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หมวดที่ 1 ขอ้มลูทั่วไป 

 
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. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
  ไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1  รูปแบบ 
     หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 
     หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ 
 5.2  ระยะเวลาการศึกษา 
    หลักสูตรแบบเต็มเวลา  
        2 ปี   4 ปี   5 ปี   6 ปี 
    หลักสูตรแบบการศึกษาตลอดชีวิต (Lifelong Learning) ไม่กำหนดระยะเวลาการศึกษา นิสิต
สามารถเรียนรู้ได้โดยเก็บหน่วยกิตสะสมฝากไว้กับคลังหน่วยกิตของมหาวิทยาลัย 
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 5.3  ภาษาที่ใช้ในการจัดการเรียนการสอน 
   ภาษาไทย เอกสารและตำราเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
 5.4  การรับเข้าศึกษา 
   รับผู้เข้าศึกษาชาวไทยและชาวต่างประเทศท่ีสามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 
 5.5  ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 
   หลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
 5.6  การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 
   ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 
6. ระบบการจัดการศึกษา 
 6.1  ระบบ 
   ระบบการศึกษาเป็นแบบทวิภาค คือ ปีการศึกษาหนึ่ง แบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ หนึ่งภาค
การศึกษาปกติมีระยะเวลาการศึกษา ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
 6.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
   อาจจัดการเรียนการสอนในภาคฤดูร้อนเป็นกรณีพิเศษได้ โดยมีระยะเวลาการศึกษา ไม่น้อยกว่า 8 
สัปดาห์ (เป็นไปตามดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร) 
 6.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
   การเทียบเคียงหน่วยกิตเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการจัดการศึกษา
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566 (ภาคผนวก ก) 
 
7. การดำเนินการเรียนการสอน 
 ภาคต้น   เดือนสิงหาคม – ธันวาคม 
 ภาคปลาย   เดือนมกราคม – พฤษภาคม 
 ภาคฤดูร้อน   เดือนมิถุนายน – กรกฎาคม (กรณีมีภาคฤดูร้อน) 
 
8. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
 มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ต.องครักษ์ อ.องครักษ์ จ.นครนายก 
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9. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
 9.1  กลุ่มวิชา/รายวิชา ในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
    หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
    หลักสูตรกำหนดให้นิสิตเรียนรายวิชาศึกษาท่ัวไป จำนวน 24 หน่วยกิต ที่เปิดสอนโดยสำนักนวัตกรรม
การเรียนรู้ของมหาวิทยาลัย 
    หมวดวิชาเลือกเสรี 
    หลักสูตรกำหนดให้นิสิตเลือกเรียนหมวดวิชาเลือกเสรีข้ามศาสตร์สาขาโดยอิสระตามความถนัดหรือ
สนใจ จากชุดวิชาที่เปิดสอนของมหาวิทยาลัย ซึ่งเป็นชุดวิชาที่มุ่งพัฒนาให้นิสิตให้มีความรู้ และทักษะที่หลากหลาย 
เพ่ิมโอกาสในการทำงานและประกอบอาชีพ รวมถึงเป็นแนวทางในการศึกษาต่อในศาสตร์สาขาท่ีสนใจได้  
 
 9.2  รายวิชาที่เปิดสอนให้คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน  
   หลักสูตรเปิดสอนวิชาเลือกเสรีในระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย 
 
10. อาชีพที่ประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา   

10.1 นักวางแผนและควบคุมกระบวนการผลิตในอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้อง 
10.2 นักควบคุมและประกันคุณภาพ ความปลอดภัยอาหาร  
10.3 นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร นวัตกรรมอาหาร และผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ  
10.4 นักโภชนาการในอุตสาหกรรมอาหารและงานส่งเสริมสุขภาพ 
10.5 ผู้เชี่ยวชาญด้านกฎหมายอาหาร  
10.6 นักวิเคราะห์ข้อมูลด้านอาหารและโภชนาการ และพฤติกรรมผู้บริโภค 
10.7 ผู้ประกอบการและผู้พัฒนาธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการ 
10.8 อาชีพอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
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11. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและคุณสมบัติ  

ลำดับที ่
รายชื่อ

คณาจารย์ 
คุณวุฒิการศึกษา  

ตรี-โท-เอก (สาขาวิชา) ปีที่จบ 
สถาบันทีส่ำเร็จการศึกษา 

1 รศ.ดร.อุลสิาณ์ 
พาชีครีพาพล 

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

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
Ecole Nationale Superieure des 
Industries Agricoles et 
Alimentaires – Section Industries 
Alimentaires Regions Chaudes 
(ENSIA-SIARC), France 
University of Wisconsin-Madison, 
USA 

2 รศ.ดร.พรทิพย์  
ศิริสุนทราลักษณ ์

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), 2537  
วท.ม. (เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่วและวิศวกรรม
อาหาร), 2539  
ปร.ด. (เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวและวิศวกรรม
อาหาร), 2548 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 

3 ผศ.ดร.ศรีวิกรณ์ 
ดิษฐอุดมโพธิ ์

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ), 2540  
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), 2543  
 
Ph.D. (Food Science and Human Nutrition), 2558 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี 
University of Illinois at Urbana-
Champaign, USA 

4 ผศ.ดร.พิสุทธิ 
หนักแน่น 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 2549  
ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), 2553 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

5 ผศ.ดร.นันทรัตน์ 
ณ นครพนม 

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

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
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12. อาจารย์ประจำหลักสูตรและคุณสมบัติ 

ลำดับที ่
รายชื่อ

คณาจารย์ 
คุณวุฒิการศึกษา 

ตรี-โท-เอก (สาขาวิชา) ปีที่จบ 
สถาบันทีส่ำเร็จ 

การศึกษา 
1* รศ.ดร.อุลสิาณ์ 

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

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
Ecole Nationale Superieure des 
Industries Agricoles et 
Alimentaires – Section Industries 
Alimentaires Regions Chaudes 
(ENSIA-SIARC), France 
University of Wisconsin-Madison, 
USA 

2* รศ.ดร.พรทิพย์  
ศิริสุนทราลักษณ์ 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), 2537  
วท.ม. (เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่วและวิศวกรรม
อาหาร), 2539  
ปร.ด. (เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวและวิศวกรรม
อาหาร), 2548 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 
สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
 

3* ผศ.ดร.ศรีวิกรณ์ 
ดิษฐอุดมโพธิ ์

วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ), 2540  
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), 2543  
 
Ph.D. (Food Science and Human Nutrition), 
2558 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี 
University of Illinois at Urbana-
Champaign, USA 

4* ผศ.ดร.พิสุทธิ 
หนักแน่น 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 2549  
ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), 2553 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

5* ผศ.ดร.นันทรัตน์ 
ณ นครพนม 

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

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

6 ผศ.ดร.ธีรารัตน์ 
อิทธิโสภณกุล 

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

มหาวิทยาลัยบูรพา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี 
University of Nottingham, UK 

* อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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13. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
  เป็นหลักสูตรปรับปรุง จากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) โดยจะเริ่มใช้หลักสูตรนี้ในภาคการศึกษา 1 ของปีการศึกษา 2570 
 ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากคณะกรรมการการศึกษาระดับปริญญาตรี ในการประชุมครั้งที่ 6/2569 
เมื่อวันที่ 11 เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2569 
 ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิชาการ ในการประชุมครั้งที่ 9/2569 เมื่อวันที่ 25 เดือน สิงหาคม 
พ.ศ. 2569  
 ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ ..... เมื่อวันที่ ....... เดือน ................ 
พ.ศ. .......... 
 ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิชาชีพ (ถ้ามี) เมื่อวันที่ ......... เดือน ............................ พ.ศ. 
.................. 
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หมวดที่ 2  ข้อมลูเฉพาะของหลักสตูร 

1. ปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 1.1  ปรัชญาการศึกษาของหลักสูตร 
   บูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่การปฏิบัติ เพ่ือสร้างสรรค์นวัตกรรม
อาหารเพื่อสุขภาพที่ปลอดภัย มีคุณค่า และยั่งยืน ตอบสนองความต้องการของสังคมและภาคอุตสาหกรรม 
 
 1.2  วัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
   เพื่อผลิตบัณฑิตหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ให้มีคุณลักษณะ 
ดังนี้  
   1.2.1 มีความรู้และทักษะด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ สามารถประยุกต์ใช้ในการแปรรูป
อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร ให้เป็นไปตามมาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
   1.2.2 สามารถออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื ่อสุขภาพจากวัตถุดิบและผลพลอยได้ทาง
การเกษตร เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร 
   1.2.3 สามารถเรียนรู้ตลอดชีวิต คิดวิเคราะห์ แก้ปัญหา สื่อสาร และะประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัล
รวมถึงปัญญาประดิษฐ์ ในการปฏิบัติงานและพัฒนาตนเอง 
   1.2.4 มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ ความรับผิดชอบต่อสังคม และสามารถทำงานร่วมกับ
ผู้อื่นได้อย่างเหมาะสม 
  
 1.3  ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร เมื่อนิสิตจบการศึกษาจะสามารถ  

PLO 1: พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่องด้วยการเรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะที่

หลากหลายในการคิดวิเคราะห์ การสื่อสาร และการแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ โดยใช้เครื่องมือดิจิทัลอย่างมี

ประสิทธิภาพและรับผิดชอบต่อสังคมในบริบทโลกยุคใหม ่

PLO 2: แปรรูปวัตถุดิบและผลพลอยได้จากกระบวนการแปรรูปอาหารให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารและ

ส่วนผสมอาหารในระดับอุตสาหกรรมและปรับปรุงกระบวนการผลิตที่มปีระสิทธิภาพและยั่งยืน 

PLO 3: ควบคุม ประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหารให้สอดคล้องกับกฎหมาย มาตรฐานอาหาร 

และจรรยาบรรณวิชาชีพ  

PLO 4: ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื ่อสุขภาพโดยประยุกต์ใช้หลักโภชนาการ เพ่ือ

ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค มีความปลอดภัย และเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ 
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2. ความสำคัญของหลักสูตร 
อุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยในฐานะ “ครัวของโลก” กำลังเผชิญกับความท้าทายในการยกระดับ

จากการผลิตเชิงเทคนิคแบบดั้งเดิม ไปสู่การสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารที่มีมูลค่าสูง ท่ามกลางความสนใจของ
ผู้บริโภคที่มีต่ออาหารเพื่อสุขภาพและโภชนาการเฉพาะบุคคล ข้อกำหนดด้านความยั่งยืนและความเป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อมท่ีกลายเป็นเงื่อนไขทางการค้า ตลอดจนการนำเทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ (Artificial Intelligence: AI) 
และการวิเคราะห์ข้อมูล มาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพ และการลดการสูญเสียในกระบวนการ
ผลิต ซึ่งมีแนวโน้มขยายตัวมากขึ้น ขณะที่รายงานของสถาบันวิจัยเพื่อการพัฒนาประเทศไทย (TDRI) ในปี พ.ศ. 
2568 สะท้อนถึงความต้องการแรงงานทักษะสูง และปัญหาความไม่สอดคล้องของทักษะ (Skill Mismatch) 
โดยเฉพาะด้านเทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรมอาหาร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2570) จึงถูกพัฒนาขึ้นเพื่อรองรับทิศทางการพัฒนาประเทศตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 
13 (พ.ศ. 2566–2570) โดยสอดคล้องกับ หมุดหมายที่ 1 “ไทยเป็นประเทศชั้นนำด้านสินค้าเกษตรและเกษตร   
แปรรูปมูลค่าสูง” ซึ่งมุ่งยกระดับสินค้าเกษตรและอาหารมูลค่าเพ่ิมสูง เช่น อาหารทางการแพทย์ อาหารทางเลือก 
อาหารฟังก์ชัน และโปรตีนจากพืชและแมลง ซึ่งเป็นกลุ่มอาหารแห่งอนาคต (Future Food) ตลอดจนหมุดหมายที่ 
12 “ไทยมีกำลังคนสมรรถนะสูง มุ่งเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง ตอบโจทย์การพัฒนาแห่งอนาคต” ที่มุ่งผลิตกำลังคนให้
สอดคล้องกับความต้องการของอุตสาหกรรมเป้าหมาย นอกจากนี้ ยังสอดคล้องกับ แผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์
ชาติ (พ.ศ. 2566–2580) ในประเด็นการเกษตร (แผนย่อยเกษตรแปรรูป) ที่มุ่งส่งเสริมการแปรรูปสินค้าเกษตรขั้น
สูง การควบคุมคุณภาพ ความปลอดภัย และการยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร รวมถึงประเด็นอุตสาหกรรมและ
บริการแห่งอนาคตที่ให้ความสำคัญกับการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารแห่งอนาคต ทั้งนี้ยังสอดรับกับโมเดล
เศรษฐกิจ BCG (Bio-Circular-Green Economy) และเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDGs) ได้แก่ การขจัดความ
หิวโหย (SDG 2) การมีสุขภาพและความเป็นอยู่ที ่ดี (SDG 3) และการผลิตและการบริโภคที่ยั ่งยืน (SDG 12) 
หลักสูตรจึงมุ่งผลิตบัณฑิตที่มีศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ และ
ตอบสนองต่อความต้องการของอุตสาหกรรมอาหารแห่งอนาคต 

ยิ่งไปกว่านั้น เนื่องจากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 จะสิ้นสุดลงในปี พ.ศ. 2570 ซึ่ง
เป็นปีที่เริ่มใช้หลักสูตรนี้ การพัฒนาหลักสูตรจึงคำนึงถึง ร่างกรอบแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 
14 (พ.ศ. 2571–2575) ซึ่งอยู่ระหว่างการจัดทำ และจะเป็นกรอบการพัฒนาประเทศตลอดช่วงเวลาที่นิสิตศึกษา
อยู่จนสำเร็จการศึกษา โดยร่างกรอบแผนดังกล่าวมุ่งเพ่ิมผลิตภาพและความสามารถในการแข่งขันของประเทศ ซึ่ง
ในด้านการปรับโครงสร้างเศรษฐกิจได้กำหนดให้ภาคเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปเป็นภาคการผลิตเดิมที่
มีศักยภาพและต้องได้รับการยกระดับ ขณะที่ด้านทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมให้ความสำคัญกับการจัดการ
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ของเสียตลอดวงจรชีวิตของผลิตภัณฑ์ ซึ่งประเด็นเหล่านี้ล้วนเป็นขอบเขตงานที่บัณฑิตด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการจะเข้าไปมีบทบาทโดยตรง 

การกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู ้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) ได้อาศัยการ
วิเคราะห์ข้อมูลจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอย่างเป็นระบบ โดยบูรณาการข้อค้นพบจากการประเมินคุณภาพการศึกษา
ตามเกณฑ์ AUN-QA ที ่ผ ่านมา ซึ ่งเน้นย้ำถึงความจำเป็นในการสร้างระบบติดตามผลลัพธ์กา รเรียนรู ้ที ่มี
ประสิทธิภาพและการใช้ข้อมูลจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมาปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง โดยมีประเด็นสำคัญที่ทุก
ภาคส่วนมีความเห็นสอดคล้องกันคือ การยกระดับสมรรถนะดิจิทัลและการจัดการข้อมูล ผ่านเครื่องมือสมัยใหม่
เพื่อเพิ่มความแม่นยำและรวดเร็วในกระบวนการผลิตและการตัดสินใจ การสร้างนวัตกรรมบนพื้นฐานความยั่งยืน
และความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์ และการพัฒนาทักษะทางสังคม (Soft Skills) ที่มุ่งเน้นบุคลิกภาพและความมั่นใจ
ในการสื่อสารเชิงวิชาชีพ ทั้งนี้ สมรรถนะดังกล่าวสอดคล้องกับแนวทางการพัฒนาทุนมนุษย์ ในร่างกรอบแผนฯ 
ฉบับที่ 14 ที่ให้ความสำคัญกับทักษะพื้นฐานที่จำเป็น โดยเฉพาะทักษะด้านดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ ทักษะทาง
สังคมและการจัดการศึกษาข้ามศาสตร์ เพื่อสร้างบุคลากรที่มีความสามารถหลากหลายและสามารถเชื่อมโยงองค์
ความรู้ 

นอกจากสมรรถนะหลักข้างต้น หลักสูตรยังให้ความสำคัญกับปัจจัยเฉพาะของ Stakeholders แต่ละกลุ่ม 
โดยในมิติของผู้เรียนในอนาคต ข้อมูลสะท้อนว่าแรงจูงใจสำคัญมาจากชื่อเสียงของสาขาวิชา และความต้องการ
หลักสูตรที่ทันสมัย โดยได้รับอิทธิพลจากการรับรู้ข้อมูลผ่านสื่อสังคมออนไลน์เป็นหลัก พร้อมความคาดหวังต่อ
เส้นทางอาชีพที่หลากหลาย ทั้งในอุตสาหกรรม งานราชการ และการเป็นเจ้าของธุรกิจ ในส่วนของคณาจารย์ได้นำ
ความเชี่ยวชาญจากการวิจัยเชิงลึก เช่น อาหารแห่งอนาคต เทคโนโลยีโพรไบโอติกส์ การยืดอายุการเก็บรักษา และ
การเพิ ่มมูลค่าวัสดุเหลือใช้ มาบูรณาการเข้ากับรายวิชาเพื ่อสร้างโอกาสในการเรียนรู ้เช ิง ประสบการณ์ 
(Experiential Learning) 

หลักสูตรฉบับปรับปรุงนี้จึงออกแบบตามแนวทาง Outcome-based Education (OBE) โดยออกแบบ
เส้นทางการเรียนรู้แบบบูรณาการ เพื่อพัฒนาทั้งทักษะวิชาชีพและทักษะแห่งอนาคต ควบคู่กับการปลูกฝัง
จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม ซึ่งสอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒในฐานะ
มหาวิทยาลัยแห่งการเรียนรู้เพ่ือสังคม (Learning University for Society) และวิสัยทัศน์ของคณะเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร (AI SWU) ในการเป็นแหล่งศึกษาเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต และขับเคลื่อนการ
สร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารและผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ เพื่อบ่มเพาะผู้เรียนให้เป็น “Food Innovation Integrator 
for Sustainable Industry” ที ่สามารถบูรณาการองค์ความรู ้ด ้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
เทคโนโลยีดิจิทัล และความเข้าใจบริบทอุตสาหกรรม เพื่อพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ตอบโจทย์สุขภาพ ความยั่งยืน 
และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้จริงในภาคอุตสาหกรรม 
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ภาพแสดงความสอดคล้องของ PLOs กับความต้องการของผู้มีส่วนได้เสียที่เกี่ยวข้อง 
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3. คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
 3.1 สำเร ็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายเน้นทางด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร ์ หรือ  
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) กลุ่มอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี ตามหลักสูตรกระทรวงศึกษาธิการ หรือเทียบเท่า 
ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
 3.2 กรณีสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าจากต่างประเทศหรือจากหลักสูตร
นานาชาติ ในประเทศไทยให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์การเทียบวุฒิการศึกษาเท่ากับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายใน
ระบบการคัดเลือกกลางบุคคลเข้าศึกษาในสถาบันอุดมศึกษา ตามประกาศของที่ประชุมอธิการบดีแห่งประเทศไทย 
 3.3 ผ่านเกณฑ์การคัดเลือกของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
 3.4 มีคุณสมบัติตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2566  
 
4. แผนการรับนิสิต  

จำนวนนิสิต 
จำนวนนิสิตแต่ละปกีารศึกษา 

2570 2571 2572 2573 2574 
ช้ันปีท่ี 1 70 70 70 70 70 
ช้ันปีท่ี 2 - 70 70 70 70 
ช้ันปีท่ี 3 - - 70 70 70 
ช้ันปีท่ี 4 - - - 70 70 

รวม 70 140 210 280 280 
คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา - - - 70 70 

 
5. ปัญหาของนิสิตแรกเข้า 
 5.1 นิสิตแรกเข้ามีพ้ืนฐานความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์แตกต่างกัน    
 5.2 ปัญหาด้านทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ 
 5.3 ปัญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษามาเป็นการเรียนในมหาวิทยาลัยที่มีรูปแบบแตกต่างไป
จากเดิม มีเพ่ือนใหม่ สังคมกว้างขึ้น ต้องดูแลตนเองมากขึ้น มีกิจกรรมทั้งการเรียนในห้องและกิจกรรมเสริม
หลักสูตร 
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6. กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนิสิต ในข้อ 5 
 6.1 จัดโครงการอบรมปรับพื้นฐานความรู้ทางวิทยาศาสตร์และการใช้เครื่องมือพื้นฐานในห้องปฏิบัติการ ช่วง
สัปดาห์แรกของการเปิดภาคเรียน 
 6.2 บูรณาการการใช้ภาษาอังกฤษในรายวิชาบังคับและวิชาเลือก เช่น การมอบหมายงานให้สืบค้นข้อมูล อ่าน
บทความวิจัยสั้นๆ และฝึกนำเสนอเป็นภาษาอังกฤษ  
 6.3 จัดกิจกรรมเพ่ือสร้างความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล จัดโครงการปฐมนิเทศนิสิตใหม่ แนะนำการวางเป้าหมาย 
ชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลา รวมถึงการมีอาจารย์ที่ปรึกษาคอยดูแล ให้คำปรึกษาแก่
นิสิต 
 
7. งบประมาณตามแผน 
 7.1  งบประมาณรายรับ เพื่อใช้ในการบริหารหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา วิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

ปี 2570 ปี 2571 ปี 2572 ปี 2573 ปี 2574 
ค่าธรรมเนียมการศึกษาเหมาจ่าย 1 ปีการศึกษา 
(42,000 บาท/คน/ปี x 70 คน) 

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

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

 
 7.2  ประมาณการค่าใช้จ่าย 

รายละเอียดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ 

ปี 2570 ปี 2571 ปี 2572 ปี 2573 ปี 2574 
หมวดการจัดการเรียนการสอน      
1. ค่าสอน (ค่าตอบแทนอาจารย์พเิศษและคณะ
ร่วมสอน) 

441,000  882,000 1,323,000 1,764,000 1,764,000 

2. ค่าวัสดุ (วัสดสุำนักงานและวัสดุการเรียนการ
สอน) 

441,000  882,000 1,323,000 1,764,000 1,764,000 

3. ทุนและกิจกรรมนิสติ 323,400 646,800 970,200 1,293,600 1,293,600 
4. งบพัฒนาบุคลากร 294,000 588,000 882,000 1,176,000 1,176,000 
5. งบสนับสนุนการวิจัย 147,000 294,000 441,000  588,000 588,000 
6. ค่าใช้จ่ายส่วนกลางของคณะ 147,000 294,000 441,000 588,000 588,000 
7. ค่าสาธารณูปโภค 147,000 294,000 441,000 588,000 588,000 
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รายละเอียดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ 

ปี 2570 ปี 2571 ปี 2572 ปี 2573 ปี 2574 
8. ค่าพัฒนาสถานท่ี ครุภณัฑ ์ 155,820 311,640 467,460 623,280 623,280 
9. ค่าพัฒนามหาวิทยาลัย 588,000 1,764,000 1,764,000 2,352,000 2,352,000 
หมวดค่าใช้จ่ายส่วนกลาง      
1. ค่าบำรุงมหาวิทยาลัย (950 บาท/ภาค
การศึกษา) 

66,500 133,000 199,500 266,000 266,000 

2. ค่าบำรุงห้องสมุด (900 บาท/ภาคการศึกษา) 63,000 126,000  189,000  252,000 252,000 
3. ค่าบำรุงฝ่ายกิจการนิสติ (850 บาท/ภาค
การศึกษา) 

59,500 119,000  178,500  238,000 238,000 

4. ค่ากองทุนคอมพิวเตอร์ (650 บาท/ภาค
การศึกษา) 

45,500 91,000  136,500  182,000 182,000 

5. ค่าบำรุงด้านการกีฬา (300 บาท/ภาค
การศึกษา) 

21,000 42,000  63,000  84,000  84,000 

รวมรายจ่าย 2,939,720 5,879,440 8,819,160 11,758,880 11,758,880 

 
8 รูปแบบการจัดการเรียนการสอน 
   แบบชั้นเรียน 
    แบบออนไลน์ 
   แบบผสมผสานระหว่างแบบชั้นเรียนและออนไลน์ 
   สหกิจศึกษา 
   การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน 
   อ่ืนๆ (โปรดระบุ) .................................................................................................  
 
9. การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้ามี)  
 การเทียบเคียงหน่วยกิตเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับ
ปริญญาตรีพ.ศ. 2566 (ภาคผนวก ก) 
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10. การบริหารความเสี่ยง  
 ประเด็นความเสี่ยง การบริหารความเสี่ยง 

1.นิสิตลาออกหลังสิ้นสุดชั้นปีที่ 1 
เนื่องจากหลักสูตรอาจไม่สอดคล้อง
กับความคาดหวัง  

1. จัด Open House และกิจกรรมเพ่ือสร้างความเข้าใจหลักสูตรและ
ความเป็นอยู่ในมหาวิทยาลัย (องครักษ์) แก่นักเรียน/นิสิตปี 1 อย่าง
ต่อเนื่อง 

2. สมรรถนะบัณฑิตอาจไม่ทันต่อ
เทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่ 
 

1.พัฒนาหลักสูตรตามแนวทางการศึกษาฐานสมรรถนะ (OBE) และนำ
ข้อเสนอแนะจากนายจ้างมาปรับปรุงรายวิชาอย่างต่อเนื่อง 
2.บูรณาการ AI และการวิเคราะห์ข้อมูลในรายวิชา เพื่อให้บัณฑิตมีทักษะ
ทันต่อเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่ 
3.จัดการเรียนรู้จากโจทย์จริงของภาคอุตสาหกรรม 
4.ส่งเสริมการฝึกประสบการณ์วิชาชีพและสหกิจศึกษาอย่างต่อเนื่อง 

3. ทักษะและองค์ความรู้ของ
อาจารย์ด้าน AI และอาหารแห่ง
อนาคตยังไม่ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรม 

1.ส่งเสริมวิจัยร่วมกับภาคอุตสาหกรรม  
2.สนับสนุนทุนวิจัย และพัฒนาอาจารย์แบบ Upskill/Reskill ด้าน AI 
เทคโนโลยีอาหาร และการจัดการเรียนการสอน 

4.ทรัพยากร เครื่องมือวิทยาศาสตร์ 
และซอฟต์แวร์อาจไม่เพียงพอต่อ
การจัดการเรียนการสอนและการ
พัฒนาทักษะด้านเทคโนโลยี
สมัยใหม่ 
 

1. บริหารจัดการและใช้ทรัพยากรหรือเครื่องมือวิทยาศาสตร์ร่วมกัน
ภายในคณะ 
2. ส่งเสริมการใช้โปรแกรม Open-source หรือขอรับการสนับสนุน 
Education License 
3. สร้างความร่วมมือกับหน่วยงานภายนอก เพ่ือให้นิสิตเข้าถึงเครื่องมือ
วิเคราะห์ขั้นสูงและเรียนรู้จากสถานประกอบการจริง 
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หมวดที ่3  รายละเอียดของผลลัพธ์การเรียนรู ้

1. รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร เมื่อนิสิตจบการศึกษาจะสามารถ 
  PLO1:  พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื ่องด้วยการเรียนรู ้ตลอดชีว ิต เพื ่อประยุกต์ใช้ความรู ้และทักษะที่

หลากหลายในการคิดวิเคราะห์ การสื่อสาร และการแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ โดยใช้เครื่องมือ
ดิจิทัลอย่างมีประสิทธิภาพและรับผิดชอบต่อสังคมในบริบทโลกยุคใหม่ 

  PLO2:  แปรรูปวัตถุดิบและผลพลอยได้จากกระบวนการแปรรูปอาหารให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารและ
ส่วนผสมอาหารในระดับอุตสาหกรรมและปรับปรุงกระบวนการผลิตที่มปีระสิทธิภาพและยั่งยืน 

 PLO3:  ควบคุม ประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหารให้สอดคล้องกับกฎหมาย มาตรฐานอาหาร และ
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

 PLO4:  ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพโดยประยุกต์ใช้หลักโภชนาการ เพื่อตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภค มีความปลอดภัย และเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ 

 หมายเหตุ: PLO1 เป็นผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร ในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 
โดยมีรายละเอียดของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร ในแต่ละด้าน ดังนี้  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
หลักสูตร 

รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ด้านความรู้ (K) ด้านทักษะ (S) ด้านจริยธรรม (E) ด้านคุณลักษณะ (C) 

PLO1: พัฒนาตนเองอยา่ง
ต่อเนื่องด้วยการเรียนรู้
ตลอดชีวิต เพื่อประยุกต์ใช้
ความรู้และทักษะที่
หลากหลายในการคิด
วิเคราะห์ การสื่อสาร และ
การแก้ปญัหาอย่าง
สร้างสรรค์ โดยใช้
เครื่องมือดิจิทัลอย่างมี
ประสิทธิภาพและ
รับผิดชอบต่อสังคมใน
บริบทโลกยุคใหม ่

K1-1: อธิบายแนวคิดและ
กรอบการเรียนรู้ด้วยการ
นำตนเอง เพื่อส่งเสริมการ
เรียนรู้ตลอดชีวิต 
K1-2: ออกแบบ วางแผน 
และควบคุมการเงินส่วน
บุคคล  
K1-3: ระบวุัตถุประสงค์
การสื่อสาร กลุ่มเป้าหมาย 
หลักการออกแบบสื่อที่มี
ประสิทธิภาพ และการ
นำเสนอ 
K1-4: ตรวจสอบและ
ประเมินความน่าเช่ือถือ
ของข้อมูล การวิเคราะห์
ปัญหาในยุคดิจิทัล และ
หลักการประยุกต์ใช้
เครื่องมือปัญญาประดิษฐ์ 
(AI) 

S1-1: ทกัษะการเรียนรู้
ด้วยตนเอง  
S1-2: ทกัษะการวางแผน
การเงินส่วนบุคคลและ
ปฏิบัติโครงการจิต
สาธารณะ 
S1-3: ทกัษะการสื่อสาร 
(บุคลิกภาพ และการ
นำเสนอ) 
S1-4: ทกัษะการออกแบบ
และประเมินสื่อ 
S1-5: ทกัษะการวิเคราะห์
และรู้ดิจิทัล 
S1-6: ทกัษะการรู้เท่าทัน
ปัญญาประดิษฐ ์
S1-7: ทกัษะการวิเคราะห์
และแก้ปัญหา 
S1-8: ทกัษะการบูรณา
การและการประยกุต์ใช ้

E1-1: มีความรับผิดชอบ
ในการตัดสินใจโดยใช้
ข้อมูลที่น่าเช่ือถือ 
E1-2: มีความรับผิดชอบ
ต่อการเงินของตนเอง  
E1-3: ใช้เครื่องมือ
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) อย่าง
มีวิจารณญาณและมี
จริยธรรม 
E1-4: ตระหนกัใน
ทรัพย์สินทางปัญญาของ
ผู้อื่น โดยไม่คัดลอก 
ดัดแปลง หรือเผยแพร่
ผลงานโดยไม่ได้รับอนุญาต
หรือไม่ได้อ้างอิงอย่าง
เหมาะสม 
E1-5:  มีจิตสาธาณะต่อ
สังคม 
 

C1-1: มีความพร้อมและ
กระตือรือร้นในการเรียนรู้
และปรับตัวให้ทันกับการ
เปลี่ยนแปลง 
C1-2:  มวีินัยในการ
จัดการทางการเงินส่วน
บุคคล 
C1-3: มีความมุ่งมั่นในการ
ช่วยเหลือและสร้าง
ประโยชน์ใหก้ับชุมชนและ
สังคม 
C1-4: มีความมั่นใจและ
บุคลิกภาพที่ดีในการ
แสดงออก และการ
นำเสนอ 
C1-5: ตัดสินใจได้อย่างมี
ประสิทธิภาพบนพื้นฐาน
ของการวิเคราะหข์้อมูล 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
หลักสูตร 

รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ด้านความรู้ (K) ด้านทักษะ (S) ด้านจริยธรรม (E) ด้านคุณลักษณะ (C) 

K1-5: อธิบายหลักการคิด
เชิงออกแบบและลกัษณะ
ของการคิดสร้างสรรค์เพื่อ
แก้ปัญหา 
K1-6: ประยุกต์ใช้องค์
ความรู้ข้ามศาสตร์และ
นำไปใช้ในชีวิตจริง 

C1-6: มีแนวคิดที่
สร้างสรรค์ในการแก้ปัญหา
และพัฒนาสิ่งใหม่ๆ 

PLO2: แปรรูปวัตถุดิบ
และผลพลอยได้จาก
กระบวนการแปรรูป
อาหารให้เป็นผลิตภัณฑ์
อาหารและส่วนผสม
อาหารในระดับ
อุตสาหกรรมและปรับปรุง
กระบวนการผลิตที่มี
ประสิทธิภาพและยั่งยืน 

K2-1: ประยุกต์ใชค้วามรู้
ทางคณิตศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์ในการแปรรูป
อาหาร 
K2-2: เลือกวัตถุดิบหรือ
ผลพลอยได้ให้เหมาะสม
กับผลิตภัณฑ์อาหารและ
ส่วนผสมอาหาร 
K2-3: เลือกเทคโนโลยี
และเครื่องมือการผลิต
ระดับอุตสาหกรรมให้
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์
อาหารและส่วนผสม
อาหาร 
K2-4: ใช้งานและควบคุม
เครื่องมือแปรรูปอาหาร  
K2-5: วิเคราะห์ปัญหาใน
กระบวนการผลิต 
K2-6: เสนอแนวทาง
ปรับปรุงกระบวนการผลิต
อาหารที่มีประสิทธิภาพ
และยั่งยืน 

S1-7: ทกัษะการวิเคราะห์
และแก้ปัญหา  
S2-1: ทกัษะการทำงาน
ร่วมกับผู้อื่น 
S2-2: ทกัษะการคำนวณ
และการใช้เครื่องมือทาง
วิทยาศาสตร์  
S2-3: ทกัษะการใช้
เครื่องมือแปรรูปอาหาร  

E2-1: รับผิดชอบตอ่
ผู้บริโภคและองค์กร  
 

C1-1: มีความพร้อมและ
กระตือรือร้นในการเรียนรู้
และปรับตัวให้ทันกับการ
เปลี่ยนแปลง  
C2-1: อดทนในการทำงาน
ตามวิชาชีพ 

PLO3: ควบคุม ประกัน
คุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหารให้
สอดคล้องกับกฎหมาย 
มาตรฐานอาหาร และ
จรรยาบรรณวิชาชีพ 
 

K3-1: กำหนดคุณภาพ
และความปลอดภัยใน
กระบวนการผลิต 
K3-2: ตรวจวิเคราะห์
คุณภาพและความ
ปลอดภัยของวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

S1-7: ทกัษะการวิเคราะห์
และแก้ปัญหา  
S2-1: ทกัษะการทำงาน
ร่วมกับผู้อื่น 
S2-2: ทกัษะการคำนวณ
และการใช้เครื่องมือทาง
วิทยาศาสตร์  

E3-1: มีความซ่ือสัตย์
สุจริต 
 

C1-5: ตัดสินใจได้อย่างมี
ประสิทธิภาพบนพื้นฐาน
ของการวิเคราะหข์้อมูล  
C3-1: มีความรอบคอบ 
C3-2: ให้ความสำคัญกับ
ความปลอดภยัของอาหาร
เป็นอันดับแรก 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
หลักสูตร 

รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ด้านความรู้ (K) ด้านทักษะ (S) ด้านจริยธรรม (E) ด้านคุณลักษณะ (C) 

K3-3: กำหนดจุดวิกฤติ
และมาตรการควบคุม
ความปลอดภยัใน
กระบวนการผลิตอาหาร 
และจัดทำเป็นเอกสารที่
สอดล้องกับ
มาตรฐานสากล 
K3-4: เตรียมข้อมูลเพื่อขอ
อนุญาตสถานที่ผลิตและ
ผลิตภัณฑ์อาหารตาม
กฎหมายอาหาร 

S3-1: ทกัษะการใช้
เครื่องมือวิเคราะห์คุณภาพ
อาหาร  

PLO4: ออกแบบและ
พัฒนานวัตกรรมอาหาร
เพื่อสุขภาพโดยประยุกต์ใช้
หลักโภชนาการ เพื่อ
ตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภค มีความ
ปลอดภัย และเป็นไปได้ใน
เชิงพาณิชย์ 

K4-1: อธิบายแนวคิดการ
สร้างคุณค่าจากความ
ต้องการของผู้บริโภค โดย
คำนึงถึงความยั่งยืนของ
ระบบอาหาร 
K4-2: เลือกสว่นผสมและ
เทคโนโลยีสำหรับ
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพ 
K4-3: ออกแบบนวัตกรรม
อาหารที่ตอบความ
ต้องการของผู้ใช้งานและ
ผู้บริโภคโดยคำนึงถึง
โภชนาการและการ
ส่งเสริมสุขภาพ 
K4-4: ประเมินความ
พร้อมของผลิตภัณฑ์
อาหารในการจำหน่ายเชิง
พาณิชย์  
K1-4: ตรวจสอบและ
ประเมินความน่าเช่ือถือ
ของข้อมูล การวิเคราะห์
ปัญหาในยุคดิจิทัล และ
หลักการประยุกต์ใช้
เครื่องมือปัญญาประดิษฐ์ 
(AI) 

S1-6: ทกัษะการรู้เท่าทัน
ปัญญาประดิษฐ ์
S4-1: ทกัษะการคิด
สร้างสรรค์  
S4-2: ทกัษะวิจยัและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
เพื่อสุขภาพ  
S4-3: ทกัษะการวางแผน
และการจัดการธุรกิจ  

E1-1: มีความรับผิดชอบ
ในการตัดสินใจโดยใช้
ข้อมูลที่น่าเช่ือถือ  
E1-3: ใช้เครื่องมือ
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) อย่าง
มีวิจารณญาณและมี
จริยธรรม  
E2-1: รับผิดชอบตอ่
ผู้บริโภคและองค์กร 

C1-1: มีความพร้อมและ
กระตือรือร้นในการเรียนรู้
และปรับตัวให้ทันกับการ
เปลี่ยนแปลง  
C1-6: มีแนวคิดที่
สร้างสรรค์ในการแก้ปัญหา
และพัฒนาสิ่งใหม่ๆ 
C4-1: คิดจากมุมมองและ
ความต้องการของผู้บริโภค
เสมอ 
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2. รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นป ี
ชั้นป ี รายละเอียดผลลัพธก์ารเรียนรู้ระดับชั้นปี 

ช้ันปีท่ี 1 1.1 พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่องด้วยการเรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อเตรียมความพร้อมในการดำรงชีวิตพร้อมทั้งปรับตัวอย่าง
รู้เท่าทันต่อการเปลี่ยนแปลงของโลกยุคดิจิทัล ด้วยจิตสาธารณะและความรับผิดชอบต่อสังคม 
1.2 ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะทางการสื่อสาร ทั้งการออกแบบสื่อ การนำเสนอ และการพัฒนาบุคลิกภาพเพื่อสื่อสาร
อย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสมกับบริบท และสามารถสร้างความเข้าใจแก่กลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งสามารถสื่อสารด้วย
ภาษาอังกฤษได้ 
1.3 วิเคราะห์และประเมนิข้อมูลอย่างมวีิจารณญาณ โดยใช้ทักษะการคิดเชิงวิเคราะห์ การรู้เท่าทันสื่อ และเครื่องมือดิจทิลั 
เพื่อแก้ไขปัญหาในยุคดิจิทัลได้อย่างเป็นระบบและสร้างสรรค์ 
1.4 ออกแบบและแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ ด้วยกระบวนการคิดเชิงออกแบบ และการคิดสร้างสรรค์ที่ตอบสนองต่อความ
ต้องการในชีวิตและสังคมร่วมสมัย 
1.5 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้และทักษะที่หลากหลาย เพื่อแก้ปัญหาหรือพัฒนาคุณภาพชีวิต และการทำงานได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
1.6 อธิบายแนวคิดการสร้างคุณคา่จากความต้องการของผู้บริโภค โดยคำนึงถึงความยั่งยืนของระบบอาหาร 

ช้ันปีท่ี 2 2.1 เลือกวัตถุดิบหรือผลพลอยได้ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารและส่วนผสมอาหาร 
2.2 เลือกเทคโนโลยีและเครื่องมือการแปรรูประดับอุตสาหกรรมให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารและส่วนผสมอาหาร 
2.3 ใช้งานและควบคุมเครื่องมือแปรรูปอาหาร 
2.4 กำหนดคุณภาพและความปลอดภัยในกระบวนการผลิต 
2.5 เลือกส่วนผสมและเทคโนโลยีสำหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

ช้ันปีท่ี 3 3.1 วิเคราะห์ปัญหาในกระบวนการผลิต 
3.2 เสนอแนวทางปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหารที่มีประสิทธิภาพและยั่งยืน 
3.3 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบ กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
3.4 กำหนดจุดวิกฤติและมาตรการควบคุมความปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหาร และจัดทำเป็นเอกสารที่สอดล้องกับ
มาตรฐานสากล 
3.5 เตรียมข้อมูลเพื่อขออนุญาตสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์อาหารตามกฎหมายอาหาร 
3.6 ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ตอบความต้องการของผู้ใช้งานและผู้บริโภคโดยคำนึงถึงสุขภาพ 
3.7 ประเมินความพร้อมของผลิตภัณฑ์อาหารในการจำหน่ายเชิงพาณิชย์ 
3.8 ตรวจสอบและประเมินความน่าเชื่อถือของข้อมูล การวิเคราะห์ปัญหาในยุคดิจิทัล และหลักการประยุกต์ใช้เครื่องมือ
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) 

ช้ันปีท่ี 4 4.1 แปรรูปวัตถุดิบและผลพลอยได้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารและส่วนผสมอาหารในระดับอุตสาหกรรม และปรับปรุง
ประสิทธิภาพกระบวนการผลิต 
4.2 ควบคุม ประกันคุณภาพ และความปลอดภัยอาหารให้สอดคล้องกับกฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
4.3 ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ 
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3. สรุปผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรตามคุณวุฒิการศึกษา (4 ด้าน) 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ รายละเอียดของผลลัพธ์การเรียนรู้ 

1. ด้านความรู้ (K) 
 

1. อธิบายแนวคิดและกรอบการเรียนรู้ด้วยการนำตนเอง เพื่อส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
2. ออกแบบ วางแผน และควบคุมการเงินส่วนบุคคล  
3. ระบุวัตถุประสงค์การสื่อสาร กลุ่มเป้าหมาย หลักการออกแบบสื่อที่มีประสิทธิภาพ และการ
นำเสนอ 
4. ตรวจสอบและประเมินความน่าเชื ่อถือของข้อมูล การวิเคราะห์ปัญหาในยุคดิจิทัล และ
หลักการประยุกต์ใช้เครื่องมือปัญญาประดิษฐ์ (AI) 
5. อธิบายหลักการคิดเชิงออกแบบและลักษณะของการคิดสร้างสรรค์เพ่ือแก้ปัญหา 
6. ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ข้ามศาสตร์และนำไปใช้ในชีวิตจริง 
7. ประยุกต์ใช้ความรู้ทางคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ในการแปรรูปอาหาร 
8. เลือกวัตถุดิบหรือผลพลอยได้ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารและส่วนผสมอาหาร 
9. เลือกเทคโนโลยีและเครื่องมือการแปรรูประดับอุตสาหกรรมให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหาร
และส่วนผสมอาหาร 
10. ใช้งานและควบคุมเครื่องมือแปรรูปอาหาร 
11. วิเคราะห์ปัญหาในกระบวนการผลิต 
12. เสนอแนวทางปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหารท่ีมีประสิทธิภาพและยั่งยืน 
13. กำหนดคุณภาพและความปลอดภัยในกระบวนการผลิต 
14. ตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบ กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์
สุดท้าย 
15. กำหนดจุดวิกฤติและมาตรการควบคุมความปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหาร และจัดทำ
เป็นเอกสารท่ีสอดล้องกับมาตรฐานสากล 
16. เตรียมข้อมูลเพ่ือขออนุญาตสถานท่ีผลิตและผลิตภัณฑ์อาหารตามกฎหมายอาหาร 
17. อธิบายแนวคิดการสร้างคุณค่าจากความต้องการของผู้บริโภค โดยคำนึงถึงความยั่งยืนของ
ระบบอาหาร 
18. เลือกส่วนผสมและเทคโนโลยีสำหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
19. ออกแบบนวัตกรรมอาหารที่ตอบความต้องการของผู ้ใช้งานและผู ้บริโภคโดยคำนึงถึง
โภชนาการและการส่งเสริมสุขภาพ 
20. ประเมินความพร้อมของผลิตภัณฑ์อาหารในการจำหน่ายเชิงพาณิชย์  

2. ด้านทักษะ (S) 
 
 

ทักษะทั่วไป 
1. ทักษะการสื่อสาร (บุคลิกภาพ และการนำเสนอ) 
2. ทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง   
3. ทักษะการวางแผนการเงินส่วนบุคคลและปฏิบัติโครงการจิตสาธารณะ 
4. ทักษะการออกแบบและประเมินสื่อ 
5. ทักษะการวิเคราะห์และรู้ดิจิทัล 
6. ทักษะการรู้เท่าทันปัญญาประดิษฐ์ 
7. ทักษะการวิเคราะห์และแก้ปัญหา 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ รายละเอียดของผลลัพธ์การเรียนรู้ 
8. ทักษะการบูรณาการและการประยุกต์ใช้ 
9. ทักษะการทำงานร่วมกับผู้อื่น 
10. ทักษะการคิดสร้างสรรค์ 
ทักษะเฉพาะสาขา 
11. ทักษะการคำนวณและการใช้เครื่องมือวิทยาศาสตร์ 
12. ทักษะการใช้เครื่องมือแปรรูปอาหาร 
13. ทักษะการใช้เครื่องมือวิเคราะห์คุณภาพอาหาร 
14. ทักษะวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
15. ทักษะการวางแผนและการจัดการธุรกิจ 

3. ด้านจริยธรรม (E) 
 

1. มีความรับผิดชอบในการตัดสินใจโดยใช้ข้อมูลท่ีน่าเชื่อถือ 
2. มีความรับผิดชอบต่อการเงินของตนเอง  
3. ใช้เครื่องมือปัญญาประดิษฐ์ (AI) อย่างมีวิจารณญาณและมีจริยธรรม 
4. ตระหนักในทรัพย์สินทางปัญญาของผู้อื ่น โดยไม่คัดลอก ดัดแปลง หรือเผยแพร่ผลงานโดย
ไม่ได้รับอนุญาตหรือไม่ได้อ้างอิงอย่างเหมาะสม 
5. รับผิดชอบต่อผู้บริโภคและองค์กร 
6. มีความซ่ือสัตย์สุจริต 

4. ด้านคุณลักษณะ (C) 
 

คุณลักษณะทั่วไป 
1. มีจิตสาธาณะต่อสังคม 
2. มีความพร้อมและกระตือรือร้นในการเรียนรู้และปรับตัวให้ทันกับการเปล่ียนแปลง 
3.  มีวินัยในการจัดการทางการเงินส่วนบุคคล 
4. มีความมุ่งมั่นในการช่วยเหลือและสร้างประโยชน์ให้กับชุมชนและสังคม 
5. มีความมั่นใจและบุคลิกภาพท่ีดีในการแสดงออก และการนำเสนอ 
6. ตัดสินใจได้อย่างมีประสิทธิภาพบนพื้นฐานของการวิเคราะห์ข้อมูล 
7. มีแนวคิดท่ีสร้างสรรค์ในการแก้ปัญหาและพัฒนาสิ่งใหม่ๆ  
8. อดทนในการทำงานตามวิชาชีพ 
9. มีความรอบคอบ 
คุณลักษณะเฉพาะของสาขา 
9.  คิดจากมุมมองและความต้องการของผู้บริโภคเสมอ 
10. ให้ความสำคัญกับความปลอดภัยของอาหารเป็นอันดับแรก 

หมายเหตุ: หลักสูตรสามารถบูรณาการผลการเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรรวมกันได้ 
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หมวดที่ 4  โครงสร้างหลักสูตร รายวิชา และหน่วยกิต 
 
1. จำนวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตรและโครงสร้างหลักสูตร 
 1.1  จำนวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตร รวม 130 หน่วยกิต 
 1.2  โครงสร้างหลักสูตร 

หมวดวิชา หน่วยกิต 
1.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 24  หน่วยกิต 
2.  หมวดวิชาเฉพาะ 96 หน่วยกิต 
     2.1  วิชาแกน  2 หน่วยกิต 
     2.2  วิชาบังคับ 75 หน่วยกิต 
     2.3  วิชาสหกิจศึกษา/การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน 9 หน่วยกิต 
     2.4  วิชาเลือก 10 หน่วยกิต 
3.  หมวดวิชาเลือกเสรี 10  หน่วยกิต 

รวมไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 
 
2. รายละเอียดของหมวดวิชาและหน่วยกิต 
 ความหมายของรหัสชุดวิชา/รายวิชา เลขรหัสหมวดวิชาที่เปิดสอน มีความหมายดังนี้ 
รายวิชาซึ่งเปิดสอนในแต่ละสาขาวิชามีความหมายตามรหัสอักษร ดังนี้ 
  ศท หรือ GEN    หมายถึง   รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
  ทนก หรือ AIT  หมายถึง รายวิชาในคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  
  วอภ หรือ FSN  หมายถึง รายวิชาในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  
ในสาขาวิชา สามารถแยกหมวดวิชา ตามตัวเลข 3 หลักนำหน้าชื่อวิชา โดยแต่ละหลักมีความหมายดังนี้ 
  เลขรหัสตัวแรก  หมายถึง  ระดับชั้นปีที่ควรเรียน 
  เลขรหัสตัวกลาง   หมายถึง  ชุดวิชา 
  เลขรหัสตัวท้าย  หมายถึง  ลำดับรายวิชาในแต่ละกลุ่ม 
ความหมายของเลขรหัสกลาง (ทนก) สามารถแยกได้ตามหมวดวิชา ดังนี้  
  0  หมายถึง  กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน  
  1  หมายถึง  กลุ่มวิชานวัตกรรม 
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ความหมายของเลขรหัสกลาง (วอภ) สามารถแยกได้ตามหมวดวิชา ดังนี้  
  0  หมายถึง  กลุ่มวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
  1  หมายถึง  กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
  2  หมายถึง  กลุ่มวิชาการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 
  3  หมายถึง  กลุ่มวิชาเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 
  4  หมายถึง  กลุ่มวิชาการพัฒนากระบวนการแปรรูปอาหาร 
  5  หมายถึง  กลุ่มวิชาการควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
  6  หมายถึง  กลุ่มวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่ออนาคต 
  7  หมายถึง  กลุ่มวิชาการต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์ 
  8  หมายถึง  กลุ่มวิชาการสร้างประสบการณ์วิชาชีพ 
 
 2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กำหนดให้เรียน ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
  2.1.1 วิชาบังคับ กำหนดให้เรียน จำนวน 12 หน่วยกิต ดังนี้ 
    ศท111   ศิลปะการใช้ชีวิต       3(3-0-6) 
    GEN111  The Art of Living     
    ศท112   พลังการสื่อสาร       3(3-0-6)  
    GEN112 Power of Communication 
    ศท113   ถอดรหัสยุคดิจิทัล      3(3-0-6) 
    GEN113 Decoding the Digital Age 
    ศท114  วิถีนักคิด       3(3-0-6) 
    GEN114 The Way of Thinker 
  2.1.2 วิชาบังคับ (ภาษาต่างประเทศ) กำหนดให้เรียน จำนวน 6 หน่วยกิต ดังนี้ 
    ศท121  การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ    3(3-0-6) 
    GEN121 Listening and Speaking for Effective English Communication 
    ศท122  การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 3(3-0-6) 
    GEN122 Reading and Writing for Effective English Communication 
  2.1.3 วิชาเลือก กำหนดให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
    ศท131  เส้นทางผู้ประกอบการเพ่ือสังคม     3(3-0-6) 
    GEN131 Entrepreneur's Journey for Society 
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    ศท132  วิถีชีวิตเพ่ือสุขภาพยุคใหม่      3(3-0-6) 
    GEN132  Modern Health Lifestyles 
    ศท133  ศาสตร์และศิลป์เพ่ือการอยู่ร่วมกันในสังคมพลวัต   3(3-0-6) 
    GEN133  The Science and Art of Living Together in the Dynamic Society 
    ศท134   ใช้ชีวิตแบบไม่ทิ้งโลก      3(3-0-6) 
    GEN134  Live Sustainably 
    ศท135  เขียนอย่างสร้างสรรค์ด้วยพลังแนวคิด    3(3-0-6) 
    GEN135  The Power of Concepts in Creative Writing 
    ศท136  พลังพลเมืองรุ่นใหม่      3(3-0-6) 
    GEN136 Empowered Young Citizens 
  2.1.4 วิชาบูรณาการ กำหนดให้เรียน จำนวน 3 หน่วยกิต ดังนี้ 
    ศท201  บูรณาการทักษะชีวิตยุคใหม่     3(3-0-6) 
    GEN201 Integrated Modern Life Skills 
 
2.2 หมวดวิชาเฉพาะ กำหนดให้เรียน ไม่น้อยกว่า 96 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
 2.2.1 วิชาแกน กำหนดให้เรียน จำนวน 1 ชุดวิชา รวม 2 หน่วยกิต ดังนี้ 
   2.2.1.1 ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
       (Development of Value of Thought and Product Innovation) 
    ทนก111  การคิดและสร้างนวัตกรรม      1(0-3-0) 
    AIT111  Innovation Thinking and Creation 
    วอภ101   การสร้างคุณค่าในระบบอาหาร     1(0-2-1) 
    FSN101  Value Creation in Food Systems   
  2.2.2 วิชาบังคับ กำหนดให้เรียน จำนวน 12 ชุดวิชา รวม 75 หน่วยกิต ดังนี้ 
   2.2.2.1 ชุดวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พื้นฐาน           
                   (Fundamental Mathematics and Sciences) 
   ทนก101  คณิตศาสตร์พื้นฐานและการคำนวณ     2(1-2-3) 
   AIT101  Fundamental Mathematics and Calculations 
   ทนก102  ฟิสิกส์สำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร    2(2-0-4) 
   AIT102   Physics for Agricultural Product Innovation  
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   วอภ111  เคมีพ้ืนฐานสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร   2(2-0-4) 
   FSN111  Fundamental Chemistry for Agricultural Product Innovation 
   วอภ112   ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐานสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  1(0-3-0) 
   FSN112   Fundamental Chemistry Laboratory for Agricultural Product Innovation 
   2.2.2.2 ชุดวิชาวิทยาศาสตร์ประยุกต์ (Applied Sciences) 
   วอภ113  ชีววิทยาและจุลชีววิทยาพ้ืนฐาน     2(2-0-4) 
   FSN113  Fundamental Biology and Microbiology 
   วอภ114   ปฏิบัติการชีววิทยาและจุลชีววิทยาพ้ืนฐาน    1(0-3-0) 
   FSN114  Fundamental Biology and Microbiology Laboratory 

