลไม้ 
ธัญพืช พืชหัว ถั่ว เทคโนโลยีการแปรรูป ปัจจัยทีม่ี
ผลต่อคณุภาพของผลิตภัณฑ ์การควบคุมคุณภาพ
ของผลิตภณัฑ์ กฎหมายอาหารที่เกี่ยวข้องกับ
ผลิตภณัฑ ์

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
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วอภ412 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์อาหารจากสัตว ์
3(2-3-4) 
FSN412 Technology of Animal Food 
Products 
ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของเนื้อสัตว์ นม 
ไข่ และผลติภณัฑ ์เทคโนโลยีการแปรรูป  ปัจจัยที่
มีผลต่อคุณภาพของผลติภณัฑ์ การควบคุม
คุณภาพของผลิตภัณฑ ์ 

วอภ432 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์อาหารจากสัตว ์ 
2(1-3-2) 
FSN432 Technology of Animal Food 
Products 
ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของเนื้อสัตว์ นม 
ไข่ และผลติภณัฑ ์เทคโนโลยีการแปรรูป ปัจจัยทีม่ีู
ผลต่อคณุภาพของผลิตภัณฑ ์การควบคุมคุณภาพ
ของผลิตภณัฑ์ กฎหมายอาหารที่เกี่ยวข้องกับ
ผลิตภณัฑ ์

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  

วอภ413 บรรจภุัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) 
FSN413 Food Packaging 
ศึกษาความส าคญัและหน้าที่ของบรรจภุัณฑ์ วัสดุ
และภาชนะบรรจ ุบรรจภุณัฑ์ที่เปน็มิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม การทดสอบบรรจภุัณฑ์ ไมเกรชันและ
อันตรกิริยาระหว่างบรรจภุัณฑ์กับอาหาร การ
บรรจุแบบปลอดเชื้อ การบรรจุแบบดัดแปลง
สภาพบรรยากาศ การบรรจุแบบแอคตีฟ การ
บรรจุแบบอินเทลลเิจนท์ การพัฒนาบรรจภุัณฑ ์
กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องกับบรรจุภณัฑ์และฉลาก 

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ414 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์ขนมอบและขนม
หวาน 3(2-3-4) 
FSN414 Technology of Bakery and 
Confectionery Products 
ศึกษาประเภทของผลิตภณัฑ์ขนมอบและขนม
หวาน คุณสมบัติและหน้าที่ของส่วนผสม 
เทคโนโลยีการแปรรูป ปัจจัยที่มีผลต่อคณุภาพของ
ผลิตภณัฑ์ การควบคมุคุณภาพของผลิตภัณฑ ์

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ415 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์นม 2(1-3-2) 
FSN415 Technology of Dairy Products 
ศึกษาสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา
ของนมและผลิตภัณฑ์นม เทคโนโลยีในการแปรรูป 
ปัจจัยที่มีผลต่อคณุภาพของผลิตภณัฑ์นม การ
ควบคุมคุณภาพของผลติภณัฑ ์

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ441 การผลิตอาหารอินทรีย์ 2(2-0-4) 
FSN441 Organic Food Production 
ศึกษาความหมายของอาหารอินทรีย์ ข้อก าหนดใน
การผลิต กฎระเบยีบที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร
อินทรีย์ของประเทศไทยและต่างประเทศ คุณค่า
ทางโภชนาการและคุณภาพของอาหารอินทรีย์ 
แนวโน้มการบริโภค ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและ
สังคม 

   - ยกเลิกรายวิชา 
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วอภ442 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2(1-3-2) 
FSN442 Product Development 
ศึกษากระบวนการพัฒนาผลติภณัฑ์อาหาร 
แนวโน้มตลาดและพฤติกรรมผู้บรโิภค การสร้าง
และคัดเลือกแนวความคิดผลติภณัฑ์ การใช้สถิติใน
งานพัฒนาผลิตภัณฑ ์การทดสอบผู้บริโภค กลยุทธ์
ทางการตลาดเบื้องต้น การคุม้ครองทรัพย์สินทาง
ปัญญา การจดสิทธิบัตร 