วอภ115  เคมีอินทรีย์สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  2(2-0-4) 
FSN115  Organic Chemistry for Food Science and Nutrition 
วอภ116   ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) 
FSN116  Organic Chemistry for Food Science and Nutrition Laboratory 
วอภ117   ชีวเคมีสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ   2(2-0-4) 
FSN117  Biochemistry for Food Science and Nutrition  

   2.2.2.3 ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา  
                        (Specialized Sciences for Food Science and Nutrition) 

วอภ211  จุลชีววิทยาทางอาหาร      2(2-0-4) 
FSN211  Food Microbiology 
วอภ212   ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร     1(0-3-0) 
FSN212  Food Microbiology Laboratory 
วอภ213  เคมีอาหาร        2(2-0-4) 
FSN213  Food Chemistry 
วอภ214   ปฏิบัติการเคมีอาหาร      1(0-3-0) 
FSN214  Food Chemistry Laboratory 

   2.2.2.4 ชุดวิชาการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ  (Heath Food Preparation) 
วอภ121  โภชนาการมนุษย์       2(2-0-4) 
FSN121  Human Nutrition 
วอภ122  วิทยาการการประกอบอาหาร     2(1-3-2) 
FSN122  Culinary Science 
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   2.2.2.5 ชุดวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร (Food Processing Technology) 
   วอภ231  การแปรรูปอาหาร 1      2(2-0-4) 

FSN231  Food Processing I 
วอภ232   ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 1     1(0-3-0) 
FSN232  Food Processing Laboratory I 
วอภ233  วิศวกรรมอาหาร 1       2(2-0-4) 
FSN233  Food Engineering I 

   2.2.2.6 ชุดวิชาเทคโนโลยีอาหารเพื่อสุขภาพ (Health Food Production Technology) 
วอภ234  หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ    2(2-0-4) 
FSN234  Principles of Nutrition in Health and Diseases 
วอภ235   ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ  1(0-3-0) 
FSN235  Principles of Nutrition in Health and Diseases Laboratory 
วอภ236  เทคโนโลยีอาหารเพื่อสุขภาพและความต้องการเฉพาะบุคคล  3(2-3-4) 
FSN236  Technology of Health Food Products and Personalized Foods 

   2.2.2.7 ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการแปรรูปอาหาร (Food Processing Development) 
วอภ241  การแปรรูปอาหาร 2      2(2-0-4) 
FSN241  Food Processing II 
วอภ242   ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 2     1(0-3-0) 
FSN242  Food Processing Laboratory II 
วอภ243  วิศวกรรมอาหาร 2       2(2-0-4) 
FSN243  Food Engineering II 
วอภ244   เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร     2(1-3-2) 
FSN244  Food Biotechnology 
วอภ245  สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร     2(1-3-2) 
FSN245  Food Ingredients and Additives 

   2.2.2.8 ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร (Quality Control of Food Products) 
วอภ351  การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร      2(1-3-2) 
FSN351  Food Plant Sanitation 
วอภ352   มาตรฐานและกฎหมายอาหาร     2(1-3-2) 
FSN352  Food Standards and Regulations 
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วอภ353  การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร    2(2-0-4) 
FSN353  Analysis and Control of Food Quality 
วอภ354   ปฏิบัติการการวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร   1(0-3-0) 
FSN354  Analysis and Control of Food Quality Laboratory 
วอภ355   สถิติและการจัดการข้อมูลในอุตสาหกรรมอาหาร   2(1-3-2) 
FSN355  Statistics and Data Management in Food Industry 

   2.2.2.9 ชุดวิชาการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร                                                  
      (Quality Assurance of Food Products) 

วอภ356  ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
FSN356  Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry 
วอภ357   ปฏิบัติการระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
FSN357  Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry Laboratory 
วอภ358   การจัดการคุณภาพและผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  1(0-3-0) 
FSN358  Quality and Productivity Management in the Food Industry 

   2.2.2.10  ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่ออนาคต  
       (Future Food Product Development) 

วอภ361  การคาดการณ์อนาคตของอาหาร     1(1-0-2) 
FSN361  Food Foresight and Future Trends 
วอภ362   การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร      2(1-3-2) 
FSN362  Food Product Development 
วอภ363  การประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ในอุตสาหกรรมอาหาร   3(2-3-4) 
FSN363  Application of Artificial Intelligence in the Food Industry 

   2.2.2.11 ชุดวิชาการต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์ (Food Product Commercialization) 
วอภ371  การจัดการธุรกิจอาหาร      2(2-0-4) 
FSN371  Food Business Management 
วอภ372   บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร  2(1-3-2) 
FSN372  Food Packaging and Shelf-Life Evaluation 
วอภ373  การเตรียมผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์     1(0-3-0) 
FSN373  Food Product Preparation for Commercialization 
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   2.2.2.12 ชุดวิชาการเสริมสร้างการสื่อสารเพื่อวิชาชีพ  
        (Professional Communication Enhancement) 

ทนก201  ภาษาอังกฤษสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1   2(1-2-3) 
AIT201  English for Agricultural Product Innovation I 
ทนก202  ภาษาอังกฤษสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2   2(1-2-3) 
AIT202   English for Agricultural Product Innovation II 
วอภ181  การสื่อสารด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ   1(0-3-0) 
FSN181  Communication in Food and Nutrition Science 
วอภ482   สัมมนาสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ   1(0-2-1) 
FSN482  Food Science and Nutrition Seminar 

 
1.2.3 วิชาสหกิจศึกษา/การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน กำหนดให้เรียน จำนวน 1 ชุดวิชา  

รวม 9 หน่วยกิต ดังนี้ 
   2.2.3.1 ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ    
      (Integrated Professional and Research Experience) 

วอภ281  ประสบการณ์ทำงาน      1(0-9-0) 
FSN281  Work experience 
วอภ381  โครงการวิจัยเบื้องต้น      1(0-2-1) 
FSN381  Introduction to Project Research 
วอภ481  ประสบการณ์วิชาชีพ      2(0-17-0) 
FSN481  Practicum 
วอภ483  โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ   3(0-6-3) 
FSN483  Food Science and Nutrition Project 
วอภ484  โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์  2(0-4-2) 
FSN484  Food Science and Nutrition Project for Commercialization 

   2.2.3.2 ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพแบบบูรณาการกับการทำงาน  
        (Work-Integrated Professional Experience) 

 วอภ281  ประสบการณ์ทำงาน      1(0-9-0) 
 FSN281  Work experience 
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วอภ481  ประสบการณ์วิชาชีพ         2(0-17-0) 
FSN481  Practicum 
วอภ485  สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ   6(0-18-0) 
FSN485  Co-operative Education in Food Science and Nutrition 

 
2.2.4 วิชาเลือก กำหนดให้เลือกเรียน จำนวน 2 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 10 หน่วยกิต จากชุดวิชาต่อไปนี้ 
  2.2.3.1 ชุดวิชาโภชนาการเชิงออกแบบตามช่วงวัยและบุคคล 
      (Nutrition Design for Life Stages and Individuals) 

วอภ321  โภชนาการแต่ละช่วงวัย      2(2-0-4) 
FSN321  Life-Stage Nutrition 
วอภ322  โภชนาการเฉพาะบุคคล      3(3-0-6) 
FSN322  Personalized Nutrition 

  2.2.3.2 ชุดวิชาเทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวาน  
     (Bakery and Confectionery Production Technology) 

วอภ364  เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวานพื้นฐาน    3(2-3-4) 
FSN364  Basic Bakery and Confectionery Production Technology 
วอภ365  เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวานเพื่อสุขภาพ   2(1-2-3) 
FSN365  Healthy Bakery and Confectionery Production Technology 

  2.2.3.3 ชุดวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีสีเขียวด้านการผลิตอาหารแห่งอนาคต 
      (Innovation and Green Technologies for Future Food Production) 

วอภ431  นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต      3(3-0-6) 
FSN431  Future Food Innovation 
วอภ432  เทคโนโลยีสีเขียวในการแปรรูปอาหาร     2(2-0-4) 
FSN432  Green Technology in Food Processing 

  2.2.3.4 ชุดวิชาการจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร    
      (Food Safety Management and Audit Systems) 

วอภ451  ระบบเอกสารและการจัดการประกันคุณภาพอาหาร   3(2-3-4) 
FSN451  Food Quality Assurance and Documentation Systems 
วอภ452  ระบบการตรวจประเมินสำหรับการประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยอาหาร  2(1-2-3) 
FSN452  Auditing Systems for Food Safety Quality Assurance 
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  2.2.3.5 ชุดวิชาเทคโนโลยีนวัตกรรมอาหาร (Food Innovation Technology) 
วอภ461  เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหารจากพืช     2(1-3-2) 
FSN461  Plant-Based Food Innovation Technology 
วอภ462  เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหารจากสัตว์     2(1-3-2) 
FSN462  Animal-Based Food Innovation Technology 
วอภ463  การประเมินผลทางประสาทสัมผัส     1(0-3-0) 
FSN463  Sensory Evaluation 

  2.2.3.6 ชุดวิชาเสริมสร้างทักษะการทำงาน (Enhancement of Working Skills) 
วอภ486  ภาษาอังกฤษวิชาชีพสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  3(2-2-5) 
FSN486  Professional English for Food Science and Nutrition 
วอภ487  การศึกษาอิสระสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  2(0-6-0) 
FSN486  Independent Study for Food Science and Nutrition 

 
 2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี หลักสูตรกำหนดให้นิสิตเลือกเรียนหมวดวิชาเลือกเสรีข้ามศาสตร์สาขาโดยอิสระตาม
ความถนัดหรือสนใจ จากชุดวิชาที่เปิดสอนของมหาวิทยาลัย ซึ่งเป็นชุดวิชาที่มุ่งพัฒนาให้นิสิตให้มีความรู้ และ
ทักษะที่หลากหลาย เพิ่มโอกาสในการทำงานและประกอบอาชีพ รวมถึงเป็นแนวทางในการศึกษาต่ อในศาสตร์
สาขาที่สนใจได้ จำนวนไม่น้อยกว่า 10 หน่วยกิต 
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3. คำอธิบายชุดวิชา/รายวิชา 
 3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กำหนดให้เรียน ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
  3.1.1 วิชาบังคับ กำหนดให้เรียน จำนวน 24 หน่วยกิต ดังนี้ 
ศท111  ศิลปะการใช้ชีวิต        3(3-0-6) 
GEN111 The Art of Living     
   พัฒนาผู้เรียนให้มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิตผ่านการเรียนรู้ด้วยตนเอง สามารถจัดการชีวิตในด้าน
การเงิน   ผ่านการฝึกการวางแผนทางการเงินส่วนบุคคล และการเรียนรู้กฎหมายที่เกี่ยวข้อง ตลอดจนปลูกฝังการ
เป็นผู้ที่มีจิตสาธารณะด้วยการปฏิบัติกิจกรรมเพื่อสังคม เพื่อให้ผู ้เรียนสามารถพัฒนาตนเองได้อย่างต่อเนื่อง 
บริหารจัดการชีวิตอย่างมีประสิทธิภาพ และสามารถปรับตัวตามการเปลี่ยนแปลงของโลกยุคใหม่ ด้วยความ
รับผิดชอบต่อสังคมในฐานะพลเมืองโลก 
 
ศท112  พลังการสื่อสาร        3(3-0-6) 
GEN112 Power of Communication 
   พัฒนาทักษะด้านการสื่อสารอย่างรอบด้าน ผ่านกระบวนการเรียนรู้เชิงปฏิบัติ ครอบคลุมการออกแบบ
การสื่อสาร การสร้างสื่อเพื่อการนำเสนออย่างมีประสิทธิภาพ และการพัฒนาบุคลิกภาพเพื่อความเป็นมืออาชีพ 
โดยเรียนรู้หลักการ แนวคิด เครื่องมือในการวิเคราะห์ สร้างสรรค์สื ่อ และถ่ายทอดสารอย่างมีประสิทธิภาพ 
สอดคล้องกับเป้าหมายและบริบทของผู้รับสารที่หลากหลาย เพื่อให้สามารถสื่อสารอย่างมีพลังทั้งในระดับบุคคล
และองค์กร 
 
ศท113  ถอดรหัสยุคดิจิทัล         3(3-0-6) 
GEN113 Decoding the Digital Age 
   ศึกษาพัฒนาการของเทคโนโลยีตั้งแต่อดีตจนถึงยุคปัจจุบัน โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในยุค
ปฏิวัติดิจิทัลจนถึงยุคปัญญาประดิษฐ์ วิเคราะห์ผลกระทบของเทคโนโลยีดิจิทัลที่มีต่อการดำเนินชีวิตของมนุษย์ ทั้ง
ในสังคมกายภาพและสังคมเสมือน เรียนรู้การใช้เครื่องมือดิจิทัลและแพลตฟอร์มปัญญาประดิษฐ์อย่างรู้เท่าทัน 
และการเลือกใช้งานอย่างเหมาะสม ฝึกทักษะการรู้เท่าทันข้อมูลข่าวสาร และทักษะการคิดวิเคราะห์ เพื่อเตรียม
ความพร้อมในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศสนับสนุนการเรียนรู ้และการทำงานในโลกยุคใหม่อย่างมีความ
รับผิดชอบ มีจริยธรรม รู้สิทธิและหน้าที่ของตนเองในโลกดิจิทัล ผ่านกิจกรรมภาคปฏิบัติและการออกแบบองค์
ความรู้ที่เป็นประโยชน์ต่อวิชาชีพและสังคม 
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ศท114  วิถีนักคิด           3(3-0-6) 
GEN114 The Way of Thinker 
   พัฒนาทักษะการคิดสร้างสรรค์และการแก้ปัญหาเชิงสร้างสรรค์ ผ่านกระบวนการคิดเชิงออกแบบด้วย
การสำรวจและทำความเข้าใจปัญหา การวิเคราะห์ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย การระดมความคิด การ
สร้างและทดสอบต้นแบบ เพื่อพัฒนาแนวทางแก้ไขปัญหาที่มีประสิทธิภาพ และสามารถประยุกต์ใช้ ทักษะการคิด
ในบริบทของชีวิตประจำวันและสังคม โดยตระหนักถึงข้อกฎหมายด้านลิขสิทธิ์และทรัพย์สินทางปัญญา 
 
  3.1.2 วิชาบังคับ (ภาษาต่างประเทศ) กำหนดให้เรียน จำนวน 6 หน่วยกิต ดังนี้ 
ศท121  การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ  3(3-0-6) 
GEN121 Listening and Speaking for Effective English Communication 
   ศึกษาและฝึกปฏิบัติการสื ่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการฟังและการพูดภาษาอังกฤษในฐานะ
ภาษาต่างประเทศในสถานการณ์ต่าง ๆ ด้วยกระบวนการเรียนรู้ผ่านสื่อและเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลาย ทั้ง
ในและนอกห้องเรียน 
 
ศท122  การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ    3(3-0-6) 
GEN122 Reading and Writing for Effective English Communication 
   ศึกษาและฝึกปฏิบัติการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษในฐานะ
ภาษาต่างประเทศในสถานการณ์ต่างๆ ด้วยกระบวนการเรียนรู้ผ่านสื่อและเทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลาย ทั้ง
ในและนอกห้องเรียน 
 
  3.1.3 วิชาเลือก กำหนดให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
ศท132  วิถีชีวิตเพื่อสุขภาพยุคใหม่       3(3-0-6) 
GEN132 Modern Health Lifestyles 
   ศึกษาแนวคิดสุขภาพแบบองค์รวมที่ครอบคลุมทั้งมิติทางกาย จิตใจ อารมณ์ และสังคม พร้อมวิเคราะห์
พฤติกรรมสุขภาพที่เป็นปัจจัยเสี่ยงต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และปัญหาสุขภาพที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตสมัยใหม่ 
เรียนรู้แนวทางการส่งเสริมสุขภาพ การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมเพ่ือสร้างวิถีชีวิตที่ดีต่อสุขภาพ และการใช้เทคโนโลยี
หรือนวัตกรรมเพื่อดูแลสุขภาพตนเองอย่างเหมาะสม เพื่อเสริมสร้างภาวะสุขภาวะที่ยั่งยืน และยกระดับคุณภาพ
ชีวิตให้สอดคล้องกับโลกยุคใหม่ 
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  3.1.4 วิชาบูรณาการ กำหนดให้เรียน จำนวน 3 หน่วยกิต ดังนี้ 
ศท201  บูรณาการทักษะชีวิตยุคใหม่       3(3-0-6) 
GEN201 Integrated Modern Life Skills 
   บูรณาการทักษะสำคัญจากรายวิชาศึกษาทั่วไป โดยเฉพาะทักษะหลักที่แสดงอัตลักษณ์นิสิต มศว และ
ทักษะที่จำเป็นในศตวรรษที่ 21 ผ่านกระบวนการเรียนรู้เชิงปฏิบัติ และการทำงานเป็นทีม ฝึกการวางแผน คิด
วิเคราะห์ ออกแบบการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ ใช้เครื่องมือดิจิทัลอย่างมีจริยธรรม รวมถึงพัฒนาความคิด
สร้างสรรค์และการแก้ปัญหาในสถานการณ์จริง เพื่อเตรียมความพร้อมสู่การทำงานและการใช้ชีวิตอย่างมีความ
รับผิดชอบต่อสังคม 
 
 3.2 หมวดวิชาเฉพาะ กำหนดให้เรียน ไม่น้อยกว่า 96 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
  3.2.1 วิชาแกน กำหนดให้เรียน จำนวน 1 ชุดวิชา รวม 2 หน่วยกิต ดังนี้ 
    3.2.1.1 ชุดวิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 
       (Development of Value of Thought and Product Innovation) 
       ศึกษาห่วงโซ่อุปทานของอุตสาหกรรมอาหาร ความเชื่อมโยงพฤติกรรมผู้บริโภคสู่การ
ทำงานด้านการผลิตอาหารที่มีคุณค่าต่อผู้บริโภค ฝึกทักษะการนำหลักการสร้างนวัตกรรมมาใช้ให้เกิดความคิดเชิง
ออกแบบ การออกแบบและสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ  
 
ทนก111  การคิดและสร้างนวัตกรรม       1(0-3-0) 
AIT111  Innovation Thinking and Creation 
   ฝึกทักษะการนำหลักสำคัญและกลยุทธ์การสร้างนวัตกรรมมาใช้ให้เกิดความคิดเชิงสร้างสรรค์  และ
ความคิดเชิงออกแบบในการสร้างนวัตกรรม และการนำเสนอความคิดที่สอดคล้องกับสถานการณ์ 
 
วอภ101 การสร้างคุณค่าในระบบอาหาร       1(0-2-1) 
FSN101  Value Creation in Food Systems           
   ปฏิบัติการสำรวจและวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร ระบุความต้องการของผู้บริโภค ออกแบบและ
นำเสนอแนวทางพัฒนาห่วงโซ่อาหารที ่ย ั ่งย ืนผ่านกรณีศึกษา การศึกษาดูงาน จรรยาบรรณวิชาชีพของ
นักวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
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  3.2.2  วิชาบังคับ กำหนดให้เรียน จำนวน 12 ชุดวิชา รวม 75 หน่วยกิต ดังนี้ 
      3.2.2.1 ชุดวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พื้นฐาน  
         (Fundamental Mathematics and Sciences) 
         ศึกษาคณิตศาสตร์ ฟิสิกส์ และเคมีพื้นฐานที่เกี่ยวข้องกับการ  ประยุกต์ใช้ในนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 
ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการคำนวณ      2(1-2-3) 
AIT101  Fundamental Mathematics and Calculations 
   ศึกษาเมตริกซ์ การหาอนุพันธ์ ปริพันธ์ของฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อาเนื่องของฟังก์ชัน สมการเชิง
อนุพันธ์เวกเตอร์ ปฏิบัติการและการประยุกต์ใช้งานโปรแกรมสำเร็จรูปช่วยคำนวณ 
 
ทนก102 ฟิสิกส์สำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร     2(2-0-4) 
AIT102  Physics for Agricultural Product Innovation   
   ศึกษาทฤษฎีพื้นฐานทางฟิสิกส์ ระบบของมิติและหน่วย สมบัติพื้นฐานของของสสาร คลื่ น เสียง แสง 
แรงและกฎการเคลื่อนที่ หลักการของกลศาสตร์ของไหล กลศาสตร์ของแข็ง และการทดสอบสมบัติทาง  กายภาพ
และทางกลของสสารเบื้องต้น การประยุกต์ใช้ในนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 
วอภ111 เคมีพื้นฐานสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร    2(2-0-4) 
FSN111 Fundamental Chemistry for Agricultural Product Innovation 
   ศึกษาสารประกอบ การจำแนกประเภทของสารอินทรีย์ พันธะเคมี ของแข็ง ของเหลว แก๊ส อุณหพล  
ศาสตร์เชิงเคมี จลนพลศาสตร์เชิงเคมี ปริมาณสารสัมพันธ์ ความเข้มข้นของสารละลาย สมดุลเคมี การประยุกต์ใช้ 
ในนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 
วอภ112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร   1(0-3-0) 
FSN112  Fundamental Chemistry Laboratory for Agricultural Product Innovation  
   ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับความปลอดภัยในการใช้ห้องปฏิบัติการเคมี การเลือกใช้เครื่องแก้ว อุปกรณ์  และ
เครื่องมือพ้ืนฐานทางเคมี การเตรียมสารละลาย การเตรียมสารละลายบัฟเฟอร์และการไทเทรต  
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    3.2.2.2 ชุดวิชาวิทยาศาสตร์ประยุกต์ (Applied Sciences) 
       ศึกษาพื้นฐานชีววิทยา เคมี และจุลชีววิทยาที่เกี่ยวข้องกับอาหารและโภชนาการ พร้อม
การประยุกต์ใช้และการปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์ 
           
วอภ113 ชีววิทยาและจุลชีววิทยาพื้นฐาน      2(2-0-4) 
FSN113 Fundamental Biology and Microbiology 
   ศึกษากระบวนการของสิ่งมีชีวิต เซลล์และโครงสร้างหน้าที่ของเซลล์  องค์ประกอบของเซลล์ สารเคมี
และปฏิกิริยาเคมีของเซลล์สิ่งมีชีวิต การแบ่งเซลล์ ระบบร่างกาย อาหาร การเจริญเติบโต การจัดกลุ่มจุลินทรีย์ 
ปัจจัยที่ผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของจุลินทรีย์ กลุ่มของจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์และมีโทษ และการจัดหมวดหมู่
และความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต 
 
วอภ114 ปฏิบัติการชีววิทยาและจุลชีววิทยาพื้นฐาน     1(0-3-0) 
FSN114 Fundamental Biology and Microbiology Laboratory 
   ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับโครงสร้าง หน้าที่องค์ประกอบของเซลล์ สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีของเซลล์
สิ่งมีชีวิต การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ การจำแนกประเภทจุลินทรีย์และปัจจัยที่ควบคุมการเจริญ  การถ่ายเชื้อและ
การแยกเชื้อบริสุทธิ์ด้วยเทคนิคปลอดเชื้อ เทคนิคการย้อมสีแกรมและการใช้กล้องจุลทรรศน์ การตรวจสอบเชื้อ
ด้วยวิธีทางชีวเคมี การตรวจนับจุลินทรีย์ด้วยวิธีมาตรฐาน การเก็บรักษาเชื้อจุลินทรีย์ 
 
วอภ115 เคมีอินทรีย์สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ   2(2-0-4) 
FSN115 Organic Chemistry for Food Science and Nutrition 
   ศึกษาโครงสร้าง พันธะเคมี และสมบัติของสารอินทรีย์ การจำแนกประเภทและการเรียกชื่อสารอินทรีย์
ชนิดต่าง ๆ การเตรียมและปฏิกิริยาพื้นฐานของหมู่ฟังก์ชันสำคัญ รวมถึงการประยุกต์ใช้หลักเคมีอินทรีย์ในการ
อธิบายการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในองค์ประกอบอาหาร 
 
วอภ116  ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  1(0-3-0) 
FSN116 Organic Chemistry for Food Science and Nutrition Laboratory 
   ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการ การสกัด การแยกสารด้วยเทคนิคทางเคมี การทดสอบหมู่ฟังก์ชั่นที่สำคัญ
ของสารอินทรีย์ การทดสอบคุณสมบัติของสารอินทรีย์ที่เป็นองค์ประกอบของอาหาร 
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วอภ117  ชีวเคมีสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ    2(2-0-4) 
FSN117 Biochemistry for Food Science and Nutrition  
   ศึกษาหน้าที่ของคาร์โบไฮเดรต ลิพิด โปรตีน และกรดนิวคลีอิก การทำงานของเอนไซม์และโคเอนไซม์ 
เมแทบอลิซึมของสารอาหาร การเปลี ่ยนแปลงพลังงานในเซลล์ ความสัมพันธ์ของฮอร์โมนกับการควบคุม            
เมแทบอลิซึม โรคที่เกิดจากเมแทบอลิซึมผิดปกติ 
     
   3.2.2.3 ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา  
      (Specialized Sciences for Food Science and Nutrition) 
      ศึกษาวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับเคมีขององค์ประกอบอาหาร การเปลี่ยนแปลงทาง  เคมีใน
อาหาร จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการเสื่อมเสียของอาหารและการเกิดโรคเนื่องจากอาหาร 
 
วอภ211 จุลชีววิทยาทางอาหาร        2(2-0-4) 
FSN211 Food Microbiology 
   ศึกษาบทบาทสำคัญของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร จุลินทรีย์ก่อโรค จุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสื่อม
เสีย  จุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร ความเป็นพิษและการเกิดโรคเนื่องจากอาหาร การตรวจ
วิเคราะห์และประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหาร 
 
วอภ212 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร      1(0-3-0) 
FSN212 Food Microbiology Laboratory 
   ปฏิบัติการจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร การผลิตสารจากจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่ก่อโรค จุลินทรีย์ที่ทำให้
อาหารเสื่อมเสียและวิธีการถนอมอาหาร การตรวจวิเคราะห์และควบคุมการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที ่ทำให้อาหาร      
เน่าเสีย เพื่อความปลอดภัยของอาหาร การจัดทำรายงานผล การประเมินความถูกต้องและการจัดทำรายงานของ
ผลการวิเคราะห ์
 
วอภ213 เคมีอาหาร          2(2-0-4) 
FSN213 Food Chemistry 
   ศึกษาหลักการทางเคมีอาหารที่เกี ่ยวข้องกับองค์ประกอบอาหาร  ประกอบด้วย น้ำ คาร์โบไฮเดรต             
ไฮโดรคอลลอยด์ โปรตีน ไขมัน รงควัตถุ วิตามิน เกลือแร่ และเอนไซม์ เคมีคอลลอยด์ เคมีพื้นผิว และปฏิกิริยา
ทางเคมีที่มีผลต่อคุณภาพอาหารและการแปรรูป ความคงตัวของสารอาหาร พิษวิทยาอาหารเบื้องต้น 
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วอภ214  ปฏิบัติการเคมีอาหาร        1(0-3-0) 
FSN214 Food Chemistry Laboratory 
   ปฏิบัติการปฏิกิริยาทางเคมีที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของอาหาร การใช้เครื่องมือ
วิเคราะห์ทางเคมีอาหาร การวิเคราะห์และแปลผลข้อมูล การจัดทำรายงานผลการทดลองตามหลักวิทยาศาสตร์ 
   
   3.2.2.4 ชุดวิชาการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ (Health Food Preparation) 
      ศึกษาโภชนาการมนุษย์และวิทยาการการประกอบอาหาร เพื่อการจัดอาหารและการดูแล
สุขภาพอย่างเหมาะสม 
 
วอภ121 โภชนาการมนุษย์        2(2-0-4) 
FSN121 Human Nutrition 
   ศึกษาความสำคัญของสารอาหาร การเปลี่ยนแปลงของสารอาหารในร่างกาย ความต้องการสารอาหาร
และพลังงานของบุคคล การประเมินภาวะโภชนาการ ภาวะทุพโภชนาการ การบริโภคอาหารที ่ส ่งเสริม
ประสิทธิภาพการทำงานของร่างกาย 
 
วอภ122  วิทยาการการประกอบอาหาร       2(1-3-2) 
FSN122 Culinary Science 
   ศึกษาหลักการเลือกวัตถุดิบ เทคนิค อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการเตรียมและประกอบอาหาร การ
ประเมินการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการประกอบอาหาร การประเมินคุณภาพและการเก็บรักษาอาหาร 
การออกแบบและตกแต่งอาหาร สุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหาร 
 
   3.2.2.5 ชุดวิชาเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร (Food Processing Technology) 
       ศึกษาหลักการและกระบวนการแปรรูปอาหารตั้งแต่วัตถุดิบ การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 
และการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบอาหาร ร่วมกับพื้นฐานวิศวกรรมอาหาร และการฝึกปฏิบัติการ เพ่ือการผลิตอาหาร
อย่างมีประสิทธิภาพ ปลอดภัย และเหมาะสมกับการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
วอภ231 การแปรรูปอาหาร 1        2(2-0-4) 
FSN231 Food Processing I 
   ศึกษาประเภทวัตถุดิบ การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวพืช การฆ่าสัตว์ การจับสัตว์น้ำ การจัดการ การ
ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบและการจัดเก็บวัตถุดิบอาหาร หลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี การเสื่อมเสียของอาหาร 
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การเตรียมวัตถุดิบและน้ำใช้เพื่อการแปรรูป การใช้สารช่วยในการผลิต การแปรรูปอาหารด้วยการใช้เกลือและ
น้ำตาล การหมัก การใช้เอนไซม์ การแปรรูปขั้นต่ำ การกรอง เทคโนโลยีสะอาด การเลือกใช้วิธีการบรรจุและ     
บรรจุภัณฑ์ที่ยั่งยืน 
 
วอภ232 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 1       1(0-3-0) 
FSN232 Food Processing Laboratory I 
     ปฏิบัติการการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว การเตรียมวัตถุดิบ น้ำใช้เพื่อการแปรรูป การหมัก การใช้เกลือ
และน้ำตาล การแปรรูปขั้นต่ำ บรรจุภัณฑ์อาหาร 
 
วอภ233 วิศวกรรมอาหาร 1        2(2-0-4) 
FSN233 Food Engineering I 
     ศึกษาหลักการพื้นฐานทางวิศวกรรมศาสตร์ในกระบวนการแปรรูปอาหาร มิติและหน่วย อุณหพล
ศาสตร์ การอนุรักษ์มวล การอนุรักษ์พลังงาน กลศาสตร์ของไหล การถ่ายเทความร้อน กรณีศึกษาในการ
ประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิศวกรรมอาหารเพื่อผลิตอาหารระดับอุตสาหกรรม 
 
  3.2.2.6 ชุดวิชาเทคโนโลยีอาหารเพื่อสุขภาพ (Health Food Production Technology) 
              ศึกษาหลักโภชนาการในสภาวะปกติและพยาธิสภาพ และการประยุกต์เทคโนโลยีเพื่อการ
พัฒนาอาหารเพื่อสุขภาพ 
  
วอภ234 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ     2(2-0-4) 
FSN234 Principles of Nutrition in Health and Diseases 
     ศึกษาสรีรวิทยาของมนุษย์ การเปลี่ยนแปลงของร่างกายในสภาวะปกติและสภาวะเจ็บป่วย ความ
ต้องการสารอาหาร การกำหนดและดัดแปลงสารอาหารให้เหมาะสมกับคนวัยทารก วัยเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่    
หญิงตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร และผู้ป่วย การสื่อสารด้านโภชนาการ 
 
วอภ235 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ    1(0-3-0) 
FSN235 Principles of Nutrition in Health and Diseases Laboratory 
     ปฏิบัติการการคำนวณพลังงานและกำหนดสูตรอาหาร ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป การจัดอาหารให้
เหมาะสมสำหรับบุคคลแต่ละช่วงวัย การกำหนดและดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค 
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วอภ236 เทคโนโลยีอาหารเพื่อสุขภาพและความต้องการเฉพาะบุคคล   3(2-3-4) 
FSN236 Technology of Health Food Products and Personalized Foods 
     ศึกษาประเภทและแนวคิดของอาหารเพ่ือสุขภาพ หลักการออกแบบอาหารสำหรับความต้องการเฉพาะ
บุคคล บทบาทของส่วนผสมเชิงหน้าที่และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ การใช้วัตถุดิบผลพลอยได้จากอุตสาหกรรม
อาหารเป็นส่วนผสมเชิงหน้าที่ เทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ฉลากโภชนาการ การกล่าวอ้าง
ทางสุขภาพ การโฆษณาและกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
 
   3.2.2.7  ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการแปรรูปอาหาร (Food Processing Development) 
                 ศึกษาและฝึกทักษะในการใช้สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร การออกแบบและเลือกใช้   
บรรจุภัณฑ์อาหารและวิธีการบรรจุ การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร ปฏิบัติการเฉพาะ หน่วยใน
วิศวกรรมอาหาร และการขยายขนาดการผลิตในระดับอุตสาหกรรมอย่างคุ้มค่าทางเศรษฐศาสตร์ 
 
วอภ241 การแปรรูปอาหาร 2        2(2-0-4) 
FSN241 Food Processing II 
   ศึกษาการแปรรูปอาหารด้วยการใช้ความร้อน การทำแห้ง การทอดและการย่าง กระบวนการ          
เอ็กซ์ทรูชัน การแช่เย็น การแช่เยือกแข็ง การใช้รังสีและคลื ่นแม่เหล็กไฟฟ้า การใช้ความดันสูง เทคโนโลยี    
พลาสมาเย็น การให้ความร้อนแบบโอห์มมิก การใช้เทคนิคพัลส์สนามไฟฟ้าแรงสูง เทคโนโลยีการแปรรูปสมัยใหม่          
การจัดการสินค้าอาหารระหว่างการเก็บรักษาและขนส่งกระจายสินค้า 
 
วอภ242 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 2       1(0-3-0) 
FSN242 Food Processing Laboratory II 
     ปฏิบัติการการแปรรูปอาหารด้วยการใช้ความร้อน การทำแห้ง การทอดและการย่าง  กระบวนการ          
เอ็กซ์ทรูชัน การแช่เยือกแข็ง การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช ผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์  
 
วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 2        2(2-0-4) 
FSN243 Food Engineering II 
     ศึกษาปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหารเกี่ยวกับการแลกเปลี่ยนความร้อน การแยกโดยอาศัย
สมบัติทางกลและทางกายภาพ การลดขนาด การผสม การแช่เย็นและการแช่แข็ง การใช้ปัญญาประดิษฐ์ในระบบ
การผลิต กรณีศึกษาการขยายขนาดการผลิตระดับอุตสาหกรรมและการประเมินความคุ้มค่าทางเศรษฐศาสตร์ 
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วอภ244 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร       2(1-3-2) 
FSN244 Food Biotechnology 
     ศึกษาผลิตภัณฑ์ที่ได้จากจุลินทรีย์ การใช้จุลินทรีย์ผลิตส่วนผสมของอาหาร  การพัฒนาปรับปรุงและ
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ การสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่   และปัจจัยที่มีผลต่อกระบวนการผลิตและคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์  การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้และของทิ้งจากอุตสาหกรรมอาหาร    
 
วอภ245 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร       2(1-3-2) 
FSN245 Food Ingredients and Additives 
     ศึกษาคุณสมบัติของสารผสมอาหารและวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุเจือปนอาหารฉลากสะอาด การเลือกใช้
ตามมาตรฐานและกฎหมายอาหาร การประเมินความปลอดภัย กรณีศึกษาการใช้ปัญญาประดิษฐ์ในการเลือก ใช้
วัตถุเจือปนอาหาร   
 
   3.2.2.8 ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร (Quality Control of Food Products) 
                 ศึกษาหลักการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร มาตรฐานและกฎหมายอาหาร การวิเคราะห์และ
ควบคุมคุณภาพอาหาร รวมถึงการใช้สถิติและการจัดการข้อมูลร่วมกับการฝึกปฏิบัติการ เพื่อประเมิน ควบคุม 
และรับรองคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร 
 
วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร       2(1-3-2) 
FSN351 Food Plant Sanitation 
   ศึกษาหลักสุขาภิบาลสถานที่ผลิตอาหาร หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารที่สอดคล้องกับ
กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง การออกแบบแปลนและแผนผังสถานที่ผลิตอาหาร การจัดการสารก่อภูมิแพ้ 
การกำจัดน้ำเสียและของเสียในสถานที่ผลิตอาหาร การออกแบบเครื่องมือ เครืองจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต
ตามหลักการออกแบบที่ถูกสุขลักษณะ รวมถึงการพัฒนาระบบและเอกสารที่เกี่ยวกับหลักเกณฑ์วิธีปฏิบัติที ่ดีใน
การผลิตอาหาร 
 
วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร       2(1-3-2) 
FSN352 Food Standards and Regulations 
   ศึกษากฎหมายและมาตรฐานอาหารของประเทศไทยและนานาชาติ บทบาทขององค์กรกำกับดูแลด้าน
อาหาร และกฎหมายที่เก่ียวข้องกับการขออนุญาตสถานที่ผลิต การขออนุญาตผลิตภัณฑ์ การจัดทำฉลาก และการ
โฆษณา  มาตรฐานฮาลาล การคุ้มครองผู้บริโภค ทรัพย์สินทางปัญญา กฎหมายและมาตรฐานด้านความยั่งยืน 
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วอภ353 การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร     2(2-0-4) 
FSN353 Analysis and Control of Food Quality 
    ศึกษาลักษณะเฉพาะคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร หลักการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านกายภาพ 
เคมี  หลักการและเทคนิคพ้ืนฐานของการใช้เครื่องมือวิเคราะห์อาหาร การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 
วอภ354 ปฏิบัติการการวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร    1(0-3-0) 
FSN354 Analysis and Control of Food Quality Laboratory 
    ปฏิบัติการวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส โดยใช้เทคนิคและเครื่องมือ
ควบคุมคุณภาพที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาหารการจัดทำรายงานผล การประเมินความถูกต้องและการจัดทำ
รายงานของผลการวิเคราะห ์
 
วอภ355 สถิติและการจัดการข้อมูลในอุตสาหกรรมอาหาร     2(1-3-2) 
FSN355 Statistics and Data Management in Food Industry 
     ศึกษาหลักการสถิติพ้ืนฐาน การออกแบบการทดลอง การรวบรวม จัดการข้อมูล การทดสอบสมมติฐาน 
การวิเคราะห์ความสัมพันธ์และความแปรปรวน การประเมินความเชื่อมั่นของผลทดลอง การใช้ข้อมูลสนับสนุนการ
ตัดสินใจเชิงวิทยาศาสตร์ในอุตสาหกรรมอาหาร  ฝึกใช้เครื่องมือดิจิทัลและซอฟต์แวร์วิเคราะห์ข้อมูล และนำเสนอ
ข้อมูล 
 
   3.2.2.9 ชุดวิชาการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร (Quality Assurance of Food Products) 
              ศึกษาหลักการและระบบการประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร     
การจัดการคุณภาพและผลิตภาพ รวมถึงการฝึกปฏิบัติการ เพ่ือให้สามารถวางแผน ดำเนินการ และประเมินระบบ
คุณภาพให้สอดคล้องกับมาตรฐานและข้อกำหนดที่เกี่ยวข้องในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
วอภ356 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร   2(2-0-4) 
FSN356 Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry 
   ศึกษาหลักการประกันคุณภาพอาหาร หลักการจัดการความปลอดภัยอาหาร ระบบการวิเคราะห์
อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติ ระบบการจัดการคุณภาพ มาตรฐานต่างๆ ที่เกี ่ยวข้องกับระบบความปลอดภัย
อาหาร ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม 
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วอภ357 ปฏิบัติการระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร  1(0-3-0) 
FSN357 Quality Assurance and Safety Systems in Food Industry Laboratory 
    ปฏิบัติการการพัฒนาระบบและเอกสารที่เกี่ยวข้องกับระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
การเฝ้าระวังและการตรวจสอบสภาพแวดล้อมในพ้ืนที่การผลิตอาหาร 
 
วอภ358 การจัดการคุณภาพและผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร    1(0-3-0) 
FSN358 Quality and Productivity Management in the Food Industry 
   ศึกษาแนวคิดและหลักการทางสถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  การสุ่มตัวอย่าง
เพื่อการตรวจสอบคุณภาพ แผนภูมิควบคุมคุณภาพ การใช้เครื่องมือควบคุมคุณภาพในการวิเคราะห์สาเหตุของ
ปัญหาและการปรับปรุงคุณภาพ แนวคิดการปรับปรุงผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การบำรุงรักษาทวีผลแบบ
ทุกคนมีส่วนร่วม  ระบบการบริหารแบบลีน ระบบการปรับปรุงอย่างต่อเนื่องแบบไคเซ็น การประยุกต์ใช้โปรแกรม
ทางสถิติในการควบคุมคุณภาพและเพ่ิมประสิทธิภาพกระบวนการผลิตอาหาร 
 
   3.2.2.10  ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่ออนาคต  
        (Future Food Product Development) 
                ศึกษาการคาดการณ์แนวโน้มอนาคตของอาหาร พฤติกรรมผู้บริโภค และการสร้างคุณค่า
ผลิตภัณฑ์อาหาร พร้อมการฝึกปฏิบัติ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ตอบสนองความต้องการผู้บริโภคในอนาคต
อย่างสร้างสรรค์และยั่งยืน 
 
วอภ361 การคาดการณ์อนาคตของอาหาร      1(1-0-2) 
FSN361 Food Foresight and Future Trends 
   ศึกษาหลักการ แนวคิด และเครื่องมือสำหรับการมองอนาคต การวิเคราะห์แนวโน้มเทคโนโลยี ผู้บริโภค
และความยั่งยืน การคาดการณ์ทิศทางอนาคตของวิทยาศาสตร์และอุตสาหกรรมอาหาร 
 
วอภ362  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร       2(1-3-2) 
FSN362  Food Products Development 
    ศึกษาแนวโน้มผู้บริโภค อาหาร และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมผู้บริโภคที่เป็นปัจจุบัน และ
ทันสมัย กระบวนการศึกษาผู้บริโภคเชิงลึก กระบวนการออกแบบผลิตภัณฑ์และคุณค่าจากความต้องการของ
ผู้บริโภค การพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์โดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์  การทดสอบผู้บริโภค กลยุทธ์
การนำผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดอย่างเป็นระบบ 
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วอภ363 การประยุกต์ใช้ปญัญาประดิษฐ์ในอุตสาหกรรมอาหาร    3(2-3-4) 
FSN363 Application of Artificial Intelligence in the Food Industry 
   ศึกษาแนวคิด หลักการ และการประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ ในอุตสาหกรรมอาหาร ครอบคลุมการใช้
ปัญญาประดิษฐ์ และการเรียนรู้ของเครื่อง เพ่ือวิเคราะห์ข้อมูลในกระบวนการผลิตอาหาร การควบคุมคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การทำนายอายุการเก็บรักษา  การวิเคราะห์คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส การคาดการณ์ความต้องการของตลาด และการบริหารจัดการห่วงโซ่อุปทานอาหาร 
 
   3.2.2.11 ชุดวิชาการต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์ (Food Product Commercialization) 
      ศึกษาการจัดการธุรกิจอาหาร บรรจุภัณฑ์ และการเตรียมผลิตภัณฑ์อาหารสู่การผลิตและ
จำหน่ายเชิงพาณิชย์ 
 
วอภ371 การจัดการธุรกิจอาหาร       2(2-0-4) 
FSN371 Food Business Management 
   ศึกษาแนวคิดและหลักการพื้นฐานของการจัดการธุรกิจอาหาร รูปแบบธุรกิจอาหาร การนำเข้าส่งออก
และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง การวิเคราะห์ตลาดและกลุ่มผู้บริโภค การวางแผนธุรกิจอาหาร ต้นทุนและการกำหนด
ราคา การบริหารทรัพยากรในธุรกิจอาหาร การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์  การสร้างแบรนด์ การสื่อสารแผน
ธุรกิจอาหาร  กรณีศึกษาธุรกิจสตาร์ตอัพ 
 
วอภ372 บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร    2(1-3-2) 
FSN372 Food Packaging and Shelf-Life Evaluation 
   ศึกษาบทบาทของบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ประเภทและสมบัติของวัสดุ       
บรรจุภัณฑ์  การทดสอบวัสดุและบรรจุภัณฑ์ ไมเกรชันและอันตรกิริยาระหว่างบรรจุภัณฑ์กับอาหาร  การบรรจุ
แบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศ การบรรจุแบบแอคตีฟ การบรรจุแบบอัจฉริยะ  การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร
เพื่อความยั่งยืน  การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับชนิดอาหาร กฎระเบียบที่เ กี่ยวข้องกับบรรจุภัณฑ์และ
ฉลาก การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
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วอภ373 การเตรียมผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์      1(0-3-0) 
FSN373 Food Product Preparation for Commercialization 
   ศึกษาการเตรียมผลิตภัณฑ์ การขยายกำลังการผลิตจากห้องปฏิบัต ิการสู ่กระบวนการผลิตใน
อุตสาหกรรมอาหาร การขออนุญาตผลิตภัณฑ์และการจัดทำฉลากอาหาร การประเมินอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์ การคำนวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ การคำนวณต้นทุนการขาย การกำหนดราคา การส่งเสริมตลาด 
 
   3.2.2.12 ชุดวิชาการเสริมสร้างการสื่อสารเพื่อวิชาชีพ  
      (Professional Communication Enhancement) 
      ศึกษาและฝึกทักษะการสื่อสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ การวิเคราะห์ผลงานวิจัย และ
การนำเสนอทางวิชาการด้านอาหารและโภชนาการอย่างมีจริยธรรม 
 
ทนก201  ภาษาอังกฤษสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1     2(1-2-3)  
AIT201  English for Agricultural Product Innovation I  
   ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง การพูด และการนำเสนองานวิชาการหรือ งาน
วิชาชีพด้านนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  
 
ทนก202  ภาษาอังกฤษสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2     2(1-2-3)  
AIT202  English for Agricultural Product Innovation II  
   ศึกษาและฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการอ่าน และการเขียน ในเนื้อหาที่เกี่ยวกับกับนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 
วอภ181 การสื่อสารด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ    1(0-3-0) 
FSN181 Communication in Food and Nutrition Science 
   ศึกษาหลักการและฝึกทักษะการสื่อสารทางวิทยาศาสตร์ด้านอาหารและโภชนาการ การเตรียมข้อมูล 
สร้างสรรค์เนื้อหา การจัดทำสื่อหรือสื่อดิจิตอล การนำเสนอแบบเล่าเรื่อง การนำเสนอในระยะเวลาสั้น และการ
เจรจาต่อรองผลงานหรือแนวคิดต่อกลุ่มเป้าหมายที่หลากหลาย มีความรับผิดชอบ และจริยธรรมทางวิชาการ 
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วอภ482 สัมมนาสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ    1(0-2-1) 
FSN482 Food Science and Nutrition Seminar 
   สัมมนาในประเด็นทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ วิเคราะห์ วิจารณ์ผลงานวิจัย และ    
เรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน และนำเสนอในที่ประชุม การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์และปัญญาประดิษฐ์ที่
เกี่ยวข้อง การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย   
 
  3.2.3 วิชาสหกิจศึกษา/การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน กำหนดให้เลือกเรียน จำนวน 1 ชุดวิชา 
รวม 9 หน่วยกิต ดังนี้ 
    3.2.3.1 ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ  
       (Integrated Professional and Research Experience) 
               สร้างประสบการณ์วิชาชีพด้วยการศึกษาจากกรณีศึกษา การเรียนรู้ระบบการทำงานและ 
การฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตร และสร้างประสบการณ์การวิจัยด้วยการ
ทำโครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการที่มีความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์ 
 
วอภ281 ประสบการณ์ทำงาน        1(0-9-0) 
FSN281 Work experience 
   ศึกษาระบบการทำงานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน ฝึกวินัยและความรับผิดชอบ 
การทำงานร่วมกับผู้อื่น ฝึกการสื่อสาร การนำเสนอองค์ความรู้และแนวปฏิบัติที่ได้จากการทำงาน รวมระยะเวลา
ไม่น้อยกว่า 125 ชั่วโมง 
 
วอภ381 โครงการวิจัยเบื้องต้น        1(0-2-1) 
FSN381 Introduction to Project Research 
   ค้นคว้างานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  หลักการและวิธีการเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย 
หลักการทำวิจัย การวางแผนการทำงานวิจัย การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อประเมินข้อมูลเชิงสถิติ  การใช้
ปัญญาประดิษฐ์ที่เกี่ยวข้อง  การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย  
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วอภ481 ประสบการณ์วิชาชีพ        2(0-17-0) 
FSN481 Practicum 
   ศึกษาระบบการทำงานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานภาครัฐและเอกชนที่ เกี ่ยวข้องกับวิชาชีพ
อุตสาหกรรมเกษตร การนำเสนอองค์ความรู้และแนวปฏิบัติที่ได้จากการทำงาน รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 
ชั่วโมง 
 
วอภ483 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     3(0-6-3) 
FSN483 Food Science and Nutrition Project 
    ศึกษาค้นคว้าและกำหนดประเด็นปัญหา ออกแบบการทดลอง ดำเนินการวิจัย วิเคราะห์ข้อมูล สร้าง
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ เรียบเรียงเป็นเอกสารและนำเสนอ
โดยปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์และปัญญาประดิษฐ์ที่เกี่ยวข้อง 
 
วอภ484  โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์   2(0-4-2) 
FSN484 Food Science and Nutrition Project for Commercialization 
    ปฏิบัติการสร้างแบบจำลองทางธุรกิจจากโครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  นำเสนอ
ความเป็นไปได้ในการผลิตผลิตภัณฑ์สู่พาณิชย์ 
 
    3.2.3.2 ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพแบบบูรณาการกับการทำงาน  
       (Work-Integrated Professional Experience) 
              ศึกษาและฝึกปฏิบัติงานจริงในหน่วยงานภาครัฐหรือเอกชน และในสถานประกอบการด้าน
อุตสาหกรรมอาหารหรือท่ีเกี่ยวข้อง เพ่ือพัฒนาทักษะวิชาชีพและการประยุกต์ใช้ความรู้ในสถานการณ์จริง 
 
วอภ281 ประสบการณ์ทำงาน        1(0-9-0) 
FSN281 Work experience 
   ศึกษาระบบการทำงานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน ฝึกวินัยและความรับผิดชอบ 
การทำงานร่วมกับผู้อื่น ฝึกการสื่อสาร การนำเสนอองค์ความรู้และแนวปฏิบัติที่ได้จากการทำงาน รวมระยะเวลา
ไม่น้อยกว่า 125 ชั่วโมง 
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วอภ481 ประสบการณ์วิชาชีพ        2(0-17-0) 
FSN481 Practicum 
   ศึกษาระบบการทำงานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานภาครัฐและเอกชนที่ เกี ่ยวข้องกับวิชาชีพ
อุตสาหกรรมเกษตร การนำเสนอองค์ความรู้และแนวปฏิบัติที่ได้จากการทำงาน รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 
ชั่วโมง 
 
วอภ485 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ    6(0-18-0) 
FSN485 Co-operative Education in Food Science and Nutrition 
   ศึกษาระบบการทำงานและฝึกประสบการณ์วิชาชีพจากการทำงานจริงในหน่วยงานภาครัฐและเอกชนที่
เกี ่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตร โดยใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในการทำ
โครงงานหรือแก้ไขปัญหาทางเทคนิคในสถานประกอบการในระหว่างฝึกสหกิจศึกษา รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 
สัปดาห์ 
 
  3.2.4 วิชาเลือก กำหนดให้เลือกเรียน จำนวน 2 ชุดวิชา รวมไม่น้อยกว่า 10 หน่วยกิต จากชุดวิชาต่อไปนี้ 
    3.2.4.1 ชุดวิชาโภชนาการเชิงออกแบบตามช่วงวัยและบุคคล  
       (Nutrition Design for Life Stages and Individuals) 
       ศึกษาหลักโภชนาการและความต้องการสารอาหารในช่วงวัยต่าง ๆ และโภชนาการเฉพาะ
บุคคล เพื่อนำไปสู่การออกแบบอาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารที่เหมาะสมกับบุคคลหรือกลุ่มเป้าหมายเฉพาะด้าน
สุขภาพ 
 
วอภ321 โภชนาการแต่ละช่วงวัย       2(2-0-4) 
FSN321 Life-Stage Nutrition 
   ศึกษาหลักโภชนาการและความต้องการสารอาหารของบุคคลในวัยเด็ก วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ และผู้สูงอายุ 
การแปลความต้องการทางโภชนาการสู่การออกแบบอาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารที่เหมาะสม 
 
วอภ322 โภชนาการเฉพาะบุคคล       3(3-0-6) 
FSN322 Personalized Nutrition 
   ศึกษาแนวคิดโภชนาการเฉพาะบุคคล ความสัมพันธ์ระหว่างพันธุกรรม ระบบเมแทบอลิซึม กลุ่ม
จุลินทรีย์ในลำไส้ วิถีชีวิตและการตอบสนองต่ออาหาร การประยุกต์ใช้ข้อมูลระดับบุคคลในการออกแบบอาหาร
หรือผลิตภัณฑ์อาหาร 
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    3.2.4.2 ชุดวิชาเทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวาน  
       (Bakery and Confectionery Production Technology) 
       ศึกษาเทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวาน ตั้งแต่พื้นฐานจนถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เพ่ือสุขภาพ 
 
วอภ364 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวานพื้นฐาน    3(2-3-4) 
FSN364 Basic Bakery and Confectionery Production Technology 
   ศึกษาหลักการพื้นฐานของผลิตภัณฑ์เบเกอรีและขนมหวาน  บทบาทของวัตถุดิบ กระบวนการผลิตเบ
เกอรีและขนมหวาน  การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรีและขนมหวาน 
 
วอภ365 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวานเพื่อสุขภาพ    2(1-3-2) 
FSN365 Healthy Bakery and Confectionery Production Technology 
   ศึกษาหลักวิทยาศาสตร์ของการพัฒนาเบเกอรีและขนมหวานเพื่อสุขภาพ   วัตถุดิบทางเลือก การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ฉลากสะอาด  การปรับสูตรสำหรับความต้องการเฉพาะ  ฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรีและขนม
หวานเพื่อสุขภาพ 
 
    3.2.4.3 ชุดวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีสีเขียวด้านการผลิตอาหารแห่งอนาคต  
       (Innovation and Green Technologies for Future Food Production 
       ศึกษานวัตกรรมอาหารแห่งอนาคตและเทคโนโลยีสีเขียวในการแปรรูปอาหาร เพื่อการ
ผลิตอาหารที่ปลอดภัย ยั่งยืน และสอดคล้องกับกฎหมายอาหาร 
 