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ443 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส 2(1-
3-2) 
FSN443 Sensory Evaluation 
ศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการรับรู้
ทางประสาทสัมผสั ปัจจัยที่มีผลตอ่การทดสอบ
ทางประสาทสัมผสั  หลักการและวิธีการวัดการ
ตอบสนองของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผสั 
ลักษณะของข้อมูล การใช้สถิติในการวิเคราะห์และ
แปลผลคณุภาพอาหารโดยวิธีประสาทสัมผัส 

วอภ461 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส 1(0-
3-0) 
FSN461 Sensory Evaluation 
ศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการรับรู้
ทางประสาทสัมผสั ปัจจัยที่มีผลตอ่การทดสอบ
ทางประสาทสัมผสั  หลักการและวิธีการวัดการ
ตอบสนองของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผสั 
ลักษณะของข้อมูล การใช้สถิติในการวิเคราะห์และ
แปลผลคณุภาพอาหารโดยวิธีประสาทสัมผัส 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  

วอภ431 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
3(2-3-4) 
FSN431 Technology of Health Food 
Products  
ศึกษาความหมาย ประเภท แนวโน้มผลติภณัฑ์ 
ความต้องการเฉพาะกลุ่มในท้องตลาด อาหาร
ผู้สูงอายุ เทคโนโลยีการผลติ ปัจจยัที่มีผลต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ กฎหมายทีเ่กี่ยวข้องกับ
ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

วอภ363 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภณัฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพ 2(1-3-2) 
FSN363 Technology and Innovation of 
Health Food Products 
ศึกษาความหมาย ประเภท แนวโน้มผลติภณัฑ์ 
อาหารเพื่อสุขภาพส าหรับความตอ้งการเฉพาะ
กลุ่ม อาหารผู้สูงอาย ุเทคโนโลยีในการผลิต ปัจจัย
ที่มีผลต่อคุณภาพของผลติภณัฑ ์ฉลากโภชนาการ
และการกล่าวอ้างทางสุขภาพ กฎหมายที่เกี่ยวข้อง
กับผลติภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาบังคับ: ชุดวิชา
นวัตกรรมอาหารเพื่อ
สุขภาพ  

วอภ432 โภชนาการเพื่อสุขภาพ 2(2-0-4) 
FSN432 Nutrition for Health 
ศึกษาพฤติกรรมด้านสุขภาพ การเกิดโรคของ
บุคคลและชุมชนในอดีตและปัจจบุัน การศึกษา
ภาวะโภชนาการโดยการประเมินอาหารที่บริโภค 
การตรวจร่างกายทางคลินิก การประเมินทาง
ชีวเคมี และการวัดสดัส่วนของร่างกาย การ
ประยุกตห์ลักการและเทคนิค ความรู้ด้าน
โภชนาการในการให้ความรู้และค าปรึกษากับ
ผู้บริโภค 

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ433 โภชนาการส าหรับการออกก าลังกายและ
การกีฬา 2(2-0-4) 
FSN433 Nutrition for Exercises and Sports  
ศึกษาสรรีวิทยาและชีวเคมีของการออกก าลังกาย 

วอภ421 โภชนาการส าหรับการออกก าลังกายและ
กีฬา 2(1-3-2) 
FSN421 Nutrition for Exercises and Sports 
ศึกษาสรรีะวิทยาและชีวเคมีของการออกก าลังกาย 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชา
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ความต้องการพลังงานและสารอาหาร การเพิ่ม
มวลกล้ามเนื้อและการควบคุมน้ าหนัก การก าหนด
และจัดอาหารที่เหมาะสม และอาหารเสริมสร้าง
สมรรถภาพส าหรับผู้ที่ออกก าลังกายและนักกีฬา 