วอภ431 นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต       3(3-0-6) 
FSN431 Future Food Innovation 
   ศึกษาความหมาย แนวโน้มการเกิดนวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต   อาหารใหม่ อาหารอินทรีย์ อาหาร
ฟังก์ชัน อาหารทางการแพทย์ อาหารที่ออกแบบเพื่อสุขภาพเฉพาะบุคคล อาหารฟรีฟรอม โปรตีนทางเลือก 
อาหารสังเคราะห์ อาหารพิมพ์สามมิติ กฎหมายอาหารที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ 
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วอภ432 เทคโนโลยีสีเขียวในการแปรรูปอาหาร      2(2-0-4) 
FSN432 Green Technology in Food Processing 
  ศึกษาการปรับใช้เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารสมัยใหม่เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ ความปลอดภัย และความ
ยั่งยืนของการผลิตอาหาร การใช้ความดันสูง เทคโนโลยีพลาสมาเย็น การให้ความร้อนแบบโอห์มมิก การใช้เทคนิค
พัลส์สนามไฟฟ้าแรงสูง การใช้คลื่นเสียงความถี่สูง การใช้คลื่นวิทยุความถี่ต่ำ คลื่นไมโครเวฟ การสกัดด้วยของไหล
เหนือวิกฤต บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ บรรจุภัณฑ์ย่อยสลายได้ กฎหมายอาหารที่เก่ียวข้องกับเทคโนโลยีสมัยใหม่ 
 
    3.2.4.4 ชุดวิชาการจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
       (Food Safety Management and Audit Systems) 
       ศึกษาระบบการจัดการเอกสารและการตรวจประเมินด้านคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร เพ่ือรองรับมาตรฐานสากลและการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 
 
วอภ451 ระบบเอกสารและการจัดการประกันคุณภาพอาหาร    3(2-3-4) 
FSN451 Food Quality Assurance and Documentation Systems 
   ศึกษาแนวคิดและการประยุกต์ใช้ระบบเอกสารด้านการประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหารใน
อุตสาหกรรมอาหาร ครอบคลุมการวิเคราะห์ข้อกำหนด การจัดโครงสร้าง การจัดทำและควบคุมเอกสารและบันทึก
ในรูปแบบดิจิทัล การติดตามประสิทธิผลของระบบ การจัดการความไม่สอดคล้อง และการปรับปรุงอย่ างต่อเนื่อง 
เพื่อเตรียมความพร้อมสำหรับการตรวจประเมินและรองรับข้อกำหนดของระบบประกันคุณภาพอาหารตาม
มาตรฐานสากลในปัจจุบันและอนาคต 
 
วอภ452 ระบบการตรวจประเมินสำหรับการประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยอาหาร 2(1-3-2) 
FSN452 Auditing Systems for Food Safety Quality Assurance 
    ศึกษาระบบการตรวจประเมิน ประเภทของการตรวจประเมิน การเตรียมแผนการตรวจประเมิน การ
รายงานผลการตรวจประเมิน การทวนสอบแนวทางการปฏิบัติ การแก้ไขและการติดตามผลการแก้ไข และเทคนิค
การตรวจประเมินที่สอดคล้องกับข้อกำหนด การตรวจประเมินคู่ค้าสำหรับธุรกิจในระดับอุตสาหกรรมและค้าปลีก 
และการเขียนรายงานการตรวจติดตามและประเมินผล 
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   3.2.4.5 ชุดวิชาเทคโนโลยีนวัตกรรมอาหาร (Food Innovation Technology) 
        เสริมสร้างทักษะการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแห่งอนาคต ด้วยการศึกษาเทคโนโลยีนวัตกรรม
อาหารจากพืชและสัตว์ การควบคุมคุณภาพ และกฎหมายอาหารที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ การประเมินผลทาง
ประสาทสัมผัสเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
 
วอภ461 เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหารจากพืช      2(1-3-2) 
FSN461 Plant-Based Food Innovation Technology 
   ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพและเทคโนโลยีการแปรรูปผัก ผลไม้ ธัญพืช ถั่วเมล็ดแห้ง พืชหัว 
สมุนไพร การผลิตโปรตีนจากพืชและสาหร่าย การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช  การควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ กฎหมายอาหารที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ 
 
วอภ462 เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหารจากสัตว์      2(1-3-2) 
FSN462 Animal-Based Food Innovation Technology 
   ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของเนื้อสัตว์ นม ไข่ สัตว์น้ำ โปรตีนทางเลือกจากแมลง และผลิตภัณฑ์ 
เทคโนโลยีการแปรรูป ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ กฎหมายอาหารที่
เกีย่วข้องกับผลิตภัณฑ์ 
 
วอภ463 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส      1(0-3-0) 
FSN463 Sensory Evaluation 
   ศึกษาการรับรู้และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการทดสอบและวิธีการวัด
การตอบสนองของผู้ทดสอบ  การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลทางกายภาพและเคมีกับการประเมินโดย
มนุษย์ การใช้สถิติในการวิเคราะห์และแปลผลคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส  การประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
ปัญญาประดิษฐ์ที่เกี่ยวข้องกับการประเมินผลทางประสาทสัมผัส 
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    3.2.4.6 ชุดวิชาเสริมสร้างทักษะการทำงาน (Enhancement of Working Skills) 
     เสริมสร้างทักษะการทำงานด้วยการฝึกใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารด้านวิชาชีพ การศึกษาหรือ
ทำวิจัยในต่างประเทศ 
 
วอภ486 ภาษาอังกฤษวิชาชีพสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ   3(2-2-5) 
FSN486 Professional English for Food Science and Nutrition 
    ศึกษาการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารทางวิชาการ การนำเสนอผลงาน และการปฏิบัติงานในวิชาชีพ 
รวมถึงการใช้คำศัพท์เฉพาะทางด้านอาหารและโภชนาการ 
 
วอภ487 การศึกษาอิสระสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ   2(0-6-0) 
FSN487 Independent Study for Food Science and Nutrition 
   ศึกษาประเด็นในขอบเขตสาระที่ผู้เรียนสนใจเป็นพิเศษ และเพิ่มพูนประสบการณ์จากการไปศึกษาหรือ 
ทำวิจัยในต่างประเทศเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง สรุปและนำเสนอผลการเรียนรู้เป็นภาษาอังกฤษในรูปแบบ 
ของการเขียนรายงาน และการนำเสนอปากเปล่า ทั้งนี้ประเด็นที่ศึกษาขึ้นอยู่กับความเห็นชอบของสาขาวิชา 
ภายใต้การดูแลให้คำปรึกษาของอาจารย์ที่รับผิดชอบรายวิชา 
 
 3.3 หมวดวิชาเลือกเสรี หลักสูตรกำหนดให้นิสิตเลือกเรียนหมวดวิชาเลือกเสรีข้ามศาสตร์สาขาโดยอิสระตาม
ความถนัดหรือสนใจ จากชุดวิชาที่เปิดสอนของมหาวิทยาลัย ซึ่งเป็นชุดวิชาที่มุ่งพัฒนา ให้นิสิตให้มีความรู้ และ
ทักษะที่หลากหลาย เพิ่มโอกาสในการทำงานและประกอบอาชีพ รวมถึงเป็นแนวทางในการศึกษาต่อในศาสตร์
สาขาที่สนใจได้ จำนวนไม่น้อยกว่า 10 หน่วยกิต 
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4. แผนที่กระจายความรับผิดชอบของชุดวิชา/รายวิชาที่รองรับผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 4.1   แผนที่กระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป     
   1.1  วิชาบังคับ     
ศท111   ศิลปะการใช้ชีวิต     
ศท112   พลังการสื่อสาร     
ศท113   ถอดรหัสยุคดิจิทัล     
ศท114   วิถีนักคิด     
   1.2  วิชาบังคับ (ภาษาต่างประเทศ)     
ศท121   การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ     
ศท122   การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ     
   1.3  วิชาเลือก     
ศท132   วิถีชีวิตเพื่อสุขภาพยุคใหม่     
   1.4  วิชาบูรณาการ     
ศท201   บูรณาการทักษะชีวิตยุคใหม่     
2. หมวดวิชาเฉพาะ     
   2.1 วิชาแกน     
ชุดวิชา การสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์     
ทนก111 การคิดและการสร้างนวัตกรรม     
วอภ101 การสร้างคุณค่าในระบบอาหาร     
   2.2 วิชาบังคับ     
ชุดวิชา คณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พื้นฐาน     
ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการคำนวณ     
ทนก102 ฟิสิกส์สำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร     
วอภ111 เคมีพื้นฐานสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร     
วอภ112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร     
ชุดวิชาการเสริมสร้างการสื่อสารเพื่อวิชาชีพ     
วอภ181 การสือสารด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
ทนก201 ภาษาอังกฤษสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1     
ทนก202 ภาษาอังกฤษสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2     
วอภ482 สัมมนาสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
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ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
ชุดวิชาวิทยาศาสตร์ประยุกต์     
วอภ113 ชีววิทยาและจุลชีววิทยาพ้ืนฐาน     
วอภ114 ปฏิบัติการชีววิทยาและจุลชีววิทยาพื้นฐาน     
วอภ115 เคมีอินทรีย์สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
วอภ116 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
วอภ117 ชีวเคมีสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
ชุดวิชาการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ     
วอภ121 โภชนาการมนุษย์     
วอภ122 วิทยาการการประกอบอาหาร     
ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา     
วอภ211 จุลชีววิทยาทางอาหาร     
วอภ212 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร     
วอภ213 เคมีอาหาร     
วอภ214 ปฏิบัติการเคมีอาหาร     
ชุดวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร     
วอภ241 การแปรรูปอาหาร 1     
วอภ242 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 1     
วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1     
ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการแปรรูปอาหาร     
วอภ241 การแปรรูปอาหาร2     
วอภ242 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 2     
วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 2     
วอภ244 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร     
วอภ245 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร     
ชุดวิชาเทคโนโลยีอาหารเพื่อสุขภาพ     
วอภ234 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ     
วอภ235 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ     
วอภ236 เทคโนโลยีอาหารเพื่อสุขภาพและความต้องการเฉพาะบุคคล     
ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร     
วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร     
วอภ252 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร     
วอภ353 การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร     
วอภ354 ปฏิบัติการการวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร     
วอภ355 สถิติและการจัดการข้อมูลในอุตสาหกรรมอาหาร     
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ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ืออนาคต     
วอภ361 การคาดการณ์อนาคตของอาหาร     
วอภ362 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร     
วอภ363 การประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ในอุตสาหกรรมอาหาร     
ชุดวิชาการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร     
วอภ356 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร     
วอภ357 ปฏิบัติการระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร     
วอภ358 การจัดการคุณภาพและผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร     
ชุดวิชาการต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์     
วอภ371 การจัดการธุรกิจอาหาร     
วอภ372 บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร     
วอภ373 การเตรียมผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์     
ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ     
วอภ281 ประสบการณ์ทำงาน     
วอภ375 โครงการวิจัยเบื้องต้น     
วอภ481 ประสบการณ์วิชาชีพ     
วอภ483 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
วอภ484 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์     
ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพแบบบูรณาการกับการทำงาน     
วอภ281 ประสบการณ์ทำงาน     
วอภ485 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
   2.3 วิชาเลือก     
ชุดวิชาโภชนาการเชิงออกแบบตามช่วงวัยและบุคคล     
วอภ321 โภชนาการแต่ละช่วงวัย     
วอภ322 โภชนาการเฉพาะบุคคล     
ชุดวิชาเทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวาน     
วอภ364 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวานพื้นฐาน     
วอภ365 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวานเพื่อสุขภาพ     
ชุดวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีสีเขียวด้านการผลิตอาหารแห่งอนาคต     
วอภ431 นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต     
วอภ432 เทคโนโลยีสีเขียวในการแปรรูปอาหาร     
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ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
ชุดวิชาการจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร     
วอภ451 ระบบเอกสารและการจัดการประกันคุณภาพอาหาร     
วอภ452  ระบบการตรวจประเมินสำหรับการประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยอาหาร     
ชุดวิชาเทคโนโลยีนวัตกรรมอาหาร     
วอภ461 เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหารจากพืช     
วอภ462 เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหารจากสัตว ์     
วอภ463 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส     
ชุดวิชาเสริมสร้างทักษะการทำงาน     
วอภ475 ภาษาอังกฤษวิชาชพีสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
วอภ476 การศึกษาอิสระสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     
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4.2   แผนที่กระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) จำแนกตามผลลัพธ์การเรียนรู้ 4 ด้าน  

ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 E3 C3 K4 S4 E4 C4 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                 
   1.1  วิชาบังคับ                 
ศท111   ศิลปะการใช้ชีวิต 1-1 

1-2 
1-1 
1-2 

1-2 
1-5 

1-1 
1-2 
1-3 

            

ศท112   พลังการสื่อสาร 1-3 1-3 
1-4 

1-1 
1-4 

1-4             

ศท113   ถอดรหัสยุคดิจิทัล 1-4 1-5 
1-6 

1-1 
1-3 
1-4 

1-5             

ศท114   วิถีนักคิด 1-5 1-7 1-1 
1-4 

1-5 
1-6 

            

   1.2  วิชาบังคับ (ภาษาต่างประเทศ)                 
ศท121   การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

1-3 1-3               

ศท122   การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

1-3 1-3               

   1.3  วิชาเลือก                 
ศท132   วิถีชีวิตเพื่อสุขภาพยุคใหม่ 1-6 1-8 1-1 1-5 

1-6 
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ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 E3 C3 K4 S4 E4 C4 

   1.4  วิชาบูรณาการ                 
ศท201 บูรณาการทักษะชีวิตยุคใหม่ 1-6 1-8 1-5 1-3 

1-6 
            

2. หมวดวิชาเฉพาะ                 
     2.1 วิชาแกน                 
ชุดวิชา การสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์                 
ทนก111 การคิดและการสร้างนวัตกรรม             4-1 1-3 

2-1 
2-2 

2-1 1-1 

วอภ101 การสร้างคุณค่าในระบบอาหาร             4-1 1-1 
2-2 

2-1 3-2 

    2.2 วิชาบังคับ                 
ชุดวิชา คณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พื้นฐาน                 
ทนก101 คณิตศาสตร์พื้นฐานและการคำนวณ     2-1 3-1 2-1 1-1         
ทนก102 ฟิสิกส์สำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร     2-1 3-1 2-1 1-1         
วอภ111 เคมีพื้นฐานสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร     2-1 3-1 2-1 1-1         
วอภ112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์
การเกษตร 

    2-1 2-1 
3-1 

2-1 1-1         

ชุดวิชาการเสริมสร้างการสื่อสารเพื่อวิชาชีพ                 
วอภ181 การสือสารด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 13 1-3  

2-1 
 

1-1 
1-4 

1-1 
1-4 
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ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 E3 C3 K4 S4 E4 C4 

ทนก201 ภาษาอังกฤษสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1 13 1-1 
1-3 

1-1 1-1             

ทนก202 ภาษาอังกฤษสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2 13 1-1 
1-3 

1-1 1-1             

วอภ482 สัมมนาสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 13 1-1 
1-3 
1-8 

1-1 
1-4 

1-4             

ชุดวิชาวิทยาศาสตร์ประยุกต์                 
วอภ113 ชีววิทยาและจุลชีววิทยาพ้ืนฐาน     2-1 3-1 2-1 1-1         
วอภ114 ปฏิบัติการชีววิทยาและจุลชีววิทยาพื้นฐาน     2-5 

2-6 
2-1 
3-1 

2-1 1-1         

วอภ115 เคมีอินทรีย์สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     2-1 3-1 2-1 1-1         
วอภ116 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ 

    2-5 
2-6 

2-1 
3-1 

2-1 1-1         

วอภ117 ชีวเคมีสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ     2-1 3-1 2-1 1-1         
ชุดวิชาการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ                 
วอภ121 โภชนาการมนุษย์             4-2 4-1 2-1 1-1 
วอภ122 วิทยาการการประกอบอาหาร             4-2 2-2 6 1-1 
ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา                 
วอภ211 จุลชีววิทยาทางอาหาร     2-1 2-1 

3-1 
2-1 1-1         

วอภ212 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร     2-5 
2-6 

3-1 2-1 1-1         
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ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 E3 C3 K4 S4 E4 C4 

วอภ213 เคมีอาหาร     2-1 
 

2-1 
3-1 

2-1 1-1         

วอภ214 ปฏิบัติการเคมีอาหาร     2-5 
2-6 

3-1 2-1 1-1         

ชุดวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร                 
วอภ231 การแปรรูปอาหาร 1     2-2 

2-3 
1-7 
3-1 

2-1 1-1         

วอภ232 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 1     2-4 
2-5 

1-7 
2-1 
3-1 

2-1 1-1         

วอภ233 วิศวกรรมอาหาร 1     2-3 1- 2-1 1-1         
ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการแปรรูปอาหาร                 
วอภ241 การแปรรูปอาหาร2     2-3 

 
1-7 
3-1 

2-1 1-1 
2-1 

        

วอภ242 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 2     2-4 1-7  
2-1 
3-1 

2-1 1-1 
2-1 

        

วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 2     2-4 1-7 2-1 1-1         
วอภ244 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร     2-3 

2-4 
1-7  
2-1 
3-1 

2-1 1-1 
2-1 

        

วอภ245 สารผสมและวัตถุเจือปนอาหาร     2-2 
2-4 

1-7 
2-1 

2-1 1-1         
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ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 E3 C3 K4 S4 E4 C4 

ชุดวิชาเทคโนโลยีอาหารเพื่อสุขภาพ                 
วอภ234 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ             4-2 4-2 2-1 1-1 
วอภ235 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ             4-2 4-2 2-1 1-1 
วอภ236 เทคโนโลยีอาหารเพื่อสุขภาพและความต้องการเฉพาะ
บุคคล 

            4-2 2-2 
4-2 

2-1 1-1 

ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร                 
วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร         3-1 1-7 2-2 3-2     
วอภ252 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร         3-4 1-7 

2-1 
2-2 3-2     

วอภ353 การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร         3-2 
3-3 

1-7 2-2 1-5     

วอภ354 ปฏิบัติการการวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร         3-2 
3-3 

1-7 
3-2 

2-2 1-5     

วอภ355 สถิติและการจัดการข้อมูลในอุตสาหกรรมอาหาร         1-4 1-7 2-2 1-5     
ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ืออนาคต                 
วอภ361 การคาดการณ์อนาคตของอาหาร             1-4 

4-1 
1-6 
4-3 

1-1 
1-3 

1-1 

วอภ362 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร             4-1 
4-2 
4-3 

1-6 
4-2 

1-1 
2-1 

1-1 
3-1 

วอภ363 การประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ในอุตสาหกรรมอาหาร             1-4 
16 

1-6 1-1 
1-3 

1-1 
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ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 E3 C3 K4 S4 E4 C4 

ชุดวิชาการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร                 
วอภ356 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรม
อาหาร 

        3-3 1-7 2-2 3-2     

วอภ357 ปฏิบัติการระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

        3-3 1-7 
9 

2-2 3-2     

วอภ358 การจัดการคุณภาพและผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร         3-3 1-7 
2-1 

2-2 3-2     

ชุดวิชาการต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์                 
วอภ371 การจัดการธุรกิจอาหาร             4-3 4-2 2-1 1-1 
วอภ372 บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร             4-2 

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

วอภ373 การเตรียมผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์             4-3 4-2 2-1 1-1 
ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ                 
วอภ281 ประสบการณ์ทำงาน             1-6 1-1 

1-3 
2-1 

1-1 1-1 

วอภ375 โครงการวิจัยเบื้องต้น             4-1 
4-2 

1-1 
1-3 
1-7 
2-1 

1-1 
1-4 

1-1 
1-4 

วอภ481 ประสบการณ์วิชาชีพ             4-2 1-1 
1-3 
1-7 

1-1 
1-4 

1-1 
1-4 
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ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 E3 C3 K4 S4 E4 C4 

1-8  
2-1 

วอภ483 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ             4-2 1-1 
1-3 
1-7 
1-8  
2-1 

1-1 
1-4 

1-1 
1-4 

วอภ484 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์             4-3 1-1 
1-3 
1-7 
1-8  
2-1 

1-1 
1-4 

1,4 

ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพแบบบูรณาการกับการทำงาน                 
วอภ281 ประสบการณ์ทำงาน             1-6 1-1 

1-3 
2-1 

1-1 1-1 

วอภ481 ประสบการณ์วิชาชีพ             4-2 1-1 
1-3 
1-7 
1-8  
2-1 

1-1 
1-4 

1-1 
1-4 

วอภ485 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ             4-1 
4-2 

1-1 
1-3 

1-1 
1-4 

1-1 
1-4 
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ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 E3 C3 K4 S4 E4 C4 

1-7 
1-8 
2-1 

2.3 วิชาเลือก                 
ชุดวิชาโภชนาการเชิงออกแบบตามช่วงวัยและบุคคล                 
วอภ321 โภชนาการแต่ละช่วงวัย             4-2 2-2 

4-1 
1-1 
 2-1 

1-1 

วอภ322 โภชนาการเฉพาะบุคคล             4-2 2-2 
4-1 

1-1 
2-1 

1-1 

ชุดวิชาเทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวาน                 
วอภ364 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวานพื้นฐาน             4-2 4-1 2-1 1-1 
วอภ365 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวานเพื่อสุขภาพ             4-2 4-1 2-1 1-1 
ชุดวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีสีเขียวด้านการผลิตอาหารแห่ง
อนาคต 

                

วอภ431 นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต     2-2 
2-3 

1-7 2-1 1,7         

วอภ432 เทคโนโลยีสีเขียวในการแปรรูปอาหาร     2-6 1-7 
2-1 
3-1 

2-1 1,7         
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ชุดวิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 E3 C3 K4 S4 E4 C4 

ชุดวิชาการจัดการระบบคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร                 
วอภ451 ระบบเอกสารและการจัดการประกันคุณภาพอาหาร         3-1 1-7 

3-2 
2-2 1-5 

3-2 
    

วอภ452  ระบบการตรวจประเมินในการประกันคุณภาพด้านความ
ปลอดภัยอาหาร 

        3-1 1-7 
1-9 

2-2 1-5 
3-2 

    

ชุดวิชาเทคโนโลยีนวัตกรรมอาหาร                 
วอภ461 เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหารจากพืช     2-2 

2-3 
1-7 
2-1 
3-1 

2-1 1-1 
2-1 

        

วอภ462 เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหารจากสัตว์     2-2 
2-3 

1-7 
2-1 
3-1 

2-1 1-1         

วอภ463 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส     2-2 
2-3 

1-7 
3-2 

2-1 1-1         

ชุดวิชาเสริมสร้างทักษะการทำงาน                 
วอภ475 ภาษาอังกฤษวิชาชีพสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ 

            1-6 1-3 1-4 1-4 

วอภ476 การศึกษาอิสระสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ 

            1-6 1-1 
1-3 

1-1 1-4 
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5. แผนการศึกษาและการกระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร ลงสู่รายวิชาและผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี 
ชั้นปีที่ 1 

ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs ภาคการศึกษาที่ 2 PLOs 
รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 1 2 3 4 รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 1 2 3 4 

 วิชาศึกษาทั่วไป       วิชาศึกษาทั่วไป      
ศท111 ศิลปะการใช้ชีวิต 3(3-0-6) ⚫    ศท114 วิถีนกัคิด 3(3-0-6) ⚫    
ศท112 พลังการสื่อสาร 3(3-0-6) 

⚫ 
   ศท121 การฟังและการพูดภาษาอังกฤษเพือ่การสื่อสารอย่างมี

ประสิทธภิาพ 
3(3-0-6) 

⚫ 
   

ศท113 ถอดรหัสยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 
⚫ 

   ศท122 การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารอย่างมี
ประสิทธภิาพ 

3(3-0-6) 
⚫ 

   

 ชุดวิชา คณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน  ชุดวิชาวิทยาศาสตร์ประยุกต ์
ทนก101 คณิตศาสตร์พืน้ฐานและการคำนวณ 2(1-2-3)  ⚫   วอภ113 ชีววิทยาและจุลชวีวทิยาพืน้ฐาน 2(2-0-4)  ⚫   
ทนก102 ฟิสิกส์สำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2(2-0-4)  ⚫   วอภ114 ปฏิบัติการชีววิทยาและจุลชวีวิทยาพืน้ฐาน 1(0-3-0)  ⚫   
วอภ111 เคมีพื้นฐานสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2(2-0-4)  ⚫   วอภ115 เคมีอนิทรีย์สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 2(2-0-4)  ⚫   
วอภ112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานสำหรับนวัตกรรมผลติภัณฑ์

การเกษตร 
1(0-3-0) 

 
⚫   วอภ116 ปฏิบัติการเคมีอนิทรีย์สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 
1(0-3-0)  

⚫  
 

 ชุดวิชา การสร้างคุณคา่ความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ วอภ117 ชีวเคมีสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 2(2-0-4)  ⚫   
ทนก111 การคิดและการสร้างนวัตกรรม 1(0-3-0)    ⚫  ชุดวิชาการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ 
วอภ101 การสร้างคุณค่าในระบบอาหาร 1(0-2-1)    ⚫ วอภ121 โภชนาการมนุษย ์ 2(2-0-4)    ⚫ 

 ชุดวิชาการเสริมสร้างการสื่อสารเพ่ือวิชาชีพ     วอภ122  วิทยาการการประกอบอาหาร 2(1-3-2)    ⚫ 

วอภ181 การสือ่สารดา้นวทิยาศาสตรก์ารอาหารและโภชนาการ 1(0-3-0) ⚫           
รวมหน่วยกิต 19     รวมหน่วยกิต 21     

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของช้ันปีท่ี 1 (K, S, E, C)   
1.1 พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่องด้วยการเรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อเตรียมความพร้อมในการดำรงชีวิตพร้อมทั้งปรับตัวอย่างรู้เท่าทันต่อการเปลี่ยนแปลงของโลกยุคดิจิทัล ด้วยจิตสาธารณะและความรับผิดชอบต่อสังคม   
1.2 ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะทางการสื่อสาร ทั้งการออกแบบสื่อ การนำเสนอ และการพัฒนาบุคลิกภาพเพื่อสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสมกับบริบท และสามารถสร้างความเข้าใจแก่กลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งสามารถสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษได้  
1.3 วิเคราะห์และประเมินข้อมูลอย่างมีวิจารณญาณ โดยใช้ทักษะการคิดเชิงวิเคราะห์ การรู้เท่าทันสื่อ และเครื่องมือดิจิทัล เพื่อแก้ไขปัญหาในยุคดิจิทัลได้อย่างเป็นระบบและสร้างสรรค์ 
1.4 ออกแบบและแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ ด้วยกระบวนการคิดเชิงออกแบบ และการคิดสร้างสรรค์ที่ตอบสนองต่อความต้องการในชีวิตและสังคมร่วมสมัย  
1.5 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้และทักษะที่หลากหลาย เพื่อแก้ปัญหาหรือพัฒนาคุณภาพชีวิต และการทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
1.6 อธิบายแนวคิดการสร้างคุณค่าจากความต้องการของผู้บริโภค โดยคำนึงถึงความยั่งยืนของระบบอาหาร 

* หมายเหต ุ ⚫  ความรับผิดชอบหลัก  
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ชั้นปีที่ 2 
ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs ภาคการศึกษาที่ 2 PLOs 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 1 2 3 4 รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 1 2 3 4 
 วิชาศึกษาทั่วไป       ชุดวิชาการพัฒนากระบวนการแปรรูปอาหาร 
ศท132 วิถีชีวิตเพื่อสุขภาพยุคใหม่ 3(3-0-6) ⚫    วอภ241 การแปรรูปอาหาร2 2(2-0-4)  ⚫   
ศท201 บูรณาการทักษะชีวิตยุคใหม่ 3(3-0-6) ⚫    วอภ242 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 2 1(0-3-0)  ⚫   

 ชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 2 2(2-0-4)  ⚫   
วอภ211 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2(2-0-4)   ⚫  วอภ244 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร 2(1-3-2)  ⚫   
วอภ212 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3-0)   ⚫  วอภ245 สารผสมและวัตถุเจอืปนอาหาร 2(1-3-2)  ⚫   
วอภ213 เคมีอาหาร 2(2-0-4)   ⚫         
วอภ214 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0)   ⚫   ชุดวิชาเทคโนโลยีอาหารเพ่ือสุขภาพ 

 ชุดวิชาเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร วอภ234 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธสิภาพ 2(2-0-4)    ⚫ 

วอภ231 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4)  ⚫   วอภ235 ปฏิบัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิสภาพ 1(0-3-0)    ⚫ 

วอภ232 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 1 1(0-3-0) 
 ⚫  

 วอภ236 เทคโนโลยีอาหารเพือ่สุขภาพและความต้องการเฉพาะ
บุคคล 

3(2-3-4) 
 

  ⚫ 

วอภ233 วิศวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4)  ⚫          
 ชุดวิชาการเสริมสร้างการสื่อสารเพ่ือวิชาชีพ  เลือกเสร ี 5(x-x-x)     

ทนก201 ภาษาอังกฤษสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 1 2(1-2-3) ⚫           
 ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจยัแบบบูรณาการ        

วอภ281 ประสบการณ์ทำงาน 1(0-9-0)    ⚫        
 รวมหน่วยกิต 20      รวมหน่วยกิต 20     

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีที่ 2 (K, S, E, C) 
1. เลือกวัตถุดิบหรือผลพลอยได้ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารและส่วนผสมอาหาร 

2. เลือกเทคโนโลยีและเครื่องมือการแปรรูประดับอุตสาหกรรมให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารและส่วนผสมอาหาร 
3. ใช้งานและควบคุมเครื่องมือแปรรูปอาหาร 
4. กำหนดคุณภาพและความปลอดภัยในกระบวนการผลิต 
5. เลือกส่วนผสมและเทคโนโลยีสำหรับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

* หมายเหต ุ ⚫  ความรับผิดชอบหลัก  
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สำหรับนสิิตที่เลือก ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ   

ชั้นปีที่ 3 ชุดวิชาประสบการณว์ิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ 
ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs ภาคการศึกษาที่ 2 PLOs 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 1 2 3 4 รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 1 2 3 4 
 ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  ชุดวิชาการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
วอภ351 การสขุาภิบาลโรงงานอาหาร 2(1-3-2)   ⚫  วอภ356 ระบบประกนัคุณภาพและความปลอดภยัในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4)   ⚫  
วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(1-3-2)   ⚫  วอภ357 ปฏิบัติการระบบประกนัคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0)   ⚫  
วอภ353 การวเิคราะห์และควบคมุคุณภาพอาหาร 2(2-0-4)   ⚫  วอภ358 การจดัการคุณภาพและผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0)   ⚫  
วอภ354 ปฏิบัติการการวเิคราะห์และควบคุมคณุภาพอาหาร 1(0-3-0)   ⚫   ชุดวิชาการต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย ์
วอภ355 สถิติและการจัดการขอ้มูลในอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-3-2)   ⚫  วอภ371 การจดัการธรุกจิอาหาร 2(2-0-4)    ⚫ 

 ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ืออนาคต วอภ372 บรรจุภัณฑแ์ละการประเมนิอายกุารเก็บผลติภัณฑ์อาหาร 2(1-3-2)    ⚫ 

วอภ361 การคาดการณ์อนาคตของอาหาร 1(1-0-2)    ⚫ วอภ373 การเตรยีมผลิตภณัฑ์อาหารสู่พาณิชย ์ 1(0-3-0)    ⚫ 

วอภ362 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2(1-3-2)    ⚫  ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจยัแบบบูรณาการ 
วอภ363 การประยกุต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4)    ⚫ วอภ381 โครงการวจิัยเบ้ืองตน้ 1(0-2-1)    ⚫ 

 เลือกเสร ี 5(x-x-x)      เอกเลือก 5(x-x-x)     
 รวมหน่วยกิต 20      รวมหน่วยกิต 15     

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีที่ 3 (K, S, E, C) 
1. วิเคราะห์ปัญหาในกระบวนการผลิต 
2. เสนอแนวทางปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหารที่มีประสิทธิภาพและยั่งยืน 
3. ตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบ กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
4. กำหนดจุดวิกฤติและมาตรการควบคุมความปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหาร และจัดทำเป็นเอกสารที่สอดล้องกับมาตรฐานสากล 
5. เตรียมข้อมูลเพื่อขออนุญาตสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์อาหารตามกฎหมายอาหาร 
6. ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ตอบความต้องการของผู้ใช้งานและผู้บริโภคโดยคำนึงถึงสุขภาพ 
7. ประเมินความพร้อมของผลิตภัณฑ์อาหารในการจำหน่ายเชิงพาณิชย์ 
8. ตรวจสอบและประเมินความน่าเชื่อถือของข้อมูล การวิเคราะห์ปัญหาในยุคดิจิทัล และหลักการประยุกต์ใช้เครื่องมือปัญญาประดิษฐ์ (AI) 

* หมายเหต ุ ⚫  ความรับผิดชอบหลัก  
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สำหรับนสิิตที่เลือก ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพแบบบูรณาการกับการทำงาน   

ชั้นปีที่ 3 ชุดวิชาประสบการณว์ิชาชีพแบบบูรณาการกับการทำงาน 
ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs ภาคการศึกษาที่ 2 PLOs 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 1 2 3 4 รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 1 2 3 4 
 ชุดวิชาการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  ชุดวิชาการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
วอภ351 การสขุาภิบาลโรงงานอาหาร 2(1-3-2)   ⚫  วอภ356 ระบบประกนัคุณภาพและความปลอดภยัในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4)   ⚫  
วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(1-3-2)   ⚫  วอภ357 ปฏิบัติการระบบประกนัคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0)   ⚫  
วอภ353 การวเิคราะห์และควบคมุคุณภาพอาหาร 2(2-0-4)   ⚫  วอภ358 การจดัการคุณภาพและผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3-0)   ⚫  
วอภ354 ปฏิบัติการการวเิคราะห์และควบคุม

คุณภาพอาหาร 
1(0-3-0) 

 
 

⚫  
 ชุดวิชาการต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย ์

วอภ355 สถิติและการจัดการขอ้มูลใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

2(1-3-2) 
 

 ⚫  วอภ371 การจดัการธรุกจิอาหาร 2(2-0-4) 
 

  
⚫ 

 ชุดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ืออนาคต วอภ372 บรรจุภัณฑแ์ละการประเมนิอายกุารเก็บผลติภัณฑ์อาหาร 2(1-3-2)    ⚫ 

วอภ361 การคาดการณ์อนาคตของอาหาร 1(1-0-2)    ⚫ วอภ373 การเตรยีมผลิตภณัฑ์อาหารสู่พาณิชย์ 1(0-3-0)    ⚫ 

วอภ362 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2 (1-3-2)    ⚫  เอกเลือก 5(x-x-x)     
วอภ363 การประยกุต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
3(2-3-4) 

 
  ⚫    

 
   

 เลือกเสร ี 5(x-x-x)            
 รวมหน่วยกิต 20      รวมหน่วยกิต 14     

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีที่ 3 (K, S, E, C) 
1. วิเคราะห์ปัญหาในกระบวนการผลิต 
2. เสนอแนวทางปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหารที่มีประสิทธิภาพและยั่งยืน 
3. ตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบ กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
4. กำหนดจุดวิกฤติและมาตรการควบคุมความปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหาร และจัดทำเป็นเอกสารที่สอดล้องกับมาตรฐานสากล 
5. เตรียมข้อมูลเพื่อขออนุญาตสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์อาหารตามกฎหมายอาหาร 
6. ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ตอบความต้องการของผู้ใช้งานและผู้บริโภคโดยคำนึงถึงสุขภาพ 
7. ประเมินความพร้อมของผลิตภัณฑ์อาหารในการจำหน่ายเชิงพาณิชย์ 
8. ตรวจสอบและประเมินความน่าเชือ่ถอืของข้อมูล การวิเคราะห์ปัญหาในยุคดิจทิัล และหลกัการประยกุต์ใชเ้ครื่องมือปัญญาประดิษฐ ์(AI) 

* หมายเหต ุ ⚫  ความรับผิดชอบหลัก 
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สำหรับนสิิตที่เลือก ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ   

ชั้นปีที่ 4 ชุดวิชาประสบการณว์ิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ 
ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs ภาคการศึกษาที่ 2 PLOs 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 1 2 3 4 รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 1 2 3 4 
 ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ  ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ 
วอภ481 ประสบการณ์วิชาชีพ 2(0-17-0)    ⚫ วอภ484 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์ 2(0-4-2)    ⚫ 

วอภ483 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 3(0-6-3)    ⚫  ชุดวิชาการเสริมสร้างการสื่อสารเพ่ือวิชาชีพ 
 ชุดวิชาการเสริมสร้างการสื่อสารเพ่ือวิชาชีพ ทนก202 ภาษาอังกฤษสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2 2(1-2-3) ⚫    

วอภ482 สัมมนาสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 1(0-2-1) ⚫     เอกเลือก 5(x-x-x)     
 รวมหน่วยกิต 6      รวมหน่วยกิต 9     

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีที่ 4 (K, S, E, C) 
1. แปรรูปวัตถุดิบและผลพลอยได้ให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารและส่วนผสมอาหารในระดับอุตสาหกรรมและปรับปรุงประสิทธิภาพกระบวนการผลิต 
2. ควบคุม ประกันคุณภาพ และความปลอดภัยอาหารให้สอดคล้องกับกฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
3. ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ 

* หมายเหต ุ ⚫  ความรับผิดชอบหลัก 
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สำหรับนสิิตที่เลือก ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพแบบบูรณาการกับการทำงาน    

ชั้นปีที่ 4 ชุดวิชาประสบการณว์ิชาชีพแบบบูรณาการกับการทำงาน 
ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs ภาคการศึกษาที่ 2 PLOs 

รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 1 2 3 4 รหัสวิชา ชุดวิชา/รายวิชา หน่วยกิต 1 2 3 4 
 ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพแบบบูรณาการกับการทำงาน  ชุดวิชาการเสริมสร้างการสื่อสารเพ่ือวิชาชีพ 
วอภ481 ประสบการณ์วิชาชีพ 2(0-17-0)    ⚫ วอภ482 สัมมนาสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 1(0-2-1) ⚫    

วอภ484 สหกิจศึกษา 6(0-18-0)    ⚫ ทนก202 ภาษาอังกฤษสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 2 2(1-2-3) ⚫    

        เอกเลือก 5(x-x-x)     
 รวมหน่วยกิต 8      รวมหน่วยกิต 8     

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีที่ 4 (K, S, E, C) 
1. แปรรูปวัตถุดิบและผลพลอยได้ให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารและส่วนผสมอาหารในระดับอุตสาหกรรมและปรับปรุงประสิทธิภาพกระบวนการผลิต 
2. ควบคุม ประกันคุณภาพ และความปลอดภัยอาหารให้สอดคล้องกับกฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
3. ออกแบบและพฒันานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ 

* หมายเหต ุ ⚫  ความรับผิดชอบหลัก 
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หมวดที ่5  การจัดกระบวนการเรียนรู้และการประเมินผลการเรียนรู ้
 
  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒยึดมั่นในหลักปรัชญญา “การศึกษาคือความเจริญงอกงาม"  โดยมุ่งมั่น
ปลูกฝังและพัฒนานิสิตให้เติบโตทั้งในด้านเชาว์ปัญญา ทักษะ จริยธรรมและความดีงาม ตลอดจนบุคลิกภาพการ
ปฏิบัติตนด้วยความเอื้อเฟื้อเผื่อแผ่และเอื้ออาทรต่อผู้อื่นในชุมชม สังคม ซึ่ งมีความแตกต่างหลากหลายได้อย่าง
เหมาะสม สอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้เสีย สถานการณ์ หรือบริบททางสังคมของประเทศ และตลาด
อาชีพที่เกี่ยวข้อง รวมถึงส่งเสริมบรรยากาศและสภาพแวดล้อมการเรียนรู้ที่เอื้อให้นิสิตสามารถเรียนรู้และพัฒนา
ตนเองได้ตลอดเวลาตามศักยภาพของแต่ละบุคคล  
  การออกแบบการจัดกระบวนการเรียนรู้ของมหาวิทยาลัย จึงให้ความสำคัญกับการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียนเป็น
ศูนย์กลาง (Student-centered Approach) โดยมุ ่งจัดประสบการณ์การเรียนรู ้ที ่ให้นิสิตเป็นผู ้มีส ่วนร่วม
รับผิดชอบในกิจกรรมการเรียนรู้อย่างกระตือรือร้น (Active Learning) เปิดโอกาสให้นิสิตได้เรียนรู้จากการลงมือ
ทำ (Learning by doing) ด้วยตนเองและหรือร่วมกับเพื่อนผู้เรียนคนอื่น ผ่านบริบทของการเรียนรู้ในห้องเรียน 
การทำโครงงาน การเข้าร่วมกิจกรรมการเรียนรู้หรือกิจกรรมเพื่อพัฒนาชุมชนต่างๆ การทำงานในสถานการณ์จริง 
และการแสวงหาความรู้จากแหล่งการเรียนรู้ต่างๆ โดยผู้สอนปรับเปลี่ยนบทบาทจากการเป็นผู้ให้ความรู้ เป็นผู้
อำนวยความสะดวกในการเรียนรู้ และจัดกระบวนการเรียนรู้โดยใช้เทคนิค และวิธีการสอนที่หลากหลาย เพ่ือ
กระตุ้นให้นิสิตได้ใช้ทั้งความรู้ และทักษะในการคิด การวิเคราะห์และแก้ปัญหา การสื่อสารและการทำงานร่วมกับ
ผู้อื่น ตลอดจนการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเป็นเครื่องมือในการเรียนรู้และการทำงานอย่างเหมาะสม อันจะส่งเสริมให้
นิสิตสามารถสร้างสรรค์ความรู้ด้วยตนเอง ตามทฤษฏีคอนสตรัคติวิสต์ Constructivist Theory) และพัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่องตามกรอบแนวคิดแบบเติบโต (Growth Mindset) ได้ในที่สุด   
 
  โดยรายละเอียดการจัดกระบวนการเรียนรู้และการประเมินผลการเรียนรู้ในระดับหลักสูตร ชั้นปี และ
รายวิชา มีดังนี้ 
1. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร วิธีการสอน/กิจกรรมการเรียนรู้ 
PLO1: พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่องด้วยการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
เพื ่อประยุกต์ใช้ความรู ้และทักษะที ่หลากหลายในการคิด
วิเคราะห์ การสื่อสาร และการแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ โดย
ใช้เครื่องมือดิจิทัลอย่างมีประสิทธิภาพและรับผิดชอบต่อสังคม
ในบริบทโลกยุคใหม ่

การบรรยายแบบมีส่วนร่วม การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก 
(Active Learning) ได้แก่ กรณีศึกษาเป็นฐาน เกมเป็นฐาน 
ปัญหาเป็นฐาน ภาระงานเป็นฐาน โครงงานเป็นฐาน 
 
 
 

 



71 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร วิธีการสอน/กิจกรรมการเรียนรู้ 
PLO2: แปรรูปวัตถุดิบและผลพลอยได้จากกระบวนการ 
แปรรูปอาหารให้เป็นผลติภณัฑ์อาหารและส่วนผสมอาหารใน
ระดับอุตสาหกรรมและปรับปรุงกระบวนการผลิตที่มปีระสิทธิภาพ

และยั่งยืน 

การบรรยายแบบมีส่วนร่วม  
การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) ได้แก่ 
Case Study–based Learning, Experiments, Project-
based Learning 
การเรียนรู้ผ่านการแลกเปลี่ยนและประสบการณ์ ได้แก่ 
การอภิปรายกลุ่ม การนำเสนอผลงานของผู้เรียน การศึกษาดู
งานในสถานประกอบการ, ฝึกงาน ปฏิบัติสหกิจ 

PLO3: ควบคุม ประกันคณุภาพและความปลอดภัยอาหารให้
สอดคล้องกับกฎหมาย มาตรฐานอาหาร และจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 
 

การบรรยายแบบมีส่วนร่วม 
การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) ได้แก่ 
Experiments, Case Study–based Learning, Project-
based Learning 
ฝึกงาน ปฏิบัติสหกิจ 

PLO4: ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพโดย
ประยุกต์ใช้หลักโภชนาการ เพื่อตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภค มีความปลอดภัย และเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ 

การบรรยายแบบมีส่วนร่วม  
การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก (Active  
Learning) ไ ด้ แก่  Inquiry-based Learning, Experiments, 
Case Study–based Learning, Project-based learning 
ฝึกงาน ปฏิบัติสหกิจ 

 
2. การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิต ในระดับหลักสูตร ชั้นปี และรายวิชา นั้น คณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร อาจารย์ผู้สอน และ/หรือ อาจารย์ที่ปรึกษา ร่วมกันทำหน้าที่กำกับดูแล ดังนี้  
 2.1 การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ด้านทักษะและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ของนิสิต  ได้แก่ ทักษะการ
สื่อสาร ทักษะการทำงานร่วมกัน ทักษะด้านเทคโนโลยีดิจิทัล ทักษะการคิดอย่างมีวิจารณญาณและการแก้ปญัหา 
ความคิดสร้างสรรค์ และจิตสำนึกสาธารณะ ซึ่งนิสิตได้รับการพัฒนาผ่านการจัดกระบวนการเรียนรู้ทั้งในหมวดวิชา
ศึกษาท่ัวไป หมวดวิชาเฉพาะ และหมวดวิชาเลือกเสรี นั้น มหาวิทยาลัย ได้จัดทำแผนการประเมิน ดังนี้  
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ผลลัพธ์การเรียนรู ้ ระยะเวลา/วิธีการประเมิน 
1. ทักษะการสื่อสาร 
2. ทักษะการทำงานร่วมกัน 
3. ทักษะด้านเทคโนโลยีดิจิทัล 
4. ทักษะการคิดอย่างมีวิจารณาญาณและการ
แก้ปัญหา 
5. ความคิดสร้างสรรค์ 
6. จิตสำนึกสาธารณะ 

ประเมิน
โดย 
นิสิต 

ประเมินโดยผู้สอน ประเมินโดย 
- บัณฑิต 
- คณะกรรมการ
หลักสูตร 
- ผู้ใช้บัณฑิต 

ปี 1 ปี 2 ปี 3 ปี 4 

  เครื่องมือที่ใช้ในการประเมิน ประกอบด้วย 1) แบบประเมินตนเอง 2) เกณฑ์การประเมินรูบริคส์ ซึ่งเป็น
เครื่องมือที่มหาวิทยาลัยจัดทำขึ้นและได้ผ่านการตรวจสอบคุณภาพและประสิทธิภาพของเครื่องมือแล้ว  
  โดยมหาวิทยาลัยจะรายงานข้อมูลผลการประเมินด้านทักษะและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ของนิสิต 
ให้กับสำนักนวัตกรรมการเรียนรู้ ซึ่งเป็นหน่วยงานที่รับผิดชอบการจัดการเรียนการสอนในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
และหลักสูตร เพื่อจะได้นำข้อมูลที่ได้ไปใช้การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิตและการจัดการบวนการเรียนรู้
ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป และหมวดวิชาเฉพาะของหลักสูตร อันจะนำไปสู่การปรับปรุงและพัฒนากระบวนการ
จัดการเรียนรู้และผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิตในด้านทักษะและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ต่อไป 
 
 2.2 การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/เคร่ืองมือประเมินผล 

PLO1: พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง
ด้วยการเรียนรูต้ลอดชีวิต เพื่อ
ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะที่
หลากหลายในการคดิวิเคราะห์ การ
สื่อสาร และการแก้ปัญหาอย่าง
สร้างสรรค์ โดยใช้เครื่องมือดิจิทัล
อย่างมีประสิทธิภาพและรับผิดชอบ
ต่อสังคมในบริบทโลกยุคใหม ่

• วางแผนการเรียนรูด้้วยตนเองและพัฒนา
ตนเองอย่างต่อเนื่อง 
• ประยุกต์ใช้ความรู้จากหลายศาสตร์ 
เพื่อแก้ปัญหาในสถานการณจ์ริง 
• ประยุกต์ใช้ทักษะการคิดวิเคราะห ์ 
ในการประเมินข้อมูลหรือสถานการณ ์
• สื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ ท้ังการฟัง 
พูด อ่าน เขียน และการนำเสนอ 
• ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีอย่างเหมาะสม  
มีประสิทธิภาพ และมีจริยธรรม 
• แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ ด้วยแนวคิดหรือ
นวัตกรรมใหม่ๆ 
• แสดงออกถึงความมุ่งมั่นในการช่วยเหลือ
และสร้างประโยชน์ให้กับชุมชนและสังคม 

วิธีการ: ประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้จาก
กิจกรรมการเรียนการสอนเชิงรุก 
(Active Learning)         
• คุณภาพของโครงการ/กิจกรรม  
• การมีส่วนร่วมในการทำงานกลุ่ม 
• การนำเสนอผลงาน  
• การสอบ 
เครื่องมือประเมินผล:  
• เกณฑ์มาตรฐาน Rubrics ประเมนิ
คุณภาพกิจกรรมเดี่ยว/กลุม่ โครงการ 
และการมีส่วนร่วมในการทำงานกลุ่ม  
• แบบประเมิน Peer assessment 
• แบบทดสอบ 
• แบบสะท้อนคิดการเรียนรูร้ายวิชา 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/เคร่ืองมือประเมินผล 

PLO2: แปรรูปวัตถุดิบและ          
ผลพลอยไดจ้ากกระบวนการแปรรูป
อาหารให้เป็นผลติภณัฑ์อาหารและ
ส่วนผสมอาหารในระดับ
อุตสาหกรรมและปรับปรุง
กระบวนการผลติที่มปีระสิทธิภาพ
และยั่งยืน 

• เลือกวัตถุดิบหรือผลพลอยได้ใหเ้หมาะสม
กับผลติภณัฑ์อาหารและส่วนผสมอาหาร 

• เลือกเทคโนโลยีและเครื่องมือการผลิต
ระดับอุตสาหกรรมใหเ้หมาะสมกบั
ผลิตภณัฑ์อาหารและส่วนผสมอาหาร 

• ใช้งานและควบคุมเครื่องมือแปรรปูอาหาร  
• วิเคราะหป์ัญหาในกระบวนการผลติ 
• เสนอแนวทางปรับปรุงกระบวนการผลิต

อาหารที่มีประสิทธิภาพและยั่งยืน 

วิธีการ: ประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้จาก
กิจกรรมการเรียนการสอนเชิงรุก 
(Active Learning)         
• การเรียนรู้โดยใช้กรณีศึกษาเป็นฐาน:

รายงานการออกแบบกระบวนการแปร
รูปผลิตภณัฑ์อาหารเชิงอุตสาหกรรม 

• การเรียนรู้โดยใช้กรณีศึกษาเป็นฐาน:
รายงานการออกแบบกระบวนการแปร
รูปสมยัใหม่สำหรับผลติภณัฑ์อาหาร
เชิงอุตสาหกรรม 

• การเร ียนร ู ้ โดยใช ้ป ัญหาเป ็นฐาน: 
ปฏิบัติการการพัฒนาทักษะการแปร
รูปอาหาร 

เครื่องมือประเมินผล:  
เกณฑ์มาตรฐาน Rubrics  ประเมนิ
คุณภาพรายงาน การนำเสนองาน 

PLO3: ควบคุม ประกันคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหารให้สอดคล้อง
กับกฎหมาย มาตรฐานอาหาร และ
จรรยาบรรณวิชาชีพ 
 

 

• กำหนดคุณภาพและความปลอดภยัใน
กระบวนการผลติ 

• ตรวจวิเคราะหค์ุณภาพและความปลอดภัย
ของวัตถุดิบ กระบวนการผลติและ
ผลิตภณัฑ์สดุท้าย 

• กำหนดจุดวิกฤติและมาตรการควบคุม
ความปลอดภัยในกระบวนการผลติอาหาร 
และจัดทำเป็นเอกสารที่สอดล้องกบั
มาตรฐานสากล 

• เตรียมข้อมูลเพื่อขออนุญาตสถานที่ผลิต
และผลิตภัณฑ์อาหารตามกฎหมายอาหาร 

วิธีการ: ประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้จาก
กิจกรรมการเรียนการสอนเชิงรุก 
(Active Learning)         
• การเร ียนร ู ้ โดยใช ้ป ัญหาเป ็นฐาน: 

รายงานการวิ เคราะห ์และควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 

• การเรียนรู้โดยใช้กรณีศึกษาเป็นฐาน: 
รายงานการวิเคราะห์อันตรายและจุด
ว ิ กฤตและการกำหนดมาตรการ
ควบคุมในกระบวนการผลิตอาหาร 

• การเรียนรู้โดยใช้กรณีศึกษาเป็นฐาน: 
การเตร ียมข ้อม ูลเพ ื ่อขออนุญาต
สถานที ่ผลิตอาหาร การขออนุญาต
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/เคร่ืองมือประเมินผล 

• เครื่องมือประเมินผล:  
เกณฑ์มาตรฐาน Rubrics ประเมิน
คุณภาพรายงาน การนำเสนองาน 

PLO4: ออกแบบและพัฒนา
นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพโดย
ประยุกต์ใช้หลักโภชนาการ เพื่อ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
มีความปลอดภัย และเป็นไปได้ในเชิง
พาณิชย ์

• สำรวจและวิเคราะห์ความต้องการผู้บริโภค 
• เลือกส่วนผสมและเทคโนโลยสีำหรับ

ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
• ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารที่

ตอบความต้องการของผูใ้ช้งานและ
ผู้บริโภคโดยคำนึงถึงสุขภาพ 

• ประเมินความพร้อมของผลิตภัณฑอ์าหาร
ในการจำหน่ายเชิงพาณิชย์  

• ตรวจสอบและประเมินความน่าเช่ือถือของ
ข้อมูล การวิเคราะห์ปญัหาในยุคดจิิทัล 
และหลักการประยุกต์ใช้เครื่องมือ
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) 

วิธีการ: ประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้จาก
กิจกรรมการเรียนการสอนเชิงรุก 
(Active Learning)   
• การเรียนรู้โดยใช้ปัญหาเป็นฐาน: การ

ผลิตผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ   
• การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็นฐาน: 

การออกแบบ พัฒนา และนำเสนอ
นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ    

• การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็นฐาน: 
รายงานและการนำเสนอโครงงาน
วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ 

• การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็นฐาน: 
รายงานและการนำเสนอการประเมิน
ความเป็นไปได้เชิงพาณิชย ์

• การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็นฐาน: 
รายงานและการนำเสนอสหกิจศึกษา  

เครื่องมือประเมินผล:  
เกณฑ์มาตรฐาน Rubrics ประเมนิ
คุณภาพรายงาน การนำเสนองาน 
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 2.3 การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับช้ันปี 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นป ี พฤติกรรมบ่งชี้  

(Performance Criteria) 
วิธีการ/เคร่ืองมือประเมินผล 

ชั้นปีที่ 1 
1.1 พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่องด้วยการเรียนรู้
ตลอดชีวิตเพื่อเตรียมความพร้อมในการดำรงชีวิต
พร้อมทั้งปรบัตัวอยา่งรู้เท่าทันต่อการ
เปลีย่นแปลงของโลกยคุดิจิทลั 
ด้วยจติสาธารณะและความรับผิดชอบต่อสังคม 
1.2 ประยุกต์ใช้ความรูแ้ละทักษะทางการสื่อสาร
ทั้งการออกแบบสื่อ การนำเสนอ 
และการพัฒนาบุคลิกภาพเพื่อสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพ เหมาะสมกับบริบท 
และสามารถสร้างความเข้าใจแก่กลุม่เป้าหมาย 
รวมทั้งสามารถสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษได ้
1.3 วิเคราะหแ์ละประเมินข้อมลูอยา่งมี
วิจารณญาณโดยใช้ทักษะการคดิเชิงวิเคราะห์ การ
รู้เท่าทันสื่อ และเครื่องมือดิจิทลัเพื่อแก้ไขปญัหา
ในยุคดิจิทลัได้อย่างเป็นระบบและสรา้งสรรค ์
1.4 ออกแบบและแกป้ัญหาอย่างสรา้งสรรค ์
ด้วยกระบวนการคิดเชิงออกแบบ 
และการคิดสรา้งสรรค์ที่ตอบสนองตอ่ความ
ต้องการในชีวติและสังคมร่วมสมยั 
1.5 ประยุกต์ใช้องค์ความรูแ้ละทักษะที่
หลากหลายเพื่อแก้ปัญหาหรือพัฒนาคุณภาพชีวิต 
และการทำงานได้อยา่งมีประสิทธิภาพ 
1.6 อธิบายแนวคิดการสร้างคณุค่าจากความ
ต้องการของผู้บริโภค โดยคำนึงถึงความยั่งยืน
ของระบบอาหาร 

1. ระบุความต้องการหรือปัญหาของผู้มี
ส่วนไดส้่วนเสียในจุดต่างๆ ของระบบ
คุณค่าอาหาร และอธิบายแนวทางการสร้าง
หรือเพิ่มคณุค่าในผลิตภัณฑ์ บริการ หรือ
กระบวนการอาหารได ้
2. อธิบายผลกระทบของการสร้างคุณค่าต่อ
เศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม โดย
เชื่อมโยงกับความยั่งยืนของระบบอาหารได ้
 

วิธีการ: ประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้
จากกิจกรรมการเรียนการสอนเชิง
รุก (Active Learning)         
• การเรียนรู้โดยใช้กรณีศึกษาเป็น

ฐาน: รายงานการออกแบบ
แนวคิดนวัตกรรมอาหาร 

เครื่องมือประเมินผล:  
• เกณฑ์มาตรฐาน Rubrics 
ประเมินคุณภาพรายงาน  
รายวิชาท่ีรับผิดชอบ 
วอภ101 
 
 

ชั้นปีที่ 2 
2.1 เลือกวัตถุดิบหรือผลพลอยได้ให้เหมาะสม
กับผลติภณัฑ์อาหารและส่วนผสมอาหาร 

1.อธิบายประเภทและคุณสมบัติของ
วัตถุดิบ และเลือกวิธีการจัดการวตัถุดิบให้มี
คุณภาพและความปลอดภัย 
2.อธิบายเทคโนโลยีและเครื่องมือการแปร
รูป และใช้ได้อย่างเหมาะสมกบัผลติภัณฑ ์

วิธีการ: ประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้
จากกิจกรรมการเรียนการสอนเชิง
รุก (Active Learning)         
• การเรียนรู้โดยใช้กรณีศึกษา

เป็นฐาน: รายงานการ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นป ี พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/เคร่ืองมือประเมินผล 

2.2 เลือกเทคโนโลยีและเครื่องมือการแปรรปู
ระดับอุตสาหกรรมใหเ้หมาะสมกบัผลติภณัฑ์
อาหารและส่วนผสมอาหาร 
2.3 ใช้งานและควบคุมเครื่องมือแปรรูป
อาหาร 
2.4 กำหนดคุณภาพและความปลอดภัยใน
กระบวนการผลติ 
2.5 เลือกส่วนผสมและเทคโนโลยสีำหรับ
ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

3.อธิบายการเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางเคมี
และจลุินทรีย์ของผลิตภณัฑ์อาหารได ้
4.อธิบายบทบาทและหน้าที่ของสว่นผสม
อาหารต่อสุขภาพได ้
5.เลือกเทคโนโลยีที่เหมาะสมสำหรับ
ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพได ้

ออกแบบกระบวนการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์อาหารเชิง
อุตสาหกรรม 

• การเรียนรู้โดยใช้กรณีศึกษา
เป็นฐาน: รายงานการ
ออกแบบกระบวนการแปรรูป
สมัยใหมส่ำหรับผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงอุตสาหกรรม 

• การเร ียนรู ้โดยใช้ปัญหาเป็น
ฐาน: ปฏิบ ัต ิการการพัฒนา
ทักษะการแปรรูปอาหาร 

• การเรียนรู้โดยใช้ปัญหาเป็นฐาน: 
การผลิตผลิตภณัฑ์อาหาร
สุขภาพ   

 เครื่องมือประเมินผล:  
•  เกณฑ์มาตรฐาน Rubrics  
ประเมินคุณภาพรายงาน การ
นำเสนองาน 
รายวิชาท่ีรับผิดชอบ 
วอภ211, วอภ212, วอภ213, 
วอภ214, วอภ231, วอภ232, 
วอภ236 

ชั้นปีที่ 3 
3.1 วิเคราะห์ปัญหาในกระบวนการผลิต 
3.2 เสนอแนวทางปรับปรุงกระบวนการผลิต
อาหารที่มีประสิทธิภาพและยั่งยืน 
3.3 ตรวจวิเคราะห์คณุภาพและความ
ปลอดภัยของวัตถดุิบ กระบวนการผลิตและ
ผลิตภณัฑ์สดุท้าย 
3.4 กำหนดจุดวิกฤติและมาตรการควบคุม
ความปลอดภัยในกระบวนการผลติอาหาร 

1.ระบุปัญหาในกระบวนการผลิตโดยใช้
เครื่องมือการวิเคราะห์ที่เหมาะสม 
2.ใช้เครื่องมือคุณภาพในการปรับปรุง
กระบวนการผลติอาหาร 
3.เลือกวิธีการตรวจวิเคราะห์คณุภาพและ
ความปลอดภัยของวัตถุดิบ กระบวนการ
ผลิตและผลติภณัฑส์ุดท้าย 
4. แปลและรายงานผลการวเิคราะห์ได้
อย่างถูกต้องตามมาตรฐานที่กำหนด 

วิธีการ: ประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้
จากกิจกรรมการเรียนการสอนเชิง
รุก (Active Learning)         
• การเรียนรู้โดยใช้ปัญหาเป็นฐาน: 
รายงานการวิเคราะห์และควบคุม
คุณภาพผลติภณัฑ์อาหาร 
• การเรียนรู้โดยใช้กรณีศึกษาเป็น
ฐาน: รายงานการวิเคราะห์
อันตรายและจดุวิกฤตและการ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นป ี พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/เคร่ืองมือประเมินผล 

และจัดทำเป็นเอกสารที่สอดล้องกบั
มาตรฐานสากล 
3.5 เตรียมข้อมลูเพื่อขออนุญาตสถานท่ีผลิต
และผลิตภัณฑ์อาหารตามกฎหมายอาหาร 
3.6 ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารที่
ตอบความต้องการของผู้ใช้งานและผู้บรโิภค
โดยคำนึงถึงสุขภาพ 
3.7 ประเมินความพร้อมของผลติภัณฑ์อาหาร
ในการจำหน่ายเชิงพาณิชย ์
3.8 ตรวจสอบและประเมินความน่าเชื่อถือ
ของข้อมูล การวิเคราะห์ปัญหาในยุคดิจิทัล 
และหลักการประยุกต์ใช้เครื่องมือ
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) 

5. วิเคราะห์อันตรายและประยุกตใ์ช้ระบบ
คุณภาพและความปลอดภัยในกระบวนการ
ผลิต 
6. เลือกและประยุกต์ใช้ประกาศขอ้บังคับท่ี
กฎหมายกำหนดเพื่อขออนุญาตสถานท่ี
ผลิตและผลติภณัฑ์อาหารได ้
7.ประยุกต์ใช้หลักโภชนาการและ
เทคโนโลยี/AI เพื่อเป็นแนวทางพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
8.จัดทำแผนธุรกิจนวตักรรมอาหารเชิง
พาณิชย์  
 

กำหนดมาตรการควบคุมใน
กระบวนการผลติอาหาร 
• การเรียนรูโ้ดยใช้กรณศีึกษาเป็น
ฐาน: การเตรียมข้อมลูเพื่อขอ
อนุญาตสถานท่ีผลติอาหาร การ
ขออนุญาตผลิตภณัฑ์อาหาร   
• การเรียนรูโ้ดยใช้โครงงานเป็น
ฐาน: การออกแบบ พัฒนา และ
นำเสนอนวัตกรรมอาหารเพื่อ
สุขภาพ      
เครื่องมือประเมินผล:  
เกณฑ์มาตรฐาน Rubrics ประเมนิ
คุณภาพรายงาน การนำเสนองาน 
รายวิชาท่ีรับผิดชอบ 
วอภ351, วอภ352, วอภ354, 
วอภ358, วอภ362, วอภ363 

ชั้นปีที่ 4 
4.1 แปรรูปวัตถุดิบและผลพลอยได้ให้เป็น
ผลิตภณัฑ์อาหารและส่วนผสมอาหารในระดับ
อุตสาหกรรมและปรับปรุงประสิทธิภาพ
กระบวนการผลติ 
4.2 ควบคุม ประกันคุณภาพ และความ
ปลอดภัยอาหารใหส้อดคล้องกับกฎหมายและ
มาตรฐานอาหาร 
4.3 ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื่อ
สุขภาพ ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค
และเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย ์

1. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและเครื่องมือการ
แปรรูประดับอุตสาหกรรมใหเ้หมาะสมกับ
ผลิตภณัฑ์อาหารและส่วนผสมอาหาร 
2.ตรวจวิเคราะห์คณุภาพและความ
ปลอดภัยของวัตถดุิบ กระบวนการผลิต
และผลิตภัณฑ์สดุท้าย 
3.พัฒนานวัตกรรมอาหารที่ตอบความ
ต้องการของผู้ใช้งานและผู้บริโภคโดย
คำนึงถึงสุขภาพ 
4.ประเมินความเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ของ
นวัตกรรมอาหาร 

วิธีการ: ประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้
จากกิจกรรมการเรียนการสอนเชิง
รุก (Active Learning)   
• การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็น

ฐาน: รายงานและการนำเสนอ
โครงงานวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ 

• การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็น
ฐาน: รายงานและการนำเสนอ
การประเมินความเป็นไปได้เชิง
พาณิชย ์

• การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็น
ฐาน: รายงานและการนำเสนอ
สหกิจศึกษา  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นป ี พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/เคร่ืองมือประเมินผล 

เครื่องมือประเมินผล:  
• เกณฑ์มาตรฐาน Rubrics 
ประเมินคุณภาพรายงาน การ
นำเสนองาน  
รายวิชาท่ีรับผิดชอบ 
วอภ483, วอภ484, วอภ485 

 
 2.4 การประเมินการจัดประสบการณ์ภาคสนาม (ชุดวิชา/รายวิชาฝึกงาน หรือสหกิจศึกษาและการศึกษา
เชิงบูรณาการกับการทํางาน) 
  หลักสูตรมุ่งเน้นให้นิสิตได้รับประสบการณ์ฝึกปฏิบัติในวิชาชีพก่อนเข้าสู่การทำงานจริง เพ่ือพัฒนาความรู้ 
ความสามารถ และทักษะที่จำเป็นต่อการประกอบวิชาชีพ เสริมสร้างความเข้าใจในบริบทการทำงานจริง มีทัศนคติ
ที่ดีต่อวิชาชีพ มีความรับผิดชอบ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อื ่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ ตลอดจนสามารถ
ประยุกต์ใช้ความรู้จากการศึกษาในการปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหารหรือสาขาที่
เกี ่ยวข้อง เพื่อพัฒนาสมรรถนะในการปฏิบัติงานและความเป็นมืออาชีพ  ดังนั้น หลักสูตรจึงกำหนดให้นิสิต
ลงทะเบียนเรียนรายวิชาประสบการณ์วิชาชีพ ดังต่อไปนี้ 

1. ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ  
นิสิตต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชา  

• วอภ 281 ประสบการณ์ทำงาน  หน่วยกิต 1 (0-9-0)  
• วอภ 481 ประสบการณ์วิชาชีพ  หน่วยกิต 2 (0-17-0) 
2. ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพแบบบูรณาการกับการทำงาน  

นิสิตต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชา  
• วอภ 281 ประสบการณ์ทำงาน  หน่วยกิต 1 (0-9-0) 
• วอภ 481 ประสบการณ์วิชาชีพ  หน่วยกิต 2 (0-17-0) 
• วอภ 485 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ หน่วยกิต 6 (0-18-0) 

 
วอภ 281 ประสบการณ์ทำงาน  
กำหนดให้นิสิตชั้นปีที่ 1 ศึกษาระบบการทำงานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน เพ่ือเปิด

มุมมองการทำงาน และมุ่งเน้นให้นิสิตได้ฝึกวินัยและความรับผิดชอบ การทำงานร่วมกับผู้อ่ืน ฝึกการสื่อสาร การนำ 
เสนอองค์ความรู้และแนวปฏิบัติที่ได้จากการทำงาน รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 125 ชั่วโมง และมีการประเมินผล
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การฝึกประสบการณ์โดยผู้รับผิดชอบจากหน่วยงาน และ/หรือคณะกรรมการบริหารหลักสูตร โดยประเมินผลการ
เรียนในรูปแบบสัญลักษณ์ (S/U) 

วอภ 481 ประสบการณ์วิชาชีพ  
กำหนดให้นิสิตชั้นปีที่ 3 เข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพในสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหาร

หรือสาขาที่เกี่ยวข้อง ทั้งในส่วนภาครัฐหรือภาคเอกชน เพื่อพัฒนาทักษะวิชาชีพภายใต้สภาพการทำงานจริง โดย
ปฏิบัติงานในด้านการผลิต การควบคุมคุณภาพ การวิจัยและพัฒนา ระบบคุณภาพและความปลอดภัย รวม
ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 ชั่วโมง และให้ดำเนินการฝึกงานในช่วงภาคฤดูร้อน โดยอาจเป็นการปฏิบัติงานตาม
ภารกิจของหน่วยงาน หรือการจัดทำโครงงานเพ่ือแก้ไขปัญหา และมีการประเมินผลโดยผู้รับผิดชอบจากหน่วยงาน 
และ/หรือ คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ในรูปแบบสัญลักษณ์ (S/U) 

วอภ 485 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  
กำหนดให้นิสิตปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการที่มีความร่วมมือกับสถาบันการศึกษา ด้านอุตสาหกรรม

อาหารหรือสาขาที่เกี่ยวข้อง ในลักษณะการทำงานเต็มเวลาเสมือนพนักงานชั่วคราว พร้อมทั้งจัดทำโครงงานเพ่ือ
พัฒนาหรือแก้ไขปัญหาในหน่วยงาน รวมระยะเวลาปฏิบัติงานไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ โดยกำหนดให้ปฏิบัติงานใน
ปีการศึกษาที่ 4 ภาคการศึกษาต้น ภายใต้การดูแลของอาจารย์นิเทศสหกิจศึกษาและผู้รับผิดชอบจากหน่วยงาน  
และมีการประเมินผลการเรียนในรูปแบบสัญลักษณ์ (S/U) 
 

 ผลลัพธ์การเรียนรู ้ พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/เคร่ืองมือประเมินผล 

ฝึกงาน (วอภ 281+วอภ 481) 
• พัฒนาทักษะการทำงานพ้ืนฐานและ
ความรับผิดชอบในการปฏิบตัิงาน 

• สามารถสื่อสารและทำงานร่วมกบัผู้อื่น
ได้อย่างเหมาะสม 

• ประยุกต์ใช้ความรูด้้านวิชาชีพในการ
ปฏิบัติงาน 

• ปรับตัวต่อสภาพแวดล้อมการทำงานใน
องค์กร 

ระดับพ้ืนฐาน (วอภ 281) 
• ปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค์กร ม ี
  วินัย และตรงต่อเวลา 
• รับผิดชอบงานท่ีไดร้ับมอบหมาย 
• สื่อสารในการทำงานและทำงานร่วมกับ
ผู้อื่นได้อยา่งเหมาะสม 

ระดับประยุกต์ (วอภ 481) 
• ปฏิบัติงานตามหน้าท่ีทีไ่ดร้ับมอบหมาย
ได้อย่างถูกต้อง เป็นระบบ และมี
ประสิทธิภาพ 

• ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิชาชีพในการ
วิเคราะห์และแก้ไขปญัหาในการ
ปฏิบัติงาน 

วิธีการ:ประเมินผลลัพธ์การเรียนรูจ้าก
กิจกรรมการเรยีนการสอนเชิงรุก 
(Active Learning)   

• การเรียนรูโ้ดยใช้การทำงานเป็นฐาน 
(Work-based Learning) 

เครื่องมือประเมินผล: 
• แบบประเมินผลการปฏิบตัิงานโดย
พนักงานพี่เลี้ยง/ผู้ควบคุมงานในสถาน
ประกอบการ โดยใช้เกณฑ์การประเมิน
แบบ Rubric  

• รายงานฝึกประสบการณ์  
• การนำเสนอผลการปฏิบตัิงาน  
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 ผลลัพธ์การเรียนรู ้ พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/เคร่ืองมือประเมินผล 

• สื่อสารและนำเสนอผลการปฏิบตัิงานได้
อย่างเหมาะสม ท้ังในรูปแบบวาจาและ
เอกสาร 

• ปรับตัวและทำงานร่วมกับบุคลากรใน
องค์กรได้อย่างเหมาะสม 

สหกิจศกึษา (วอภ 281+วอภ481+
วอภ 485) 
• บูรณาการองค์ความรู้เพื่อใช้ในการ
ปฏิบัติงานจริงในระดับวิชาชีพ 

• วิเคราะห์ปญัหา วางแผน และดำเนิน
โครงงานเพื่อแก้ไขปัญหาในสถาน
ประกอบการอย่างเป็นระบบ 

• ปฏิบัติงานตามบทบาทหน้าท่ีในองค์กร
ได้อย่างมีประสิทธิภาพและเป็นมอื
อาชีพ 

• สื่อสารและนำเสนอผลการดำเนนิ
โครงงานและผลการปฏบิัติงานไดอ้ย่าง
เหมาะสม 

• มีความรับผดิชอบและสามารถทำงาน
ร่วมกับผู้อื่นในบริบทองค์กรได ้

ระดับพ้ืนฐาน (วอภ 281) 
• ปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค์กร ม ี
  วินัย และตรงต่อเวลา 
• รับผิดชอบงานท่ีไดร้ับมอบหมาย 
• สื่อสารในการทำงานและทำงานร่วมกับ
ผู้อื่นได้อยา่งเหมาะสม 

ระดับประยุกต์ (วอภ 481) 
• ปฏิบัติงานตามหน้าท่ีทีไ่ดร้ับมอบหมาย
ได้อย่างถูกต้อง เป็นระบบ และมี
ประสิทธิภาพ 

• ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิชาชีพในการ
วิเคราะห์และแก้ไขปญัหาในการ
ปฏิบัติงาน 

• สื่อสารและนำเสนอผลการปฏิบตัิงานได้
อย่างเหมาะสม ท้ังในรูปแบบวาจาและ
เอกสาร 

• ปรับตัวและทำงานร่วมกับบุคลากรใน
องค์กรได้อย่างเหมาะสม 
ระดับบูรณาการ (วอภ 485) 
• บูรณาการความรูเ้พื่อใช้ในการปฏิบัติงาน
และการดำเนินโครงงานในสถาน
ประกอบการ 
• วิเคราะห์ปญัหา วางแผน และดำเนิน
โครงงานเพื่อแก้ไขปัญหาจริงในหน่วยงาน
ได้อย่างเป็นระบบ 
• จัดทำรายงานสหกจิศึกษา (โครงงาน) ได้
อย่างมีคุณภาพ 

วิธีการ:ประเมินผลลัพธ์การเรียนรูจ้าก
กิจกรรมการเรยีนการสอนเชิงรุก 
(Active Learning)   

• การเรียนรูโ้ดยใช้การทำงานเป็นฐาน 
(Work-based Learning) 

เครื่องมือประเมินผล: 
• แบบประเมินผลการปฏิบัติงานโดย

พนักงานพ่ีเลี้ยงจากสถานประกอบการ 
(แสดงผลเป็นระดับคะแนน) 
ประกอบด้วยการพฤติกรรมในระหว่าง
ปฏิบัติงาน  ความพึงพอใจต่อความรู้ 
ปัญญา การทำงานร่วมกับผู้อื่นและ
ความรับผิดชอบ ทักษะเชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยี      

•  แบบประเมินรายงานโดยพนักงานพ่ี
เลี้ยงจากสถานประกอบการณ์ 
(แสดงผลเป็นระดับคะแนน) 

• แบบประเมินการนำเสนอผลการ
ปฏิบัติงาน (Rubric score) 
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 ผลลัพธ์การเรียนรู ้ พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/เคร่ืองมือประเมินผล 

• นำเสนอผลการดำเนินโครงงานได้อย่าง
เป็นระบบและมีความเป็นมืออาชีพ 

 
2.5 การประเมินชุดวิชา/รายวิชา โครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี) 

 หลักสูตรกำหนดให้นิสิตดำเนินการโครงงานหรือการวิจัยด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ เพ่ือ
พัฒนาทักษะการคิดวิเคราะห์ การแก้ไขปัญหาอย่างเป็นระบบ และการบูรณาการองค์ความรู้สู่การปฏิบัติ ได้แก่ 
 1.ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ นิสิตต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชา ดังนี้ 

• วอภ 384 โครงการวิจัยเบื้องต้น หน่วยกิต 1 (0-2-1) 
• วอภ 483 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ หน่วยกิต 3 (0-6-3) 
• วอภ 484 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์ หน่วยกิต 2 (0-4-2) 

วอภ 384 โครงการวิจัยเบื้องต้น 
จัดให้นิสิตดำเนินการค้นคว้าเกี่ยวกับกระบวนการวิจัย การสืบค้นสารสนเทศ การกำหนดปัญหาวิจัย การ

ออกแบบการทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูล และการเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย โดยมีการประเมินจากการนำเสนอ
และรายงานข้อเสนอโครงการวิจัย 

วอภ 483 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
จัดให้นิสิตดำเนินการโครงงานวิจัยภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา โดยครอบคลุมการวางแผน การ

ดำเนินการทดลอง การวิเคราะห์และแปลผลข้อมูล ตลอดจนการจัดทำรายงานและนำเสนอผลงาน ทั้งนี้ หลักสูตร
จัดเตรียมทรัพยากร ห้องปฏิบัติการ อุปกรณ์ เครื่องมือ และดูแลความปลอดภัยในการปฏิบัติงานอย่างเหมาะสม 

วอภ 484 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์ 
มุ่งเน้นการต่อยอดโครงงานสู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ โดยนิสิตดำเนินการพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์ 

การสร้างแบบจำลองธุรกิจ การทดสอบตลาด และการประเมินความเป็นไปได้ ภายใต้การให้คำปรึกษาและติดตาม
ผลจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
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ผลลัพธ์การเรียนรู ้ พฤติกรรมบ่งชี้ (Performance 
Criteria) 

วิธีการ/เคร่ืองมือประเมินผล 

1) ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ  
• มีความรู้และทักษะพื้นฐานด้าน

กระบวนการวิจัย 
• สามารถออกแบบและดำเนิน

โครงงานวิจัยได้อย่างเป็นระบบ 
• วิเคราะห์ แปลผล และสรุปผลการวิจัยได้

อย่างเหมาะสม 
• สื่อสารและนำเสนอผลงานทางวิชาการได้ 
• สามารถต่อยอดโครงงานสู่การใช้

ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 

ระดับพื้นฐาน (วอภ 384) 
• กำหนดปัญหาวิจัยและจัดทำข้อเสนอ
โครงการได้ 
• ออกแบบการทดลองและเลือกวิธีวิเคราะห์
ข้อมูลได้เหมาะสม 
ระดับดำเนินการวิจัย (วอภ 483) 
• ดำเนินการทดลอง/เก็บข้อมูลตามแผนท่ี
กำหนด 
• วิเคราะห์และแปลผลข้อมูลได้อย่างถูกต้อง 
• จัดทำรายงานวิจัยและนำเสนอผลงานได้
อย่างเป็นระบบ 
ระดับต่อยอดเชิงพาณิชย์ (วอภ 484) 
• พัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์หรือบริการจาก
โครงงานวิจัย 
• ประเมินความเป็นไปได้และทดสอบตลาด
เบื้องต้น 
• นำเสนอแนวคิดเชิงธุรกิจได้อย่างเหมาะสม 

วิธีการ:ประเมินผลลัพธ์การเรียนรูจ้าก
กิจกรรมการเรยีนการสอนเชิงรุก 
(Active Learning)   

• การเรียนรูโ้ดยใช้โปรเจคเป็นฐาน 
(Project-based Learning) 

เครื่องมือประเมินผล: 
• แบบประเมินข้อเสนอโครงการวิจัย 
(Rubric) 
• แบบประเมินรายงานโครงงาน (Rubric) 
• แบบประเมินการนำเสนอผลงาน (Rubric) 
• แบบประเมินผลงานเชิงพาณิชย์/แผน
ธุรกิจ (Rubric) 
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ตารางสรุป  การจัดกระบวนการเรียนรู้และการวัดประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ที่สอดคล้องผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง 

ผลลัพธ์การเรียนรู ้
พฤติกรรมบ่งชี้  

(Performance Criteria) 
รายวิชา วิธีการสอน วิธีการประเมิน 

PLO1: พัฒนาตนเองอยา่งต่อเนื่อง
ด้วยการเรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อ
ประยุกต์ใช้ความรูแ้ละทักษะที่
หลากหลายในการคิดวิเคราะห์ การ
สื่อสาร และการแกป้ัญหาอยา่ง
สร้างสรรค์ โดยใช้เครื่องมือดิจิทัล
อย่างมีประสิทธภิาพและรับผิดชอบตอ่
สังคมในบริบทโลกยุคใหม่ 

•วางแผนการเรียนรู้ด้วยตนเองและพัฒนา
ตนเองอย่างต่อเนื่อง 
•ประยกุต์ใช้ความรู้จากหลายศาสตร์ 
เพื่อแก้ปัญหาในสถานการณ์จริง 
•ประยกุต์ใช้ทักษะการคิดวิเคราะห์  
ในการประเมินข้อมูลหรือสถานการณ์ 
•สื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งการฟัง 
พูด อ่าน เขียน และการนำเสนอ 
•ประยกุต์ใช้เทคโนโลยีอยา่งเหมาะสม  
มีประสิทธิภาพ และมีจริยธรรม 
•แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ ด้วยแนวคิดหรือ
นวัตกรรมใหม่ๆ 
•แสดงออกถึงความมุ่งมั่นในการช่วยเหลือและ
สร้างประโยชน์ให้กับชุมชนและสังคม 

ศท111, ศท112, ศท113,  
ศท114, ศท121, ศท122, 
ศท201 

• การบรรยายแบบมีสว่นร่วม  

• การจัดกิจกรรมการเรยีนรู้เชิงรุก 
(Active Learning) ได้แก่ 
กรณีศึกษาเป็นฐาน เกมเป็นฐาน 
ปัญหาเป็นฐาน ภาระงานเป็นฐาน 
โครงงานเป็นฐาน 

• ประเมินผลลัพธ์การเรยีนรู้จาก
กิจกรรมการเรยีนการสอนเชิงรุก 
(Active Learning)  

• คุณภาพของโครงการ/กิจกรรม  

• การมีส่วนร่วมในการทำงานกลุ่ม  

• การนำเสนอผลงาน  
 

PLO2: แปรรูปวัตถุดิบและผลพลอยได้
จากกระบวนการแปรรูปอาหารให้เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารและส่วนผสมอาหาร
ในระดับอุตสาหกรรมและปรับปรุง
กระบวนการผลิตที่มปีระสิทธิภาพและ
ยั่งยืน 
 

• เลือกวัตถุดิบหรือผลพลอยได้ให้เหมาะสม
กับผลิตภัณฑ์อาหารและส่วนผสมอาหาร 

• เลือกเทคโนโลยีและเครื่องมือการผลิต
ระดับอุตสาหกรรมให้เหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์อาหารและสว่นผสมอาหาร 

• ใช้งานและควบคุมเครื่องมือแปรรูปอาหาร  
• วิเคราะห์ปัญหาในกระบวนการผลิต 
เสนอแนวทางปรับปรุงกระบวนการผลิต
อาหารที่มีประสิทธิภาพและยั่งยืน 

วอภ241, วอภ242,  วอภ358 • การบรรยายแบบมีสว่นร่วม  
• การจัดกิจกรรมการเรยีนรู้เชิงรุก 

(Active Learning) ได้แก่ 
กรณีศึกษาเป็นฐาน ปัญหาเป็นฐาน 
 

ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้จาก
กิจกรรมการเรียนการสอนเชิงรุก 
(Active Learning)         
• รายงานการออกแบบกระบวนการ

แปรร ู ปผล ิ ตภ ัณฑ ์ อ าหาร เชิ ง
อุตสาหกรรม 

• รายงานการออกแบบกระบวนการ
แปรรูปสมัยใหม่สำหรับผลิตภัณฑ์
อาหารเชิงอุตสาหกรรม 

• ปฏิบัติการการพัฒนาทักษะการแปร
รูปอาหาร 
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ผลลัพธ์การเรียนรู ้
พฤติกรรมบ่งชี้  

(Performance Criteria) 
รายวิชา วิธีการสอน วิธีการประเมิน 

ประเมินคุณภาพรายงาน หรือการ
นำเสนองาน โดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน 
Rubrics 

PLO3: ควบคุม ประกันคุณภาพและ
ความปลอดภยัอาหารให้สอดคล้องกับ
กฎหมาย มาตรฐานอาหาร และ
จรรยาบรรณวิชาชีพ 
 

• กำหนดคุณภาพและความปลอดภยัใน
กระบวนการผลิต 

• ตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัย
ของวัตถุดิบ กระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

• กำหนดจุดวิกฤติและมาตรการควบคุม
ความปลอดภยัในกระบวนการผลิตอาหาร 
และจัดทำเป็นเอกสารที่สอดล้องกับ
มาตรฐานสากล 

• เตรียมข้อมูลเพื่อขออนุญาตสถานที่ผลิต
และผลิตภัณฑ์อาหารตามกฎหมายอาหาร 

วอภ357, วอภ373 • การบรรยายแบบมีสว่นร่วม  
• การจัดกิจกรรมการเรยีนรู้เชิงรุก 

(Active Learning) ได้แก่ 
กรณีศึกษาเป็นฐาน ปัญหาเป็นฐาน  

ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้จาก
กิจกรรมการเรียนการสอนเชิงรุก 
(Active Learning)         
• รายงานการวิเคราะห์และควบคุม

คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 

• รายงานการวิเคราะห์อันตรายและ
จุดวิกฤตและการกำหนดมาตรการ
ควบคุมในกระบวนการผลิตอาหาร 

• การเตรียมข้อมูลเพื ่อขออนุญาต
สถานที่ผลิตอาหาร การขออนุญาต
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

ประเมินคุณภาพรายงาน หรือการ
นำเสนองาน โดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน 
Rubrics 

PLO4: ออกแบบและพัฒนานวัตกรรม
อาหารเพื่อสขุภาพโดยประยกุต์ใช้หลัก
โภชนาการ เพื่อตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค มีความปลอดภัย 
และเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ 

• สำรวจและวิเคราะห์ความต้องการผู้บริโภค 
• เลือกส่วนผสมและเทคโนโลยีสำหรับ

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
• ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหารที่

ตอบความต้องการของผู้ใช้งานและผู้บรโิภค
โดยคำนึงถึงสุขภาพ 

• ประเมินความพร้อมของผลิตภัณฑ์อาหาร
ในการจำหนา่ยเชิงพาณิชย ์ 
ตรวจสอบและประเมินความน่าเชื่อถือของ
ข้อมูล การวิเคราะห์ปัญหาในยุคดิจิทัล 

วอภ483, วอภ484,  
วอภ485 

• การจัดกิจกรรมการเรยีนรู้เชิงรุก 
(Active Learning) ได้แก่ ปัญหา
เป็นฐาน โครงงานเป็นฐาน 
(โครงงาน, โครงงานเชิงพาณิชย์) 

• สหกิจศึกษา 

ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้จาก
กิจกรรมการเรียนการสอนเชิงรุก 
(Active Learning)         
• การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ   
• การออกแบบ พัฒนา และนำเสนอ

นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ    
• รายงานและการนำเสนอโครงงาน

วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู ้
พฤติกรรมบ่งชี้  

(Performance Criteria) 
รายวิชา วิธีการสอน วิธีการประเมิน 

และหลักการประยกุต์ใช้เครื่องมือ
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) 

• รายงานและการนำเสนอการ
ประเมินความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์ 

• รายงานและการนำเสนอสหกิจ
ศึกษา 

ประเมินคุณภาพรายงาน หรือการ
นำเสนองาน โดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน 
Rubrics 
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3. การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร อาจารย์ผู ้สอน และ/หรือ อาจารย์ที่ปรึกษา ร่วมกันทำหน้าที่กำกับดูแล 
ติดตามผล และดำเนินการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิต โดยมีแผนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิต
ทั้งในระดับชุดวิชา/รายวิชา ระดับชั้นปี และระดับหลักสูตร ดังนี้ 
 1) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของชุดวิชา/รายวิชา และผลลัพธ์การเรียนรู้ ระดับชั้นปี โดยคณะกรรมการ
บริหารหลักสูตร ร่วมกับ อาจารย์ผู้สอน ร่วมกันพิจารณาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิตจากชุดวิชา/รายวิชา ที่สอนใน
ภาคการศึกษา/ชั้นปี นั้น โดยพิจารณาความสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของชุดวิชา/รายวิชา และความ
สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปีที่กำหนด รวมถึงนำผลการประเมินการจัดการเรียนรู้โดยนิสิตมา
พิจารณาร่วมด้วย เพื่อนำข้อมูลที่ได้จากการประเมินไปใช้ประกอบในการทบทวนหรือปรับปรุงวิธีการสอนหรือ
วิธีการวัดประเมินผลในแต่ละชุดวิชา/รายวิชา เพื่อพัฒนาให้นิสิตบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง ในภาค
การศึกษาหรือปีการศึกษาถัดไป 
 2) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ร่วมกันพิจารณาผลลัพธ์
การเรียนรู้ของนิสิตที่สำเร็จการศึกษา กับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรที่ได้กำหนด ตลอดจนสำรวจความคิดเห็น
ของนายจ้าง/ผู้ใช้บัณฑิต ที่มีต่อผลลัพธ์การเรียนรู้ของบัณฑิต และสำรวจความคิดเห็นของบัณฑิตที่มีต่อหลักสูตร 
เพ่ือจะนำผลการประเมินมาใช้ประกอบการพิจารณาในการวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและการออกแบบผลลัพธ์การ
เรียนรู้ของหลักสูตรให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้เสียต่อไป 
 
4. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
 เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566 
(ภาคผนวก ก) 
 
5. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษา 
 5.1  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2566 ได้แก่ เรียนครบตามจำนวนหน่วยกิตที่กำหนดไว้ในหลักสูตร โดยได้รับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ำกว่า 2.00 จาก
ระบบ 4 ระดับ คะแนน หรือเทียบเท่า และบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  
 5.2  ผ่านเกณฑ์มาตรฐานภาษาอังกฤษของนิสิตระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
 5.3  เข้าร่วมกิจกรรมตามข้อกำหนดของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
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หมวดที ่6  การพัฒนาอาจารย์ 
 

1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่  
 1.1  มหาวิทยาลัยมีนโยบายให้หลักสูตรส่งเสริมอาจารย์ใหม่เข้ารับการปฐมนิเทศและอบรมความเป็นครู ซึ่ง
จัดโดยมหาวิทยาลัย เพื่อให้ความรู้เกี่ยวกับการออกแบบการเรียนรู้ที่มุ่งเน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ เทคนิควิธีการสอน 
การใช้สื่อเทคโนโลยีดิจิทัล การวัดประเมินผล การวิเคราะห์ผู้ เรียน การวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอน การ
วางแผนและปรับปรุงรายละเอียดรายวิชา การประกันคุณภาพการศึกษาและระบบสารสนเทศท่ีเกี่ยวข้อง  
 1.2  หลักสูตรชี้แจงปรัชญา วัตถุประสงค์ และเป้าหมายของหลักสูตร และมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง เช่น 
รายละเอียดหลักสูตร คู่มือการศึกษาและหลักสูตร คู่มืออาจารย์ กฎระเบียบต่างๆ  
 1.3  หลักสูตรจัดให้อาจารย์ใหม่เข้าร่วมสังเกตการณ์การจัดการเรียนการสอนในรายวิชาต่างๆ หรือจัดให้
สอนร่วมกับอาจารย์ที่มีประสบการณ์ 
 1.4  หลักสูตรกำหนดอาจารย์พี ่เลี ้ยงเพื ่อช่วยเหลือและให้คำปรึกษา ตลอดจนประเมินและติดตาม
ความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 
 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
 2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล 
   2.1.1 มหาว ิทยาล ัยได ้จ ัดโครงการอบรมพัฒนาอาจารย ์ (SWU-Building Excellent Staffs in 
Teaching: SWU-BEST) อย่างสม่ำเสมอและต่อเนื่อง ซึ่งเป็นการส่งเสริมให้อาจารย์ได้รับการพัฒนาความรู้เกี่ยวกับ
การออกแบบการเรียนรู้ที ่มุ ่งเน้นผลลัพธ์การเรียนรู ้ เทคนิควิธีการสอน การใช้สื ่อเทคโนโลยีดิจิทัล การวัด
ประเมินผล การวิเคราะห์ผู้เรียน การวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอน การวางแผนและปรับปรุงรายละเอียด
รายวิชา การประกันคุณภาพการศึกษา และระบบสารสนเทศท่ีเกี่ยวข้อง เพ่ือทำให้อาจารย์สามารถจัดกระบวนการ
เรียนรู้และการประเมินผลการเรียนรู้ ตามหมวดที่ 5 
   2.1.2 สนับสนุนและส่งเสริมให้อาจารย์เข้ารับการรับรองสมรรถนะวิชาชีพอาจารย์ตามกรอบมาตรฐาน
ของสหราชอาณาจักร (UK Professional Standards Framework-UKPSF) ซึ่งเป็นนโยบายของมหาวิทยาลัยที่
สนับสนุนให้อาจารย์ทุกท่านได้รับรองสมรรถนะวิชาชีพอาจารย์ตามมาตรฐานสากล 
 2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ  
   2.2.1 สนับสนุนให้อาจารย์มีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการ โดยมีการบูรณาการการเรียนการสอน
กับการบริการทางวิชาการแก่สังคมเพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
   2.2.2 สนับสนุนให้อาจารย์ได้รับการพัฒนาความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ในการวิจัยทางวิชาการ/
วิชาชีพอย่างต่อเนื่อง โดยเข้าร่วมอบรม ประชุมสัมมนาทางวิชาการ นำเสนอและเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ  ทั้ง
ในระดับชาติและระดับนานาชาติ 
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หมวดที่ 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 
  มหาวิทยาลัยกำหนดให้มีการประกันคุณภาพหลักสูตร โดยใช้ เกณฑ์ ASEAN University Network-
Quality Assurance (AUN-QA) เป็นแนวทางในการวางแผน ควบคุม ดำเนินงาน และปรับปรุงคุณภาพหลักสูตร
ให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา 
เรื ่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 ตลอดระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอนใน
หลักสูตร ซึ่งครอบคลุมด้าน 
  1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
  2.  โครงสร้างหลักสูตรและรายวิชา 
  3.  การสื่อสารและเผยแพร่หลักสูตร 
  4.  การจัดการเรียนการสอน 
  5.  การวัดและประเมินผลการเรียนรู้ 
  6.  บุคลากร 
  7.  โครงสร้างพื้นฐานและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ (การบริการนิสิต) 
  8.  ผลลัพธ์การดำเนินงานของหลักสูตร 
  โดยจัดให้มีการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตรเป็นประจำทุกปี ตามรูปแบบและวิธีการที่
มหาวิทยาลัยกำหนด และมีการกำกับติดตามผลการดำเนินงานตามตัวบ่งชี้ในด้านต่างๆ ดังนี้  
  7.1 ด้านปัจจัยนำเข้า (Input) 
    1. ร้อยละของจำนวนรับนิสิตใหม่ตามแผนการรับ 
    2. ร้อยละของจำนวนอาจารย์ที่ได้รับการรับรองสมรรถนะตามกรอบมาตรฐานวิชาชีพของ สหราช
อาณาจักร (UKPSF) 
  7.2 ด้านกระบวนการ (Process) 
    1. ร้อยละของจำนวนรายวิชาที่มีการจัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญผ่านการจัดการ
เรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) 
    2. ร้อยละของจำนวนอาจารย์ที่มีการจัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญผ่านการจัดการ
เรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) 
    3. ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนิสิตที่มีต่อการจัดการเรียนการสอน    
    4. ร้อยละของจำนวนนิสิตที่ได้รับการฝึกงาน/สหกิจศึกษา/ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
    5. ร้อยละของระดับการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นปีของนิสิต 
 



89 
 

  7.3 ด้านผลลัพธ์ (Output) 
    1. ร้อยละของจำนวนนิสิตที่ลาออก (ยอดสะสมตลอด 4 ปี) 
    2. ร้อยละของนิสิตที่สำเร็จการศึกษาตามเวลาที่กำหนด (ในระดับปริญญาตรี) 
    3. ร้อยละของจำนวนบัณฑิตที่ได้งานทำ (ภายใน 1 ปี) 
    4. ค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของบัณฑิตท่ีมีต่อหลักสูตร 
    5. ค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
    6. ร้อยละของระดับการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของบัณฑิต  
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หมวดที่ 8  ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 
 
   มหาวิทยาลัยและหลักสูตรมีระบบและกลไกในการวางแผนคุณภาพ (Quality Planning) การควบคุม
คุณภาพ (Quality Control) และการปรับปรุงพัฒนาคุณภาพ (Quality Improvement) เพื่อให้การดำเนินงาน
ของทุกหลักสูตรบรรลุตามวัตถุประสงค์ท่ีตั้งไว้ โดยมีระบบและกลไกท่ีเกี่ยวข้องดังแสดงในภาพประกอบ 
 

 
 
  ข้อมูลที่ได้จากการสำรวจและการประเมินจากนิสิต บัณฑิต ผู้สอน ผู้ใช้บัณฑิต ข้อมูลจากผลการประเมิน
การจัดการเรียนการสอนของอาจารย์ รายงานผลการจัดการเรียนรู้รายวิชา รายงานการประเมินตนเอง (SAR) หรือ
ผลการประเมินคุณภาพการศึกษา หลักสูตรนำมาใช้วิเคราะห์เพื่อนำไปสู่การวางแผน ปรับปรุง หรือพัฒนาการ
ดำเนินงานของหลักสูตรในภาคการศึกษาและปีการศึกษาถัดไป รวมถึงการปรับปรุงหลักสูตรให้มีการทันสมัยและ
สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตเป็นประจำทุก 5 ปี โดยมีการควบคุมคุณภาพการจัดกระบวนการเรียนรู้
เพ่ือการปรับปรุงพัฒนาคุณภาพหลักสูตร ดังนี้  
1. การประเมินการจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 - มีการพิจารณาความเหมาะสมของแผนการจัดการเรียนรู้ร่วมกันก่อนเปิดภาคการศึกษา 
 - คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีการประเมินผลการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชาจัดให้มีการ
ประเมินการจัดกระบวนการเรียนรู้ในทุกภาคการศึกษาโดยนิสิต  
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 - มีการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิต กระบวนการจัดการเรียนรู้ และการวัดประเมินผลการเ รียนรู้ 
โดยอาจารย์ผู้สอน/คณะกรรมการบริหารหลักสูตร/หัวหน้าภาควิชา/คณะ/ส่วนงาน 
 
2. การประเมินผลการดำเนินงานของหลักสูตร 
 -   คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจัดให้มีการประเมินผลการดำเนินงานของหลักสูตรเป็นประจำทุกปีโดย
ประเมินผลการดำเนินงานของหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ตัวบ่งชี้การกำกับ
มาตรฐานหลักสูตร (องค์ประกอบที่ 1) 
 -   ประเมินผลการดำเนินงานโดยใช้เกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาของเครือข่ายการประกันคุณภาพ
มหาวิทยาลัยอาเซียน (ASEAN University Network Quality Assurance: AUN-QA) ตามรูปแบบที่มหาวิทยาลัย
กำหนด โดยมีคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาที่ได้รับแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 
 
3. ผู้มีส่วนร่วมในกระบวนการประเมินและพัฒนาหลักสูตร 
 - นิสิตปัจจุบัน 
 - บัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา 
 - ผู้ใช้บัณฑิต/ผู้มีส่วนได้เสียต่างๆ  
 - ศิษย์เก่า 
 - อาจารย์ประจำหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน 
 
4. การจัดการข้อร้องเรียนและการอุทธรณ์ 

สำหรับการอุทธรณ์ นิสิตที่ทราบผลการเรียน และมีข้อสงสัยในการให้คะแนน นิสิตสามารถอุทธรณ์ผลการ
เรียนได้โดยการขอดูข้อสอบจากอาจารย์ผู้สอน/ อาจารย์ผู้ประสานรายวิชา เพ่ือตรวจสอบผลการเรียนในรายวิชาที่
อุทธรณ์ และดำเนินการปรับแก้หากมีข้อผิดพลาด โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
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นิสิตที่มีข้อสงสัยติดต่ออาจารย์ผู้ประสานรายวิชา หรืออาจารย์ผู้สอนเพ่ือขอดูคะแนน และ/หรือ 

กระบวนการประเมิน 

 

อาจารย์ผู้สอนนัดหมายนิสิตเพ่ือเข้าพบ 

 

อาจารย์ผู้สอนอนุญาตนิสิตดูผลการประเมิน และคะแนนต่าง ๆ เป็นรายบุคคล 

 

หากพบว่ามีความผิดปกติในการให้คะแนน อาจารย์ผู้ประสานรายวิชาดำเนินการแก้ไขผลการเรียนของ

นิสิตผ่านฝ่ายวิชาการของคณะ 

ภาพขั้นตอนการร้องเรียนของนิสิตเกี่ยวกับการประเมินผลการเรียน 

นอกจากนีห้ากนิสิตมีข้ออุทธรณ์ ร้องเรียนเพ่ิมเติม หรือข้อสงสัยอื่นๆ ระหว่างการเรียน นิสิตสามารถแจ้ง

เรื่องร้องเรียนผ่านอาจารย์ที่ปรึกษา ไปยังประธานหลักสูตร และผ่านคณะ ตามลำดับ โดยดำเนินการได้หลาย

ช่องทาง เช่น line application, e-mail, โทรศัพท์ หรือการเข้าพบส่วนตัว ทั้งนี้คณะมีช่องทางสายตรงคณบดี

เพ่ือให้นิสิตสามารถติดต่อโดยตรงผ่านเวปไซต์ของคณะ (http://ai/swu/ac/th/) 

5. การสื่อสารและเผยแพร่ข้อมูลของหลักสูตรไปยังผู้มีส่วนได้เสีย 
      หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ได้มีการสื่อสารและเผยแพร่

ข้อมูลของหลักสูตรและรายวิชาในหลักสูตรไปยังนิสิต เพ่ือสื่อสารให้นิสิตเข้าใจวิธีการเรียน วิธีการสอน วิธีการวัด

ประเมินผล รวมทัง้มีการสื่อสารประชาสัมพันธ์ข้อมูลของหลักสูตร กิจกรรมการเรียนรู้ในหลักสูตรและผลงานนิสิต 

รวมถึงอาจารย์ประจำหลักสูตรให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ได้แก่ นิสิตใหม่ นิสิตปัจจุบัน นักเรียนผู้สนใจเข้าศึกษาใน 

หลักสูตร ผู้ปกครอง สถานประกอบการ และบุคคลทั่วไป ผ่านช่องทางเผยแพร่ต่างๆ ที่สะดวกและสามารถเข้าถึง

ได้ง่าย แสดงดังตาราง 
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ตารางแสดงช่องทางการเผยแพร่และประชาสัมพันธ์ข้อมูลจำแนกตามกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

ช่องทางการสื่อสาร / 
ประชาสัมพันธ ์

ช่องทางที่ใช้ในการเผยแพร่และ
ประชาสัมพันธ์ข้อมูล กลุ่มเป้าหมายหลัก 

ความถี่ / ช่วงเวลาในการสื่อสาร 

1. สื่อสังคมออนไลน ์ได้แก่ 
TikTok, FB, IG, YouTube 
ของคณะ/สาขา 
 

• ผู้เรียนในอนาคตและผู้ปกครอง 
• สังคม ชุมชน และบุคคลทั่วไป 

• ต่อเนื่องตลอดทั้งป ี(และเพิ่มความเข้มข้นในช่วง
เปิดรับสมัคร TCAS) 

2. ช่องทางสื่อสารตรง ได้แก่ 
Line Group, อีเมล, จดหมาย
ราชการ 

• นิสิตปัจจุบัน 
• ศิษย์เก่า 
• ผู้ใช้บัณฑิตและสถานประกอบการ 

• ตามวาระและสถานการณ์ เช่น การแจ้งข่าวสาร
ด่วน, การเชิญประชุม, การส่งหนังสือขอความ
อนุเคราะหฝ์ึกงาน 

3. ระบบสารสนเทศทาง
การศึกษา เช่น Supreme 
SWU, Google Classroom, 
MS Teams 

• นิสิตปัจจุบัน • ทุกภาคการศึกษา (ใช้เป็นช่องทางหลักในการ
จัดการเรียนการสอนและแจ้งผลลพัธ์การเรียนรู้) 

4. เว็บไซต์ทางการ ได้แก่ 
เว็บไซตม์หาวิทยาลัย และ คณะ 
AI SWU) 

• ครอบคลุมผู้มสี่วนไดส้่วนเสียทุกกลุ่ม • ต่อเนื่องตลอดทั้งป ีโดยปรับปรุงข้อมูลหลักสูตรให้
เป็นปัจจุบันเสมอ 

5. กิจกรรม เช่น Open 
House, ปฐมนเิทศ, งานคืนสู่
เหย้า, บริการวิชาการ 

• ผู้เรียนในอนาคต (Open House) 
• นิสิตปัจจุบัน (ปฐมนิเทศ) 
• ศิษย์เก่า (งานคืนสู่เหย้า) 
• สังคมและชุมชน (บริการวิชาการ) 

• ปีละ 1-2 ครั้ง (ตามปฏิทินกิจกรรมประจำปี
การศึกษาของมหาวิทยาลยัและคณะ) 
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ภาคผนวก 
 
ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566 
ภาคผนวก ข สำเนาคำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและวิพากษ์หลักสูตร 
ภาคผนวก ค รายงานผลการวิพากษ์หลักสูตร  
ภาคผนวก ง รายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
ภาคผนวก จ รายงานการสำรวจความต้องการความคาดหวังของผู้มีส่วนได้เสียสำคัญของหลักสูตร  
    (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
ภาคผนวก ฉ ประวัติและผลงานของอาจารย์ 
ภาคผนวก ช ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงหลักสูตร (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
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ภาคผนวก ก  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566 
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ภาคผนวก ข  สำเนาคำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรและวิพากษ์หลักสูตร 
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ภาคผนวก ค  รายงานผลการวิพากษ์หลักสูตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



110 
 

รายงานผลการวิพากษ์หลักสูตร 

  ภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ได้จัดให้มีการวิพากษ์หลักสูตร วท.บ.วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.
2570 เมื ่อวันที ่ 29 มกราคม 2569  ณ ห้องประชุมเอกฉันท์ ชั ้น 3 อาคารประสานมิตร (อาคาร 3) มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร  ซึ่ง
ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก จำนวน 5 ท่าน โดยมีรายนามดังนี้ 
 1. รศ.ดร.ถิรนันท์ คุณานพรัตน์ ตำแหน่ง รองศาสตราจารย์ 
           สถาบันพัฒนาและฝึกอบรมโรงงานต้นแบบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 
 2. คุณสลิสา  วสุวัต   ตำแหน่ง Head of Food Innovation BU      บริษัท แวลู ซอร์สซิ่ง จำกัด 
 3. คุณสุปราณี ชนะชัย  ตำแหน่ง ผู้จัดการทั่วไปอาวุโส สำนักประกันคุณภาพ  บริษัท ซีพีแรม จำกัด 
 4. ดร.สุทัด ครองชนม์  ตำแหน่ง นายกสมาคมไทยไอโอที       สมาคมไทยไอโอที 
 5. คุณนพดล ภาวศุทธิพร  ตำแหน่ง Operation deputy director    บริษัท ไทสัน โพลทรี (ไทยแลนด์) จำกัด 

ประเด็นการประเมนิ ข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิ การดำเนินการปรับปรุง 
เหตุผลในการ
ไม่ปรับปรุง

แก้ไข 
1.การปรับหลักสตูรให้
สอดคล้องกับการ
เปลี่ยนแปลงระดับโลก
และบริบทสังคมไทย 

ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นว่าหลักสูตรควรให้ความสำคัญกับประเด็น
สังคมผูสู้งอายุ โรคไมต่ิดต่อเรื้อรัง (NCDs) ความมั่นคงและ
ความยั่งยืนทางอาหาร การเปลีย่นแปลงสภาพภูมิอากาศ กติกา
การค้า มาตรฐานสากล และการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 
โดยเฉพาะ AI, IoT, Automation, Robotics และ Data 
analysis ควรส่งเสริมการใช้ AI อย่างเหมาะสมและมีจริยธรรม 
รวมถึงการรูเ้ท่าทันข้อมูลจากสื่อและ AI นอกจากน้ีควรพัฒนา
ทักษะการคิดวิเคราะห์ การตดัสินใจ การวางแผน การสื่อสาร 
การทำงานร่วมกับผู้อื่น การมี positive mindset การเรียนรู้
ตลอดชีวิต และการเชื่อมโยงผลกระทบของสถานการณโ์ลก 

- เพิ่มรายวิชาเอกบังคับ วอภ355 สถติิและการจดัการข้อมลู (2 
หน่วยกิต) เพื่อให้นิสติใช้เครื่องมือดจิิทัลและซอฟต์แวร์ในการ
วิเคราะห์ข้อมูลและสนบัสนุนการตัดสินใจเชิงวิทยาศาสตร์  
- เพิ่มรายวิชา วอภ363 การประยุกตใ์ช้ปัญญาประดิษฐ์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร (3 หน่วยกิต) ครอบคลมุการใช้ AI และ 
Machine Learning ในการวเิคราะหข์้อมูลกระบวนการผลติ การ
ควบคุมคณุภาพ การพัฒนาผลิตภณัฑ์ และการทำนายอายุการเก็บ
รักษา  
- สอดแทรกเนื้อหาเกี่ยวกับการประยกุต์ใช้ AI ในรายวิชาที่เกีย่วข้อง  
- กำหนดผลลัพธ์การเรยีนรูด้้าน AI  ครอบคลมุด้าน K, S, E เช่น 