ความต้องการพลังงานและสารอาหาร การเพิ่ม
มวลกล้ามเนื้อและการควบคุมน้ าหนัก การก าหนด
และจัดอาหารที่เหมาะสม และอาหารเสริมสร้าง
สมรรถภาพส าหรับผู้ที่ออกก าลังกายและนักกีฬา 

อาหารส าหรับกลุ่ม
เฉพาะ  

วอภ434 พิษวิทยาทางอาหาร 3(3-0-6) 
FSN434 Food Toxicology 
ศึกษาหลักการเบื้องต้นของพิษวิทยาทางอาหาร 
กลไกของร่างกายต่อสารอาหาร  สารเคมีหรือสิ่ง
แปลกปลอมในอาหาร การเกิดพิษของสารเคมีใน
อาหาร  วิธีการทดสอบทางพิษวิทยาที่ใช้อยู่ใน
ปัจจุบัน  สารพิษที่มีในอาหาร   หลักการและ
แนวทางการศึกษาและประเมินความปลอดภัยของ
สารเจือปนในอาหาร  บทบาทและการประยุกต์ใช้
หลักการของพิษวิทยาทางอาหารกับการคุ้มครอง
ผู้บริโภค 

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ404 ภูมิปญัญาท้องถิ่นอาหารไทย 2(1-3-2) 
FSN404 Thai Food Traditional Knowledge 
ศึกษาค้นคว้าภูมิปญัญาท้องถิ่นด้านอาหารไทยจาก
แหล่งข้อมูลที่มีการบันทึกไว้หรือปราชญ์ชาวบ้าน 
เพื่อเช่ือมโยง ต่อยอด พัฒนา หรืออธิบายภูมิ
ปัญญาโดยใช้ความรูด้้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางอาหาร 

   - ยกเลิกรายวิชา 

วอภ405 ศิลปะการประกอบอาหารเชิงโมเลกุล 
2(1-3-2) 
FSN405 Molecular Gastronomy 
ศึกษาหลักการและเทคนิคเบื้องตน้ในการประกอบ
อาหาร เทคนิคการประกอบอาหารร่วมกับการ
น าเสนอเป็นศลิปะสมัยใหม ่โดยใช้ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร การประยุกต์ใช้เทคนิค
และอุปกรณ์ที่ทันสมยัส าหรับการประกอบอาหาร
เพื่อสร้างสรรคร์ูปแบบ รสชาติ และเนื้อสัมผัสที่
แตกต่างจากเดิม 

วอภ441 ศิลปะการประกอบอาหารเชิงโมเลกุล  
1(0-3-0) 
FSN441 Molecular Gastronomy 
ศึกษาหลักการและเทคนิคเบื้องตน้ในการประกอบ
อาหาร เทคนิคการประกอบอาหารร่วมกับการ
น าเสนอเป็นศลิปะสมัยใหม่ โดยใช้ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร การประยุกต์ใช้เทคนิค
และอุปกรณ์ที่ทันสมยัส าหรับการประกอบอาหาร
เพื่อสร้างสรรคร์ูปแบบ รสชาติ และเนื้อสัมผัสที่
แตกต่างจากเดิม 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชาการ
ประกอบอาหารเพื่อ
สุขภาพ  

ทนก416 ภาษาอังกฤษวิชาชีพ 3(2-2-5) 
AIT416 Professional English 
ศึกษาการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร น าเสนอ
ผลงานทางวิชาการและการประกอบอาชีพ 

วอภ475 ภาษาอังกฤษวิชาชีพ 3(2-2-5) 
FSN475 Professional English 
ศึกษาการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร น าเสนอ
ผลงานทางวิชาการและการประกอบอาชีพ 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชา
เสรมิสร้างทักษะการ
ท างาน  