- 
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แก้ไข 
เศรษฐกิจ และสังคมต่ออุตสาหกรรมอาหาร ท้ังนี้มีข้อเสนอให้
เน้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสำหรับผูสู้งอายุ อาหารสุขภาพ 
และนวัตกรรมอาหารมลูค่าสูง 

การประเมินความน่าเช่ือถือของข้อมลู การรูเ้ท่าทัน AI และการใช้ 
AI อย่างมจีริยธรรม  
- กำหนดรายวิชาที่รองรับผลลัพธ์ดังกล่าว ได้แก่ ศท113 ถอดรหัส
ยุคดิจิทลั, วอภ361 การคาดการณ์อนาคตของอาหาร และ วอภ363 
การประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ในอตุสาหกรรมอาหาร  
- ปรับปรุงรายวิชา วอภ236 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภณัฑ์
อาหารเพื่อสขุภาพ โดยเน้นการออกแบบผลิตภัณฑ์เพื่อผู้สูงอายุ
และการจัดการโรค NCDs เช่น โรคหลอดเลือดหัวใจและการควบคุม
น้ำหนัก   
- เพิ่มรายวิชา วอภ432 เทคโนโลยสีีเขียวในการแปรรูปอาหาร เพื่อ
ส่งเสรมิแนวคดิด้าน sustainability และ green technology 

2.สมรรถนะสำคัญของ
บัณฑิตในอนาคต (Must-
have competencies) 

ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นว่าบัณฑิตควรมีความรู้พื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการอย่างเขม้แข็ง สามารถเชื่อมโยงองค์
ความรู้ตลอด supply chain ตั้งแต่วัตถุดิบ กระบวนการผลติ 
ingredients shelf life packaging quality assurance 
กฎหมาย และการกระจายสินค้า ควรมีความรู้ด้านโภชนาการ
เชิงลึก NCDs และการพัฒนาผลติภัณฑเ์ชิงพาณิชย์ มีทักษะ
ด้าน AI literacy, data visualization, data analysis และ
การใช้ digital tools เพื่อ continuous improvement 
รวมถึงมีทักษะการคดิวิเคราะห์ การตัดสินใจ การแก้ปญัหา การ
สื่อสาร การทำงานเป็นทีม ภาวะผูน้ำ entrepreneurial 
mindset การรูจ้ักตนเอง การกล้าแสดงออก และการเรยีนรู้

- กำหนดผลลัพธ์การเรยีนรูด้้านการเรียนรูต้ลอดชีวิต ไดแ้ก่ K1-1 
และ S1-1 เพื่อส่งเสริม self-directed learning  
- กระจายผลลัพธ์การเรียนรู้ดังกล่าวในชุดรายวิชาการสร้าง
ประสบการณ์วิชาชีพ  
- เพิ่มรายวิชา วอภ181 การสื่อสารดา้นวิทยาศาสตรก์ารอาหารและ
โภชนาการ เพื่อพัฒนาทักษะการสื่อสาร การเล่าเรื่อง การนำเสนอ
ระยะสั้น และการเจรจาต่อรอง  
- บูรณาการทักษะการสื่อสาร การใช้เทคโนโลยดีิจิทลั และการ
ทำงานร่วมกับผู้อื่นไว้ในผลลัพธ์การเรียนรูข้องหลักสตูร (PLO 1)  
- สอดแทรกเนื้อหาการใช้ AI ควบคู่กบัจรรยาบรรณนักวิจัยใน

- 
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แก้ไข 
ตลอดชีวิต โดยมีการยกตัวอย่างการประยุกต์ใช้ AI ในงาน
ควบคุมคุณภาพ การออกแบบสตูรอาหาร และการวเิคราะห์
ข้อมูลแบบ real-time 

รายวิชา วอภ381 โครงการวิจยัเบื้องต้น และ วอภ482 สัมมนา
สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

3. การปรับปรุงโครงสร้าง
หลักสตูร รายวิชา และ
การบูรณาการเนื้อหา 

ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นว่าหลักสูตรมีจดุแข็งด้านพื้นฐานวิทยาศาสตร์
การอาหารและมโีครงสร้างโดยรวมเหมาะสม โดยเฉพาะ
รายวิชาพัฒนาผลิตภณัฑ์ ภาษาอังกฤษ พฤติกรรมผู้บริโภค 
และสหกิจศึกษา อย่างไรก็ตามควรเพิ่มหรือบูรณาการเนื้อหา
ด้าน innovation, digital technology, AI, Data science, 
sustainability, ESG, commercialization, nutrition 
literacy และ risk communication ควรใช้ case study และ 
integrated project เชื่อมโยงตั้งแต่ consumer insight การ
พัฒนาสูตร การ scale-up การประกันคณุภาพ กฎหมาย การ
กล่าวอ้าง ไปจนถึง commercialization นอกจากน้ีควรปรับ
เนื้อหาให้ทันสมัยอยูเ่สมอ เช่น Food additive regulation, 
sensory science, Kokumi และ GC-O รวมถึงส่งเสริม
การศึกษาดูงานและการประกวดผลงาน 

- จัดกลุม่ชุดวิชา “การต่อยอดผลิตภณัฑ์อาหารสู่พาณิชย์” 
ประกอบด้วย วอภ371 การจดัการธุรกิจอาหาร และ วอภ373 การ
เตรยีมผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์ เพือ่สอนการคำนวณต้นทุน การ
กำหนดราคา และรูปแบบธุรกจิอาหาร  
- ปรับปรุงรายวิชา วอภ484 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการสู่พาณิชย์ ให้นสิิตจดัทำ business model และนำเสนอ
ความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์ (Pitching)  
- กำหนดโจทย์โครงงานหรือการเรียนรู้จากปญัหาจริงใน
ภาคอตุสาหกรรม เช่น การลดของเสยี การยืดอายุสินค้า การพัฒนา
ผลติภณัฑ์อาหารสุขภาพ และการลดความเสีย่งโรค NCDs  
- ปรับปรุงรายวิชากลุม่ควบคุมคณุภาพและความปลอดภัยอาหาร 
โดยเพิ่มหวัข้อ sanitary design และ cleaning ในระดับ
อุตสาหกรรม  
- ปรับปรุงรายวิชา วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร ให้
ครอบคลมุกฎหมายและมาตรฐานด้านความยั่งยืน 

บางประเด็น
ไมไ่ดเ้ปิดเป็น
รายวชิาใหม่
เฉพาะ เนื่องจาก
สามารถบูรณา
การรว่มใน
รายวิชาเดมิเพื่อ
ไมเ่พิ่มภาระ
หน่วยกิตเกิน
ความจำเปน็ 

4. การจัดสหกจิศึกษาและ
การเรยีนรู้เชิงบูรณาการ
กับการทำงาน 

ผู้ทรงคุณวุฒิเสนอว่าควรเตรียมความพร้อมผูเ้รียนก่อนฝึกงาน 
ทั้งด้านการสื่อสาร การนำเสนอ การตั้งเป้าหมาย และการรู้จัก
องค์กร ผู้เรียนควรได้รับโจทย์จากสถานการณ์จริง เช่น การลด
ของเสีย การยดือายุสินคา้ การปรบัฉลาก การวิเคราะห์ข้อมูล

- ปรับปรุงการเตรียมความพร้อมในรายวิชาฝึกงานและสหกจิศึกษา 
โดยกำหนดให้นสิิตศึกษาองค์กรล่วงหน้า วางแผน ตั้งคำถาม และ
เสนอแนวทางแก้ปญัหาหรือพัฒนาองค์กรก่อนเขา้ฝึกงาน  
- ส่งเสริมให้นิสตินำเทคโนโลยีหรือ AI ไปประยุกต์ใช้ในส่วนงานของ

- 
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แก้ไข 
คุณภาพ และการประยุกต์ใช้ AI ในงานจริง ควรมีการกำหนด 
learning outcomes ร่วมกับสถานประกอบการ การติดตาม
และประเมินผลแบบ 360 องศา รวมถึงจัดเวทีนำเสนอผลงาน
เพื่อสะท้อนผลลัพธ์และสร้างเครือข่ายการจ้างงาน นอกจากน้ีมี
ข้อเสนอให้ผู้เรียนเลือกสายอาชีพตั้งแต่ชั้นปีต้น เช่น โรงงาน
อุตสาหกรรม ธุรกจิ startup หรือสายผูป้ระกอบการ 

สถานประกอบการ  
- กำหนดโจทย์การเรยีนรูแ้ละโครงงานให้สอดคล้องกับปัญหาจริง
ของภาคอตุสาหกรรม 

5. ประเด็นเร่งด่วนท่ีควร
ปรับปรุงเพื่อให้หลักสูตร
ทันสมัยและตอบโจทย์
ภาคอุตสาหกรรม 

ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นว่าควรเร่งพัฒนาเนื้อหาด้าน AI และ Digital 
transformation ให้ผูเ้รียนสามารถเลือกใช้เทคโนโลยีได้อย่าง
เหมาะสมและปลอดภยั รวมถึงเพิม่เนื้อหาเกี่ยวกับ ESG, Halal, 
patent, longevity lifestyle และการใช้ข้อมูลจริงจาก
ภาคอุตสาหกรรม ควรพัฒนาศักยภาพผู้สอนด้าน Digital/AI 
และสร้างระบบวัดผลตาม PLOs ที่ชัดเจน ท้ังนี้มีข้อเสนอให้ใช้ 
AI ในงาน quality control และ decision making เพื่อช่วย
วิเคราะห์ข้อมูลและตดัสินใจไดร้วดเร็วขึ้น 

- เพิ่มรายวิชาและผลลัพธ์การเรยีนรูด้้าน AI และ Data analysis  
- ปรับปรุงรายวิชา วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร ให้
ครอบคลมุกฎหมายและมาตรฐานด้านความยั่งยืน  
- เพิ่มรายวิชา วอภ432 เทคโนโลยสีีเขียวในการแปรรูปอาหาร เพื่อ
ส่งเสรมิ sustainability และ green processing  
- สอดแทรกการใช้ AI ในรายวิชาต่าง ๆ  และส่งเสรมิการใช้ข้อมูล
จริงจากภาคอุตสาหกรรมในการจัดการเรียนการสอน 

- 

6. ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม
เพื่อพัฒนาหลักสตูรและ
ผู้เรยีน 

ผู้ทรงคุณวุฒิเสนอให้ส่งเสรมิการคดิเชิงระบบ การรู้เท่าทัน
ข้อมูลจาก AI การวิเคราะห์จุดแขง็และจุดอ่อนของตนเอง การ
สร้างอัตลักษณ์ของผู้เรียน และการสื่อสารอย่างเหมาะสมกับ
กลุ่มเป้าหมาย ควรใช้การจัดการเรียนรู้แบบ Project-based 
learning และ Problem-based learning เพื่อฝึก
กระบวนการคดิและการลงมือปฏบิัติอย่างเป็นระบบ รวมถึงเชิญ
ผู้เชี่ยวชาญภายนอกจัด workshop ด้าน self-development 
และ soft skills นอกจากน้ีมีข้อเสนอให้หลักสูตรด้าน 

- เพิ่มกิจกรรมและรายวิชาที่พัฒนาทกัษะการสื่อสาร การทำงาน
ร่วมกับผู้อื่น และการคดิวิเคราะห์  
- ใช้โจทย์ปัญหาจริงในภาคอุตสาหกรรมเป็นฐานการเรยีนรู้  
- ส่งเสริมการใช้ Project-based learning และ Problem-based 
learning ในรายวิชาต่าง ๆ   
- บูรณาการจริยธรรมการใช้ AI และการประเมินความนา่เช่ือถือของ
ข้อมูลในผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

- 
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แก้ไข 
“วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ” เพิ่มจุดเด่นดา้น
โภชนาการและสุขภาพให้สอดคลอ้งกับช่ือหลักสูตรและแนวโนม้
ผู้บริโภค 
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ภาคผนวก ง  รายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
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รายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 
รายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

1. ชื่อหลักสูตร  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

2. เริ่มใช้หลักสูตรในปีการศึกษา 2565 

3. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร เพ่ือผลิตบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการที่มีคุณลักษณะ ดังนี้ 

 3.1 เข้าใจผู้บริโภค มีความรู ้ และทักษะด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ สามารถออกแบบ พัฒนา 
ปฏิบัติการผลิต จัดทำระบบควบคุมและประกันคุณภาพ เพื่อสร้างนวัตกรรมอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพเป็นไปตามความต้องการของผู้บริโภค สอดคล้องกับกฎหมายและมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง และมีความเป็นไปได้
ในเชิงพาณิชย์ 

 3.2 สามารถนำความรู้ทางทฤษฎี ปฏิบัติ และประสบการณ์ภาคสนาม มาปรับใช้ในการคิดวิเคราะห์ แก้ปัญหา และ
สื่อสารทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหาร 

 3.3 สามารถปรับตัวตามสถานการณ์ และมีจรรยาบรรณวิชาชีพ 

4. ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

 PLO1 สำรวจความต้องการผู้บริโภคและห่วงโซ่อุปทานอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อนำเสนอแนวคิดการสร้างสรรค์
นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ 

 PLO2 ประยุกต์ความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในการ
ผลิตอาหารและการจัดการกระบวนการผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ 

 PLO3 ประยุกต์ความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในการทดสอบ ควบคุม และประกัน
คุณภาพและความปลอดภัยอาหารตลอดห่วงโซ่อาหาร 

 PLO4 ประเมินความต้องการผู้บริโภคเชิงลึก ออกแบบคุณค่า และพัฒนานวัตกรรมอาหารที่คานึงถึงคุณค่าด้านสุขภาพ 
อยู่บนพ้ืนฐานกระบวนการคิดอย่างผู้ประกอบการ และการพัฒนาสังคมอย่างยั่งยืน 

 PLO5 ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการด้วยจรรยาบรรณวิชาชีพและจิตสาธารณะ 
แสดงออกถึงความอยากเรียนรู้ พยายามบรรลุเป้าหมายของงาน ปรับตัวได้ตามสถานการณ์ และสามารถปฏิบัติทักษะ
สื่อสารในการทำงานอย่างมีประสิทธิภาพ 
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5. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ลำดับ 
ชื่อ-สกุล 
(ระบุตำแหน่งทางวิชาการ) 

สมรรถนะ UKPSF 
(PFHEA/SFHEA/FHEA) 

จำนวนผลงานทางวิชาการ 
(ผลงานว ิจ ัย , ผลงานว ิชาการอ ื ่นๆ 5 ปี
ย้อนหลัง) 
ปี  
2565 

ปี  
2566 

ปี  
2567 

ปี  
2568 

ปี  
2569 

1 รศ.ดร.อุลิสาณ์ พาชีครีพาพล FHEA 3 1 1 2 1 
2 รศ.ดร.พรทิพย์ ศิริสุนทราลักษณ์ - 1 - - 2 1 
3 ผศ.ดร.ศรีวิกรณ์ ดิษฐอุดมโพธิ์ - 2 2 - 1 - 
4 ผศ.ดร.นันทรัตน์ ณ นครพนม - - - - 2 1 
5 ผศ.ดร.พิสุทธิ หนักแน่น FHEA 2 1 1 1 - 

 
 
6. รางวัล/การยกย่องชมเชยที่นิสิตหรืออาจารย์ประจำหลักสูตรได้รับ (ในช่วง 5 ปีท่ีผ่านมา) 
 6.1  รางวัล/การยกย่องชมเชยที่นิสิตในหลักสูตรได้รับ (ในช่วง 5 ปีท่ีผ่านมา) 

ปีการศึกษา ลำดับ/รายการ 
ระดับรางวัลที่ได้รับ 

ระดับภูมิภาค ระดับชาติ 
ระดับ

นานาชาต ิ
2565 รางวัลชนะเลิศ ประเภทสว่นผสมเพ่ือสุขภาพ จากงาน 

Food Ingredients Asia Start Up Innovative F&B 
Product Competition 2022 ผลงานคลุกคลิก (ผลปรุง
รสจากจิ้งหรีด)  

  ✓ 

 รางวัลรองชนะเลิศ ประเภทส่วนผสมเพ่ือสุขภาพ จากงาน 
Food Ingredients Asia Start Up Innovative F&B 
Product Competition 2022 ผลงาน SHRIMPGUN 
(กะปิผงลดโซเดียม) 

  ✓ 

2566 -    
2567 รางวัลเหรีญเง ิน จากการประกวดสิ ่งประดิษฐ ์และ

นวัตกรรมในงาน”วันนักประฐ์” ประจำปี 2568 โครงการ 
 ✓  
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ปีการศึกษา ลำดับ/รายการ 
ระดับรางวัลที่ได้รับ 

ระดับภูมิภาค ระดับชาติ 
ระดับ

นานาชาต ิ
I-New Gen 2025 ผลงาน อาหารเช้าซีเรียลโปรตีนสูงจาก
จิ้งหรีด 

2568 รางวัลชนะเลิศ การแข่งขัน Nutrition Quiz 
ในการประชุมวิชาการโภชนาการแห่งชาติ ครั้งที่ 18 โดย
สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทย ในพระราชูปถัมภ์
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 

 ✓  

2569     
 
 6.2  รางวัล/การยกย่องชมเชยที่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้รับ (ในช่วง 5 ปีท่ีผ่านมา) 

ปี
การศึกษา 

ลำดับ/รายการ 
ระดับรางวัลที่ได้รับ 

ระดับภูมิภาค ระดับชาติ 
ระดับ

นานาชาต ิ
2565 World's Top 2% of the Most - cited Scientists 2022 

(ผศ.ดร.พิสุทธิ หนักแน่น) 
  ✓ 

2566 World's Top 2% of the Most - cited Scientists 2023 
(ผศ.ดร.พิสุทธิ หนักแน่น) 

  ✓ 

2567 World's Top 2% of the Most - cited Scientists 2024 
(ผศ.ดร.พิสุทธิ หนักแน่น) 

  ✓ 

รางวัล Special Prize “FIRI award จากประเทศอิหร่าน” 
ในการประกวดและจัดแสดงในงาน The 50th International 
Exhibition of Inventions Geneva 2025 (ผศ.ดร.พิสุทธิ 
หนักแน่น) 

  ✓ 

รางวัลเหรียญทองแดง ในการประกวดและจัดแสดงในงาน 
The 50th International Exhibition of Inventions 
Geneva 2025 (รศ.ดร.อุลิสาณ์ พาชีครีพาพล) 

  ✓ 

2568 World's Top 2% of the Most - cited Scientists 2025 
(ผศ.ดร.พิสุทธิ หนักแน่น) 

  ✓ 
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ปี
การศึกษา 

ลำดับ/รายการ 
ระดับรางวัลที่ได้รับ 

ระดับภูมิภาค ระดับชาติ 
ระดับ

นานาชาต ิ
รางวัลเหรียญทองแดง ในการประกวดและจัดแสดงในงาน 
The 50th International Exhibition of Inventions 
Geneva 2026 (ผศ.ดร.พิสุทธิ หนักแน่น) 

  ✓ 

รางวัลเหรียญทอง ในการประกวดและจัดแสดงงาน 2025 
Seoul international invention fair (ผศ.ดร.พิสุทธิ หนัก
แน่น) 

  ✓ 

2569 World's Top 2% of the Most - cited Scientists 2025 
(ผศ.ดร.พิสุทธิ หนักแน่น) 

  ✓ 
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  7.  รายละเอียดเกี่ยวกับนิสิตในหลักสูตร (รายงานข้อมูลตั้งแต่ปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร/เปิดรับนิสิต) 

ปีการศึกษา 
ที่รับเข้า 

จำนวนใน
แผนการรับ 

จำนวน
รับจริง 

* จำนวนนิสิตที่
ลาออก 

(ยอดสะสม
ตลอด 4 ปี) 

อัตราการ
ลาออก 
(%) 

จำนวนนิสิตที่ได้รับการฝึก
ประสบการณ ์

ปีที่สำเร็จ
การศึกษา 

จำนวนนิสิตที่
สำเร็จการศึกษา 
(ภายใน 4 ปี) 

ร้อยละผู้สำเร็จ
การศึกษา 

(ภายใน 4 ปี) 

การได้งานทำของบัณฑิต ใน 1 ปี (จำนวน) 

ร้อยละการได้
งานทำ ใน 1 ป ี

ความพึงพอใจของ
บัณฑิตที่มีต่อหลักสูตร 

ความพึงพอใจของผู้ใช้
บัณฑิต 

ฝึกงาน/สร้างเสริม
ประสบการณ ์

สหกิจศึกษา ตรงวุฒิ 
เกี่ยวพัน
สาขา 

ศึกษาต่อ ไม่มีข้อมูล 
จำนวน
ผู้ตอบ 

ค่าเฉลี่ยของ
คะแนนความ

พึงพอใจ 

จำนวน
ผู้ตอบ 

ค่าเฉลี่ยของ
คะแนนความ

พึงพอใจ 

2561 70 84 10 11.90 72 2 2564 74 88.10 27 16 - 15 58.11 58 3.95 7 3.77 
2562 70 73 4 5.48 61 8 2565 69 94.52 29 8 4 28 59.42 56 4.11 6 4.08 
2563 70 79 6 7.59 65 8 2566 73 92.41 26 9 3 35 52.05 73 3.92 7 3.85 
2564 70 59 7 11.86 44 8 2567 51 86.44 32 7 2 10 80.39 50 4.32   
2565 70 67 11 16.42 50 6 2568 56 83.58          
2566 70 68     2569            
2567 70 72     2570            
2568 70 68     2571            
2569 70      2572            

      * ตามกำหนดระยะเวลาของแต่ละหลักสูตร 
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8. ปัจจัยสำคัญที่ทำให้คุณภาพการจัดการศึกษาในหลักสูตรเป็นไปตามวัตถุประสงค์ 
 8.1 การออกแบบการเรียนรู้ที่เน้นการบูรณาการทฤษฎีสู่การปฏิบัติและการพัฒนานวัตกรรม หลักสูตรมีการออกแบบ
การจัดการเรียนการสอนที่บูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์พื้นฐาน วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ เข้ากับ
การฝึกปฏิบัติ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ส่งผลให้นิสิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการ
วิเคราะห์ปัญหา การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และการจัดการกระบวนการผลิตได้จริง ซึ่งสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตร (PLOs) ที่มุ่งเน้นการสร้างนวัตกรรมอาหารและการทำงานในอุตสาหกรรมอาหาร 
 8.2 การส่งเสริมศักยภาพนิสิตด้านนวัตกรรมและการแข่งขันทางวิชาการ หลักสูตรสนับสนุนให้นิสิตมีส่วนร่วมในการ
พัฒนาผลงานวิจัยและนวัตกรรมอาหาร รวมทั้งการเข้าร่วมการแข่งขันทางวิชาการในเวทีต่าง ๆ ส่งผลให้นิสิตสามารถสร้าง
ผลงานที่ได้รับรางวัลจากการประกวดในระดับชาติ เช่น การประกวดสิ่งประดิษฐ์และนวัตกรรม และการแข่งขันด้าน
โภชนาการ ซึ่งสะท้อนถึงผลลัพธ์ของการจัดการเรียนการสอนที่สามารถพัฒนาทักษะการคิดวิเคราะห์ การสร้างสรรค์ และ
การประยุกต์ใช้ความรู้ของนิสิตได้อย่างเป็นรูปธรรม 
 8.3 ศักยภาพและความเข้มแข็งของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีความเชี่ยวชาญทาง
วิชาการและมีผลงานวิจัยอย่างต่อเนื่อง โดยมีผลงานวิชาการทั้งในระดับชาติและนานาชาติ รวมทั้งได้รับการยอมรับในระดับ
นานาชาติ ซึ่งสะท้อนถึงศักยภาพด้านการวิจัยและการสร้างองค์ความรู้ใหม่ องค์ความรู้ดังกล่าวถูกนำมาบูรณาการสู่การ
จัดการเรียนการสอน ทำให้นิสิตได้รับความรู้ที่ทันสมัยและสอดคล้องกับความก้าวหน้าของศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ 
 
9. ปัจจัยสำคัญที่ทำให้คุณภาพการจัดการศึกษาในหลักสูตรไม่เป็นไปตามที่คาดหวังและแนวทางการพัฒนา 
 9.1 มีการลาออกของนิสิตโดยเฉพาะนิสิตปี 1 หลักสูตรควรเสริมระบบสนับสนุนการเรียนรู้ของนิสิต เช่น การให้
คำปรึกษาทางวิชาการ การจัดกิจกรรมเสริมพ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์ และระบบติดตามนิสิตกลุ่มเสี่ยง เพ่ือช่วยลดอัตราการ
ลาออกและเพ่ิมอัตราการคงอยู่ของนิสิตในหลักสูตร 
 9.2 เนื่องจากหลักสูตรเปิดรับนิสิตจากหลายรูปแบบของระบบการคัดเลือกเข้าศึกษา ทำให้นิสิตที่เข้าศึกษาในหลักสูตร
มีพื้นฐานความรู้ทางวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และทักษะการเรียนรู้ที่แตกต่างกันในระดับหนึ่ง ความแตกต่างของพื้นฐาน
ดังกล่าวอาจส่งผลต่อความสามารถในการปรับตัวต่อการเรียน การจัดกิจกรรมเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาและการให้
คำปรึกษาทางวิชาการอย่างใกล้ชิด รวมทั้งการติดตามความก้าวหน้าทางการเรียนของนิสิตอย่างเป็นระบบ 
 9.3 การพัฒนาอาจารย์ให้มีการพัฒนาตามสมรรถนะของหลักสูตรทั้งระยะสั้นและระยะยาว โดยเฉพาะการสร้าง
นวัตกรรม โดยสนับสนุนการอบรม การวิจัย และความร่วมมือกับภาคอุตสาหกรรม เพื่อนำองค์ความรู้มาบูรณาการสู่การ
เรียนการสอนและพัฒนาศักยภาพของนิสิตอย่างต่อเนื่อง 
 

************************************** 
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ภาคผนวก จ   
รายงานการสำรวจความต้องการความคาดหวังของผู้มีส่วนได้เสียสำคัญของหลักสูตร (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
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 การสำรวจความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสำคัญของหลักสูตร ได้มีการจัดลำดับความสำคัญโดยพิจารณาจากระดับผลกระทบต่อสมรรถนะบัณฑิต 
ความสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน มาตรฐานวิชาชีพ และความเป็นไปได้ในการจัดการเรียนการสอน โดยให้ความสำคัญกับผู้ใช้บัณฑิตและสถานประกอบการ 
รวมถึงผู้ทรงคุณวุฒิเป็นลำดับแรก เนื่องจากเป็นกลุ่มที่สะท้อนความต้องการของภาคอุตสาหกรรมและทิศทางการพัฒนาวิชาชีพโดยตรง รายละเอียดการดำเนินการและวิธีการ
จัดเก็บข้อมูลจากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย แสดงดังตารางที่ 1 
ตารางท่ี 1 การดำเนินการและวิธีการจัดเก็บข้อมูลจากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

ลำดับ 
กลุ่มผู้มสี่วนได้ส่วน

เสีย 
วิธีการจัดเก็บข้อมลู / เคร่ืองมือ กลุ่มเป้าหมาย / จำนวนผู้ให้ข้อมูล ช่วงเวลาดำเนินการ 

1 สถานประกอบการ 
ผู้ใช้บัณฑิต  
 

• แบบสอบถาม 
• การสัมภาษณ์เชิงลึกระหว่างการออกนิเทศสหกิจ
ศึกษา/ฝึกงาน 

หัวหน้างาน, ฝ่ายบุคคล หรือผู้บรหิารสถานประกอบการ 
[แบบสอบถามผูใ้ช้บัณฑติ 7 แห่ง, นเิทศฝึกงาน 6 แห่ง/นเิทศ 
สหกิจ 4 แห่ง//แบบสอบถามสถานฝกึงาน 29-39 แห่ง] 

ผู้ชับัณฑติ พ.ค.-มิ.ย 2568 
นิเทศสหกิจ ส.ค.2568 
นิเทศฝึกงาน ก.ค.2568 
 

2 ผู้ทรงคุณวุฒิ • การประชุมเชิงปฏิบตัิการวิพากษ์หลักสตูร ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 5 คน  ม.ค. 2569 
3 ศิษย์เก่า • การสนทนากลุ่มย่อย ในโครงการพัฒนาหลักสูตรจาก

ความต้องการของผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย ปีการศึกษา 68 
ศิษย์เก่าที่สำเร็จการศึกษาไปแล้ว 1-35 ปี 
จำนวน 15 คน 

ส.ค.2568 
 

4 คณาจารย ์ • การทบทวนและวิเคราะห์เอกสาร ได้แก่ เกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรฯ อว. และแผนยุทธศาสตร์/
วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลยั 

คณาจารย์ประจำหลักสตูร 8 คน พ.ย. 2568 ถึง มี.ค. 2569 

5 นิสิตปัจจุบัน • แบบสอบถามสำรวจความต้องการของนิสิต 
(ออนไลน์) 

นิสิตปัจจุบัน ช้ันปีท่ี 3 จำนวน 60 คน 
นิสิตปัจจุบัน ช้ันปีท่ี 4 จำนวน 33 คน 

ส.ค.-ก.ย.2568 
เม.ย.- พ.ค.2568 

6 ผู้เรยีนในอนาคตและ
ผู้ปกครอง 

• การสัมภาษณ์พูดคยุเบื้องต้น ณ บูธนิทรรศการ 
• แบบสอบถามสำรวจความสนใจในหลักสตูร 
• แบบสอบถามจากโครงการก้าวแรก FSN 

•นักเรียนมัธยมปลาย และผู้ปกครองที่เข้าร่วมงาน Open 
House จำนวน 10 คน 
•นักเรียนมัธยมปลายที่เข้าสมัภาษณ์ TCAS1 จำนวน 53 คน 

พ.ย.2568 
 
ก.พ.2569 
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ผลสำรวจความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสำคัญของหลักสูตร : ผู้ทรงคุณวุฒิ 
 

สรุปการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร วท.บ.วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  

ร่วมกับผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก เพ่ือพิจารณาร่างหลักสูตรฯ ฉบับปรับปรุง 2570  

วันที่ 29 มกราคม 2569 เวลา 09.00-16.30 น.  

ณ ห้องประชุมเอกฉันท์ ชั้น 3 อาคารประสานมิตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร 

 

ผู้เข้าร่วมประชุม 

1.รศ.ดร.อลุิสาณ์ พาชีครีพาพล ประธานกรรมการ 
2.รศ.ดร.พรทิพย์ ศิรสิุนทราลักษณ์                                                                                               กรรมการ 
3.ผศ.ดร.พิสุทธิ หนักแน่น  กรรมการ 
4.ผศ.ดร.พิสิฏฐ์ ธรรมวิถี                                                                                                   กรรมการ 
5.ผศ.ดร.ธีรารตัน์ อิทธิโสภณกลุ กรรมการ 
6.ผศ.ดร.ศรีวิกรณ์ ดิษฐอุดมโพธ์ิ กรรมการ 
7.อาจารย์ ดร.ปุชรัชต์ ปิลอง กรรมการ 
8.ผศ.ดร.นันทรัตน์ ณ นครพนม กรรมการและเลขานุการ 

 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 

1. คุณสลิสา  วสุวัต   
Head of Food Innovation BU บริษัท แวลู ซอร์สซิ่ง จำกัด 

2. ดร.สุทดั  ครองชนม์ 
     นายกสมาคมไทยไอโอที 
3. คุณสุปราณี ชนะชัย 
    ผู้จัดการทั่วไปอาวุโส สำนักประกันคุณภาพ บริษัท ซีพีแรม จำกดั 
4. คุณนพดล ภาวศุทธิพร 
    Operation deputy director บริษัท ไทสัน โพลทรี (ไทยแลนด์) จำกัด 
5. รศ.ดร.ถรินันท์ คุณานพรตัน ์
    สถาบันพัฒนาและฝึกอบรมโรงงานต้นแบบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี  
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สรุปสาระสำคัญ 

1. จากการเปลี่ยนแปลงระดับโลกและสังคมไทยในปัจจุบนั (เชน่ สังคมผู้สูงอายุ ความมั่นคงและความยั่งยื่นทางอาหาร กติกา

การค้า เทคโนโลยีดิจิทัล/อาหารแห่งอนาคต รวมถึงความเสื่อมถอยของคุณธรรมจริยธรรม 

ท่านเห็นว่าอุตสาหกรรมอาหารและโภชนาการกำลังเผชิญประเด็นสำคัญใดบ้างและหลักสูตรควรปรับหรือเน้นเร่ืองใด เพ่ือ

เตรียมบัณฑิตให้พร้อมต่อการเปลี่ยนแปลงเหล่านี ้

 คุณสลิสา  วสุวัต 

 ประเด็นสำคญัที่อุตสาหกรรมอาหารและโภชนาการกำลังเผชิญ ได้แก่ 

 (1) ทุกวันนี้ทุกอย่างเปลี่ยนแปลงเร็วมาก ดังนั้นการนำปัญญาประดิษฐ์ต่างๆ เข้ามาประยุกต์ใช้ในการทำงา นจึงเป็น

สิ่งจำเป็น สิ่งท่ีปรากฏชัดเจน คือ สามารถทำงานได้ไวข้ึน ลดค่าใช้จ่าย  

 (2) ลักษณะนิสัยของคนรุ่นใหม่ที่ค่อนข้างมีอิสระในการทำงาน ทำงานแบบไม่มีเป้าหมาย บางคนตั้งใจทำงานเฉพาะใน

ส่วนที่ตนเองรับผิดชอบจนไม่มีปฏิสัมพันธ์กับผู้อื่น ซึ่งในชีวิตการทำงานจำเป็นต้องมีการทำงานร่วมกันของหลายฝ่ายและต้อง

ปฏิบัติตามวัฒนธรรมขององค์กรนั้นๆ  

ดังนั้นจึงอยากให้หลักสูตรปลูกฝังในประเด็นเกี่ยวกับความกล้าคิดและตัดสินใจ การเสริมสร้างผู้เรียนให้มีปฏิสัมพันธก์ับ

ผู้อื่นและการปฏิบัติตามกฎระเบียบขององค์กร การคาดการณ์และวางแผนล่วงหน้าโดยให้คำนึงถึงผลกระทบที่จะเกิดขึ้นกับบุคคล

หรือส่วนงานอ่ืน การให้นิสิตได้ฝึกการตั้งเป้าหมายและมีการกำหนดกรอบเวลาในการทำงาน  

 คุณสุปราณี  ชนะชัย 

 ประเด็นสำคญัที่อุตสาหกรรมอาหารและโภชนาการกำลังเผชิญ ได้แก่ 

 (1) สังคมผู้สูงอายุและภาวะโรคไมต่ิดต่อเรื้อรัง (NCDs) ทำให้ความตอ้งการอาหารเพื่อสุขภาพ/โภชนาการเชิงรุกเพิ่ม

สูงขึ้น 

 (2) ความผันผวนด้านวตัถุดิบ การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ และความมั่นคงทางอาหาร เป็นปัจจยัที่ส่งผลต่อ

ความสามารถในการรับมือและฟื้นตัวของห่วงโซ่อุปทาน (supply chain resilience) 

 (3) กติกาการค้าและมาตรฐานสากด (รวมถึงประเด็นนิยาม UPF ที่ยังสับสน อาจนำไปสู่การกีดกันทางการค้าและการ

สร้างความเข้าใจท่ีผิด) 

 (4) ปัจจุบันเทคโนโลยปีัญญาประดิษฐ์ (AI) มีบทบาทและอิทธิพลตอ่สังคมและภาคอุตสาหกรรมเพิ่มมากขึ้น จึงควร

ส่งเสริมให้นิสติศึกษาพัฒนาความรู้ด้าน AI นำไปประยุกต์ใช้ในการเรียนรู้และการปฏิบัติงานจริงอย่างเหมาะสมในทุกโอกาส 

 (5) สื่อมีบทบาทสำคัญต่อการตดัสนิใจ ส่งผลต่อแนวคดิและกรอบในการดำเนินชีวิตเป็นอย่างมาก 

 ดังนั้นหลักสูตรควรเน้นการสร้างผู้เรียนให้มีระบบการคิด วิเคราะห์ แยกแยะโดยฝึกสืบค้นข้อมูลจากหลากหลายสื่อ และ

อ้างอิงเหตุผลทางวิทยาศาสตร์ในการตัดสินก่อนจะสรุปหรือสื่อสารออกไปอย่างมีความรับผิดชอบต่อสังคมและข้อมูล และผู้เรยีน

ถึงแม้อยู่ในหลักสูตรที่ดีแค่ไหน แต่ถ้าไม่มีแนวคิดในการพัฒนาตลอดเวลาจะไปต่อไม่ได้ กระบวนการสอนควรทำให้ผู้เรียนเข้าใจ

ก่อนว่าเรียนไปเพื่ออะไรทั้งในแง่ของหลักสูตรและในรายวิชา เพื่อให้ผู้เรียนกำหนดจุดมุ่งหมายของตนเอง  

 ดร. สุทัด   ครองชนม ์

 ประเด็นสำคญัที่อุตสาหกรรมอาหารและโภชนาการกำลังเผชิญ ได้แก่ 
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 (1) สังคมผู้สูงอายุ  

 (2) ภาวะโรคอุบัติใหม่ต่างๆ  

 (3) การรู้เท่าทัน IoT และปญัญาประดิษฐ์ เนื่องจากมหีลากหลาย  

ดังนั้นแนวทางที่หลักสูตรควรมุ่งเน้น คือ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงเหล่านี้เพราะเป็น

สินค้าที่มีมูลค่าสูง ประเด็นที่ควรเน้นให้ชัด คือ นวัตกรรม (innovation) อาทิเช่น รายวิชา ทนก111 การคิดและการสร้าง

นวัตกรรม การจัดการเรียนการสอนควรเน้นการสอนให้ผู้เรียนเกิดกระบวนการคิดเชิงนวัตกรรม ไม่จำเป็นต้องสร้างเทคโนโลยีใหม่

แต่ให้รู้ว่าจะสามารถนำของเดิมที่มีอยู่มาปรับตามบริบทที่เปลี่ยนแปลง/ตามสถานการณ์ได้อย่างเหมาะสม นอกจากนี้แนวทางการ

สอนเกี่ยวกับไอโอทีและปัญญาประดิษฐ์ท่ีเกี่ยวข้องกับสายงาน ควรสอนให้ผู้เรียนมีความรอบรู้เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ไปใช้

จริงได้หรือเลือกใช้ได้อย่างเหมาะสมเพื่อลดระยะเวลาในการที่ต้องไปหาความรู้เพิ่มเติมหลังจบการศึกษา 

 คุณนพดล  ภาวศุทธิพร 

 ประเด็นสำคญัที่อุตสาหกรรมอาหารและโภชนาการกำลังเผชิญ ได้แก่ 

 (1) ความสามารถของผู้ที่เข้ามาปฏิบัติงานในองค์กร ท่ีพบโดยส่วนใหญ่คือขาดความสามารถในการนำความรู้มา

ประยุกต์ใช้ ไม่กล้าตัดสินใจ มีความรู้แตไ่มส่ามารถสื่อสารออกมาไดแ้ละขาดการนำข้อมลูมาสนับสนุนเพื่อให้การสื่อสารนั้นมีความ

น่าเชื่อถือ  

 (2) การเปลี่ยนแปลงต่างๆ ท้ังรอบตัวและในกระบวนการทำงานเกดิขึ้นตลอดเวลา การเข้าถึงแหล่งข้อมูลหรือนำ

ปัญญาประดิษฐม์าใช้เพื่อให้ได้ข้อมูลแบบ Real time จะทำใหส้ามารถนำมาปรับใช้หรือแก้ปัญหาไดอ้ย่างรวดเร็วข้ึน 

 (3) โรคอุบัติใหม่เกิดมามากข้ึนท้ังที่เกี่ยวกับอาหารหรือจากปัจจัยอืน่ ทำให้มีกฎหมายหรือข้อกำหนดใหม่ๆ เกิดขึ้น

มากมาย  

 (4) การใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและคำนึงถึงผลกระทบต่อสิ่งแวดลอ้ม 

 ดังนั้นหลักสตูรควรเน้นการสรา้งนิสิตให้มีความรู้ความชำนาญในสายงานของตนเอง มีความสามารถใน 

การคิด วิเคราะห์ ตัดสินใจบนพื้นฐานของหลักการที่ถูกต้อง รวมถึงสามารถนำเสนอสิ่งที่ต้องการสื่อสารได้อย่างเหมาะสมและ

น่าเชื่อถือ เนื้อหาท่ีควรจะเน้นแกน่ิสิต คือ ความปลอดภัยทางอาหาร (Food safety) การออกแบบที่ถูกสุขลักษณะ (sanitary 

design) การทำความสะอาด (cleaning) การใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าให้มีการสูญเสยีน้อยท่ีสุด กฎหมายและข้อกำหนดต่างๆ ที่

เกี่ยวข้องกับสายงานท้ังในและต่างประเทศ 

 รศ.ดร.ถิรนันท์  คุณานพรัตน์ 

 จากการที่สถานการณโ์ลกมีการเปลี่ยนแปลงตา่งๆ อยู่ตลอดเวลา ดังนั้นหลักสตูรควรเตรียมผู้เรียนดังน้ี 

 (1) ความรู้พื้นฐาน รวมทั้งความรู้เฉพาะด้าน ซึ่งข้ึนกับตำแหน่งในโรงงาน เช่น 

 1.1 โรงงานขนาดใหญ่ อาจต้องรู้ดา้น AI, Automation, Robotic, Data analysis, IoT ในการผลิต ควบคุมการผลติ 

     1.2 โรงงานส่งออก อาจต้องรู้กฎหมายต่างประเทศ วัตถุดิบทีห่้ามใช้ เป็นต้น 

 (2) การเรียนรูต้ลอดชีวิต เนื่องจากเทคโนโลยีมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา ดังนั้นการเรยีนรู้ การปรบัตัว และการพัฒนา

จึงมีความสำคัญ 

 (3) ทักษะอื่นๆ เช่น การสื่อสาร mindset ที่ดี / positive attitude เป็นต้น 
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2. ในมุมมองของท่านบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในอีก 5 -10 ปีข้างหน้า ควรมีสมรรถนะใดเป็น 

“must-have” ทั ้งในมิติ วิชาชีพ/เทคนิค การทำงานจริง (industry-ready / entrepreneur-ready) soft skills และ

จริยธรรมวิชาชีพ 

 คุณสลิสา  วสุวัต 

• มิติวิชาชีพ/เทคนิค โดยรูล้ึกด้านวทิยาศาสตร์การอาหาร รูเ้ทคนิคและเทคโนโลยีต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง 

• มิติการทำงานจริง โดยมคีวามคิดแบบเจ้าของไม่ว่าจะปฏบิัติงานอยูใ่นตำแหน่งไหนก็ตาม เนื่องจากการมีชุดความคดิแบบ

นี้จะทำให้การปฏบิัติงานมีความรอบคอบ คิดอย่างครอบคลมุ ทำงานกับผู้อื่นได้ รักองค์กร และใช้ทรพัยากรอย่างคุ้มค่า 

• Soft skills และจริยธรรมวิชาชีพ โดยเฉพาะด้านมคีวามอ่อนน้อมถอ่มตน 

 คุณสุปราณี ชนะชัย 

• มิติวิชาชีพ/เทคนิค :  ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการที่สามารถเชื่อมโยงกันได้ตลอด supply chain 

ในระดับอุตสาหกรรมอาหาร ตั้งแต่วัตถุดิบ (raw materials) กระบวนการผลิต (processing) ส่วนผสมและวัตถุดิบ

อาหาร (ingredients) อายุการเก็บรักษา (shelf life)  บรรจุภัณฑ์ (packaging) ระบบประกันคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหาร (GHP, HACCP, ISO, BRCGS) การปฏิบัติตามข้อกำหนดกฎหมายและมาตรฐานที ่เกี ่ยวข้อง 

(regulatory compliance) และการกระจายสินค้า (distribution) โดยในกระบวนการจัดการเรียนการสอนอาจใช้การ

ยกกรณีศึกษา (case study) เพื่อให้ผู้เรียนฝึกคิด วิเคราะห์ 

• ควรมีความรู้ทางด้านโภชนาการเชิงลึกและโรคไม่ติดต่อชนิดเรื้อรัง (NCDs) เพื่อให้สามารถนำมาดัดแปลงส่วนประกอบ

ของอาหารหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคได้ 

• มิติการทำงานจริง  

 -ทักษะการพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้ตั้งแต่ระดับห้องปฏิบัติการที่สามารถขยายผลได้จริงในอุตสาหกรรม ตั้งแต่การทดลองใน 

lab scale (prototype) ขยายผลด้วยการ Pilot ในไลน์การผลิต (scale-up) และพัฒนาจึงสามารถไปผลิตในระดับ

อุตสาหกรรมได้ (commercialization) โดยในกระบวนการจัดการเรียนการสอนควรมีการปลูกฝังแนวความคิดของการเป็น

เถ้าแก่ เพราะผู้ที่มีแนวคิดดังกล่าวไม่เพียงจะทำงานได้อย่างทุ่มเท มีประสิทธิภาพ ออกแบบธุรกิจได้ยังสามารถทำให้เกดิการ

พัฒนาจากของเดิมที่มีอยู่ 

 -แนวคิดการจัดการคุณภาพตลอด supply chain และคำนึงถึงการจัดการด้าน sustainability 

 -การบริหารจัดการโครงการโดยอาศัยความเข้าใจด้านต้นทุนและความเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ 

• มิติด้านดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์  

 ความรู้ความเข้าใจด้านดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ (literacy) การแสดงผลข้อมูล (data visualization) การสร้างการ

เรียนรู ้ และการวิเคราะห์แนวโน้มด้านคุณภาพและกระบวนการ การใช้เครื ่องมือดิจิทัลเพื่อการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 

(continuous improvement) และแนวคิดด้านความรับผิดชอบของปัญญาประดิษฐ์และจริยธรรมด้านข้อมูล (responsible 

AI and data ethics) 

• Soft skills และจริยธรรม 
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- มีกระบวนการคดิอย่างเป็นระบบ 

- มีทักษะการสื่อสารดา้นวิชาการที่ดีเพื่อใช้สื่อสารกับผู้บรโิภค หน่วยงานรัฐ ทีมงานข้ามสายงานได้ 

- มีความสามารถในการทำงานเปน็ทีม และมภีาวะเป็นผู้นำหรือผู้ตามที่ดีขึ้นกับบริบท 

- มีจรรยาบรรณในวิชาชีพ และความรับผิดชอบต่อสังคม 

- ยอมรับการเปลี่ยนแปลงไดด้ ี

ดร. สุทัด   ครองชนม ์

• มิติวิชาชีพ/เทคนิค 

- สิ่งที่หลักสูตรออกแบบมาครอบคลุมแล้ว 

• มิติการทำงานจริง  

- อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่มีการแข่งขันสูง ดังนั้นการมีทักษะทางด้านการเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ อย่างรวดเร็วและ

ทักษะอย่างหนึ่งที่ควรมี คือ การรู้และเลือกใช้ปัญญาประดิษฐ์ในส่วนงานท่ีเกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 

-การมีทักษะเกี่ยวกับการคิด วิเคราะห์และตัดสินใจ ถึงแม้การทำงานในปัจจุบันจะมีปัญญาประดิษฐ์มาช่วยให้การทำงานไวขึ้น 

อย่างไรก็ตามบทบาทในการสอนปัญญาประดิษฐ์ให้ทำงานตามสิ่งที่เราต้องการ การกรองข้อมูลและตัดสินใจจะเป็นหน้าที่ของ

ผู้ที่ใช้ปัญญาประดิษฐ์นั้น 

• Soft skills และจริยธรรม 

      การปลูกฝังให้เกิดการเรียนรูต้ลอดชีวิต 

คุณนพดล  ภาวศุทธิพร 

• มิติวิชาชีพ/เทคนิค 

- เนื่องจากการทำงานทางด้านนี้จะเกี่ยวข้องกับลูกค้า ดังน้ันไม่ว่าเมือ่เกิดปัญหาใดๆ ผู้ที่ทำงานในสายงานนี้จำเป็นท่ีจะต้องมี

ความรู้ ความเข้าใจทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร เพื่อให้สามารถอธิบายและให้ข้อมลูแก่ลูกค้าได้  

- เนื่องจากเทคโนโลยีต่างๆ เกดิการเปลีย่นแปลงไวมาก โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ส่วนของการผลติ ถ้าผู้ปฏิบัติงานมีความรู้ความ

เข้าใจถึงหลักการทำงานของเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับสายงานอย่างท่องแท้จะสามารถนำมาปรับ

ใช้และเข้าใจเทคโนโลยีทีเ่ปลี่ยนแปลงไปอย่างรวดเร็ว 

- มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพและความปลอดภยั โดยคำว่า “ความปลอดภัย” นอกจากความปลอดภัย

เกี่ยวกับอาหาร ยังต้องคำนึงถึงความปลอดภัยในทุกส่วนของการปฏบิัติงานของบุคคลเพื่อลดอุบัติเหตทุี่อาจเกิดขึ้นได้ในขณะ

ปฏิบัติงาน 

• มิติการทำงานจริง  

- เพื่อให้ผู้เรียนมีความพร้อมสำหรับการทำงาน การได้ลองทำงานในสถานท่ี/สถานการณ์จริงจะเป็นสิ่งจำเป็น เพื่อให้นิสิตเกิด

ความคุ้นชินกับสายงาน ได้ฝึกทักษะเกี่ยวกับการคิดวิเคราะห์และตัดสินใจ 

• Soft skills และจริยธรรม 
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การฝึกให้ผู้เรียนรู้จักวิเคราะห์ตนเองว่ามีจุดแข็ง จุดอ่อนอะไร และส่งเสริมให้นิสิตกล้าแสดงออกและกล้าที่จะร้องขอความ

ช่วยเหลือในสิ่งที่ต้องการพัฒนา เนื่องจากหลายครั้งที่พบคือ คนส่วนใหญ่ไม่กล้าที่จะบอกว่าตนเองติดขัดอะไรและเก็บความ

กดดันไว้ทำให้ส่งผลกระทบต่อการทำงาน ซึ่งองค์กรโดยส่วนใหญ่มีความพร้อมที่จะพัฒนาทักษะต่างๆ ให้แก่ผู้ปฏิบัติงานอยู่

แล้วแต่ขาดการร้องขอ 

รศ.ดร.ถิรนันท์  คุณานพรัตน์ 

• มิติวิชาชีพ/เทคนิค 

- ความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร รวมทั้งทักษะดิจิทลัพื้นฐาน 

- การประยุกต์ใช้ความรู้เพื่อแก้ปญัหา 

• มิติการทำงานจริง  

- การคิดวิเคราะห์ การจัดการ และการตัดสินใจ 

• Soft skills และจริยธรรม 

- การสื่อสาร การทำงานร่วมกับผู้อื่น/เป็นทีม 

- Mindset, positive thinking 

 

3. เมื่อพิจารณาโครงสร้างหลักสูตร รายวิชา ลำดับการเรียน และหน่วยกิตโดยรวมจุดแข็งหรือจุดเด่นที่ควรรักษาไว้คืออะไร มี

รายวิชา/หมวดวิชาใดที่ควร ปรับ เพ่ิม ลด หรือบูรณการใหม่ เพ่ือให้สอดคล้องกับบริบทปัจจุบนัมากขึน้ 

คุณสลิสา  วสุวัต 

 โครงสร้างหลักสูตร รายวิชา ลำดบัการเรยีนและหน่วยกิจมีความเหมาะสม โดยจุดเด่นที่ควรรักษาคือ  

 (1) รายวิชาที่เกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภณัฑ์และถ้ามีการส่งเสริมให้นิสิตเข้าร่วมการประกวดต่างๆ จะเป็นการให้นิสิตได้นำ

ความรู้ไปปฏิบัตจิริง รวมถึงเกดิแรงบันดาลใจ  

 (2) รายวิชาที่ครอบคลุมทั้งทางด้านวิทยาศาสตร์ ความคดิสร้างสรรค์ การออกแบบ การคิดเชิงธุรกิจ และเพื่อให้นิสติ

เรียนรูไ้ดเ้ร็วข้ึนอาจารย์ผูส้อนอาจนำการดำเนินธรุกิจของสินค้าใดสนิค้าหนึ่งที่มีอยู่จริงในท้องตลาดมาเป็นกรณีศึกษา  

 (3) รายวิชาที่เกี่ยวกับการพฤติกรรมของผู้บรโิภค 

 (4) รายวิชาภาษาอังกฤษ 

คุณสุปราณี ชนะชัย 

 (1) โครงสร้าง 131 หน่วยกิตมีความสมดุล และมสีหกิจ/การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน 9 หน่วยกิต ช่วยส่งเสริม

ประสบการณ์จริง 

 (2) PLOs มีความครอบคลุมครบวงจร ด้านความยั่งยืนและห่วงโซ่อุปทาน (sustainability and supply chain) 

กระบวนการผลติและวัตถุดิบ (processing and ingredients) การประกันคณุภาพและข้อกำหนดทางกฎหมายและมาตรฐานท่ี

เกี่ยวข้อง (quality assurance and regulatory) นวัตกรรมด้านสขุภาพและการต่อยอดเชิงพาณิชย ์(health innovation and 

commercialization) เทคโนโลยดีิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ (digital and AI) การเรียนรู้และพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง (lifelong 

learning) และภาวะผู้นำ (leadership)  
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(3) ควรจัดทำโครงการวิจยัแบบบรูณาการที่สามารถเช่ือมโยงกระบวนการตั้งแต่การวเิคราะห์ผูบ้ริโภค การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ 

การออกแบบและขยายขนาดกระบวนการผลิต การประกันคณุภาพและการปฏิบัตติามข้อกำหนดด้านกฎหมายและการกล่าวอ้าง

ไปจนถึงการต่อยอดเชิงพาณิชย์ โดยมีการกำหนดแนวทางการประเมินผลทีส่อดคล้องกับ PLOs อย่างชัดเจน 

(4) ยกระดับประเด็น “ความรอบรู้ด้านโภชนาการและการสื่อสารความเสี่ยง (Nutrition literacy and risk communication)” 

ให้เป็นธีมหลักของหลักสูตร โดยเช่ือมโยงกับบริบทด้านการมีอายุยนือย่างมีคุณภาพ (longevity lifestyle) และความท้าทายจาก

การสื่อสารข้อมลูด้านอาหารและสขุภาพบนสื่อสังคมออนไลน ์

(5) ผลักดันให้เทคโนโลยดีิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์เป็นสมรรถนะบรูณาการของหลักสตูรทีส่ามารถประเมอนและวัดผลได้อย่างเป็น

ระบบ เช่น การจดัรายวิชา Food Data Analysis for Decision Making หรือการกำหนดโครงงานดา้นดิจิทัลและ AI ที่นิสติทุกคน

ต้องผ่านก่อนสำเร็จการศึกษา 

ดร. สุทัด   ครองชนม ์

 (1) ความเด่นของหลักสตูรคือการมีความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารที่เข้มแข็ง 