ทนก417 การศึกษาอิสระ 2(0-6-0) 
AIT417 Independent Study 
ศึกษาประเด็นในขอบเขตสาระทีผู่เ้รียนสนใจเป็น
พิเศษ และเพิ่มพูนประสบการณ์จากการเรยีนรู้
ภาษาในต่างประเทศเป็นเวลาไม่นอ้ยกว่า 3 

วอภ476 การศึกษาอิสระ  2(0-6-0) 
FSN476 Independent Study 
ศึกษาประเด็นในขอบเขตสาระทีผู่เ้รียนสนใจเป็น
พิเศษ และเพิ่มพูนประสบการณ์จากการไปศึกษา
หรือท าวิจัยในต่างประเทศเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 30 

 - เปลีย่นรหสัวิชา 
 - เปลีย่นค าอธิบาย
รายวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชา
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สัปดาห์ สรุปและน าเสนอผลการเรียนรู้เป็น
ภาษาอังกฤษในรูปแบบของการเขียนรายงาน หรือ
การน าเสนอปากเปลา่ ท้ังนี้ประเดน็ท่ีศึกษาขึ้นอยู่
กับความเห็นชอบของสาขาวิชา ภายใต้การดูแลให้
ค าปรึกษาของอาจารย์ที่รบัผิดชอบรายวิชา 

ช่ัวโมง สรุปและน าเสนอผลการเรยีนรู้เป็น
ภาษาอังกฤษในรูปแบบของการเขียนรายงาน และ
การน าเสนอปากเปลา่ ท้ังนี้ประเดน็ท่ีศึกษาขึ้นอยู่
กับความเห็นชอบของสาขาวิชา ภายใต้การดูแลให้
ค าปรึกษาของอาจารย์ที่รบัผิดชอบรายวิชา 

เสรมิสร้างทักษะการ
ท างาน  

ทนก421 ธุรกิจเทคโนโลยีและการจัดการ
นวัตกรรม 2(1-3-2) 
AIT421 Technological Entrepreneurship 
and Innovation Management 
ศึกษาความส าคญัของธุรกิจเทคโนโลยี การ
เปลี่ยนแปลงเชิงเทคโนโลย ีความเป็นไปได้เชิง
พาณิชย์ของเทคโนโลยี สญัญาที่เกีย่วข้องในการ
ถ่ายทอดเทคโนโลย ีการจัดการทรพัย์สินทาง
ปัญญา วิธีการวิจยัทางธุรกิจเทคโนโลย ีพาณิชย์
อิเล็กทรอนิกส์และกิจการดิจติอล การเป็น
ผู้ประกอบการและสร้างธุรกิจใหม ่

   - ยกเลิกรายวิชา 

  วอภ422 โภชนาการส าหรับเด็กปฐมวัยและ
ผู้สูงอายุ 2(1-3-2) 
FSN422 Nutrition for Early Childhood and 
Elderly 
การเปลีย่นแปลงของร่างกาย ความต้องการ
สารอาหารและพลังงานของเด็กปฐมวัยและ
ผู้สูงอาย ุปัญหาสุขภาพและภาวะโภชนาการ 
ความส าคญัของการส่งเสรมิโภชนาการ ลักษณะ
อาหารที่เหมาะสม การก าหนดและจัดอาหาร
ส าหรับเด็กปฐมวยัและผูสู้งอายุ 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชา
อาหารส าหรับกลุ่ม
เฉพาะ  

  วอภ442 อาหารฟรีฟรอม  2(1-3-2) 
FSN442 Free-from Food 
ศึกษาชนิดและประโยชน์ของอาหารปราศจากสาร
ก่อภูมิแพ้หรือส่วนผสมที่ผู้บริโภคกังวลใจ การ
เลือกวัตถุดิบทดแทนและปรับใช้เทคโนโลยีการ
แปรรูปในการผลติอาหารใหม้ีคณุลักษณะใกล้เคียง
เดิม 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชาการ
ประกอบอาหารเพื่อ
สุขภาพ  