 (2) สิ่งที่อยากให้เน้นเพ่ิมเติม คือ  

 - การเน้นการจดัการเรียนการสอนหมวดนวัตกรรม 

 - ควรสอดแทรกเนื้อหาเกี่ยวเทคโนโลยดีิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ท่ีเกี่ยวข้องในแต่ละรายวิชา และอาจใช้คำที่เป็น

ปลายเปดิ เพื่อรองรับเทคโนโลยีใหม่ๆที่เกิดขึ้นในอนาคต เช่น การควบคุม Robot ในโรงงาน และแนวทางการจัดการเรียนการ

สอนควรเน้นใหผู้้เรยีนรู้หลักการเพื่อให้เลือกใช้เป็นและมีพื้นฐานเพียงพอท่ีจะสามารถเรียนรู้ในระดับที่สูงข้ึนได้ 

 - Data science เนื่องจากถ้าผู้เรยีนเข้าใจก็จะสามารถนำไปประยกุต์ใช้ได้หลากหลาย เช่น การออกแบบสูตรอาหาร 

คุณนพดล  ภาวศุทธิพร 

 (1) หลักสูตรมีความครอบคลมุ อยากให้เน้นการจัดการเรียนการสอนที่ผู้เรียนสามารถนำไปปรับใช้โดย เน้นกิจกรรมท่ีให้

ผู้เรยีนไดฝ้ึกนำความรูไ้ปประยุกตใ์ช้ 

 (2) เนื้อหาหรือรายวิชาที่เกี่ยวกับความปลอดภัยอาหาร ควรเพิม่เตมิในประเด็นที่เกี่ยวกับความปลอดภัยของบุคคล 

(people safety) เพื่อลดอุบัติเหตุในระหว่างการปฏิบัติงาน 

รศ.ดร.ถิรนันท์  คุณานพรัตน์ 

 (1) หลักสูตรมีความเหมาะสม จดัชุดวิชาได้ดี เข้าใจง่าย ตรงตามความต้องการ 

 (2) รายวิชาน่าสนใจ แต่เนื้อหาอาจต้องปรับให้ทันสมยัตลอดเวลา เช่น กฎหมาย Food additive Sensory เช่น 

Kokumi GC-O 

 (3) ควรจัดให้มีการศึกษาดูงานเพือ่ให้ผู้เรียนสัมผัสกับประสบการณจ์ริง 

 

4. ในประเด็น สหกิจศึกษา/ work-integrated learning/ การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ท่านมขี้อเสนอแนะอย่างไรในการ

ออกแบบรูปแบบหรือกลไกเพ่ือให้เกิดคุณค่าต่อสมรรถนะบัณฑิตอย่างแท้จริง และสอดคล้องกับความต้องการของ

ภาคอุตสาหกรรมอาหารในปัจจุบัน 

คุณสลิสา  วสุวัต 
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 (1) ควรส่งเสรมิให้ผู้เรียนมีประสบการณ์การทำงานท่ีหลากหลายทั้งผ่านการฝึกงาน สหกิจศึกษา และการเข้าร่วม

ประกวดงานต่างๆ  

 (2) อาจารย์ผู้กำกับรายวิชาฝึกงาน/สหกิจศึกษา ควรแจ้งวัตถุประสงค์การฝึกงานให้แก่ผู้เรียนก่อนเข้ารับการฝึกและมีการ

มอบโจทย์ให้ผูเ้รียนคดิหรือวางแผนก่อนว่าเมื่อไปฝึกงาน ณ สถานท่ีนั้นๆ จะสามารถทำอะไรได้บ้างหรอืมีประเด็นใดที่เป็นปญัหา

พร้อมคิดแนวทางแก้ไข และอาจมกีารประสานงานกับพนักงานพ่ีเลีย้งเพื่อวางแผนแผนการฝึกงานร่วมกัน 

คุณสุปราณี ชนะชัย 

 (1) ควรปูพื้นฐานผู้เรียนตั้งแต่ปี 1 ว่าลักษณะงานท่ีต้องทำในอนาคตเป็นแบบไหนมีส่วนงานใดบ้างท่ีเกีย่วข้อง เพื่อให้

ผู้เรยีนตั้งเป้าหมาย และฝึกใหผู้้เรยีนรู้จักการตั้งคำถาม เพราะการตัง้คำถามจะทำให้เกิดการหาคำตอบและทำให้เกดิการพัฒนา 

 (2) กำหนดโจทย์การเรียนรู้ใหเ้ป็น “ปัญหาจริง” เช่น การปรับปรุงคณุภาพ/ลดของเสีย//ยดือายุสินค้า/ปรับฉลากและ

การเคลม วิเคราะห์ข้อมลูคณุภาพเพื่อให้เกิดผลงานเชิงประจักษ ์

 (3) จัดกิจกรรมหรือเวทีแสดงผลงานเพื่อสะท้อนผลลัพธ์สู่การปรับปรุงหลักสตูรและสร้างเครือข่ายการจ้างงาน 

 (4) ก่อนเข้ารับการฝึกงาน/สหกิจศึกษา ควรมอบหมายให้ผู้เรียนทำความรู้จักองค์กรนั้นๆ ก่อนเข้ารับการฝึก รวมถึงให้ตั้ง

คำถามว่า “ในระหว่างเข้ารับการฝึกจะสามารถทำอะไรให้แก่องค์กรนั้นบ้าง” 

ดร. สุทัด   ครองชนม ์

 (1) ควรจัดการเรียนการสอนที่ให้ผู้เรียนรู้จัดตนเองตั้งแต่ปีต้นๆ (ปี 2 หรือปี 3) ว่าต้องการเติบโตในสายอาชีพอย่างไร 

เช่น การทำงานในสายปฏิบัติในโรงงาน หรือการเป็นเจ้าของธุรกิจ เพื่อให้ผู้เรียนมีเป้าหมายที่จะเรียนรูแ้ละเข้ารับการฝกึงานตรงกบั

ความต้องการ เช่น ถ้าต้องการทำงานในส่วนของโรงงาน สถานท่ีฝึกงานจะเป็นสถานประกอบการขนาดเล็ก ขนาดกลางหรือขนาด

ใหญ่ ถ้าต้องการเป็นเจ้าของธุรกิจอาจมีการขอเข้ารับการฝึกงานในกลุ่มธุรกิจ START UP  

 (2) ให้ผู้เรียนลองต่อยอดโดยใหล้องนำเสนอแนวคิดหรือนำ AI มาประยุกต์ใช้ในส่วนงานท่ีฝึกปฏิบตั ิ

คุณนพดล  ภาวศุทธิพร 

 (1) เห็นด้วยเป็นอย่างยิ่งเกี่ยวกับการให้ผู้เรียนฝึกประสบการณ์จริง ณ สถานประกอบการ และเพื่อใหผู้้เรยีนไดป้ระโยชน์

สูงสุด ควรใหผู้้เรียนตั้งเปา้หมายของการฝึกงานก่อนเข้ารับการฝึกและแจ้งความประสงค์แก่พนักงานพ่ีเลี้ยง เพื่อพนักงานพ่ีเลี้ยงจะ

ได้นำไปออกแบบแผนการฝึกงานได้อย่างเหมาะสม 

 (2) ความคาดหวังของสถานประกอบการคือ อยากให้ผู้ที่เข้ารับการฝึกงานกลับมาทำงานกับสถานประกอบการที่เข้ารับ

การฝึก  

รศ.ดร.ถิรนันท์  คุณานพรัตน์ 

 (1) การเตรียมความพร้อมนักศึกษา เช่น การจัดอบรมด้านการสื่อสาร เทคนิคการนำเสนอ (workshop นำเสนอจริง) 

 (2) การเลือกโจทย์ เพื่อเป็นโจทย์เชิงวิชาการ สามารถกำหนดขอบเขตการทดลองได้อย่างเหมาะสมตามเวลา เพื่อให้

นักศึกษานำความรูไ้ปประยุกต์ใช้ 

 (3) การให้คำปรึกษา และติดตามการทำงานของนักศึกษาอย่างใกล้ชิด 

 (4) การประเมินทักษะของนักศึกษา และแจ้งผลเป็นระยะเพื่อให้นักศึกษาทราบและนำไปปรับปรุง การประเมินอาจทำใน

ลักษณะ 360° เพื่อให้ไดผ้ลการประเมินที่ครอบคลุม 
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5. ท่านเห็นว่ามี 1-3 ประเด็นใดบ้างที่ควรเร่งปรับเป็นลำดับแรก เพ่ือให้หลักสูตร 

-สอดคล้องกับกฎหมายและมาตรฐานวิชาชีพท่ีเกี่ยวข้อง 

-ทันสมัย และตอบโจทย์ความต้องการของภาคอุตสาหกรรม 

-สามารถนำไปจัดการเรียนการสอนได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

 

คุณสลิสา  วสุวัต 

 มุ่งเน้นที่ความทันสมัยและตอบโจทย์ความต้องการของภาคอุตสาหกรรมเป็นอันดับแรก เนื่องจากกฎหมาย/ข้อกำหนด

ต่างๆ เปลี่ยนแปลงรวดเร็วมาก โดยเฉพาะอย่างยิ่ง การขอมาตรฐานฮาลาล ถ้าผู้เรียนติดตามได้ทันก็จะเป็นประโยชน์ นอกจากนี้

จากสถานการณ์ปัจจุบันคงปฏิเสธการนำเทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ในการนำมาใช้ในการทำงานไม่ได้ เพราะมีส่วนชว่ย

อย่างมากทั้งประหยัดเวลาและลดค่าใช้จ่าย แต่ทั้งนี้ผู้ใช้ควรเลือกใช้เทคโนโลยีเหล่านี้ได้อย่างเหมาะสมและมีความระมัดระวัง 

เนื่องจากความลับขององค์กรอาจเกิดการรั่วไหลได้ 

คุณสุปราณี ชนะชัย 

 (1) ยกระดับการศึกษาและเผยแพร่ข้อมูลวิชาการเกี่ยวกับ Longevity Lifestyle ให้สอดคล้องภายใตข้อบเขตของ

กฎหมายประเทศไทย เนื่องจากในปัจจุบันมีข่าวสารเผยแพร่หลายชอ่งทางมากมีทั้งที่น่าเชื่อถือและไมน่่าเชื่อถือ ถ้าผู้เรียนมี

ความสามารถในการคดิ วิเคราะหแ์ละสังเคราะห์ได้จะทำให้การสื่อสารต่างๆ ออกมาได้อย่างถูกต้องและสามารถแก้ต่างในประเด็น

ที่ไม่จริงเพื่อส่งเสริมทำให้วงการอาหารมีความน่าเชื่อถือมากยิ่งข้ึน  

 (2) พัฒนาศักยภาพผู้สอนด้านดิจทิัล/ AI รวมถึงการเข้าถึงข้อมูลจรงิ (lab/industry datasets) เพื่อให้จัดการเรียนการ

สอนไดม้ีประสิทธิภาพ 

ดร. สุทัด   ครองชนม ์

 มุ่งเน้นที่ความสอดคล้องกับกฎหมายและมาตรฐานวิชาชีพที่เกี ่ยวข้อง อาจให้มีการสอนในหัวข้อที่เกี่ยวกับการจด

สิทธิบัตร เน้นที่ให้ผู ้เรียนทราบว่าถ้าต้องการจดจะต้องเริ ่มจากอะไร ติดต่อที่หน่วยงานไหน รวมถึงการมีเนื ้อหาเกี ่ยวกับ 

Environmental, Social, and Governance (ESG) และมาตรฐานฮาลาล  

คุณนพดล  ภาวศุทธิพร 

 มุ่งเน้นท่ีความทันสมยัและตอบโจทย์ความต้องการของภาคอุตสาหกรรมเป็นอันดับแรก โดยอยากใหจ้ัดการเรียนการสอน

ที่สอดแทรกการใช้เทคโนโลยีดิจิทลัและปัญญาประดิษฐ์ว่าเอามาใช้ในส่วนใดได้บ้าง ทำอย่างไรถึงจะได้ข้อมูลเร็วและมีความ

น่าเชื่อถือ 

รศ.ดร.ถิรนันท์  คุณานพรัตน์ 

 มุ่งเน้นท่ีความทันสมยัและตอบโจทย์ความต้องการของภาคอุตสาหกรรมเป็นอันดับแรก โดยเนื้อหาในแต่ละรายวิชาควรมี

การปรับให้ทันสมัยอยู่เสมอ 

 

6. ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

คุณสลิสา  วสุวัต 
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 ควรมีการปลูกฝังใหผู้้เรยีนติดต่างข่าวสารตา่งๆ ทั้งที่เกี่ยวข้องกับอาหารและไม่เกี่ยวข้อง เช่น สถานการณโ์ลก เศรษฐกิจ

และสังคม เป็นต้น ฝึกให้มีการเชื่อมโยงเพื่อวิเคราะหผ์ลกระทบที่คาดว่าจะเกดิขึ้น เนื่องจากว่าในความเป็นจริงทุกอย่างเกี่ยวข้อง

และมผีลกระทบกันหมด สถานประกอบการอยากได้คนที่ทำ AI ได้ ตัดสินใจได้และทำงานทน 

คุณสุปราณี ชนะชัย 

 โดยภาพรวมหลักสูตรมีทิศทางที่ถูกต้องและร่วมสมัย เห็นศักยภาพในการสร้างบัณฑิตที่ตอบโจทย์อุตสาหกรรมอาหาร

ไทยและสากลได้อย่างดี หากเพิ่มความชัดเจนของระบบการวัดผลตาม PLO และยกระดับการศึกษาเพื่อสนับสนุน Longevity 

lifestyle พร้อมสมรรถนะ Digital/AI ให้เป็นรูปธรรมจะช่วยให้หลักสูตรมีความโดดเด่นและแข่งขันได้มากยิ่งขึ้น 

ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการวัดผลผู้เรียนในประเด็นท่ีเกี่ยวกับความยั่งยืน 

 อาจใช้การยกกรณีศึกษาและให้ผู้เรียนวิเคราะห์ทั้ง supply chain ทำการวัดผลในแต่ละส่วน 

ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการเตรียมความพร้อมของผู้เรียน  

 ผู้เรียนควรมีความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาสตร์การอาหารและโภชนาการที่แน่นก่อนเพื่อจะนำไปปรับใช้ได้อย่างเหมาะสม 

รวมถึงนำไปใช้ในการคัดกรองข้อมูลที่ได้จาก AI ว่าสิ่งใดที่ใช่และสิ่งใดไม่ใช่ นอกจากน้ีควรให้ผู้เรียนทราบความต้องการของตนเอง 

รู้จุดอ่อนและจุดแข็งของตนเอง เพื่อจะได้ส่งเสริมจุดแข็งและพัฒนาจุดอ่อนได้อย่างถูกต้อง มีกิจกรรมต่างๆที่ส่งเสริมกระบวนการ

คิดอย่างเป็นระบบ  

ดร. สุทัด   ครองชนม ์

 ถ้าประสงค์จะมรีายวิชาแยกออกมาเกี่ยวกับการใช้เทคโนโลยดีิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ ควรตั้งวัตถุประสงค์ว่าต้องการ

เน้นผู้เรียนในประเด็นใด ในความเห็นคิดว่า การนำไปต่อยอดในส่วนงานควบคุมคุณภาพน่าจะเหมาะสม เพราะในส่วนน้ีผู้เรียนมี

ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับคุณภาพที่ตอ้งการตรวจวัด การจัดเกบ็ข้อมูล ความรู้ทางสถิติและการวิเคราะห์ วิชาใหม่ท่ีสร้างขี้นอาจเป็น

การนำเทคโนโลยดีิจิทัลและปญัญาประดิษฐม์าประยุกต์ใช้ต่อเพื่อใหก้าร 

วิเคราะหผ์ลที่มีและตัดสินใจได้เร็วขึ้น 

คุณนพดล  ภาวศุทธิพร 

 ควรปลูกฝังให้ผู้เรียนรู้จักตนเอง รู้ว่าจุดใดคือสิ่งที่ต้องพัฒนา เพื่อให้ทั้งตัวผู้เรียนและองค์กรพัฒนาศักยภาพของบุคคล

นั้นๆ ได้อย่างเหมาะสมและตรงประเด็น ทักษะการสื่อสารควรสื่อสารได้อย่างเหมาะสม เลือกใช้ภาษาที่เหมาะสมกับกลุ่มผู้ฟัง 

เนื้อหามีความถูกต้องและน่าเช่ือถือ นอกจากน้ีหลักสูตรหรือผู้เรียนควรสร้างอัตลักษณ์ของตนเอง อย่างเช่น บางบริษัทมีอัตลักษณ์

ชัดเจนเกี่ยวกับการมุ่งมั่นที่จะทำให้อาหารมีความปลอดภัย เมื่อคนอื่นได้ยินช่ือหรือทำธุรกิจด้วยก็จะเกิดความเช่ือถือและไว้วางใจ

โดยอัตโนมัติ  

รศ.ดร.ถิรนันท์  คุณานพรัตน์ 

 เนื่องจากช่ือหลักสูตร คือ วิทยาศาสตร์การอาหาและโภชนาการ อาจมีการพิจารณาชุดวิชาโภชนาการให้มีจุดเด่นตามชื่อ 

ซึ่งปัจจุบันคนให้ความสนใจด้านสขุภาพและโภชนาการค่อนข้างมาก 

 ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการเตรียมความพร้อมผูเ้รียน  

 การจัดการเรยีนการสอนแบบ Project-based learning และ Problem-based learning สามารถนำมาประยุกต์ใช้

เพื่อให้ผู้เรียนฝึกกระบวนการคดิและลงมือปฏิบัติอย่างเป็นระบบ 
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ผลสำรวจความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสำคัญของหลักสูตร : สถานประกอบการ 
 
ผลการประเมินนสิิตฝึกงาน จากแบบประเมินผลฝึกงาน แสดงเป็นคะแนนเฉลี่ยย้อนหลัง 4 ปี (2564-2567) ด้าน Knowledge, 

Competencies, Character Qualities แสดงดังรูปที ่ 1 โดยเก็บข้อมูลจากการประเมินจำนวนนสิิต 61, 65, 43 และ 56 คน 
ตามลำดับจากปี 2564-2567 โดยนิสิตส่วนใหญ่เข้าฝึกงานในฝ่ายต่างๆ ดังต่อไปนี้ 

1. ฝ่ายตรวจสอบคณุภาพผลิตภณัฑอ์าหารในภาคอุตสาหกรรมอาหาร สุขภาพ และโภชนาการ 

2. ฝ่ายประกันคณุภาพ ในภาคอุตสาหกรรมอาหาร สุขภาพ และโภชนาการ 

3. ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑ์ ในภาคอุตสาหกรรมอาหาร สุขภาพ และโภชนาการ 

4. ฝ่ายผลิต ในภาคอุตสาหกรรมอาหาร สุขภาพ และโภชนาการ 

5. ฝ่ายจัดซื้อ ในภาคอุตสาหกรรมอาหาร สุขภาพ และโภชนาการ 

• ผลการประเมินรายวิชาฝึกงานวิชาชีพ โดยวิธีเก็บข้อมูลจากแบบประเมินผลฝึกงาน 

 
รูปที ่1 คะแนนเฉลี่ยแต่ละด้านของ Knowledge, Competencies, Character Qualities 

 
 ผลการประเมินสรุปได้ดังนี ้

1. Knowledge (K1–K3)  

• K1 (ความรู้ด้านวิชาการ): ช่วงปี 2564 → 2566: คะแนนเพิ่มขึ้นต่อเนื่อง แต่ลดลงในปี 2567 อาจสะท้อน
ว่ารุ่นนิสิตปีนัน้มีพื้นฐานไม่แข็งแรงเท่าปีก่อน หรือความคาดหวังของ สถานประกอบการสูงขึ้น ทำให้ประเมินเขม้กว่าเดมิ 

• K2 (มีความรู้/ทักษะด้านการใช้ภาษาท่ีจำเป็นในการทำงาน): แนวโน้มไมส่ม่ำเสมอ โดยในปี 2567 มี
คะแนนลดลง แสดงว่ามีการพัฒนาไม่ต่อเนื่อง  

K1 K2 K3 C1 C2 C3 C4 Q1 Q2 Q3

2564 3.97 3.97 4.21 3.93 3.89 4.30 4.03 4.26 4.34 4.33

2565 4.08 4.03 4.32 4.35 4.32 3.91 4.05 4.46 4.35 4.22

2566 4.35 4.24 4.24 4.38 4.46 3.95 4.11 4.65 4.65 4.35

2567 4.18 3.98 4.23 4.42 4.44 4.13 4.08 4.65 4.56 4.44
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• K3 (การใช้ ICT ในงาน): มีแนวโน้มลดลงในช่วงปีหลังๆ อาจเนื่องจากการปรับเปลี่ยนด้านเทคโนโลยีดิจติัล
ที่เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว ดังน้ันหลักสตูรอาจเสริมด้าน Digital skills ให้มากข้ึน 

โดยรวมพบว่าจุดแข็งทีชั่ดเจนคือด้าน ICT, แต่ยังมีช่องว่างเรื่องภาษาและการสื่อสารวิชาชีพ  
2. Competenccy (C1 ถึง C4)  

• C1 (สามารถสื่อสารและปฏิสมัพันธ์กับผู้อื่นได้อย่างเหมาะสม): ในปี 2566-67 คะแนนอยู่ในช่วงดีมาก 
(~4.4) และมีแนวโน้มเพิ่มต่อเนื่องทุกปี แสดงว่ามีการปรับปรุง ทักษะด้านนี้อย่างต่อเนื่อง 

• C2 (สามารถเรียนรู้งาน/วางแผน/ทำงานร่วมกันเป็นทีมได้): พบว่าคะแนนดีต่อเนื่อง (~4.4) สะท้อนว่า
หลักสตูรช่วยเสรมิการเรียนรู้งาน การวางแผนและการทำงานเป็นทีมได้ชัดเจน 

• C3 (สามารถคิดวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาได้เหมาะสม): มีแนวโน้มสูงขึ้นจาก 3 ปีก่อนหน้า → อาจบ่งช้ี
ว่านิสิตรุ่นนีร้ับมือแรงกดดันได้ดีขึน้  

• C4 (สามารถคิดสร้างสรรค์ในการทำงานได้): มีแนวโน้มค่อนข้างคงที ่(~4.0–4.1) แสดงว่าแม้จะดี แต่ไมม่ี
การพัฒนาเพิ่ม อาจสะท้อนว่าหลกัสูตร/กิจกรรมยังไม่กระตุ้น creativity มากพอ 

ดังนั้น ในภาพรวมปี 2567 มีคะแนนดีขึ้น โดยเฉพาะการสื่อสารและทีมเวิร์ก แต่ยังมีช่องว่างด้านการคิด
วิเคราะห์และความคิดสร้างสรรค์ ที่ควรพัฒนาเพิ่มเติมเพื่อให้นิสิตพร้อมรับมือกับความท้าทายเชิงอุตสาหกรรมมากข้ึน 

3. ด้าน Character quality (Q1 ถึง Q3) พบว่า 

• Q1 (Adaptability): คะแนนสงูสุดและสมำ่เสมอ (จาก 4.26 → 4.65) แสดงว่านิสิตในหลักสตูรมี
ความสามารถในการปรับตัวกับสภาพแวดล้อมใหม่และงานจริงได้ดีมาก   

• Q2 (Persistence): พบว่าคะแนนค่อนข้างสูงมาก สะท้อนว่า นิสติมีความมุ่งมั่นและรับผิดชอบต่องาน 
• Q3 (Curiosity): มีความผันผวนของคะแนนข้ึนๆลงๆในแตล่ะปี แสดงว่า ความกระตือรือร้น/การใฝ่รู้ยังไม่

สม่ำเสมอ บางรุ่นอาจมีความกระตือรือร้นมาก บางรุ่นน้อย 
  ดังนั้นหลักสูตรควรรักษาจุดแข็งด้าน Adaptability และ Persistence โดยส่งเสริมกิจกรรมที่ต้องการความท้า
ทาย เพื่อช่วยให้นิสิตได้ใช้ความพยายามและการปรับตัวจริง และกระตุ้น Curiosity โดยใช้ Project-based learning หรือ 
Research-based learning เพื่อให้นิสิตได้ค้นคว้า/ทดลองจริงมากขึ้น หรือจัด Innovation challenge / Mini research project 
เพื่อเพ่ิมแรงจูงใจในการใฝ่รู้ 
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ผลการจัดอันดับทักษะ (Top 5 Skills Ranking)  
การจัดอันดับทักษะจากสถานประกอบการ (2565–2567) แสดงดังตารางที่ 1 พบว่าแนวโน้มได้เปลี่ยนจากการเน้น Hard 

skills ไปสู่ Teamwork และ Communication ที่กลายเป็นทักษะสำคัญอันดับต้นๆ อย่างต่อเนื่อง ขณะเดียวกัน ICT skills ยังคง
ติด Top 3 ทุกปี สะท้อนถึงความจำเป็นของ Digital literacy ส่วน Critical thinking แม้อยู่ลำดับท้าย แต่ไม่เคยหลุดจาก 5 อันดับ
แรก แสดงถึงความคาดหวังขององค์กรที่ต้องการให้บัณฑิตมีทักษะคิดวิเคราะห์ ควบคู่กับทักษะเชิงเทคนิคและ Soft skills 
ตารางที่ 1 การจัดอันดับทักษะสำคัญท่ีบริษัทต้องการ 5 อันดับแรก 

Rank 2565 2566 2567 
1 Hard skill Team Team 
2 Communication ICT technology Communication 
3 ICT technology Language ICT technology 
4 Language Critical thinking Hard skill 
5 Critical thinking Adaptability Critical thinking 
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• ข้อคิดเห็นเชิงคุณภาพ รวบรวมข้อมูลจาก แบบสอบถามปลายเปิดของสถานประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิต 
 หลักสตูรได้ทำการวเิคราะห์เพื่อสรุปประเด็นร่วมที่สะท้อนถึงจุดแขง็และสิ่งที่ควรพัฒนา ซึ่งสามารถนำไปใช้เป็นแนวทางปรับปรุงหลักสตูร ดังนี ้

ปีการศึกษา / จำนวนสถาน
ประกอบการ / จำนวนนิสิต 

จุดเด่น ข้อควรปรับปรุง 

ปีการศึกษา 2567  
สถานประกอบการ 39 แห่ง 
นิสิตฝึกงาน 59 คน 

1. นิสิตมีความขยัน อดทน มีความรับผดิชอบสูง และกระตือรือร้น
ในการทำงาน  
2. นิสิตสามารถเรียนรูไ้ดร้วดเร็ว  
3. ปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมการทำงานไดด้ี  
4. นิสิตมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี  
5. มีทัศนคติที่ดีต่อการทำงาน  
6. สามารถสร้างความเช่ือมั่นให้กบัองค์กร 

1.ควรพัฒนาทักษะด้าน Soft Skills ได้แก่ การสื่อสาร การใช้ภาษา โดยเฉพาะ
ภาษาอังกฤษเชิงธุรกิจ ความละเอียดรอบคอบ และการวางแผนงานอย่างเป็นระบบ  
2. ควรเสรมิทักษะด้าน Technical Skills เช่น การใช้ Excel และโปรแกรมดิจิทัลที่
เกี่ยวข้องกับงาน QA (Quality Assurance)  
3.ควรเพิ่มพูนความรู้ด้านกฎหมายอาหาร และการประยุกต์ใช้ความรูใ้ห้สอดคล้องกับ
การทำงานในภาคอุตสาหกรรม 

ปีการศึกษา 2566  
สถานประกอบการ 29 แห่ง 
นิสิตฝึกงาน 43 คน 

1.มีความตั้งใจ ขยัน และความรับผิดชอบต่อหน้าท่ี  
2. สามารถเรียนรู้งานได้เร็ว เข้าใจงานท่ีได้รับมอบหมาย  
3. สามารถปรับตัวเข้ากับเพื่อนร่วมงานได้ดี มีมนุษยสัมพันธ์ดี  
4. มีความคิดสร้างสรรค์ในการทำงาน  
5. มีความตรงต่อเวลาตรงต่อเวลา 
6. ทักษะเฉพาะ เช่น ความสามารถในการชิมและแยกรส-กลิ่นมี
ความโดดเด่น 

1. ให้นิสิตกล้าแสดงความคดิเห็นและกลา้แสดงออกมากขึ้น  
2. เพิ่มการสื่อสารกับเพื่อนร่วมงานให้มากขึ้น  
3. เพิ่มความมั่นใจในตนเอง  
4. พัฒนาทักษะการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า 5. เพิ่มความละเอียดในการทำงานและ
ตรวจสอบงานก่อนส่ง  
6. อยากให้นิสิตมีความกระตือรือร้นในการทำงานมากขึ้น  
7. ควรพัฒนาทักษะการนำเสนอให้ดียิ่งข้ึน 
8. พัฒนาทักษะ ด้าน Microsoft Office เพื่อประโยชน์ในการทำงาน 

ปีการศึกษา 2565  
สถานประกอบการ 36 แห่ง 
นิสิตฝึกงาน 65 คน 

1. มีความรับผิดชอบ ขยัน อดทน และกระตือรือร้นในการทำงาน  
2. สามารถเรียนรู้และปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมการทำงานได้ดี  
3.  มีมนุษยสัมพันธ์ดี ทำงานร่วมกับผู้อื่นไดด้ี และมีทัศนคติที่ดตี่อ
การทำงาน  

1.  พัฒนาทักษะการสื่อสาร การกล้าแสดงความคิดเห็น และการซักถามเมื่อไม่เข้าใจ  
2.  พัฒนาทักษะการใช้ภาษา โดยเฉพาะภาษาอังกฤษสำหรับการทำงาน  
3.  เสริมทักษะการคิดวิเคราะห์ การตัดสินใจ และการเช่ือมโยงความรู้สู่การ
ปฏิบัติงานจริง  
4.  พัฒนาความละเอียดรอบคอบและความเป็นระบบในการทำงาน  
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ปีการศึกษา / จำนวนสถาน
ประกอบการ / จำนวนนิสิต 

จุดเด่น ข้อควรปรับปรุง 

4. มีความสามารถในการประยุกตใ์ช้ความรู้และแก้ปัญหาในการ
ปฏิบัติงาน  
5.  มีความละเอียดรอบคอบ ตรงต่อเวลา และสามารถปฏิบตัิงาน
ทีไ่ด้รับมอบหมายไดด้ี  
6.  มีความคิดสร้างสรรค์ และสามารถต่อยอดหรือพัฒนางานได ้

5.เสริมทักษะด้านการวิเคราะห์ข้อมูลและการใช้โปรแกรมดิจิทัลที่เกีย่วข้องกับงาน
อุตสาหกรรม เช่น Excel และเครือ่งมือด้าน QA  
6. เพิ่มความมั่นใจ ความเป็นผู้นำ และความกล้าแสดงออกในการทำงานร่วมกับผู้อื่น 

ปีการศึกษา 2564 
สถานประกอบการ 31 แห่ง 
นิสิตฝึกงาน 61 คน 

1.นิสิตส่วนใหญ่ขยัน ตั้งใจ มีความรับผิดชอบสูง ตรงต่อเวลา และ
มีความอดทนต่อแรงกดดันได้ด ี
2.มีความกระตือรือร้น ใฝ่รู้ เรยีนรูง้านได้รวดเร็ว ช่างสังเกต และ
แก้ปัญหาเฉพาะหน้าได้ด ี
3.เข้ากับเพื่อนร่วมงานได้ง่าย ทำงานเป็นทีมได้ดี มีน้ำใจและชอบ
ช่วยเหลือผู้อื่น 
4.มีความมั่นใจในการกล้าแสดงออก และมีความคิดสร้างสรรค ์

1.ควรเพิ่มความละเอียดในงาน โดยเฉพาะงานเอกสาร ฝึกการคิดวเิคราะหเ์ชิงระบบ 
วางแผนงาน และสรุปงานเพื่อแกป้ัญหาให้ทันท่วงท ี
2.ควรเน้นการสื่อสารประสานงานระหว่างทีมให้ชัดเจน กล้าซักถามเมื่อไม่เข้าใจ และ
เปิดรับความคิดเห็นของผู้อื่นมากขึ้น 
3.เพิ่มความมั่นใจในการนำเสนอผลงาน/เสนอไอเดีย และฝึกการมสีมาธิ ไม่เร่งรีบ
หรือตื่นตระหนกกับสถานการณ์หน้างาน 
4.ควรลุยหน้างานใหม้ากขึ้นเพื่อเกบ็เกี่ยวประสบการณ์ในกระบวนการผลิต และ
พัฒนาทักษะการนำเสนอโปรเจกต์เพื่อเตรียมพร้อมสู่การทำงานจรงิ 
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• ผลสำรวจจากรายวิชาฝึกงานวิชาชีพ และสหกจิศึกษา โดยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ประกอบการ ปี 2567 จำนวน  10 แห่ง 
ลำดับ สถานที่ฝึกงาน จุดเด่น ข้อควรปรับปรุง รูปแบบ 
1 บริษัท โรงงานแม่รวย 

จำกัด 
นิสิตมีความพยายามค้นคว้าด้วยตนเอง แม้
พื้นฐานจะไมต่รงกับงานสายวิศวกรรม ปฏบิัติ
ตามกฎระเบยีบได้ดี มีความรับผิดชอบ และ
เข้ากับทีมงานได้ มีทักษะการนำเสนอที่ดี  

-เสริมทักษะด้านการ วิเคราะห์ข้อมูล (Data Analysis) และเครื่องมอื Excel  
-ฝึกการสื่อสารกับผู้ร่วมงานทุกระดับ 

ฝึกงาน 

2 โรงงานบริการ
นวัตกรรมอาหาร 

นิสิตทำงานได้ตามคำสั่ง เข้ากับเพือ่นร่วมงาน
และบุคลากรในองค์กรได้ดี  มีความรู้พื้นฐาน
ทางวิชาการที่ดี  

- เพิ่มทักษะการสื่อสาร การกล้าแสดงออก และการคิดรเิริม่ในการทำงาน  
-  ส่งเสริมให้นิสิตสามารถสังเกต เรียนรู้ และสอบถามขั้นตอนการทำงานได้ด้วยตนเอง  
-  พัฒนาทักษะการวางแผนและการจัดลำดับงานอย่างเป็นระบบและต่อเนื่อง  
-  ส่งเสริมการใช้เครื่องมือบันทึกข้อมูลและการวิเคราะห์การทำงาน เพื่อเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการฝึกงาน 

ฝึกงาน 

3 บริษัท รักษ์นคร 
จำกัด 

นิสิตมีพื้นฐานวิชาการด้าน Food Science ดี 
สื่อสารกับบุคลากรภายในไดด้ี เข้าใจ
เป้าหมายของงาน และปรับตัวได ้

- เพิ่มเติมความรู้ดา้นธุรกิจ การตลาด และ SWOT Analysis  ฝึกงาน 

4 บริษัท Prova Asia 
Ltd. 

พื้นฐานวิชาการด้าน Food Science ด ี - พัฒนาทักษะการสื่อสารและความกล้าแสดงออกของนิสิต ท้ังการพูดคุยกับพนักงาน
หน้างาน การตั้งคำถาม และการรว่มอภิปรายในที่ประชุม  
-  ส่งเสริมการทำงานแบบ iterative process โดยเปิดรับ feedback และปรับปรุงงาน
อย่างต่อเนื่อง  
-  เสริมทักษะดา้นการวิเคราะห์ข้อมูลและการใช้เครื่องมือดิจิทัล เช่น Dashboard, 
Pivot Excel และการคำนวณข้อมูล สำหรับงาน QA/NC  
-  เพิ่มความรู้เกี่ยวกับระบบงานอุตสาหกรรม เช่น audit, document control, ERP, 
PLM และ SAGE โดยเฉพาะในงาน QA แบบ B2B  
-  ปลูกฝัง growth mindset และความมั่นใจในการเรียนรู้จากสถานการณ์จริงหน้างาน 
มากกว่ายึดตดิเฉพาะตัวอย่างจากห้องเรียน 

ฝึกงาน 
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ลำดับ สถานที่ฝึกงาน จุดเด่น ข้อควรปรับปรุง รูปแบบ 
5 บริษัท ซีพีเอฟ 

(ประเทศไทย) จำกัด 
(มหาชน) 

นิสิตมีพื้นฐานวิชาการด้านวิทยาศาสตร์การ
อาหารด ี

-  พัฒนาทักษะการสื่อสาร การกล้าแสดงความคิดเห็น และการซักถามเมื่อไม่เข้าใจ  
-   ส่งเสริมทักษะการวางแผนและการบริหารจัดการงานอย่างเป็นระบบ  
-   พัฒนาความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรูจ้ากห้องเรียนสู่การปฏิบัติงานจริง  
-   เสริมทักษะด้าน leadership, confidence และ data presentation  
-   ส่งเสริมการเช่ือมโยงองค์ความรู้กับบริบทการทำงานในภาคอุตสาหกรรม  
-  ฝึกการใช้เครื่องมือท่ีใช้จริงในอุตสาหกรรม เช่น Power BI, Minitab, Pivot Excel, 
ERP, TPM และระบบ AI สำหรับ preventive maintenance 

ฝึกงาน 

6 บริษัท โคลด์คลัเจอร ์
จำกัด 

นิสิตมีความรับผิดชอบ ปฏิบัตติามกฎระเบียบ
ขององค์กรได้ดี  มีมนุษยสัมพันธ์ทีด่ี สามารถ
สื่อสารและให้ข้อเสนอแนะกับพ่ีเลีย้งได้ 
สามารถลงพื้นที่ตรวจหนา้งานเองได้อย่าง
มั่นใจ 

- ส่งเสรมิทักษะด้านความคิดสร้างสรรค์ และการเข้าใจพฤติกรรมผู้บรโิภคเพื่อให้
สอดคล้องกับการพัฒนาผลิตภณัฑใ์นเชิงการตลาดมากขึ้น 

ฝึกงาน 

7 บริษัท ไอ-เทล คอร์
ปอเรช่ัน จำกัด 
(มหาชน) 

นิสิตมีทัศนคติเชิงบวก มีความอดทน ขยัน 
ช่างสังเกตและเอาใจใส่ต่อปญัหา มีความ
รับผิดชอบ ซื่อสตัยส์ุจรติ เอื้อเฟ้ือต่อผู้อื่น 
เรียนรูเ้ร็ว มีความอ่อนน้อม ปรับตวัเข้ากับ
สภาพแวดล้อมโรงงานไดด้ ี

ควรปรับปรุงทางด้านทักษะการสือ่สาร และทักษะทางด้านการปรับตัว เนื่องจากการ
ทำงานในชีวิตจริง นิสิตอาจได้รับมอบหมายให้ทำงานท่ีไม่ตรงสายหรือไม่ถนัด เพื่อให้
งานนั้นสำเร็จลลุ่วงไปได้ นิสิตต้องมีความพร้อมและไม่ย่อท้อที่จะเรยีนรู้อยู่เสมอ 

สหกิจ
ศึกษา 

8 บริษัท ไทยเคเค 
อุตสาหกรรม จำกดั 

นิสิตมีความกระตือรือร้นในการทำงาน 
สามารถใช้เครื่องมือทางด้าน AI ในการทำงาน
ได้ดี และเรียนรูไ้ดเ้ร็ว 

ควรปรับปรุงเกี่ยวกับการสื่อสารและเพิ่มความเข้าใจถึงการปฏิบัติงานตามลำดับขั้นของ
องค์กร เนื่องจากมีหลายครั้งท่ีนิสติออกไปปฏิบตัิงานนอกพื้นที่กับอีกทีมของบริษัท โดย
ไม่ได้แจ้งแก่ผู้บังคับบญัชาโดยตรงให้ทราบ  

สหกิจ
ศึกษา 

9 บริษัท ยี้ไห่ ฟู้ด 
(ประเทศไทย) จำกัด 

นิสิตมีความขยัน อดทน  
ช่างสังเกตและมีไหวพริบ 

- สหกิจ
ศึกษา 
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ลำดับ สถานที่ฝึกงาน จุดเด่น ข้อควรปรับปรุง รูปแบบ 
10 บริษัท กูร์เมท์ พรีโม ่

จำกัด 
นิสิตมีความรับผิดชอบ มีความกระตือรือร้นใน
การทำงานและมีทักษะสื่อสารที่ด ี

ควรเพิ่มเติมเกีย่วกับการวางแผนการปฏิบัติงาน ทักษะความรู้เกีย่วกับ GHP/HACCP 
เนื่องจากเป็นระบบพ้ืนฐานของอุตสาหกรรมอาหาร 

สหกิจ
ศึกษา 

 

ผลสำรวจความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสำคัญของหลักสูตร : ผู้ใช้บัณฑิต 
 

• ผลสำรวจจากผู้ใช้บัณฑิต โดยวิธีเก็บข้อมลูจากแบบสอบถามออนไลน ์
การสำรวจความคดิเห็นของผู้ใช้บณัฑิตหลักสตูร วท.บ. สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ปีการศึกษา 2567 เก็บข้อมูลจากสถานประกอบการจำนวน 7 แห่ง สรุปดังนี ้
ข้อมูลผู้ใช้บัณฑิต ประเภทองค์กร ปัจจัยในการรับบัณฑิตเข้าทำงาน  

• ผู้บริหาระดับสูง       28.6% 

• ผู้บริหารระดับกลาง  28.6% 

• พนักงาน               28.6% 

• อาจารย์                   1% 
 

• อุตสาหกรรมอาหาร    71.4% 

• สถาบันการศึกษา       14.3% 

• ธุรกิจอุปโภค/บรโิภค   14.3% 

• ผลการเรยีน                    71.4% 

• บุคลิกภาพ                      71.4% 

• สถาบันการศึกษา              57.1% 

• สาขาวิชาที่สำเร็จ              57.1% 

• ความรู้ความสามารถพิเศษ   42.9% 
ความสำคัญของทักษะด้านต่างๆ ต่อการทำงาน (Importance) ความคิดเห็นเกี่ยวกับคุณลักษณะของบัณฑิตที่ทำงานในองค์กรของท่าน  (Performance) 
ทักษะในการคำนวณ (Numeracy)                                   4.33 
ทักษะการคิดเชิงวิพากษ์ (Critical thinking)                        4.33 
ทักษะการรู้เท่าทันเทคโนโลยีสารสนเทศ                             4.17 
ทักษะการสื่อสาร (Communication)                               4.17 
ทักษะการปรับตัว (Adaptability)                                    4.17 
การปฏิบัติงานตามจรรยาบรรณวชิาชีพและจริยธรรม (Ethics)   4.17 
ทักษะการใช้ภาษา (Literacy)                                         3.83 
ทักษะทางการเงิน (Financial literacy)                             3.83 

ทักษะการเป็นส่วนหนึ่งของสังคมและวัฒนธรรม                   4.33 
ทักษะการทำงานร่วมกับผู้อื่น                                          4.17 
การประยุกต์ความรู้ในสายอาชีพในการทำงาน/แก้ปัญหา         4.17 
ทักษะการรู้เท่าทันเทคโนโลยีสารสนเทศ                             4.17 
ทักษะการปรับตัว (Adaptability)                                    4.17 
ความรู้และทักษะด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ    3.83 
ทักษะในการคำนวณ (Numeracy)                                   3.83 
ทักษะทางการเงิน (Financial literacy)                             3.83 
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ทักษะการทำงานร่วมกับผู้อื่น (Collaboration)                    3.83 
ความมุ่งมั่นสูเ่ป้าหมาย (Persistence)                               3.83 
ทักษะการคิดเชิงวิทยาศาสตร์ (Scientific literacy)               3.50 
ทักษะความคิดสร้างสรรค์ (Creativity)                              3.50 
ทักษะการเรยีนรู้ตลอดชีวิต (Curiosity)                             3.50 

ทักษะการคิดเชิงวิพากษ์ (Critical thinking)                        3.83 
ความมุ่งมั่นสูเ่ป้าหมาย (Persistence)                               3.50 
ทักษะการคิดเชิงวิทยาศาสตร์ (Scientific literacy)               3.50 
ทักษะการสื่อสาร (Communication)                               3.50 
ทักษะความคิดสร้างสรรค์ (Creativity)                              3.50 
ทักษะการเรยีนรู้ตลอดชีวิต (Curiosity)                             3.50 
ทักษะการใช้ภาษา (Literacy)                                        3.33 

ข้อเสนอแนะอืน่ๆ จุดเด่น ข้อควรปรับปรุง 
 1.สามารถปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมท่ีทำงานได้อย่างด ี

2.มีความรับผิดชอบในงานท่ีได้รบัมอบหมาย  
3.ประยุกตใ์ช้สิ่งที่เรียนกับงาน และการปรับตัวเข้ากับสังคมการทำงาน  
4.ยิ้มแย้ม แจม่ใส ตรงต่อเวลา มีความคิดวิเคราะห์แยกแยะ  
5. มีความสามารถในการปรับตัวได้ดี มีความมุ่งมั่นพยายามพัฒนาตนเอง มี 
6.มีความคิดสร้างสรรค์ สามารถตอ่ยอดงานท่ีทำได ้

1.เพิ่มทักษะในการตัดสินใจ  
2.พัฒนาทักษะการสื่อสาร การใช้น้ำเสียง โทนเสียง และระดับความเร็วในการพดู 
3.ความมั่นใจกล้าแสดงออก  
4.การคิดวิเคราะหร์ะดับสูง  
5.การพัฒนาภาษาที่ 2  
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สรุปผลสำรวจความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสำคัญของหลักสูตร : สถานประกอบการ & ผู้ใช้บัณฑิต 
ผลการวิเคราะห์แนวโน้มสมรรถนะของนิสิตและบัณฑิต 
จุดเด่นที่สะท้อนตรงกันจากสถานที่ฝึกงาน & ผู้ใช้บัณฑิต 
ประเด็น จุดเด่น การวิเคราะห์ 
Soft Skills และ Character นิสิตและบณัฑิตมคีวามรับผิดชอบสูง ขยัน อดทน มีมนุษยสมัพันธ์ดี 

และสามารถปรับตัวเข้ากับองค์กรได้ด ี
หลักสตูรสามารถพัฒนาคุณลักษณะดา้น Character, 
Teamwork และการประยุกต์ใช้ความรู้วิชาชีพได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และถือเป็นจุดแข็งหลักของหลักสตูร Teamwork และ Adaptability ได้รับการประเมินในระดับสูงอย่างต่อเนื่อง สอดคล้องกับความ

ต้องการของภาคอุตสาหกรรม 
Digital Literacy สามารถใช้ ICT และเครื่องมือดิจทิัลพื้นฐาน รวมถึง AI ในการ

ทำงานได้ด ี
Applied Food Science Knowledge สามารถประยุกต์ใช้ความรูด้้านวิทยาศาสตร์การอาหารในการ

ทำงานจริงได ้
ช่องว่างสมรรถนะ (Skill Gap) ที่พบร่วมกัน 
Skill ประเด็นที่พบ การวิเคราะห์ 
Communication & English ขาดความมั่นใจในการสื่อสาร การนำเสนอ และภาษาอังกฤษเชิง

วิชาชีพ 
ช่องว่างสำคัญของหลักสูตรอยู่ในกลุ่ม Higher-order 
cognitive skills และ Professional communication 
skills ซึ่งเป็นสมรรถนะที่ตลาดแรงงานให้ความสำคัญ
เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง 

Critical Thinking & Decision Making ยังขาดทักษะการคิดวเิคราะห์ การตัดสินใจ และการแก้ปัญหาเชิง
ระบบ 

Data & Digital Competency ขาดทักษะการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ข้อมูล เช่น Excel ขั้นสูง, 
Power BI, ERP และ QA tools 

Industrial Competency ยังขาดความรูเ้ชิงปฏิบัติด้าน GHP/HACCP, Document control 
และกฎหมายอาหาร 

Leadership & Professional Confidence ยังขาดความกลา้แสดงออก ความมั่นใจ และภาวะผู้นำในการ
ทำงาน 
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การวิเคราะห์เปรียบเทียบระหว่างนิสิตฝึกงานและบัณฑิตใหม ่
ประเด็น ความคาดหวัง การวิเคราะห์ 
ความคาดหวังขององค์กร ช่วงฝึกงาน เน้น Operational competency และความพร้อมใน

การปฏิบัติงาน ช่วงทำงานจริง เน้น Critical thinking, Decision 
making และ Professional communication 

ความคาดหวังขององค์กรมีการยกระดับจาก ผู้ปฏิบตัิงาน 
ไปสู่ ผู้วเิคราะห์และตดัสินใจ 

ทักษะที่องค์กรให้ความสำคญั ช่วงฝึกงาน QA, เครื่องมือดิจิทัล, การทำงานร่วมกับผู้อื่น ช่วง
ทำงานจริง เน้นการคิดเชิงวิเคราะห์ การตดัสินใจ และการสื่อสาร
ระดับวิชาชีพ 

หลักสตูรควรออกแบบสมรรถนะเชิงลำดับขั้น  ตั้งแต่
ระดับพื้นฐานจนถึงระดับวิชาชีพ 

Character และ Adaptability เป็นจุดแข็งตั้งแต่ช่วงฝึกงาน และยังคงเป็นจุดแข็งหลังเข้าสู่การ
ทำงานจริง 

ควรรักษารูปแบบฝึกประสบการณว์ิชาชีพไว้ 

การวิเคราะห์แนวโน้มความต้องการของอุตสาหกรรม 
แนวโน้มที่พบ ผลกระทบต่อหลักสูตร แนวทางปรับปรุงหลักสูตร 
อุตสาหกรรมให้ความสำคัญกับ Teamwork 
และ Communication มากขึ้น 

ต้องบูรณาการ Soft skills ในทุกช้ันป ี เพิ่มการนำเสนอและ Professional communication ในทุกช้ันป ี

การพัฒนาภาวะผู้นำ การตัดสินใจและความ
มั่นใจ 

ต้องบูรณาการ Soft skills ในทุกช้ันป ี ส่งเสริม Team project, Industry project และกิจกรรม Leadership 

Digital transformation ในอุตสาหกรรม
อาหาร 

ต้องเพิ่ม Data analytics, AI และ Digital tools เพิ่มรายวิชาหรือกิจกรรมด้าน Data analytics, Power BI, AI for food 
industry เช่น บูรณาการเครื่องมอืดิจิทัลวิเคราะห์ข้อมลู (Excel ขัน้สูง, 
Power BI, Minitab) เข้าสู่รายวิชาปฏิบัติการ 

ความต้องการบุคลากรที่คดิวิเคราะห์และ
แก้ปัญหาได ้

ต้องเพิ่ม PBL และ Industry-linked learning ใช้ Problem-based Learning (PBL), Case study และ Industry-
linked laboratory ในการเรียนการสอน 

ความต้องการด้าน QA/QC และมาตรฐาน
อุตสาหกรรม 

ต้องเพิ่มความเข้มข้นด้าน GHP/HACCP และ
ระบบคณุภาพ 

เพิ่มความรูร้ะบบ GHP/HACCP, ระบบควบคมุเอกสาร (Document 
Control) และกฎหมายอาหาร 
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ผลสำรวจความคิดเห็นและต้องการของศิษย์เก่าต่อ สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

ผลการสำรวจผ่านการประชุมกลุ่ม focus group จากตัวแทนศิษย์เก่าสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ จำนวน 13 คน ครอบคลุมศิษย์
เก่าหลายรุ่น ตั้งแต่รุ่นเก่าถึงรุ่นใหม่ และทำงานในหลากหลายสายงานของอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งด้านวิจัยและพัฒนา คุณภาพ การผลิต ธุรกิจ และการบริหาร
ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม 
สายงานของผู้ตอบแบบสอบถาม จำนวน ตำแหน่งงานปัจจุบนั 
R&D และ Regulatory Affairs   5 คน Assistant Quality Assurance Manager  

QA Manager  
Regulatory Affairs Manager  
Innovation Development Supervisor  
R&D Supervisor  
Section Manager  

Brand Manager  
Project Manager  
Senior Manager Corporate Innovation & Co-founder  
ผู้จัดการ  
ผู้บริหารบริษัท / ประธานกรรมการ  
ที่ปรึกษาด้านพัฒนาผลิตภัณฑ ์

Business / Management 5 คน 
QA/QC 3 คน 
Production 
หมายเหตุ: ประสบการณ์ทำงาน 4-30 ปี 

2 คน 

สถานที่ทำงานปัจจุบนั 
บริษัท เซ็นทรัลฟูด้ รีเทล จำกัด 
บริษัท สหภณัฑ์เซ็นจูรี ่
บริษัท สิงห์ปาร์ค เชียงราย จำกัด 
บริษัท โรงงานผลติภณัฑ์อาหารไทย จำกัด (ไวไว) 

บริษัท ไอ-เทล คอร์ปอเรชั่น จำกดั (มหาชน) 
บริษัท ซีพี เฟรซ จำกัด 
บริษัท นิตยาท็อปปิ้ง จำกัด 
ศูนย์วิจัยและพัฒนา ซีพีเอฟ 

Restaurant Development Co., Ltd. 
CPF Global Food Solution Public Company Limited. 
Phiilip Morris Trading (Thailand) Co., Ltd. 
Associated British Food and Beverages (THAILAND), 
Bangkok 
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ประเด็น สาระสำคัญที่สะท้อนจากศิษย์เกา่ แนวทางปรับปรุงหลักสูตร 
1. การพัฒนาทักษะ 
Hard Skills 

ศิษย์เก่าเสนอให้บัณฑติมีทักษะทีส่อดคล้องกับสายงานจริง เช่น การวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ (R&D), การออกแบบการทดลอง (DOE), การใช้โปรแกรม
วิเคราะห์ข้อมูล, กฎหมายอาหาร, การคำนวณต้นทุน, การบรหิารการผลิต 
และการใช้ AI/Automation 

เพิ่มรายวิชาและกิจกรรมปฏิบัตดิ้าน Data Analytics, AI for Food 
Industry, Product Development, Food Regulation, Cost Analysis 
และระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 

2. การพัฒนาทักษะ 
Soft Skills 

ศิษย์เก่าใหค้วามสำคัญกับการสื่อสาร การทำงานเป็นทีม ภาวะผู้นำ การคิด
วิเคราะห์ การแก้ปัญหา การนำเสนอ และการทำงานแบบ Cross-
functional 

บูรณาการ Soft Skills ในรายวิชาและกิจกรรม เช่น Project-based 
learning, Group work, Pitching, Presentation และกิจกรรมจำลอง
สถานการณ์การทำงานจริง 

3. การเรียนรู้จาก
ประสบการณ์จริง 

ต้องการให้นิสิตไดเ้รียนรู้จากสถานการณ์จริง การฝึกงาน การดูงาน และการ
ทำโครงการร่วมกับภาคอุตสาหกรรม 

เพิ่ม Cooperative Education, Industry Project, Site Visit และเชิญ
ผู้เชี่ยวชาญจากภาคอุตสาหกรรมเข้ามาร่วมสอน 

4. การประยุกต์ใช้ AI 
และเทคโนโลยีดิจิทัล 

หลายความคิดเห็นสะท้อนว่า AI, Data และ Automation จะเป็นทักษะ
สำคัญในอนาคตของอุตสาหกรรมอาหาร 

เพิ่มเนื้อหาเกี่ยวกับ AI Tools, Data Visualization, Smart 
Manufacturing, Digital Marketing และการประยุกต์ใช้ AI ในงาน
อาหารและโภชนาการ 