 วอภ451 การตรวจติดตามคณุภาพภายในส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร  2(1-3-2) 
FSN451 Internal Audit for Food Industry 
ศึกษาระบบการตรวจประเมิน วัตถุประสงค์และ
ชนิดของการตรวจประเมิน การเตรียมแผนการ
ตรวจประเมิน การสร้างรายการค าถามจาก
ข้อก าหนดของหลักเกณฑ์วิธีปฏิบตัิที่ดีในการผลิต
อาหารและระบบการวิเคราะห์อันตรายและจดุ

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชาการ
ควบคุมคุณภาพและ
ความปลอดภัยของ
อาหาร 
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ควบคุมวิกฤต ิการรายงานผลการตรวจประเมิน 
การทวนสอบแนวทางการปฏิบตัิการแก้ไขและการ
ติดตามผลการแกไ้ข และป้องกัน และเทคนิคการ
ตรวจประเมินทีส่อดคล้องกับข้อก าหนด 

 วอภ452 การออกแบบและวางผังโรงงานอาหาร 
1(0-3-0) 
FSN452 Food Plant Design and Layout 
ศึกษาการวางผังโรงงาน แบบแปลน มาตราส่วน 
และการค านวณแรงม้า การประเมินความ
สอดคล้องแบบแปลนแผนผัง การใช้เนื้อท่ี การไหล
ของสายงานผลติ การแบ่งพื้นที่การผลิต ชนิดและ
การออกแบบวัสดสุ าหรบัเครื่องมอืเครื่องจักรที่ใช้
ในการผลติอาหารให้ถูกสุขลักษณะ การท าความ
สะอาดและการฆ่าเชื้อ การควบคมุคุณภาพอากาศ
ในสถานท่ีประกอบอาหาร 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชาการ
ควบคุมคุณภาพและ
ความปลอดภัยของ
อาหาร 

 วอภ453 การตรวจประเมินคู่คา้เพือ่การประกัน
คุณภาพ 2(1-3-2) 
FSN453 Supplier Audit for Quality 
Assurance 
ศึกษาหลักการตรวจประเมินคู่ค้าส าหรับธรุกิจค้า
ปลีก การวางแผนและเตรียมตัวตรวจประเมิน การ
วิเคราะหค์วามเสี่ยงและอันตรายของสินค้าอาหาร
และบรรจุภณัฑ ์เทคนิคการตรวจประเมินคู่ค้าและ
สถานท่ีผลติ การเตรยีม วิเคราะหเ์อกสาร และการ
ท ารายงานการตรวจตดิตามและประเมินผล 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชาการ
ควบคุมคุณภาพและ
ความปลอดภัยของ
อาหาร 

  วอภ462 การบริการอาหารในสถานพยาบาล  
1(1-0-2) 
FSN462 Food Service in Heath Center 
ศึกษาความหมายและประเภทของสถานพยาบาล 
ระบบการบริการอาหาร การวางแผนรายการ
อาหาร ระบบการจดัซื้อ การตรวจรับ การเก็บ
รักษา การเบิกจ่ายวัตถุดิบ การจัดการครัวและ
สุขาภิบาล มาตรฐานและการควบคุมคุณภาพการ
บริการอาหาร การจัดส่งอาหาร มาตรฐานและ
จริยธรรมในการบริการ 

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชา
อาหารส าหรับกลุ่ม
เฉพาะ  

 วอภ463 หลักการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 
2(1-3-2) 
FSN463 Principle of Health Food 
Preparation 
ศึกษาวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารเพื่อสุขภาพ 
หลักการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพตามหลัก

 - เพิ่มรายวิชา 
 - วิชาเลือก: ชุดวิชาการ
ประกอบอาหารเพื่อ
สุขภาพ  
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โภชนศาสตร ์การใช้ภูมิปัญญาและเทคโนโลยีเพื่อ
ประกอบอาหารสุขภาพ 

 
 