5. จุดเด่นของหลักสูตร
ที่ควรรักษาไว้ 

ศิษย์เก่ามองว่าหลักสูตรมีจดุเด่นดา้น “การผสมผสานระหว่างวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ” ซึ่งแตกต่างจากหลักสูตรทั่วไป 

ควรรักษาและพัฒนาความโดดเดน่ด้าน Food + Nutrition Integration 
เพื่อสร้างอัตลักษณ์ของหลักสูตร 

6. การตอบโจทย์
แนวโน้มอุตสาหกรรม
อนาคต 

ศิษย์เก่าเสนอประเด็นสำคัญ เช่น Functional Foods, Clean Label, 
Alternative Protein, Sustainability, Food Waste Reduction, Export 
Standard และ Health & Wellness 

ปรับปรุงรายวิชาให้เช่ือมโยงกับ Mega Trends ของอุตสาหกรรมอาหาร
และสุขภาพ รวมถึงเพิ่มหัวข้อด้าน Sustainability และนวตักรรมอาหาร
แห่งอนาคต 

7. การส่งเสริมความ
เป็นผู้ประกอบการ 

มีข้อเสนอให้หลักสูตรสนับสนุนแนวคิดธุรกิจอาหารและนวัตกรรมเชงิพาณิชย์
มากขึ้น 

เพิ่มรายวิชาหรือกิจกรรมด้าน Food Entrepreneurship, Business 
Model, Branding และ Innovation Commercialization  

8. การพัฒนาทักษะ
ด้านกฎหมายและ
มาตรฐานอาหาร 

ศิษย์เก่าที่ทำงานด้าน Regulatory Affairs ให้ความสำคัญกับกฎหมายอาหาร 
มาตรฐานส่งออก และการขึ้นทะเบียนผลติภณัฑ์ 

เพิ่มเนื้อหาด้าน Food Law, Regulatory Affairs, Quality System และ
มาตรฐานสากล เช่น FDA, HACCP, ISO และ Codex 
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ประเด็น สาระสำคัญที่สะท้อนจากศิษย์เกา่ แนวทางปรับปรุงหลักสูตร 
9. การสร้างเครือข่าย
กับศิษย์เก่าและ
ภาคอุตสาหกรรม 

ศิษย์เก่าหลายคนยินดีสนับสนุนหลักสูตร ทั้งในรูปแบบวิทยากร ที่ปรึกษา 
หรือรับนิสติฝึกงาน 

พัฒนาระบบ Alumni Network และ Industry Partnership เพื่อสร้าง
โอกาสการเรียนรู้และการทำงานให้กับนิสิต 
  

10. การพัฒนารูปแบบ
การเรียนการสอน 

ศิษย์เก่าต้องการการเรยีนที่เน้นลงมือปฏิบัติ เรียนรู้แบบ Active Learning 
และเชื่อมโยงกับสถานการณ์จริง 

ปรับรูปแบบการสอนให้เน้น Outcome-based Education (OBE), 
Active Learning, Problem-based Learning และ Capstone Project 
มากขึ้น 

 

สรุปภาพรวม 

ผลการสำรวจสะท้อนว่า ศิษย์เก่าต้องการให้หลักสูตรพัฒนาไปสู่ หลักสูตรวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสมัยใหม่ ที่เชื่อมโยงองค์ความรู้ด้าน

อาหาร โภชนาการ เทคโนโลยีดิจิทัล และความต้องการของภาคอุตสาหกรรม โดยยังคงอัตลักษณ์ด้านโภชนาการควบคู่กับการสร้างทักษะวิชาชีพที่สามารถ

นำไปใช้ได้จริงในอนาคต 
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ผลสำรวจความคิดเห็นและต้องการของนิสิตปัจจุบันต่อสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

ผลการสำรวจผ่านแบบสอบถามออนไลน์จากนิสิตสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ในปีการศึกษา 2568 ชั้นปีที่ 1-4 จำนวน 150 คน โดยมี
รายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 
ประเด็น สาระสำคัญที่สะท้อนจากนิสิตปจัจุบัน แนวทางปรับปรุงหลักสูตร 
ช่องทางการสื่อสารใน 
ปัจจุบนั ที่นิสิตใช้ใน 
การติดต่อสื่อสาร หรือ 
หาข้อมูลเกี่ยวกับ 
หลักสูตร 

- Facebook, TikTok และ IG ของสาขา  
- Website  ของคณะ 
- กรุ๊ปไลน์ช้ันปีของสาขา และคณะ 
- อาจารย์ที่ปรึกษาช้ันป ี
โดยนสิิตหลายคนเสนอให้คณะพฒันาการสื่อสารผ่าน TikTok และ Instagram มากขึ้น 
เนื่องจากเป็นช่องทางที่เข้าถึงง่าย รวดเร็ว และเหมาะกับการรับข้อมลูของนิสิตในปัจจุบัน 

-พัฒนาระบบประชาสัมพันธ์ออนไลน์ของหลักสตูร และ
เพิ่มการสื่อสารผ่าน Social Media ที่นิสิตเข้าถึงง่าย 

ความความหวังต่อการ 
เรียนในสาขาวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ 
 

-ความรู้เชิงลึกในสาขาวิชา  
-ทักษะการใช้เครื่องมือและซอฟตแ์วร์เฉพาะทาง  
-ทักษะการวิเคราะห์ข้อมูล  
-โอกาสในการทำงานและการฝึกงานท่ีตรงสาย  
-ประสบการณ์การทำโครงงานหรอืการแก้ปัญหาจริง  
-การพัฒนาทักษะด้านวิจัยและนวตักรรม  
-การไดร้ับใบรับรองหรือวุฒิบัตรเพิ่มเติม  
-การแนะแนวอาชีพและข้อมลูตำแหน่งงาน  
- การดูแลและให้คำปรึกษาอย่างใกล้ชิดจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
โดยภาพรวม นิสติให้ความสำคญักับการเรยีนที่สามารถเช่ือมโยงกับการทำงานจริงและเพิ่ม
ศักยภาพในการแข่งขันในตลาดแรงงาน 

-เพิ่มการฝึกปฏิบัตดิ้าน software, data analysis และ
เครื่องมือเฉพาะทางในรายวิชา 
-พัฒนาระบบอาจารย์ที่ปรึกษาและกิจกรรมส่งเสรมิ 
wellbeing ของนิสิต 
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ประเด็น สาระสำคัญที่สะท้อนจากนิสิตปจัจุบัน แนวทางปรับปรุงหลักสูตร 
ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับ 
ความรู้ และทักษะของ 
ผู้เรียน 

-ทักษะการวิเคราะห์ข้อมูล  
-ทักษะการสื่อสารและการนำเสนอ  
-ภาษาอังกฤษและภาษาท่ีสาม  
-การคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหา  
-การทำงานเป็นทีมและภาวะผู้นำ  
-ทักษะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
-ทักษะด้านผู้ประกอบการ  
-การปรับตัวและการทำงานในสถานการณ์จริง  
นอกจากน้ี ยังมีข้อเสนอให้หลักสูตรเพิ่มการฝึกปฏบิัติจริง การฝึกงาน และการพัฒนาทักษะ
ด้านการสื่อสารเชิงวิชาชีพมากข้ึน 

-บูรณาการ Presentation, Pitching และการทำงานกลุ่ม
ในรายวิชา 
-ส่งเสรมิการใช้ภาษาอังกฤษในรายวิชา และกิจกรรมเสรมิ
ทักษะภาษา 

ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับ 
กิจกรรมการเรียนการ 
สอนของหลักสูตร 

-เพิ่มกิจกรรมที่เน้นการลงมือปฏิบตัิจริง  
-เพิ่มการเรียนรู้จากสถานการณ์จรงิหรือภาคอุตสาหกรรม  
-จัดกิจกรรมพัฒนาทักษะการนำเสนอและการสื่อสาร  
-เพิ่มกิจกรรมเช่ือมโยงกับการทำงานและการประกอบอาชีพ  
-สนับสนุนการเรียนรู้แบบบรูณาการและการทำโครงงาน  
-เชิญผู้เชี่ยวชาญจากภายนอกหรือภาคอุตสาหกรรมมาถ่ายทอดประสบการณ ์ 
รวมถึงต้องการกิจกรรมที่ช่วยส่งเสริมทั้งทักษะวิชาชีพและสุขภาวะทางจิตใจควบคู่กัน 

-เพิ่มกิจกรรม Work-integrated learning, Industry 
project และการฝึกงานร่วมกับสถานประกอบการ 
-เชิญวิทยากรภาคอตุสาหกรรม และเพิ่มกจิกรรมศึกษาดู
งาน 
-พัฒนาระบบอาจารย์ที่ปรึกษาและกิจกรรมส่งเสรมิ 
wellbeing ของนิสิต 

ข้อเสนอแนะอืน่ๆ -ต้องการให้การประชาสัมพันธ์ข่าวสารมคีวามรวดเร็วและครบถ้วนมากขึ้น  
-อยากให้ประกาศตารางสอบและข้อมูลสำคญัล่วงหน้า  
-ต้องการให้พัฒนาช่องทางออนไลน์ของคณะให้ทันสมัยและเข้าถึงง่าย  
-นิสิตบางส่วนสะท้อนความประทบัใจต่อกิจกรรมและโอกาสที่คณะมอบให้ โดยมองว่าช่วย
พัฒนาทักษะการทำงานร่วมกับผู้อื่นและการสื่อสารได้ด ี
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ผลสำรวจความคิดเห็นและต้องการของลูกค้าในอนาคตต่อสาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

ผลการสำรวจผา่นแบบสอบถามออนไลน์ จากนักเรียนมัธยมศึกษาท่ีสนใจเข้าศึกษาต่อในสาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร

และโภชนาการ ในปีการศึกษา 2569 จำนวน 53 คน โดยมีรายละเอยีดดังต่อไปนี ้

ประเด็น สรุปสาระสำคัญ 
ช่องทางที่ใช้ในการหา
ข้อมูลของสาขา/ทำให้รู้จัก
สาขา 

- แพลตฟอร์ม Tiktok, Facebook, Instagram (IG) ของสาขา  

- Open House ของมหาวิทยาลัย 

- โครงการของภาควิชา 

- บุคคลใกล้ชิด (รุ่นพี่ท่ีเรียนในคณะ/สาขา, ครูแนะแนว เพื่อน และผูป้กครอง) 

- Website ของมหาวิทยาลัย/ ของคณะ 

- เว็บไซต์ทางการศึกษา เช่น Dek-D, TCAS 
ทำไมถึงสนใจสาขา
วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 

- ความต้องการและความชอบส่วนบุคคล: เป็นสาขาวิชาตรงตามความสนใจ ทัศนคติ และเป็นสิ่งที่
นักเรียนตั้งใจอยากจะศึกษาอยู่แลว้ 

- ช่ือเสียงของสาขาวิชา: มีความเช่ือมั่นในช่ือเสียง ความน่าเชื่อถือ และความเป็นเลิศของสาขาวิชา 
Food Science มศว 

- ความทันสมัยของหลักสตูรและโอกาสการทำงาน ซึ่งตอบโจทย์ยุคปจัจุบัน และเมื่อสำเร็จการศึกษา
แล้วมีตลาดแรงงานรองรับกว้างขวาง มีโอกาสได้งานทำสูง 

- ความสำคญัเชิงคุณคา่ของศาสตรอ์าหาร โดยผู้เรียนเห็นว่าอาหารเป็นปัจจัยพื้นฐานท่ีสำคญัที่สดุใน
การดำรงชีวิต ปัจจุบันผู้คนหันมาใส่ใจเรื่องความปลอดภัยเชิงคุณภาพและคณุค่าทางโภชนาการอย่าง
มาก จึงอยากเรียนรู้เพื่อไปพัฒนาอาหารที่ปลอดภัยต่อสุขภาพของมนุษย์ 

- แรงสนับสนุนจากครอบครัว: พ่อแม่และผู้ปกครองเห็นชอบ มีความเช่ือมั่นในหลักสูตร และสนับสนุน
ให้เข้าศึกษาในเส้นทางวิชาชีพน้ี 

เป้าหมาย/ความฝันเมื่อจบ
การศึกษา 

- ทำงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในสายงานผลิต ควบคมุคณุภาพ หรือพัฒนาผลติภณัฑ์  

- ประกอบธุรกิจส่วนตัว / เจ้าของธุรกิจ 

- รับราชการ 

- นักวิจัยและนักโภชนาการ 

- ศึกษาต่อในระดับปริญญาโท 

- ทำงานในสายงานธุรกิจค้าปลีก-คา้ส่ง 

- อาจารย์มหาวิทยาลยั 
ความความหวังต่อการ
เรียนในสาขาวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ 

- คาดหวังว่าจะได้รับประสบการณแ์ละองค์ความรู้ที่ดีจากคณาจารย์ เพื่อนำมาพัฒนาตนเอง 
มหาวิทยาลยั และสังคมในอนาคต 

- คาดหวังท่ีจะได้เรยีนรู้ในสิ่งแวดลอ้มท่ีอบอุ่น เป็นกันเอง และไมเ่ครง่เครียดจนเกินไป เนื่องจากมีความ
ประทับใจต่อความใจดีและเป็นกันเองของอาจารย์ผู้สอบสัมภาษ 
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ประเด็น สรุปสาระสำคัญ 

- คาดหวังท่ีจะได้รับการต้อนรับ การดูแล และคำแนะนำที่ดีจากรุ่นพี่ในการปรับตัวและการเรียนรูส้ิ่ง
ใหม่ๆ 

- คาดหวังท่ีจะนำองค์ความรู้ทั้งหมดที่ไดร้ับจากหลักสตูรไปต่อยอดอนาคตและประกอบอาชีพได้อย่าง
เต็มศักยภาพตามความฝัน 

- คาดหวังท่ีจะเข้ามามีส่วนร่วมในกจิกรรมต่างๆ ของภาควิชา และพรอ้มท่ีจะช่วยสร้างช่ือเสียงให้กับ
มหาวิทยาลยั 

แนวทางปรับปรุงหลักสูตร 
• พัฒนาช่องทางประชาสัมพันธ์หลกัสูตรผ่าน Social Media โดยเฉพาะ TikTok, Instagram และ Facebook เพื่อให้เข้าถึง

กลุ่มนักเรียนรุ่นใหม่ไดม้ากขึ้น  
• ปรับปรุงเนื้อหาและกิจกรรมการเรียนรู้ให้เชื่อมโยงกับแนวโน้มอุตสาหกรรมอาหาร สุขภาพ และโภชนาการในอนาคต  
• ส่งเสริมการเรียนรู้แบบปฏบิัติจริง การทำโครงงาน และประสบการณ์จากภาคอุตสาหกรรม เพื่อเตรียมความพร้อมด้าน

วิชาชีพ  
• พัฒนากิจกรรมแนะแนวอาชีพและเส้นทางการทำงานในสายวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการให้ชัดเจนมากขึ้น  
• สนับสนุนบรรยากาศการเรียนรู้ที่เป็นมิตร การดูแลนสิิต และระบบรุน่พ่ีให้เอื้อต่อการปรับตัวและการพัฒนาศักยภาพของ

ผู้เรยีน  
• ส่งเสริมภาพลักษณ์ของหลักสูตรในด้านความทันสมัย คณุภาพทางวชิาการ และโอกาสทางวิชาชีพ เพื่อสร้างความเชื่อมั่น

ให้แก่ผู้เรียนและผู้ปกครอง 
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รายงานการสำรวจความสามารถ/คุณลักษณะของบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการที่สังคมต้องการ  
รวบรวมข้อมูลมาจาก SKILL MAPPING และแพลตฟอร์มรับสมัครงาน 

การสำรวจความต้องการด้านความสามารถและคุณลักษณะของบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ได้ดำเนินการโดยการรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล
จากฐานข้อมูลประกาศรับสมัครงาน (Job Description) ในสายงานอุตสาหกรรมอาหาร โภชนาการ และสุขภาพ รวมถึงข้อมูลจาก Skill Mapping ของตำแหน่งงานท่ีเกี่ยวข้อง เช่น 
งานด้านวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ (R&D) งานประกันคุณภาพและควบคุมคุณภาพ (QA/QC) งานด้านกฎหมายอาหารและกำกับดูแล (Regulatory Affairs) และงานด้านการผลิต ผล
การวิเคราะห์พบว่า ภาคอุตสาหกรรมอาหารในปัจจุบันต้องการบัณฑิตที่มีทั้งความรู้เฉพาะทาง ทักษะเชิงปฏิบัติ และทักษะแห่งอนาคต (Future Skills) ควบคู่กัน โดยสามารถสรุป
ประเด็นสำคัญได้ดังนี้ 

 
สรุปผลสำรวจความสามารถ/คุณลักษณะของบัณฑิตที่สังคมต้องการ รวบรวมข้อมูลมาจาก Skill mapping / ฐานข้อมูลรับสมัครงาน 

อาชีพ/ตำแหน่งสาย
งาน 

สิ่งที่ต้องทำได้/ลักษณะงานที่ได้ทำ ทักษะเฉพาะ ทักษะทั่วไป จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล 

เจ้าหน้าที่ฝ่ายผลิต / 
แปรรูปอาหาร 
(Production Officer 

-ควบคุมและติดตามกระบวนการผลิตอาหารใน
ระดับอุตสาหกรรมให้เป็นไปตามมาตรฐานและ
แผนการผลิต 
-ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ 
และกระบวนการผลิตให้สอดคล้องกับระบบความ
ปลอดภัยอาหาร 
-ใช้งานและควบคุมเครื่องจักร รวมถึงจดัการเอกสาร
และข้อมูลการผลิต 
-วิเคราะห์ปัญหาและปรับปรุงประสิทธภิาพ
กระบวนการผลิตและการจัดการทรัพยากร 
-ประยกุต์ใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารในการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
-ประยกุต์ใช้ระบบควบคุมคุณภาพและระบบประกัน
คุณภาพ เช่น GMP, HACCP และมาตรฐานที่
เกี่ยวขอ้ง 

-ทักษะดา้นการแปรรูปอาหาร 
-ทักษะดา้นความปลอดภัยอาหาร 
-ทักษะดา้นการควบคุมคุณภาพและ
ระบบการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหาร 
-ทักษะดา้นการจัดการหว่งโซ่อุปทาน
อาหารและอุตสาหกรรมอาหาร 
-ทักษะดา้นเทคโนโลยีดิจิตอลสำหรับ
การผลิตอาหาร- ทกัษะวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
-ทักษะดา้นการเป็นเจ้าของกิจการหรือ
ผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร
หรืออุตสาหกรรมอาหาร 

-ความคิดสร้างสรรค์ 
-ทักษะการสื่อสาร 
-ทักษะมนุษยสัมพันธ ์
-ความสามารถในการรับมือ
กับความกดดัน ความยืดหยุ่น 
และการปรับตวั 
 -ทักษะด้านผู้ประกอบการ
และการเริ่มต้นธุรกิจ 
 -ทักษะความฉลาดทางดิจิทัล
และการผลิตสื่อดิจิทัล 
 -ความมุ่งมั่นพากเพยีร  
 -การทำงานภายใต้แรงกดดัน 
-ภาวะผู้นำและการสร้าง
อิทธิพลทางสังคม 
-การเรียนรู้ตลอดชีวิต 

-มีความรับผิดชอบ  
-ซ่ือสัตย์  
-คำนึงถึงความปลอดภยัอาหาร 
-ใช้ทรัพยากรอยา่งคุ้มค่า 

-มีภาวะผู้นำ  
-ละเอียดรอบคอบ  
-ปรับตัวได้ดี  
-มีทัศนคติเชิงบวก 
-มีความยืดหยุ่น 
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อาชีพ/ตำแหน่งสาย
งาน 

สิ่งที่ต้องทำได้/ลักษณะงานที่ได้ทำ ทักษะเฉพาะ ทักษะทั่วไป จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล 

-อธิบายและประยุกต์ใช้แนวคิดด้านการจัดการหว่ง
โซ่อุปทานอาหารและการจัดการในอุตสาหกรรม
อาหาร 
-ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและการวิเคราะหข์อ้มูลเพื่อ
สนับสนุนการผลิตและการบริหารจัดการใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
-ประยกุต์ใช้แนวคิดด้านนวัตกรรมและการพัฒนา
ธุรกิจอาหารในการวางแผนหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

-การคิดวิเคราะหแ์ละการคิด
เชิงวิพากษ ์
-การแก้ปัญหาที่ซับซ้อน 

เจ้าหน้าที่ควบคุม
คุณภาพ / ประกัน
คุณภาพ (QA/QC 
Officer) 

- ควบคุมและตรวจสอบคุณภาพวัตถุดบิ 
กระบวนการผลิต และสินค้าสำเร็จรูปให้เป็นไปตาม
มาตรฐาน 
- จัดการและควบคุมระบบคุณภาพและเอกสาร
มาตรฐานด้านความปลอดภัยอาหาร 
- ดำเนินงานและตรวจติดตามระบบ GMP, HACCP, 
ISO, FSSC22000, HALAL และมาตรฐานที่
เกี่ยวขอ้ง 
- ตรวจประเมินภายในและประสานงานการตรวจ
ประเมินจากหนว่ยงานภายนอก 
- วิเคราะหป์ัญหาดา้นคุณภาพ ความปลอดภัย
อาหาร และดำเนินการแก้ไข/ปอ้งกัน 
- ตรวจสอบกฎหมายอาหาร ฉลากผลิตภัณฑ์ และ
เอกสารด้าน Regulatory 
- ตรวจสอบสุขลักษณะและระบบ Sanitation ใน
กระบวนการผลิตอาหาร 
- วิเคราะหข์้อมูลด้านคุณภาพและจัดทำรายงานที่
เกี่ยวขอ้ง 

-ทักษะดา้นการแปรรูปอาหาร 
-ทักษะดา้นความปลอดภัยอาหาร 
-ทักษะดา้นการควบคุมคุณภาพและ
ระบบการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหาร 
-วิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
-ทักษะดา้นการให้คำปรึกษาเชิงวิชาการ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร 
-ทักษะดา้นการจัดการหว่งโซ่อุปทาน
อาหารและอุตสาหกรรมอาหาร 
- ทักษะด้านเทคโนโลยีดจิิตอลสำหรับ
การผลิตอาหาร 

- ทักษะการสื่อสาร 
-ทักษะดา้นมนุษยสัมพันธ ์
-ความมุ่งมั่นพากเพียร 
-การคิดเชิงวิเคราะห์และการ
คิดเชิงวิพากษ ์
- การคิดวิเคราะห์และ
แก้ปัญหาที่ซับซ้อน  
- การทำงานเป็นทีมและการ
ประสานงาน  
 -ภาวะผู้นำและการบริหาร
ทีม  
 -ความสามารถในการรับมือ
กับความกดดัน ความยืดหยุ่น 
และการปรับตวั 
-ทักษะความฉลาดทางดิจิทัล
และการผลิตสื่อดิจิทัล 
--การเรียนรู้ตลอดชีวิต 

- ยึดมั่นในมาตรฐานคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร  
- ซ่ือสัตย์และโปร่งใสในการ
บันทึกข้อมูล  
- รับผิดชอบต่อผู้บริโภคและ
องค์กร  
- ปฏบิัติตามข้อกำหนด 
กฎหมาย และจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 

- ละเอียดรอบคอบ  
- มีความรับผิดชอบสูง  
- ปรับตัวได้ด ี 
- ทำงานเป็นระบบ  
- มีความอดทนและสามารถ
ทำงานภายใต้ความกดดัน  
- มีมนุษยสัมพันธ์และทัศนคติเชิง
บวก 
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- ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและระบบขอ้มูลเพื่อสนับสนุน
งานด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
- ถ่ายทอดและฝึกอบรมพนกังานด้านคุณภาพและ
ความปลอดภยัอาหาร 

นักวิจยัและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร (R&D 
Officer) 

- วิเคราะห์เทรนด์และความต้องการตลาด  
 - พัฒนาและปรับปรุงสูตรอาหาร  
 - ทดสอบต้นแบบ ประเมินคุณภาพและ Shelf-life  
 - จัดทำสูตร มาตรฐาน และเอกสารผลิตภัณฑ์  
 - ประสานงานกับฝา่ยผลิต QA/QC และการตลาด  
 - คำนวณต้นทุนและสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เชิงพาณิชย์ 

-ทักษะวิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
-ทักษะดา้นเทคโนโลยีดิจิตอลสำหรับ
การผลิตอาหารและการบริการอาหาร 
-ทักษะดา้นการควบคุมคุณภาพและ
ระบบการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหาร 
-ทักษะดา้นความปลอดภัยอาหาร 
-ทักษะดา้นการจัดการหว่งโซ่อุปทาน
อาหารและอุตสาหกรรมอาหาร 
-ทักษะดา้นการแปรรูปอาหาร 
-ทักษะดา้นการให้คำปรึกษาเชิงวิชาการ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร 
-ทักษะดา้นการวางแผนและนโยบาย
ทางการตลาดอาหาร 
- การทดสอบประสาทสัมผัส  
- การทำ Scale-up และ Food 
Costing 

- การคิดวิเคราะห์และ
แก้ปัญหาที่ซับซ้อน  
-ความคิดสร้างสรรค์ 
- การคิดวิเคราะห์และ
แก้ปัญหาที่ซับซ้อน  
- การทำงานเป็นทีมและการ
ประสานงาน  
 - ทกัษะการสื่อสาร 
 - ภาวะผู้นำและการบรหิาร
ทีม  
 -ความสามารถในการรับมือ
กับความกดดัน ความยืดหยุ่น 
และการปรับตวั 
 -ทักษะความฉลาดทางดิจิทัล
และการผลิตสื่อดิจิทัล 
-ทักษะดา้นผู้ประกอบการ
และการเริ่มต้นธุรกิจ 

- ซ่ือสัตย์ในการรายงานขอ้มูล
และผลการทดลอง  
- รักษาความลับทางการค้าและ
สูตรผลิตภัณฑ์  
- โปร่งใสในการจัดทำต้นทุน
และข้อมูลผลิตภัณฑ์  
- คำนึงถึงความปลอดภัยและ
มาตรฐานอาหาร 

- เป็นระบบและละเอียด
รอบคอบ  
- ยืดหยุ่นและปรับตัวได้ดี  
- มีใจบริการและมุ่งเน้นลูกค้า  
- ใฝ่เรียนรู้และติดตามเทรนด์
ใหม่  
- มีความรับผิดชอบสูง 

นักโภชนาการ / ผู้ให้
คำปรึกษาด้านอาหาร
และสุขภาพ 

- ให้คำปรึกษาและวางแผนโภชนาการเฉพาะบุคคล  
- วิเคราะหภ์าวะโภชนาการและความตอ้งการ
สารอาหาร  
- ดูแลด้านอาหารเพื่อป้องกันและควบคมุโรค  
- ให้คำแนะนำด้านโภชนาการและการออกกำลัง

- ความรู้ด้านโภชนาการและสารอาหาร  
- การวิเคราะหภ์าวะโภชนาการและ
คำนวณสารอาหาร  
- ความรู้ด้านโรคและผลกระทบของ
อาหารต่อสุขภาพ  

- การสื่อสารและการให้
คำปรึกษา  
- การฟังและเข้าใจผู้รับบริการ  
- การแก้ปัญหาเฉพาะหนา้  
- ทักษะจิตวิทยาและการสร้าง

- รับผิดชอบต่อขอ้มูล
โภชนาการที่ถูกตอ้ง  
- คำนึงถึงความปลอดภัยและ
สุขภาพของผู้บริโภค  

- มีความเอาใจใส่และจิตบรกิาร  
- มีมนุษยสัมพันธ์ดี  
- อดทนและเขา้ใจผู้อื่น  
- มีทัศนคติเชิงบวก  
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กาย  
- พัฒนาผลิตภัณฑ์และแนวทางด้านสุขภาพเพื่อตอบ
โจทย์ผู้บริโภค 

- การวางแผนอาหารเฉพาะบุคคล  
- การสื่อสารข้อมูลโภชนาการให้เข้าใจ
ง่าย 

แรงจูงใจ  
- การดูแลและติดตามผล
ผู้รับบริการ 

- ยึดมั่นจรรยาบรรณวิชาชพี
และความน่าเช่ือถือ 

- ใส่ใจสุขภาพและการพัฒนา
ตนเอง 

เจ้าหน้าที่ด้านกฎหมาย
อาหาร / Regulatory 
Affairs 

- ตรวจสอบกฎหมายและขอ้กำหนดอาหาร  
- จัดทำเอกสารขึ้นทะเบยีน อย. และเอกสารส่งออก  
- ตรวจสอบฉลากและขอ้มูลโภชนาการ  
- ติดตามกฎหมายอาหารในประเทศและ
ต่างประเทศ  
- ประสานงานกับฝ่าย R&D, QA และหน่วยงาน
ภายนอก 

- ความรู้ด้านกฎหมายอาหาร Thai 
FDA, Codex และมาตรฐานสากล  
- การจัดทำเอกสาร Regulatory และ 
Product Registration  
- ความรู้ด้านฉลากอาหารและ Food 
Additives  
- ทักษะภาษาอังกฤษและการจัดการ
เอกสาร 

- การสื่อสารและการ
ประสานงาน  
- การคิดวิเคราะห์และ
แก้ปัญหา  
- การทำงานร่วมกบัหลายฝ่าย  
- การบริหารเวลา 

- ยึดมั่นในข้อกำหนดและ
กฎหมาย  
- ซ่ือสัตย์และโปร่งใสในการ
จัดทำข้อมูล  
- คำนึงถึงความปลอดภัย
ผู้บริโภค 

- ละเอียดรอบคอบ  
- รับผิดชอบสูง  
- ทำงานเป็นระบบ  
- เรียนรู้และติดตามขอ้มูลใหม่ได้
ดี 

นักวิทยาศาสตร์
ห้องปฏิบัติการอาหาร 

- วิเคราะห์คุณภาพอาหารและวัตถุดิบใน
ห้องปฏิบัติการ  
- ใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์  
- ออกแบบการทดลองและวิเคราะห์ผล  
- ทดสอบความปลอดภยั คุณภาพ และ Shelf-life  
- จัดทำรายงานผลการวิจยัและเอกสารวิชาการ 

- ทักษะการวิเคราะห์ทางเคมี จุล
ชีววิทยา และประสาทสัมผัส  
- การใช้เครื่องมือห้องปฏิบัติการ  
- การวิเคราะห์ขอ้มูลและสถิติ  
- ความรู้ด้าน Food Safety และ
มาตรฐานห้องปฏิบัตกิาร 

- การคิดวิเคราะห์และ
แก้ปัญหา  
- การทำงานเป็นทีม  
- การสื่อสารทางวิชาการ  
- การจัดการเวลา 

- ซ่ือสัตย์ทางวิชาการ  
- รายงานข้อมูลตามความเป็น
จริง  
- คำนึงถึงความปลอดภัยและ
จริยธรรมงานวิจยั 

- รอบคอบและละเอียดสูง  
- ใฝ่เรียนรู ้ 
- มีความอดทน  
- มีความรับผิดชอบ 

บุคลากรด้านการตลาด
อาหาร/ตัวแทนจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

- นำเสนอสินค้าและส่วนผสมอาหารแกลู่กค้า  
- ให้คำแนะนำด้านเทคนิคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร  
- วิเคราะห์ตลาดและคู่แข่ง  
- ดูแลลูกค้าและสร้างความสัมพันธ์ทางธุรกิจ  
- ประสานงานกับฝ่าย R&D และฝ่ายผลิต 

-ทักษะดา้นการวางแผนและนโยบาย
ทางการตลาดอาหาร 
-ทักษะดา้นการควบคุมคุณภาพและ
ระบบการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหาร 
-ทักษะดา้นเทคโนโลยีดิจิตอลสำหรับ
การผลิตอาหารและการบริการอาหาร 
-วิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
-ทักษะดา้นความปลอดภัยอาหาร 

- การสื่อสารและการเจรจา
ต่อรอง  
-ความยืดหยุ่น ความสามารถ
ในการรับมือกับความเครียด 
และการปรับตวั 
-ความฉลาดทางดิจิทัล การ
รู้เท่าทันดิจิทัล และการผลิต
สื่อดิจิทัล 
-ความคิดสร้างสรรค์ 

- ซ่ือสัตย์ต่อขอ้มูลสินค้าและ
ลูกค้า  
- คำนึงถึงความต้องการและ
ประโยชน์ของลูกค้า 

- กล้าคิด กล้าตัดสินใจ  
- มีความคิดสร้างสรรค์  
- อดทนและมุ่งมั่น  
- ปรับตัวตอ่การเปลี่ยนแปลงได้ด ี
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อาชีพ/ตำแหน่งสาย
งาน 

สิ่งที่ต้องทำได้/ลักษณะงานที่ได้ทำ ทักษะเฉพาะ ทักษะทั่วไป จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล 

-ทักษะดา้นการจัดการหว่งโซ่อุปทาน
อาหารและอุตสาหกรรมอาหาร 
- ทักษะด้านการให้คำปรึกษาเชิง
วิชาการด้านเทคโนโลยกีารบริการ
อาหารและการจัดการ 
-ทักษะดา้นการวิจัยและการพัฒนา
บริการอาหาร 
-ทักษะดา้นการแปรรูปอาหาร 

-การเป็นผู้ประกอบการและ
การสร้างธุรกิจเร่ิมต้น 
-ภาวะผู้นำและอิทธิพลทาง
สังคม 
-การเรียนรู้เชิงรุก 
- การคิดวิเคราะห์และการคิด
เชิงวิพากษ ์
 - การแกป้ัญหาที่ซับซ้อน 
 - ทกัษะด้านมนยุสัมพันธ ์

ผู้ประกอบการธุรกจิ
อาหาร 

- พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและวางแผนธรุกิจ  
- ควบคุมต้นทุน คุณภาพ และมาตรฐานสินค้า  
- วางกลยุทธ์การตลาดและสร้างแบรนด์  
- บริหารทีมงานและกระบวนการผลิต  
- วิเคราะหแ์นวโน้มตลาดและพฤติกรรมผู้บริโภค 

- ความรู้ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร  
- การบริหารธุรกิจและต้นทุน  
- ความรู้ด้านมาตรฐานอาหารและ
กฎหมาย  
- การตลาดและการสร้างแบรนด์ 

- ภาวะผู้นำ  
- การตัดสินใจและแกป้ัญหา  
- การสื่อสารและการเจรจา  
- การบริหารจัดการทีม 

- ซ่ือสัตย์ต่อผู้บริโภค  
- คำนึงถึงคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร  
- มีความรับผิดชอบต่อสังคม 

- กล้าคิด กล้าตัดสินใจ  
- มีความคิดสร้างสรรค์  
- อดทนและมุ่งมั่น  
- ปรับตัวตอ่การเปลี่ยนแปลงได้ดี 
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ส่วนที่ 2 สรุปผลการวิเคราะห์ความต้องการและการนำไปใช้ปรับปรุงหลักสูตร   
 จากการจัดเก็บข้อมูลตามแผนการดำเนินการในส่วนที่ 1 หลักสูตรฯ ได้นำข้อคิดเห็นและความคาดหวังทั้งหมดมาวิเคราะห์ สังเคราะห์ และจัดลำดับ
ความสำคัญ เพื่อนำมาเป็นข้อมูลฐาน ในการออกแบบหลักสูตรแบบย้อนกลับ โดยได้นำข้อเสนอแนะเหล่านั้นมาแปลงเป็นการกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับ
หลักสูตร (PLOs) และการปรับปรุงรายวิชา ดังแสดงในตารางต่อไปนี้ 
 
ตารางท่ี 2 ผลการวิเคราะห์ความต้องการจากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียและการนำไปใช้ปรับปรุงหลักสูตร 

กลุ่มผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย 
ประเด็นความต้องการ / ความคาดหวังท่ี

สำคัญ 
การนำไปใช้ปรับปรุงหลักสูตรและการกำหนด PLOs 

1. ผู้ทรงคุณวุฒิ •AI & Digital Ethics เสริมทักษะการใช้ 
AI/ML/IoT วิเคราะห์ข้อมูล/คาดการณ์
อนาคต ควบคู่จริยธรรมข้อมูล 
• Future Food & Health & ESG เน้น
ด้านความยั่งยืน อาหารแห่งอนาคต 
สุขภาพเฉพาะบุคคล  
• Soft Skills เสรมิทักษะ Entrepreneur, 
การแก้โจทย์ปญัหาจริง (Problem-based) 
การใช้ภาษาอังกฤษ 

• เชื่อมโยง PLO 1-4  
• เพิ่มชุดวิชา การประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ในอุตสาหกรรมอาหาร และ สถติิและ
การจัดการข้อมูล 
• บูรณาการหลักการ ESG เข้าในวชิา การจัดการธรุกิจอาหาร 
• เน้นทักษะ Problem-based ในรายวิชาสัมมนาและโครงงาน 
• เพิ่มการทำกิจกรรมกลุม่ เพื่อฝึกการทำงานเป็นทีม รวมถึงส่งเสรมิให้มีการแข่ง
ประกวดนวัตกรรมตามเวทีระดับชาติและนานาชาต ิ

2. ผู้ใช้บัณฑิตและสถาน
ประกอบการ 

• Technology เสรมิทักษะการใช้ AI ช่วย
เพิ่มประสิทธิภาพการทำงาน และใช้อย่างมี
จริยธรรม 
• Commercialization ควรเข้าใจ 
Supply Chain, กฎหมายสากล และความ
ยั่งยืน  

• เชื่อมโยง PLO 1-4  
• เพิ่มชุดวิชา การประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ในอุตสาหกรรมอาหาร และ สถติิและ
การจัดการข้อมูล 
• ปรับรายวิชาเทคโนโลยีอาหารเพือ่สุขภาพและความต้องการเฉพาะบุคคล (เน้น
หลักการออกแบบอาหารสำหรับความต้องการเฉพาะบุคคลมากขึ้น) 
• บูรณาการหลักการ ESG เข้าในวชิา การจัดการธรุกิจอาหาร 
• เน้นทกัษะ Pitching ในรายวิชาสัมมนาและโครงงาน 
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กลุ่มผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย 
ประเด็นความต้องการ / ความคาดหวังท่ี

สำคัญ 
การนำไปใช้ปรับปรุงหลักสูตรและการกำหนด PLOs 

• Future Food & Health เน้นด้าน
โภชนาการเชิงลึก เช่น การจัดการ NCDs  
• Soft Skills เสรมิทักษะ Entrepreneur, 
Pitching, Storytelling และการวิเคราะห์
แก้ไขปัญหาในสถานการณ์จริง 

• เพิ่มการทำกิจกรรมกลุม่ เพื่อฝึกการทำงานเป็นทีม รวมถึงส่งเสรมิให้มีการแข่ง
ประกวดนวัตกรรมตามเวทีระดับชาติและนานาชาต ิ

3. ศิษย์เก่า • Technology เพิ่มการประยุกตใ์ช้ AI 
และโปรแกรมวเิคราะห์ข้อมลู 
• Business เสริมทักษะจัดทำแผนธุรกิจ 
บริหารต้นทุน และเขา้ใจห่วงโซ่อปุทาน
แบบครบวงจร 
• Hard Skills ฝึกทักษะการใช้เครื่องมือ
วิทยาศาสตร์ ความปลอดภยัใน Lab และ
กฎหมาย/จรยิธรรมอาหาร 
• Mindset ฝึกทักษะสื่อสาร เจรจาต่อรอง 
คิดเชิงกลยุทธ์ และมีกรอบความคดิแบบ 
"ผู้นำการเปลี่ยนแปลง" 

• เชื่อมโยง PLO 1-4  
• เพิ่มวิชา การจัดการธรุกิจอาหาร และ การเตรียมผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์ ในช้ัน
ปีท่ี 3 
• เน้นการลงมือปฏิบตัิเดีย่วกับเครือ่งมือในชุดวิชาวิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา หรือเพิ่ม
ความถี่ในการฝึกปฏิบัติมากข้ึน 
• ปลูกฝัง Soft Skills ภาวะผู้นำผา่นกิจกรรมเสริมหลักสตูร 
 

4. นิสิตปัจจุบนั • Modern Skills เพิม่การเรียนรู ้Data 
Science, การใช้ AI ทำรายงาน, Food 
Marketing และ Entrepreneurship 
• Active Learning ฝึกนำเสนอ กิจกรรม
กลุ่ม สร้างความกลา้แสดงออกในการเสนอ
ไอเดียใหม ่

• เชื่อมโยงหลักที่ PLO 2,3,4 
• จัดโครงสร้างแบบชุดวิชา จัดวิชาโภชนาการ มาเรียนปี 2 และ บรรจุภณัฑ์ มาปี 3 
• เพิม่วิชาการพัฒนาผลติภณัฑ์อาหาร 
• ปรับรูปแบบสอนให้เรียนทฤษฎคีวบคู่ปฏิบัติการ และใหค้ะแนนการนำเสนอ 
(Pitching) เป็นเกณฑ์หลัก 
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กลุ่มผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย 
ประเด็นความต้องการ / ความคาดหวังท่ี

สำคัญ 
การนำไปใช้ปรับปรุงหลักสูตรและการกำหนด PLOs 

• Curriculum Flow ต้องการเรยีนวิชา
แกน เช่น บรรจุภณัฑ์, โภชนาการ ให้เร็ว
ขึ้น และได้ลงมือทำ Lab อย่างทั่วถึง 

5. ผู้เรียนในอนาคตและ
ผู้ปกครอง 

• Expectations คาดหวังความทนัสมัย
ของหลักสูตร และเชื่อมั่นในช่ือเสียงของ
สาขาและ มศว 
• Career คาดหวังเส้นทางอาชีพท่ี
หลากหลาย มั่นคง 
• Communication: รับข้อมลูหลักผ่าน
สื่อ social media (TikTok, Facebook, 
Instagram) 

• เชื่อมโยงหลักที่ PLO 2-4 
• ออกแบบเส้นทางการเรียนช้ันปทีี่ 3-4 ให้ยืดหยุ่น (Track ฝึกงาน/วิจัย และ Track 
สหกิจศึกษา) 
• เพิ่มรายวิชาเอกเลือกที่ตอบโจทย์อนาคต 
• จัดทำแผนการสื่อสารช่องทาง social media อย่างเป็นระบบตามตารางแผน
ประชาสมัพันธ์ 
 

6. คณาจารย์ • Standard & Policy Alignment: 
ต้องการให้หลักสูตรสอดคล้องกับเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา 
มาตรฐานวิชาชีพ และตอบสนองวสิัยทัศน์
ของมหาวิทยาลัย  
• Research Integration ต้องการ
ถ่ายทอดความเชี่ยวชาญด้านงานวิจัย เช่น 
อาหารแห่งอนาคต, โพรไบโอติกส,์ 
Upcycling สู่ผูเ้รียน 
• System ต้องการปรับเนื้อหาใหท้ันสมัย  

• เชื่อมโยง PLO 2-4  
• นำวิสัยทัศน์มหาวิทยาลัยและคณะ มาเป็นกรอบแนวคิด ในการกำหนด PLO ของ
หลักสตูร 
• จัดโครงสร้างและหน่วยกิตให้เปน็ไปตามเกณฑ์มาตรฐานคณุวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ 
• บูรณาการหัวข้อวิจัยเข้าในชุดวิชา การพัฒนาผลติภณัฑ์อาหารเพื่ออนาคต และ
รายวิชาโครงงาน 
• ปรับเนื้อหารายวิชาบังคับ และเอกเลือก โดยเสริมด้านทักษะการใช้ AI, software 
ต่างๆ รวมถึงเพิ่มรายวิชาใหม่ เช่น อาหารแห่งอนาคต เทคโนโลยีสีเขียว เป็นต้น 
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ภาคผนวก ฉ  ประวัติและผลงานของอาจารย์ 
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ประวัติและผลงานอาจารย ์
 
ชื่อ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวอุลิสาณ์ พาชีครีพาพล 
ชื่อ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Ulisa Pachekrepapol 
การรับรองสมรรถนะวิชาชีพอาจารย์ตามกรอบมาตรฐานสหราชอาณาจักร (UK-Professional Standards 
Framework) 
         ประเภท Senior Fellow  ประเภท Fellow 
ตำแหน่งทางวิชาการ  รองศาสตราจารย์ 
ที่ทำงาน      ภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  
       คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
       63 หมู่ 7 ถ.รังสิต-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ์ อ. องครักษ์ จ. นครนายก 26120 
เบอร์โทรศัพท์   02-649-5000 ต่อ 27167 
Email       ulisa@g.swu.ac.th 
 
คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบันที่สำเร็จการศึกษา (เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 
วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีสำเร็จ 
วท.บ. ว ิ ทย าศาสตร ์ ก า รอาหารและ

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 
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ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 
 1.1  บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สป.อว.)  
จำนวนทั้งหมด 5 เรื่อง ซึ่งเป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) จำนวน 5 เรื่อง 
ดังนี้ 
Chaovanalikit A, Thawornchinsombut S, Pachekrepapol U. Comparative analysis of bioactive 

compounds and physicochemical properties of honeys from Thai local community producers, 
commercial producers, and imported honeys. Discov Food. 2026; 6:122.  

Matra K, Zonklin B, Hamkratok S, Pachekrepapol U. Effect of dielectric barrier discharge cold 
plasma combined with green tea extract on quality and safety of ready-to-eat fish patties 
during storage. Discov Food. 2025; 5:46.  

Poopan B, Kasorn A, Puttarat N, Kasemwong K, Pachekrepapol U, Taweechotipatr M. Freeze-drying 
microencapsulation using whey protein, maltodextrin, and corn powder improved survivability 
of probiotics during storage. Food Sci Biotechnol. 2024; 34:959-70.  

Vitheejongjaroen P, Phettakhu P, Arsayot W, Taweechotipatr M, Pachekrepapol U. The ability of 
Lacticaseibacillus paracasei MSMC 36-9 strain with probiotic potential to ferment coconut 
milk and produce a yogurt-type beverage. Beverages. 2024; 10:30.  

Paongphan P, Ditudompo S, Vitheejongjaroen P, Pachekrepapol U, Taweechotipatr M. Selected 
lactobacilli isolated from Thai foods for production of fermented dairy products with 
cholesterol-lowering potential. NFS J. 2023; 33:100151.  
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ประวัติและผลงานอาจารย ์
 
ชื่อ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวพรทิพย์ ศิริสุนทราลักษณ์ 
ชื่อ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Ms. Porntip Sirisoontaralak 
การรับรองสมรรถนะวิชาชีพอาจารย์ตามกรอบมาตรฐานสหราชอาณาจักร (UK-Professional Standards 
Framework) 
         ประเภท Senior Fellow    ประเภท Fellow 
ตำแหน่งทางวิชาการ  รองศาสตราจารย์ 
ที่ทำงาน      ภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  
       คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
                           63 หมู่ 7 ถ.รังสิต-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ์ อ. องครักษ์ จ. นครนายก 26120 
เบอร์โทรศัพท์   02-649-5000 ต่อ 27167 หรือ 089-6820327 
Email       porntips@g.swu.ac.th 
 
คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบันที่สำเร็จการศึกษา (เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 
วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีสำเร็จ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2537 

วท.ม.  เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวและ 
วิศวกรรมอาหาร    

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย  2539 

ปร.ด. เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวและ 
วิศวกรรมอาหาร    

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย  2548 

 
ความเชี่ยวชาญ  
 การแปรรูปข้าว การแปรรูปผักและผลไม้ เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวข้าว การฉายรังสีอาหาร  
 
 
 
 
 



164 
 

ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 
 1.1  บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สป.อว.)  
จำนวนทั้งหมด 6 เรื่อง ซึ่งเป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) จำนวน 6 เรื่อง 
ดังนี้ 
Na Nakornpanom N, Saengroth P, Dechakul T, Kiattiwarangkul W, Chaovanalikit A, Sirisoontaralak 

P. Effect of pectinase-treated mangosteen (Garcinia mangostana L.) puree on the 
physicochemical properties of juice and syrups. J Food Sci Technol. 2026. doi: 
10.1007/s13197-026-06710-y. 

Sirisoontaralak P, Nasinprom P, Banjongparu I, Na Nakornpanom N, Ninlapruk S, Vongsawasdi P, 
Ahmad I. Application of gamma irradiation in combination with moderate dehydration to 
extend the shelf life of fresh rice noodles at ambient temperature. Discover Food. 2026; 
6:176. 

Na Nakornpanom N, Chaovanalikit A, Thongart J, Srithai P, Ninlapruk S, Vongsawasdi P, Ahmad I, 
Sirisoontaralak P. Application of gamma irradiation and high-pressure processing on 
physicochemical, antioxidant, and microbiological properties of natural honey. J Sci Food 
Agric. 2025;105(9):4863-72. 

Na Nakornpanom N, Chaovanalikit A, Ahmad I, Songpra P, Thathong P, Sirisoontaralak P. Effects of 
drying temperatures and drying methods on physicochemical and antioxidant properties of 
celery powder. J Culin Sci Technol. 2024;23(5):1091-106.  
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ประวัติและผลงานอาจารย ์
 
ชื่อ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวศรีวิกรณ์ ดิษฐอุดมโพธิ์ 
ชื่อ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Srivikorn Ditudompo 
การรับรองสมรรถนะวิชาชีพอาจารย์ตามกรอบมาตรฐานสหราชอาณาจักร (UK-Professional Standards 
Framework) 
         ประเภท Senior Fellow    ประเภท Fellow 
ตำแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ที่ทำงาน      ภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  
       คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
                           63 หมู่ 7 ถ.รังสิต-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ์ อ. องครักษ์ จ. นครนายก 26120 
เบอร์โทรศัพท์   02-649-5000 ต่อ 27167 
Email       srivikorn@g.swu.ac.th 
 
คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบันที่สำเร็จการศึกษา (เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 
วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีสำเร็จ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 2540 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2543 
Ph.D. Food Science and Human 

Nutrition 
University of Illinois at Urbana-
Champaign, USA 

2558 

 
ความเชี่ยวชาญ 
  วิศวกรรมและกระบวนการแปรรูปอาหาร  การฆ่าเชื้อด้วยรีทอร์ท การแปรรูปอาหารโดยใช้เครื่องเอ็กซ์
ทรูด เครื่องทำแห้งแบบพ่นฝอย/แบบลูกกลิ ้ง/แบบแช่เยือกแข็ง การแช่อิ ่มอบแห้ง บรรจุภัณฑ์แบบควบคุม
บรรยากาศ คุณสมบัติทางวิสโคอิลาสติกของวัสดุชีวภาพ และทฤษฎี Hybrid Mixture 
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ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 
 1.1  บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สป.อว.)  
จำนวนทั้งหมด 4 เรื่อง ซึ่งเป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) จำนวน 4 เรื่อง 
ดังนี้ 
Rungchang S, Ditudompo S, Kunanopparat T, Tien MTC, Pisitchaiwet M, Natpanyaporn N, 

Jaopitakwong T, Nguyen TKH, Wongsaipun S, Naruenartwongsakul S, Sringarm C, 
Jiamyangyuen S. Optimization of ultrasound-assisted hydration of oat seeds: Effects of 
amplitude and exposure time on water absorption, germination, and antioxidant capacity. 
QASCF. 2025;17(3):414-28.  

Paongphan P, Ditudompo S, Vitheejongjaroen P, Pachekrepapol U, Taweechotipatr M. Selected 
lactobacilli isolated from Thai foods for production of fermented dairy products with 
cholesterol-lowering potential. NFS J. 2023; 33:100151.  

Pengjun T, Sringarm C, Kunanopparat T, Rungchang S, Ditudompo S, Siriwattanayotin S. Effect of 
defatted rice bran addition on properties of texturized soy and rice protein products. Int J 
Food Eng. 2023;19(10):435-44.  

Sringarm C, Numthuam S, Salabsee S, Ditudompo S, Kunanopparat T, Rungchang S. Prediction of 
freshness quality and phosphate residue of white shrimp products using near-infrared 
spectroscopy. J Food Qual Hazards Control. 2023;9(2):88-97.  
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ประวัติและผลงานอาจารย ์
 
ชื่อ-นามสกุล (ภาษาไทย) นายพิสุทธิ หนักแน่น 
ชื่อ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Mr. Phisut Naknaen 
การรับรองสมรรถนะวิชาชีพอาจารย์ตามกรอบมาตรฐานสหราชอาณาจักร (UK-Professional Standards 
Framework) 
         ประเภท Senior Fellow    ประเภท Fellow 
ตำแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ที่ทำงาน      ภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  
       คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
                           63 หมู่ 7 ถ.รังสิต-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ์ อ. องครักษ์ จ. นครนายก 26120 
เบอร์โทรศัพท์   02-6495000 ต่อ 27167 
Email       phisut@g.swu.ac.th 
 
คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบันที่สำเร็จการศึกษา (เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 
วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีสำเร็จ 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2549 
ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2553 

 
ความเชี่ยวชาญ 
 เคมีอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร การวิเคราะห์
อาหาร  
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ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 
 1.1  บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สป.อว.)  
จำนวนทั้งหมด 3 เรื่อง ซึ่งเป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) จำนวน 3 เรื่อง 
ดังนี้ 
Petchwattana N, Naknaen P, Cha-Aim K, Suksri C, Sanetuntikul J. Antimicrobial film from 

poly(butylene succinate) and cymophenol as a sustainable approach to food waste reduction: 
Antimicrobial properties and its effects on soil microorganism, brine shrimp (Artemia salina), 
and fresh strawberry. J Biol Eng. 2025;19(1):92.  

Sukkaneewat B, Sanetuntikul J, Naknaen P, Ketpang K, Petchwattana N. Reutilization of waste cling 
film as a toughening agent and self-plasticizer in recycled poly (vinyl chloride) pipe for semi-
rigid building material applications. Cleaner Mater. 2024; 12:100244.  
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ประวัติและผลงานอาจารย ์
 
ชื่อ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวนันทรัตน์  ณ นครพนม 
ชื่อ-นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Nantarat Na Nakornpanom 
การรับรองสมรรถนะวิชาชีพอาจารย์ตามกรอบมาตรฐานสหราชอาณาจักร (UK-Professional Standards 
Framework) 
         ประเภท Senior Fellow    ประเภท Fellow 
ตำแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ที่ทำงาน      ภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  
       คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
                           63 หมู่ 7 ถ.รังสิต-นครนายก คลอง 16 ต. องครักษ์ อ. องครักษ์ จ. นครนายก 26120 
เบอร์โทรศัพท์   02-6495000 ต่อ 27167 
Email       nantarat@g.swu.ac.th 
 
คุณวุฒิ สาขาวิชา และสถาบันที่สำเร็จการศึกษา (เรียงจากระดับปริญญาตรี ปริญญาโท และปริญญาเอก) 
วุฒิการศึกษา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีสำเร็จ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 2543 

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

 
ความเชี่ยวชาญ 
      โภชนาการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ สารไฮโดรคอลลอยด์ โปรตีนในอาหาร 
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ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 
 1.1  บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สป.อว.)  
จำนวนทั้งหมด 4 เรื่อง ซึ่งเป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) จำนวน 4 เรื่อง 
ดังนี้ 
Na Nakornpanom N, Saengroth P, Dechakul T, Kiattiwarangkul W, Chaovanalikit A, Sirisoontaralak 

P. Effect of pectinase-treated mangosteen (Garcinia mangostana L.) puree on the 
physicochemical properties of juice and syrups. J Food Sci Technol. 2026.  

Sirisoontaralak P, Nasinprom P, Banjongparu I, Na Nakornpanom N, Ninlapruk S, Vongsawasdi P, 
Ahmad I. Application of gamma irradiation in combination with moderate dehydration to 
extend the shelf life of fresh rice noodles at ambient temperature. Discov Food. 2026.  
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Agric. 2025;105(9):4863-72.  
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ผลงานทางวิชาการ 
1. งานวิจัย 
 1.1  บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (อยู่ในฐานข้อมูลของ สป.อว.)  
จำนวนทั้งหมด 5 เรื่อง ซึ่งเป็นงานวิจัยย้อนหลังภายใน 5 ปี (นับจากปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) จำนวน 5 เรื่อง 
ดังนี้ 
Itthisoponkul T, Chanadang S, Bumrungsart N, Dhamvithee P, Butseekhot S, Sorndech W, 

Charoenthaikij P. Development of extruded fibrous structures from mung bean-soy protein 
blends using single-screw extrusion. Appl Food Res. 2025;5(2):101349.  

Itthisoponkul T, Pinket W, Nanta P, Kasemwong K, Niyomtoon I, Chanadang S. Sugar substitution 
and omega-3 fortification in milk tablets: Effects on physical and sensory properties. Appl 
Food Res. 2025;5(2):101201.  

Malumpong C, Narumon P, Saichompoo U, Tongyos P, Nanta A, Tippunya P, Chompoo J, 
Itthisoponkul T, Cheabu S. Selection and evaluation of black short-grain breeding lines 
associated with yield, cooking quality, high nutrition, and antioxidant potential derived from 
indica black rice × japonica white rice. J Agric Sci. 2025;163(1):88-98.  

Chanadang S, Mingyai S, Charoenthaikij P, Sathapornprasath K, Supan Y, Wayupap D, Itthisoponkul 
T. Physicochemical, functional, and antioxidant properties of cricket protein powders 
produced by microwave-assisted spouted bed drying. Future Foods. 2024; 10:100480.  

Peeranut T, Possawat N, Uthomphon S, Sulaiman C, Teerarat I, Tosapol P, Witit C, Chanate M. 
Efficiency of short-grain rice breeding program between pedigree and single seed descent 
methods for yield, biotic resistance, and cooking quality derived from indica × japonica. Agric 
Nat Resour. 2023; 57:233-48.  
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ตารางเปรียบเทียบการปรับปรงุหลักสูตร 
 
ชื่อหลักสูตรเดิม วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ สาขาวิชา วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
ชื่อหลักสูตรปรับปรุง วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ สาขาวิชา วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2570) 
 เริ่มเปิดรับนิสิตในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2570 
 
สาระสำคัญ/ภาพรวมในการปรับปรุง  
การปรับปรุงหลักสูตรในปี พ.ศ. 2570 มีประเด็นสำคัญดังนี้ 

1. การปรับปรุงผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) ตามแนวทาง OBE มีการทบทวนและปรับปรุงผลลัพธ์
การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) เป็น 4 ข้อ เพื่อให้สอดคล้องกับแนวทางการจัดการศึกษาแบบมุ่งเน้นผลลัพธ์ 
(OBE) โดยเพิ่มความชัดเจนในสมรรถนะด้านการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่คำนึงถึงความยั่งยืน 
(Sustainability) การใช้กระบวนการคิดเชิงวิพากษ์ในการแก้ปัญหา การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการ
สื ่อสาร รวมถึงการเสริมสร้างทักษะการทำงานในสังคมพหุวัฒนธรรมและการเรียนรู ้ตลอดชีวิต (Lifelong 
Learning) 

2. การปรับโครงสร้างหลักสูตรและสัดส่วนหน่วยกิต มีการปรับโครงสร้างหลักสูตรให้กระชับและมุ่งเน้นความ
เชี่ยวชาญเฉพาะด้านมากขึ้น โดยคงหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไว้ที่ 130 หน่วยกิต ทั้งนี้ ได้ปรับลดหน่วยกิต
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (จาก 30 เหลือ 24 หน่วยกิต) และปรับเพิ่มหมวดวิชาเฉพาะ (จาก 94 เป็น 100 หน่วยกิต) 
โดยปรับโครงสร้างกลุ่มวิชาแกน วิชาบังคับ และวิชาเลือกใหม่ทั้งหมด เพื่อให้สอดรับกับการจัดการศึกษาแบบ
มุ่งเน้นผลลัพธ์ (OBE) 

3. การปรับระบบชุดวิชา (Modular System)  มีการปรับชุดวิชาที่ชัดเจนและนำไปใช้ปฏิบัติงานได้จริง เช่น ชุด
วิชาการสร้างคุณค่าความคิดและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์, ชุดวิชาเทคโนโลยีอาหารเพ่ือสุขภาพ, และจัดกลุ่มวิชาเลือก
เป็น Track เฉพาะทางเพ่ือตอบโจทย์ความสนใจของนิสิตและการเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรม 

4. การขับเคลื่อนการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainability) และเทคโนโลยีสีเขียว  มีการเพิ่มมิติของความยั่งยืนลงใน
หลักสูตรอย่างเป็นรูปธรรม เพื่อสอดรับกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDGs) โดยเพิ่ม "ชุดวิชานวัตกรรมและ
เทคโนโลยีสีเขียวด้านการผลิตอาหารแห่งอนาคต" เช่น รายวิชา วอภ432 เทคโนโลยีสีเขียวในการแปรรูปอาหาร ที่
ส่งเสริมเทคโนโลยีประหยัดพลังงานและบรรจุภัณฑ์ย่อยสลายได้ รวมถึงปรับปรุงรายวิชา วอภ352 มาตรฐานและ
กฎหมายอาหาร  ให้ครอบคลุมกฎหมายด้านความยั่งยืน 
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5. การบูรณาการเทคโนโลยีดิจิทัล ปัญญาประดิษฐ์ (AI) ยกระดับหลักสูตรให้ก้าวทันเทคโนโลยีสมัยใหม่ โดยเพ่ิม
รายวิชาที่เน้นการใช้ข้อมูลและ AI เพ่ือการตัดสินใจเชิงวิทยาศาสตร์และการวิเคราะห์ในอุตสาหกรรมอาหาร ได้แก่ 
วอภ363 การประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ในอุตสาหกรรมอาหาร, วอภ355 สถิติและการจัดการข้อมูล และเพ่ิมการ
ประยุกต์ใช้ AI ในรายวิชาต่างๆ เช่น วอภ381 โครงการวิจัยเบื้องต้น, วอภ482 สัมมนาสำหรับวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ, วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร   

6. การเสริมสร้างทักษะความเป็นผู้ประกอบการและการต่อยอดเชิงพาณิชย์ มุ่งเน้นให้นิสิตสามารถนำความรู้และ
นวัตกรรมไปต่อยอดทางธุรกิจได้จริง โดยเพ่ิมชุดวิชา "การต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์" (วอภ371, วอภ372, 
วอภ373) และปรับปรุงคำอธิบายรายวิชาโครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการสู่พาณิชย์ (วอภ484)  ให้
นิสิตได้ฝึกปฏิบัติการสร้างแบบจำลองธุรกิจ (Business Model) และการนำเสนอผลงาน (Pitching) 

7. การยกระดับการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (CWIE) และการทำงานวิจัย จัดระบบวิชาสหกิจศึกษาและ
การปฏิบัติงานจริงให้ชัดเจน (จำนวน 9 หน่วยกิต) โดยเปิดโอกาสให้นิสิตเลือก Track ได้ตามความถนัด ได้แก่ ชุด
วิชาประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบบูรณาการ หรือ ชุดวิชาประสบการณ์วิชาชีพแบบบูรณาการกับการ
ทำงาน เพื ่อเตรียมความพร้อมให้นิส ิตสามารถวิเคราะห์และแก้ปัญหาจริง (Real-world Problems) ใน
ภาคอุตสาหกรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

เปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร 
หมวดวิชา หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2570 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 24 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 85 หน่วยกิต 96 หน่วยกิต 
    2.1 วิชาแกน 9 หน่วยกิต 2 หน่วยกิต 
    2.2 วิชาบังคับ 71 หน่วยกิต 75 หน่วยกิต 
    2.3 วิชาเลือก 5 หน่วยกิต 10 หน่วยกิต 
    2.4 วิชาสหกิจศึกษา/การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน - 9 หน่วยกิต 
    2.5 วิชาโท (ถ้ามี) - - 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี 15 หน่วยกิต 10 หน่วยกิต 

รวม 130 หน่วยกิต 130 หน่วยกิต 
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รายละเอียดการปรับปรุงหลักสูตร 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2570 หมายเหตุ 

ทนก112 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบและการ
ทวนสอบ                                     1(0-3-0) 
AIT112 Development of Product 
Prototype and Validation 
ฝึกทักษะการบูรณาการความคิดสู่การออกแบบ การ
สร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทวนสอบกบัผู้บริโภค 
เป้าหมาย การปรับปรุง และการนำเสนอผลิตภัณฑ์
ต้นแบบที่ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีที่ สอดคล้องกับบริบททางสังคม 

-  ยกเลิกรายวิชา  

วอภ101 ห่วงโซ่คุณค่าอาหาร             1(1-0-2)    
FSN 101 Food Value Chain 
ศึกษาบทบาท หนา้ที่ และกลไกการทำงานของห่วงโซ่
อุปทานของอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจที่ เกีย่วขอ้ง 
พฤติกรรมและความตอ้งการผู้บริโภค ความเชื่อมโยง
ของพฤติกรรมและปฏิสัมพันธข์องผู้บริโภคที่นำไปสู่ 
การทำงานด้านการผลิตอาหารที่มีคุณค่าต่อผู้บริโภค 
กรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องกับห่วงโซ่คุณค่าอาหาร และ
เพิ่มพูน ประสบการณ์จากการดูงาน 

วอภ101 การสร้างคุณคา่ในระบบอาหาร   1(0-2-1) 
FSN101 Value Creation in Food Systems 
ศึกษาบทบาท หนา้ที่ และกลไกการทำงานของห่วงโซ่
คุณค่าอาหาร ระบุความต้องการของผู้บริโภค 
ออกแบบห่วงโซ่อาหารทีย่ั่งยืน กรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง
กับห่วงโซ่คุณค่าอาหาร และเพิ่มพูนประสบการณ์จาก
การดูงาน จรรยาบรรณวิชาชีพของนักวทิยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ 

 เปลี่ยนชื่อวิชา 
 เปลี่ยนคำอธบิาย  เพิ่มกรณีศึกษาที่
เกี่ยวขอ้งกับหว่งโซ่คุณค่าอาหาร และ
จรรยาบรรณวิชาชีพของนักวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ 
 เปลี่ยนหน่วยกิต (ลดชั่วโมงบรรยาย 
เพิ่มชั่วโมงปฏิบัตกิาร) 

ทนก103 เคมีพื้นฐานสำาหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์
การเกษตร                                    2(2-0-4) 
AIT103 Fundamental Chemistry for 
Agricultural Product Innovation 
ศึกษาสารประกอบ การจำแนกประเภทของ
สารอินทรีย์ พันธะเคมี ของแข็ง ของเหลว แก๊ส อุณ
หพลศาสตร์เชิงเคมี จลนพลศาสตร์เชิงเคมี ปริมาณ
สารสัมพันธ์ ความเข้มข้นของสารละลาย สมดุลเคมี 
การประยกุต์ใช้ ในนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

วอภ111 เคมีพื้นฐานสำหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์
การเกษตร                                     2(2-0-4) 
FSN111 Fundamental Chemistry for 
Agricultural Product Innovation 
ศึกษาสารประกอบ การจำแนกประเภทของ
สารอินทรีย์ พันธะเคมี ของแข็ง ของเหลว แก๊ส อุณ
หพล ศาสตร์เชิงเคมี จลนพลศาสตร์เชิงเคมี ปริมาณ
สารสัมพันธ์ ความเข้มข้นของสารละลาย สมดุลเคมี 
การประยกุต์ใช้ ในนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
 

ทนก104 ปฏิบตัิการเคมีพื้นฐานสำหรบันวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์การเกษตร                        1(0-2-1) 
AIT104 Fundamental Chemistry 
Laboratory for Agricultural Product 
Innovation                        
ฝึกปฏิบัติเกีย่วกับความปลอดภยัในการใช้
ห้องปฏิบัติการเคมี การเลือกใช้เครื่องแก้วอุปกรณ์
และ เครื่องมือพื้นฐานทางเคมี การเตรียมสารละลาย 
การเตรียมสารละลายบัฟเฟอร์และการไทเทรต 
 

วอภ112 ปฏิบตัิการเคมีพื้นฐานสำหรบันวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์การเกษตร                                  1(0-3-0) 
FSN112  Fundamental Chemistry 
Laboratory for Agricultural Product 
Innovation  
ฝึกปฏิบัติเกีย่วกับความปลอดภยัในการใช้
ห้องปฏิบัติการเคมี การเลือกใช้เครื่องแก้ว อุปกรณ์ 
และเครื่องมือพื้นฐานทางเคมี การเตรียมสารละลาย 
การเตรียมสารละลายบัฟเฟอร์และการไทเทรต  

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
 เปลี่ยนหน่วยกิต (เพิ่มชั่วโมงปฏิบัติการ) 
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ทนก105 วิทยาศาสตร์ชีวภาพสำหรับนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์การเกษตร                        1(1-0-2) 
AIT105 Biological Science for Agricultural 
Product Innovation                                       
ศึกษาหลักการสำคัญของโครงสร้าง หนา้ที่ 
องค์ประกอบ สารเคมีและปฏิกิรยิาเคมีของเซลล์
สิ่งมีชีวิต การจำแนกประเภทโครงสร้าง ปัจจัยที่
ควบคุมการเจริญของจุลินทรีย ์การใช้จลุินทรีย์ในการ
พัฒนาคุณภาพชวีิต สังคม และสิ่งแวดลอ้ม 

วอภ113 ชีววิทยาและจลุชีววิทยาพื้นฐาน 2(2-0-4) 
FSN113 Fundamental Biology and 
Microbiology 
ศึกษากระบวนการของสิ่งมีชีวิต เซลล์และโครงสร้าง
หน้าที่ของเซลล์  องค์ประกอบของเซลล์ สารเคมีและ
ปฏิกิริยาเคมีของเซลล์ส่ิงมีชีวิต การแบ่งเซลล์ ระบบ
ร่างกาย อาหาร การเจริญเติบโต การจดักลุ่มจุลินทรีย์ 
ปัจจัยที่ผลต่อการเจริญและรอดชวีิตของจุลินทรีย์ กลุ่ม
ของจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์และมีโทษ และการจัด
หมวดหมู่และความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนชื่อรายวิชา  
 เปลี่ยนหน่วยกิต (เพิ่มหน่วยกิต) 
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชา
วิทยาศาสตร์ประยุกต ์

ทนก106 ปฏิบตัิการวิทยาศาสตรช์ีวภาพสำหรับ
นวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร           1(0-3-0) 
AIT106 Biological Science Laboratory for 
Agricultural Product Innovation              
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับโครงสร้าง หนา้ที่ 
องค์ประกอบ สารเคมีและปฏิกิรยิาเคมีของเซลล์
สิ่งมีชีวิต การจำแนกประเภทจุลินทรีย ์ปัจจัยที่
ควบคุมการเจริญ และการผลิตสารจากจุลินทรีย์ 

วอภ114 ปฏบิัติการชีววิทยาและจุลชวีวิทยาพื้นฐาน          
                                                   1(0-3-0) 
FSN114 Fundamental Biology and 
Microbiology Laboratory 
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับโครงสร้าง หนา้ที่องค์ประกอบ
ของเซลล์ สารเคมีและปฏิกิริยาเคมีของเซลล์ส่ิงมีชีวิต 
การเตรียมอาหารเลี้ยงเช้ือ การจำแนกประเภท
จุลินทรีย์และปัจจัยที่ควบคุมการเจริญ  การถ่ายเช้ือ
และการแยกเช้ือบริสุทธิ์ด้วยเทคนิคปลอดเชื้อ เทคนิค
การย้อมสแีกรมและการใช้กล้องจุลทรรศน์ การ
ตรวจสอบเชื้อด้วยวธิีทางชีวเคมี การตรวจนับจุลินทรีย์
ด้วยวธิีมาตรฐาน การเก็บรกัษาเช้ือจุลินทรีย์ 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนชื่อรายวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชา
วิทยาศาสตร์ประยุกต ์

ทนก201 ภาษาอังกฤษสำหรบันวัตกรรมผลิตภัณฑ์
การเกษตร 1                                  2(1-2-3) 
AIT201 English for Agricultural Product 
Innovation I 
ศึกษาและฝึกทกัษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง 
การพูด และการนำเสนองานวิชาการหรอื งานวิชาชีพ
ด้านนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  

ทนก201  ภาษาอังกฤษสำหรับนวัตกรรมผลติภัณฑ์
การเกษตร 1                              2(1-2-3)  
AIT201  English for Agricultural Product 
Innovation I  
ศึกษาและฝึกทกัษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง 
การพูด และการนำเสนองานวิชาการหรอื งานวิชาชีพ
ด้านนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  

 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
เสริมสร้างการสื่อสารเพื่อวิชาชีพ 

ทนก202 ภาษาอังกฤษสำหรบันวัตกรรมผลิตภัณฑ์
การเกษตร 2                                  2(1-2-3) 
AIT202 English for Agricultural Product 
Innovation II 
ศึกษาและฝึกทกัษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการอา่น 
และการเขียน ในเนื้อหาที่เกีย่วกับกบันวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์การเกษตร 

ทนก202  ภาษาอังกฤษสำหรบันวัตกรรมผลิตภณัฑ์
การเกษตร 2                               2(1-2-3)  
AIT202  English for Agricultural Product 
Innovation II  
ศึกษาและฝึกทกัษะการใช้ภาษาอังกฤษด้านการอา่น 
และการเขียน ในเนื้อหาที่เกีย่วกับกบันวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์การเกษตร 
 
 

 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
เสริมสร้างการสื่อสารเพื่อวิชาชีพ 
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วอภ111 เคมีอินทรีย ์                        2(2-0-4) 
FSN111 Organic Chemistry  
ศึกษาโครงสร้างและสมบัติทั่วไปของสารอินทรีย์ การ
จำแนกประเภทสารอินทรยี์ การเรียกชือ่ การ เตรียม
และปฏกิิริยาที่สำคัญของสารอินทรีย์และอนุพันธ์
รวมทั้งพอลิเมอร์ ไขมัน คาร์โบไฮเดรตและโปรตีน 

วอภ115 เคมีอินทรีย์สำหรบัวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ                                2(2-0-4) 
FSN115 Organic Chemistry for Food Science 
and Nutrition 
ศึกษา โครงสร้าง พันธะเคมี และสมบัตขิองสารอินทรีย์ 
การจำแนกประเภทและการเรียกชื่อสารอินทรีย์ชนิด
ต่าง ๆ การเตรียมและปฏกิิริยาพื้นฐานของหมู่ฟังก์ชัน
สำคัญ รวมถึงการประยุกต์ใช้หลกัเคมีอินทรีย์ในการ
อธิบายการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในองค์ประกอบ
อาหาร 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนชื่อรายวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ ว ิชาบังคับ: ชุดวิชา
วิทยาศาสตร์ประยุกต์ 

- วอภ116 ปฏบิัติการเคมีอินทรีย์สำหรบัวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ                    1(0-3-0) 
FSN116 Organic Chemistry for Food Science 
and Nutrition Laboratory 
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการ การสกัด การแยกสาร
ด้วยเทคนิคทางเคมี การทดสอบหมู่ฟังกช์ั่นที่สำคัญของ
สารอินทรีย์ การทดสอบคุณสมบัติของสารอินทรีย์ที่
เป็นองค์ประกอบของอาหาร 

 รายวิชาใหม่  
 

วอภ221 ชีวเคมีสำหรับวทิยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ                               2(2-0-4)                                      
FSN221 Biochemistry for Food Science 
and Nutrition  
ศึกษาโครงสร้างและหน้าที่ของคาร์โบไฮเดรต ลิพิด 
โปรตีน กรดนิวคลิอิก การทำงานของเอนไซม์และ โค
เอนไซม ์ เมแทบอลิซึมและชีวพลังงานของเซลล์ 
ความสำคัญของฮอร์โมน โรคที่เกิดจากเมแทบอลิซึม
ผิดปกต ิ

วอภ117 ชีวเคมีสำหรับวทิยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ                                     2(2-0-4) 
FSN117 Biochemistry for Food Science 
and Nutrition  
ศึกษาหน้าทีข่องคาร์โบไฮเดรต ลิพิด โปรตีน และกรด
นิวคลีอิก การทำงานของเอนไซม์และโคเอนไซม์        
เมแทบอลิซึมของสารอาหาร การเปลี่ยนแปลงพลังงาน
ในเซลล์ ความสัมพันธ์ของฮอร์โมนกับการควบคุมเม
แทบอลิซึม โรคที่เกิดจากเมแทบอลิซึมผิดปกติ 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชา
วิทยาศาสตร์ประยุกต ์

- วอภ181 การสื่อสารดา้นวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ                              1(0-3-0) 
FSN181 Communication in Food and 
Nutrition Science 
ศึกษาหลักการและฝกึทักษะการสื่อสารทาง
วิทยาศาสตร์ด้านอาหารและโภชนาการ การเตรียม
ข้อมูล สร้างสรรค์เนื้อหา จัดทำสือ่หรือสื่อดิจิตอล การ
นำเสนอแบบเล่าเร่ือง การนำเสนอในระยะเวลาสั้น 
และการเจรจาต่อรองผลงานหรือแนวคิดต่อ
กลุ่มเป้าหมายที่หลากหลาย มีความรับผิดชอบ และ
จริยธรรมทางวิชาการ 

 รายวิชาใหม่  
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
เสริมสร้างการสื่อสารเพื่อวิชาชีพ  
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วอภ114 จุลชีววิทยาทางอาหาร           2(2-0-4)                             
FSN114 Food Microbiology    
ศึกษาชนิดของจุลินทรีย์ที่เกีย่วขอ้งกับอาหาร ปจัจยัที่
มีผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของจุลินทรีย์ การเสื่อม
เสียของอาหารและวธิีการถนอมอาหาร ความเป็นพิษ
และการเกิดโรคเนื่องจากอาหาร การควบคุมการ 
ปนเปื้อนเพื่อความปลอดภยัของอาหาร การควบคุม
จุลินทรีย์ในอาหารด้วยวิธีเคมี จุลชวีวิทยา และ
กายภาพ 

วอภ211 จุลชีววิทยาทางอาหาร            2(2-0-4) 
FSN211 Food Microbiology 
ศึกษาบทบาทสำคัญของจุลินทรีย์ที่เกีย่วข้องกับอาหาร 
จุลินทรีย์ก่อโรค จุลินทรีย์ที่ทำใหอ้าหารเส่ือมเสีย  
จุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร ความ
เป็นพิษและการเกิดโรคเนื่องจากอาหาร การตรวจ
วิเคราะห์และประเมินความเส่ียงด้านความปลอดภยั
อาหาร 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชา
วิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา 

- วอภ212 ปฏบิัติการจุลชีววทิยาทางอาหาร 1(0-3-0) 
FSN212 Food Microbiology Laboratory 
ปฏิบัติการจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกบัอาหาร การผลิตสาร
จากจุลินทรยี์ จุลินทรีย์ทีก่่อโรค จุลินทรีย์ที่ทำให้
อาหารเสื่อมเสียและวธิีการถนอมอาหาร การตรวจ
วิเคราะห์และควบคุมการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ทำให้
อาหารเน่าเสียเพือ่ความปลอดภยัของอาหาร การ
จัดทำรายงานผล การประเมินความถูกต้องและการ
จัดทำรายงานของผลการวิเคราะห์ 

 รายวิชาใหม่  

วอภ112 เคมีอาหาร                         2(2-0-4) 
FSN112 Food Chemistry   
ศึกษาเคมีคอลลอยด์ เคมีพื้นผิว พฤติกรรมของ
ไอออนในอาหาร เคมีขององค์ประกอบอาหาร ใน
กลุ่ม น้ำ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน รงควัตถุ 
วิตามิน เกลือแร่ และเอนไซม์ รวมถึงพิษวิทยาอาหาร
เบื้องต้น 

วอภ213 เคมีอาหาร                        2(2-0-4) 
FSN213 Food Chemistry 
ศึกษาหลักการทางเคมีอาหารที่เกี่ยวข้องกับ
องค์ประกอบอาหาร ประกอบด้วย น้ำ คารโบไฮเดรต 
ไฮโดรคอลลอยด์ โปรตีน ไขมัน  รงควัตถุ วิตามิน 
เกลือแร่ และเอนไซม์ เคมีคอลลอยด์ เคมีพื้นผิว และ
ปฏิกิริยาทางเคมีที่มีผลต่อคุณภาพอาหารและการแปร
รูป ความคงตัวของสารอาหาร พิษวิทยาอาหาร
เบื้องต้น 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชา
วิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา 

วอภ113 ปฏบิัติการเคมีอาหาร             1(0-3-0)                
FSN113 Food Chemistry Laboratory 
ปฏิบัติการด้านโครงสร้าง สมบัติทางเคมี สมบัติเชิง
หน้าที่ และการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของ
องค์ประกอบอาหารในกลุ่ม นำ้ คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน รงควัตถุ วิตามิน เกลือแร่ และเอนไซม์ 

วอภ214  ปฏบิัติการเคมีอาหาร            1(0-3-0) 
FSN214 Food Chemistry Laboratory 
ปฏิบัติการปฏิกิรยิาทางเคมีที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร 
คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของอาหาร การใช้เครื่องมือ
วิเคราะห์ทางเคมีอาหาร การวิเคราะห์และแปลผล
ข้อมูล การจัดทำรายงานผลการทดลองตามหลัก
วิทยาศาสตร์ 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชา
วิทยาศาสตร์เฉพาะสาขา 

วอภ222 โภชนาการมนุษย์                  2(2-0-4)                        
FSN222 Human Nutrition  
ศึกษาความสำคัญของสารอาหาร การเปลี่ยนแปลง
ของสารอาหารในร่างกาย ความต้องการสารอาหาร 
และพลังงานของบุคคล การประเมินภาวะโภชนาการ 

วอภ121 โภชนาการมนุษย ์             2(2-0-4) 
FSN121 Human Nutrition 
ศึกษาความสำคัญของสารอาหาร การเปลี่ยนแปลงของ
สารอาหารในร่างกาย ความต้องการสารอาหารและ
พลังงานของบุคคล การประเมินภาวะโภชนาการ ภาวะ

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 
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ภาวะทุพโภชนาการ การบริโภคอาหารที่ส่งเสริม 
ประสิทธิภาพการทำงานของร่างกาย 

ทุพโภชนาการ การบริโภคอาหารที่ส่งเสริม
ประสิทธิภาพการทำงานของร่างกาย 

วอภ231 เทคนิคการประกอบอาหาร      2(1-3-2) 
FSN231 Cooking Techniques  
ศึกษาหลักการเลือกวัตถุดิบ เทคนิค อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในการเตรียมและประกอบอาหาร การ 
ประเมินการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการ
ประกอบอาหาร การประเมินคุณภาพและการเก็บ
รักษาอาหาร การออกแบบและตกแต่งอาหาร 
สุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหาร 

วอภ122 วิทยาการการประกอบอาหาร     2(1-3-2) 
FSN122 Culinary Science 
ศึกษาหลักการเลือกวัตถุดิบ เทคนิค อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในการเตรียมและประกอบอาหาร การ
ประเมินการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการ
ประกอบอาหาร การประเมินคุณภาพและการเก็บ
รักษาอาหาร การออกแบบและตกแต่งอาหาร 
สุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหาร 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนชื่อรายวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 

วอภ233 การแปรรูปอาหาร 1              2(2-0-4) 
FSN233 Food Processing I  
ศึกษาการเสื่อมเสียของอาหาร การเตรียมวัตถุดิบและ
น้ำใช้เพื่อการแปรรูป การใช้สารช่วยในการผลิต การ
แปรรูปอาหารด้วยการใช้เกลือและน้ำตาล การใช้
เอนไซม์ การแปรรูปขั้นต่ำ การกรอง การแปรรูป
อาหารดว้ย ความร้อน การทำแห้ง การแช่เย็น การ
แช่เยือกแข็ง การใช้ความดัน การใช้รังสีและคลื่น
แม่เหล็กไฟฟ้า และเทคโนโลยีที่ทันสมยั การเลือกใช้
บรรจุภัณฑ์และวธิีการบรรจ ุ

วอภ231 การแปรรูปอาหาร 1            2(2-0-4) 
FSN231 Food Processing I 
ศึกษาประเภทวัตถุดิบ การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวพืช 
การฆ่าสัตว ์การจับสัตว์นำ้ การจัดการ การควบคุม
คุณภาพวัตถุดิบและการจัดเก็บวัตถุดบิอาหาร หลักการ
ปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี การเสื่อมเสียของอาหาร การ
เตรียมวัตถุดิบและน้ำใช้เพือ่การแปรรูป การใช้สารช่วย
ในการผลิต การแปรรูปอาหารด้วยการใช้เกลือและ
น้ำตาล การหมัก การใช้เอนไซม์ การแปรรูปขั้นต่ำ การ
กรอง เทคโนโลยีสะอาด การเลือกใช้วธิกีารบรรจุและ
บรรจุภัณฑ์ที่ยั่งยืน 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ ว ิชาบังคับ: ชุดวิชา
เทคโนโลยีผลิตอาหาร 
 

 วอภ232 ปฏิบัติการการแปรรปูอาหาร 1    1(0-3-0) 
FSN232 Food Processing Laboratory I 
ปฏิบัติการการปฏิบัติหลังการเก็บเกี ่ยว การเตรียม
วัตถุดิบ น้ำใช้เพื่อการแปรรูป การหมัก การใช้เกลือ
และน้ำตาล การแปรรูปขั้นต่ำ บรรจุภัณฑ์อาหาร 

 รายวิชาใหม่ 

วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 1                2(1-2-3)  
FSN243 Food Engineering I  
ศึกษาหลักการพื้นฐานทางวิศวกรรมศาสตร์ใน
กระบวนการแปรรูปอาหาร มิติและหนว่ย อุณหพล
ศาสตร์ การอนุรักษ์มวล การอนุรักษพ์ลงังาน 
กลศาสตร์ของไหล การถ่ายเทความร้อน 

วอภ233 วิศวกรรมอาหาร 1             2(2-0-4) 
FSN233 Food Engineering I 
ศึกษาหลักการพื้นฐานทางวิศวกรรมศาสตร์ใน
กระบวนการแปรรูปอาหาร มิติและหนว่ย อุณหพล
ศาสตร์ การอนุรักษ์มวล การอนุรักษพ์ลงังาน 
กลศาสตร์ของไหล การถ่ายเทความร้อน กรณีศึกษาใน
การประยกุต์ใช้ความรู้ทางวิศวกรรมอาหารเพื่อผลิต
อาหารระดับอุตสาหกรรม 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
 เปลี่ยนหน่วยกิต (เพิ่มชั่วโมงบรรยาย 
ลดชั่วโมงปฏิบัติการ) 
จัดชุดวิชาใหม่ ว ิชาบังคับ: ชุดวิชา
เทคโนโลยีผลิตอาหาร 
 

วอภ361 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิ
สภาพ                                          2(2-0-4)  
FSN361 Principles of Nutrition in Health 
and Diseases  

วอภ234 หลักโภชนาการในสภาพปกติและพยาธิ
สภาพ                                           2(2-0-4) 
FSN234 Principles of Nutrition in Health 
and Diseases 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
จัดชุดวิชาใหม่ ว ิชาบังคับ: ชุดวิชา
เทคโนโลยีอาหารเพื่อสุขภาพ 
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ศึกษาสรีรวิทยาของมนุษย ์การเปลี่ยนแปลงของ
ร่างกายในสภาวะปกติและสภาวะเจ็บปว่ย ความ
ต้องการสารอาหาร การกำหนดและดัดแปลง
สารอาหารให้เหมาะสมกบัคนวัยทารก วัยเรียน วัยรุ่น 
วัยผู้ใหญ่ หญิง ตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร และผู้ป่วย 
การสื่อสารด้านโภชนาการ 

ศึกษาสรีรวิทยาของมนุษย ์การเปลี่ยนแปลงของ
ร่างกายในสภาวะปกติและสภาวะเจ็บปว่ย ความ
ต้องการสารอาหาร การกำหนดและดัดแปลง
สารอาหารให้เหมาะสมกบัคนวัยทารก วัยเรียน วัยรุ่น 
วัยผู้ใหญ่ หญิงตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร และผู้ป่วย การ
สื่อสารด้านโภชนาการ 

วอภ362 ปฏบิัติการหลักโภชนาการในสภาพปกติ
และพยาธิสภาพ                              1(0-3-0) 
FSN362 Principles of Nutrition in Health 
and Diseases Laboratory  
ปฏิบัติการการคำนวณพลังงานจากอาหาร การจัด
อาหารให้เหมาะสมสำหรับบุคคลแต่ละช่วงวัย การ
กำหนดและดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค 

วอภ235 ปฏิบตัิการหลักโภชนาการในสภาพปกติ
และพยาธิสภาพ                           1(0-3-0) 
FSN235 Principles of Nutrition in Health 
and Diseases Laboratory 
ปฏิบัติการการคำนวณพลังงานและกำหนดสูตรอาหาร 
ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป การจัดอาหารให้เหมาะสม
สำหรับบุคคลแต่ละช่วงวยั การกำหนดและดัดแปลง
อาหารเฉพาะโรค 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ ว ิชาบังคับ: ชุดวิชา
เทคโนโลยีอาหารเพื่อสุขภาพ 
 

วอภ363 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลติภัณฑ์อาหาร
เพื่อสุขภาพ                                   2(1-3-2)  
FSN363 Technology and Innovation of 
Health Food Products  
ศึกษาความหมาย ประเภท แนวโน้มผลติภัณฑ์ 
อาหารเพื่อสขุภาพสำหรับความต้องการเฉพาะกลุ่ม 
อาหารผู้สูงอายุ เทคโนโลยีในการผลิต ปัจจัยที่มีผล
ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ฉลากโภชนาการและการ
กล่าวอา้งทางสุขภาพ กฎหมายที่เกีย่วขอ้งกับ
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

วอภ236 เทคโนโลยีอาหารเพื่อสุขภาพและความ
ต้องการเฉพาะบุคคล                       3(2-3-4) 
FSN236 Technology of Health Food 
Products and Personalized Foods 
ศึกษาประเภทและแนวคิดของอาหารเพื่อสุขภาพ 
หลักการออกแบบอาหารสำหรับความตอ้งการเฉพาะ
บุคคล บทบาทของส่วนผสมเชิงหน้าที่และสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพ การใช้วัตถุดิบผลพลอยได้จาก
อุตสาหกรรมอาหารเป็นส่วนผสมเชิงหนา้ที่ เทคโนโลยี
ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ฉลาก
โภชนาการ การกล่าวอา้งทางสุขภาพ การโฆษณาและ
กฎหมายที่เกีย่วขอ้ง 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ ว ิชาบังคับ: ชุดวิชา
เทคโนโลยีอาหารเพื่อสุขภาพ 
 

วอภ234 การแปรรูปอาหาร 2              2(2-0-4)     
FSN234 Food Processing II  
ศึกษาเทคโนโลยีการแปรรูปตามชนิดผลิตภัณฑ์
อาหาร ผลกระทบของการแปรรูปต่อคุณภาพของ 
ผลิตภัณฑ์ การจัดการสินค้าอาหารระหว่างการเก็บ
รักษาและขนส่งกระจายสินค้า 

วอภ241 การแปรรูปอาหาร 2            2(2-0-4) 
FSN241 Food Processing II 
ศึกษาการแปรรูปอาหารด้วยการใช้ความร้อน การทำ
แห้ง การทอดและการย่าง กระบวนการเอ็กซ์ทรูชัน 
การแช่เย็น การแช่เยือกแข็ง การใช้รังสีและคลื่น
แม่เหล็กไฟฟ้า การใช้ความดันสูง เทคโนโลยีพลาสมา
เย็น การให้ความร้อนแบบโอห์มมิก การใช้เทคนิคพัลส์
สนามไฟฟ้าแรงสูง เทคโนโลยีการแปรรปูสมัยใหม่ การ
จัดการสินค้าอาหารระหว่างการเก็บรักษาและขนส่ง
กระจายสินค้า 
 
 
 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
พัฒนากระบวนการผลิตอาหาร 
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วอภ235 ปฏบิัติการแปรรูปอาหาร 2      1(0-3-0) 
FSN235 Food Processing Laboratory II  
ปฏิบัติการการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช 
ผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว ์ขนมอบและขนมหวาน 

วอภ242 ปฏบิัติการการแปรรปูอาหาร 2   1(0-3-0) 
FSN242 Food Processing Laboratory II 
ปฏิบัติการการแปรรูปอาหารด้วยการใชค้วามร้อน การ
ทำแห้ง การทอดและการยา่ง กระบวนการเอ็กซ์ทรูชัน 
การแช่เยือกแข็ง การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช 
ผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว ์ 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
พัฒนากระบวนการผลิตอาหาร 
 

วอภ244 วิศวกรรมอาหาร 2               2(1-3-2)  
FSN244 Food Engineering II  
ศึกษาปฏบิัติการเฉพาะหนว่ยในวิศวกรรมอาหาร
เกี่ยวกบัการแลกเปลี่ยนความร้อน การแยกโดยอาศัย 
สมบัติทางกลและทางกายภาพ การลดขนาด การ
ผสม การแช่เย็นและการแช่แข็ง การขยายขนาดการ
ผลิตใน ระดับอุตสาหกรรม การประเมินความคุ้มค่า
ทางเศรษฐศาสตร์ของกระบวนการผลิต 

วอภ243 วิศวกรรมอาหาร 2             2(2-0-4) 
FSN243 Food Engineering II 
ศึกษาปฏบิัติการเฉพาะหนว่ยในวิศวกรรมอาหาร
เกี่ยวกบัการแลกเปลี่ยนความร้อน การแยกโดยอาศัย
สมบัติทางกลและทางกายภาพ การลดขนาด การผสม 
การแช่เย็นและการแชแ่ข็ง การใช้ปัญญาประดิษฐ์ใน
ระบบการผลิต กรณีศึกษาการขยายขนาดการผลิต
ระดับอุตสาหกรรมและการประเมินความคุ้มค่าทาง
เศรษฐศาสตร์ 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย เพิ่มการใช้
ปัญญาประดิษฐ์ในระบบการผลิต 
 เปลี่ยนหน่วยกิต (เพิ่มชั่วโมงบรรยาย 
ลดชั่วโมงปฏิบัติการ) 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
พัฒนากระบวนการผลิตอาหาร 
 

วอภ236 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารและการใช้
ประโยชน์จากของทิ้ง                        2(1-3-2)  
FSN236 Food Biotechnology and Waste 
Utilization  
ศึกษาผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารพื้นบา้นจาก
จุลินทรีย์ ชนิดของจุลินทรีย์ที่นำมาใช้ในกระบวนการ
ผลิต เทคโนโลยีการหมกั เทคโนโลยีการผลิตอาหาร
ด้วยจุลินทรีย ์ปัจจัยที่มีผลต่อกระบวนการผลิตและ
คุณภาพของ ผลิตภัณฑ์ การใช้ประโยชน์จากผล
พลอยได้และของทิ้งจากอุตสาหกรรมอาหาร 

วอภ244 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร    2(1-3-2) 
FSN244 Food Biotechnology 
ศึกษาผลิตภัณฑ์ที่ได้จากจุลินทรยี์ การใช้จุลินทรีย์ผลิต
ส่วนผสมของอาหาร  การพัฒนาปรับปรงุและเพิ่ม
คุณค่าทางโภชนาการ การสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่   และ
ปัจจัยที่มีผลต่อกระบวนการผลิตและคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์  รวมถึงการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้และ
ของทิ้งจากอุตสาหกรรมอาหาร    

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย  
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
พัฒนากระบวนการผลิตอาหาร 
 

วอภ241 สารผสมและวตัถุเจือปนอาหาร 2(1-3-2)   
FSN241 Food Ingredients and Additives  
ศึกษาคุณสมบัติ และเลือกใช้สารผสมและวัตถุเจือปน
อาหารที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาหารและ ประเภท
ของผลติภัณฑ์อาหาร การประเมินความปลอดภัยการ
ใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

วอภ245 สารผสมและวตัถุเจือปนอาหาร 2(1-3-2) 
FSN245 Food Ingredients and Additives 
ศึกษาคุณสมบัติของสารผสมอาหารและวัตถุเจือปน
อาหาร  วัตถุเจือปนอาหารฉลากสะอาด การเลือกใช้
ตามมาตรฐานและกฎหมายอาหาร การประเมินความ
ปลอดภัย  กรณีศึกษาการใช้ปัญญาประดิษฐ์ในการ
เลือกใช้วัตถุเจือปนอาหาร   

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย  เพิ่มการใช้
ปัญญาประดิษฐ์ในการเลือกใช้วัตถุเจือปน
อาหาร   
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
พัฒนากระบวนการผลิตอาหาร 

วอภ271 ประสบการณ์ทำงาน             1(0-9-0) 
FSN271 Work experience  
ศึกษาระบบการทำงานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงาน
ที่มีการจดทะเบียนพาณิชย ์

วอภ281 ประสบการณ์ทำงาน            1(0-9-0) 
FSN281 Work experience 
ศึกษาระบบการทำงานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงาน
ภาครัฐและเอกชน ฝกึวินยัและความรับผิดชอบ การ
ทำงานร่วมกับผู้อื่น ฝึกการสื่อสาร การนำเสนอองค์
ความรู้และแนวปฏบิัติที่ได้จากการทำงาน รวม
ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 125 ชัว่โมง 

เปลี่ยนคำอธิบาย 
จัดชุดวิชาใหม่ ว ิชาบังคับ: ชุดวิชา
ประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบ
บูรณาการ 
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- วอภ321 โภชนาการแต่ละช่วงวยั  2(2-0-4) 

FSN321 Life-Stage Nutrition 
ศึกษาหลักโภชนาการและความต้องการสารอาหารของ
บุคคลในวัยเด็ก วยัรุ่น วยัผู้ใหญ่ และผู้สงูอายุ การแปล
ความต้องการทางโภชนาการสู่การออกแบบอาหารหรือ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่เหมาะสม 

 รายวิชาใหม่  
 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาเอกเลือก: ชุดวิชา
โภชนาการเชิงออกแบบตามช่วงวัยและ
บุคคล 
 

- วอภ322 โภชนาการเฉพาะบุคคล   3(3-0-6) 
FSN322 Personalized Nutrition 
ศึกษาแนวคิดโภชนาการเฉพาะบุคคล ความสัมพันธ์
ระหว่างพันธุกรรม ระบบเมแทบอลิซึม กลุ่มจุลินทรีย์
ในลำไส้ วิถีชีวิตและการตอบสนองต่ออาหาร การ
ประยุกต์ใช้ข้อมูลระดับบุคคลในการออกแบบอาหาร
หรือผลิตภัณฑ์อาหาร 

 รายวิชาใหม่  
 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาเอกเลือก: ชุดวิชา
โภชนาการเชิงออกแบบตามช่วงวัยและ
บุคคล 
 

วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  2(1-3-2) 
FSN351 Food Plant Sanitation 
ศึกษาหลักสุขาภิบาลสถานที่ผลิตอาหาร หลักเกณฑ์
และวิธกีารที่ดีในการผลิตอาหารที่สอดคล้องกับ
กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง การออกแบบ
แปลนและแผนผังสถานที่ผลิตอาหาร การจัดการสาร
ก่อภูมิแพ้ การกำจัดน้ำเสียและของเสียในสถานที่ผลิต
อาหาร ารออกแบบเครื่องมือ เครืองจักร และอุปกรณ์
ที ่ใช้ในการผลิตตามหลักการออกแบบที่ถูก
สุขลักษณะ รวมถึงการพัฒนาระบบและเอกสารที่
เกี่ยวกบัหลักเกณฑ์วธิีปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร 

วอภ351 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร   2(1-3-2) 
FSN351 Food Plant Sanitation 
ศึกษาหลักสุขาภิบาลสถานที่ผลิตอาหาร หลักเกณฑ์
และวิธกีารที่ดีในการผลิตอาหารที่สอดคล้องกับ
กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง การออกแบบแปลน
และแผนผังสถานที่ผลิตอาหาร การจัดการสารก่อ
ภูมิแพ้ การกำจัดน้ำเสียและของเสียในสถานที่ผลิต
อาหาร ารออกแบบเครื่องมือ เครืองจักร และอุปกรณ์
ที ่ใช้ในการผลิตตามหลักการออกแบบที่ถูกสุขลักษณะ 
รวมถึงการพัฒนาระบบและเอกสารที่เกีย่วกบั
หลักเกณฑ์วิธีปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร 

จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 

วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร   2(2-0-4) 
FSN352 Food Standards and Regulations 
ศึกษาองค์กรที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานและกฎหมาย
อาหารของประเทศไทยและนานาชาติ มาตรฐานและ 
กฎหมายควบคุมอาหารที่เกี่ยวกับการผลิต การจัดทำ
ฉลาก การจำหน่ายอาหาร มาตรฐานฮาลาล 
หลักเกณฑ์ด้านความปลอดภัยของอาหารทั้งใน
ประเทศและระหว่างประเทศ ขอ้กำหนดด้าน
จุลินทรีย์ สารเคมีและสารตัดแต่ง พันธกุรรมสำหรับ
อาหารประเภทต่างๆ การคุ้มครองผู้บริโภคของ
ประเทศไทยและประเทศคู่ค้า การคุ้มครอง ทรัพย์สิน
ทางปัญญา ภูมิปัญญา และการจดสิทธบิัตร 
จรรยาบรรณนักวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ   

วอภ352 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร    2(1-3-2) 
FSN352 Food Standards and Regulations 
ศึกษากฎหมายและมาตรฐานอาหารของประเทศไทย
และนานาชาติ บทบาทขององค์กรกำกบัดูแลด้าน
อาหาร และกฎหมายที่เกีย่วขอ้งกับการขออนุญาต
สถานที่ผลิต การขออนุญาตผลิตภัณฑ์ การจัดทำฉลาก 
และการโฆษณา  มาตรฐานฮาลาล การคุ้มครอง
ผู้บริโภค ทรัพย์สินทางปัญญา กฎหมายและมาตรฐาน
ด้านความยั่งยืน 

เปลี่ยนคำอธิบาย  เพิ่มกฎหมายและ
มาตรฐานด้านความยั่งยืน 
 เปลี่ยนหน่วยกิต (ลดชั่วโมงบรรยาย 
เพิ่มชั่วโมงปฏิบัติการ) 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
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วอภ353 การวิเคราะหแ์ละควบคุมคุณภาพอาหาร     
                                                 2(2-0-4)  
FSN353 Analysis and Control of Food 
Quality  
ศึกษาลักษณะเฉพาะคุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหาร 
หลักการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางด้าน 
กายภาพ เคมี และจุลชวีวิทยาของอาหารที่สอดคล้อง
กับมาตรฐานอาหาร หลักการและเทคนิคพื้นฐานของ
การใช้ เครื่องมือวิเคราะห์อาหาร การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส การใช้สถิติในการตัดสินใจเพื่อการ
ควบคุมคุณภาพ 

วอภ353 การวิเคราะหแ์ละควบคุมคุณภาพอาหาร                                          
2(2-0-4) 

FSN353 Analysis and Control of Food 
Quality 
ศึกษาลักษณะเฉพาะคุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหาร 
หลักการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านกายภาพ 
เคมี  หลักการและเทคนิคพื้นฐานของการใช้เครื่องมือ
วิเคราะห์อาหาร การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

เปลี่ยนคำอธิบาย   
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 

วอภ354 ปฏบิัติการวิเคราะหแ์ละควบคุมคุณภาพ
อาหาร                                        2(0-6-0)  
FSN354 Analysis and Control of Food 
Quality Laboratory  
ปฏิบัติการการวิเคราะห์และรายงานผลการตรวจ
คุณภาพอาหารทางด้านกายภาพ เคมี และจุล
ชีววิทยา โดยใช้เครื่องมือและเทคนิคต่างๆ ที่
สอดคล้องกับมาตรฐานอาหาร การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส การใช้สถิติใน การควบคุมคุณภาพ 

วอภ354 ปฏิบตัิการการวิเคราะหแ์ละควบคุม
คุณภาพอาหาร                                 1(0-3-0) 
FSN354 Analysis and Control of Food 
Quality Laboratory 
ปฏิบัติการวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านกายภาพ เคมี 
และประสาทสัมผัส โดยใช้เทคนิคและเครื่องมือควบคุม
คุณภาพที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาหารการจัดทำ
รายงานผล การประเมินความถกูต้องและการจัดทำ
รายงานของผลการวิเคราะห์ 

เปลี่ยนคำอธิบาย   
 เปลี ่ยนหน่วยกิต (ลดหน่วยกิต ลด
ชั่วโมงปฏิบัติการ) 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 

วอภ373 วิธีการทางสถิติสำหรับวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ                       2(1-3-2) 
FSN373 Statistical Methods for Food 
Science and Nutrition  
ศึกษาการรวบรวมและนำเสนอข้อมูล การสุ่มตัวอยา่ง 
การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การ วาง
แผนการทดลองแบบตวัแปรเดี่ยว การวิเคราะห์ความ
แปรปรวน การวิเคราะหก์ารถดถอยและสหสัมพันธ์ 
เชิงเด่ียว การประยุกต์วธิีการทางสถิติกบัปัญหาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การวิเคราะห์ข้อมูลโดย
ใช ้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ การรายงานข้อมูล 
และมีปฏิบัตกิารที่สอดคล้องกับเนื้อหาภาคบรรยาย 

วอภ355 สถิติและการจดัการข้อมูลในอุตสาหกรรม
อาหาร                                          2(1-3-2) 
FSN355 Statistics and Data Management in 
Food Industry 
ศึกษาหลักการสถิติพื้นฐาน การออกแบบการทดลอง 
การรวบรวม จัดการข้อมูล การทดสอบสมมติฐาน การ
วิเคราะห์ความสัมพันธ์และความแปรปรวน การ
ประเมินความเชื่อมั่นของผลทดลอง การใช้ข้อมูล
สนับสนุนการตัดสินใจเชิงวิทยาศาสตร์ในอุตสาหกรรม
อาหาร  ฝึกใช้เครื่องมือดิจิทัลและซอฟต์แวร์วิเคราะห์
ข้อมูล และนำเสนอข้อมูล 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
 เปลี่ยนชื่อวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย   
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 

วอภ355 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัย
ในอุตสาหกรรมอาหาร                      2(2-0-4) 
FSN355 Quality Assurance and Safety 
Systems in Food Industry  
ศึกษาอันตรายในอาหาร หลกัการประกนัคุณภาพ
อาหาร หลักการจัดการความปลอดภัยอาหาร ระบบ 
การจัดการคุณภาพ ระบบการจัดการความปลอดภยั

วอภ356 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัย
ในอุตสาหกรรมอาหาร                 2(2-0-4) 
FSN356 Quality Assurance and Safety 
Systems in Food Industry 
ศึกษาหลักการประกันคุณภาพอาหาร หลักการจัดการ
ความปลอดภยัอาหาร ระบบการวิเคราะห์อันตรายและ
จุดควบคุมวิกฤต ิระบบการจัดการคุณภาพ มาตรฐาน

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย   
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
ประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
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อาหาร ระบบการวิเคราะหอ์ันตรายและจุดควบคุม
วิกฤติ มาตรฐานการจัดการอาหารปลอดภัยสากล 
ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม 

ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับระบบความปลอดภยัอาหาร 
ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม 

วอภ356 ปฏบิัติการระบบประกันคุณภาพและ
ความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร     1(0-3-0) 
FSN356 Quality Assurance and Safety 
Systems in Food Industry Laboratory  
ปฏิบัติการการพัฒนาระบบและเอกสารที่เกี่ยวขอ้งกับ
ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร 

วอภ357 ปฏบิัติการระบบประกันคุณภาพและความ
ปลอดภยัในอุตสาหกรรมอาหาร             1(0-3-0) 
FSN357 Quality Assurance and Safety 
Systems in Food Industry Laboratory 
ปฏิบัติการการพัฒนาระบบและเอกสารที่เกี่ยวขอ้งกับ
ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร การ
เฝ้าระวังและการตรวจสอบสภาพแวดลอ้มในพื้นที่การ
ผลิตอาหาร 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย   
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
ประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

 วอภ358  การจัดการคุณภาพและผลิตภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร                       1(0-3-0) 
FSN358 Quality and Productivity 
Management in the Food Industry 
ศึกษาแนวคิดและหลักการทางสถิติที่ใชใ้นการควบคุม
คุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  การสุ่มตัวอยา่งเพื่อ
การตรวจสอบคุณภาพ แผนภูมิควบคุมคุณภาพ การใช้
เครื่องมือควบคุมคุณภาพในการวิเคราะห์สาเหตุของ
ปัญหาและการปรับปรุงคุณภาพ แนวคิดการปรับปรุง
ผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การบำรุงรักษาทวีผล
แบบทุกคนมีส่วนร่วม  ระบบการบริหารแบบลีน ระบบ
การปรับปรุงอยา่งต่อเนื่องแบบไคเซ็น การประยุกต์ใช้
โปรแกรมทางสถิติในการควบคุมคุณภาพและเพิ่ม
ประสิทธิภาพกระบวนการผลิตอาหาร 

 รายวิชาใหม่ 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
ประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
 
 

- วอภ361 การคาดการณ์อนาคตของอาหาร 1(1-0-2) 
FSN361 Food Foresight and Future Trends 
ศึกษาหลักการ แนวคิด และเครื่องมือสำหรับการมอง
อนาคต การวิเคราะห์แนวโน้มเทคโนโลยี ผู้บริโภคและ
ความยั่งยืน การคาดการณ์ทิศทางอนาคตของ
วิทยาศาสตร์และอุตสาหกรรมอาหาร 

 รายวิชาใหม่ 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่ออนาคต 
 

วอภ364 พฤติกรรมผู้บริโภคและการสร้างคุณค่า
ผลิตภัณฑ์                                    2(2-0-4)  
FSN364 Consumer Behavior and Value 
Creation of Products  
ศึกษาแนวโน้มผู้บริโภค อาหาร และเทคโนโลยีที่
เกี่ยวขอ้งกับพฤตกิรรมผู้บริโภคที่เป็นปจัจุบัน และ 
ทันสมัย กระบวนการศึกษาผู้บริโภคเชิงลึก 
กระบวนการออกแบบผลิตภัณฑ์และคุณค่าจากความ

วอภ362 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร      2(1-3-2) 
FSN362 Food Product Development 
ศึกษาแนวโน้มผู้บริโภค อาหาร และเทคโนโลยีที่
เกี่ยวขอ้งกับพฤตกิรรมผู้บริโภคที่เป็นปจัจุบัน และ
ทันสมัย กระบวนการศึกษาผู้บริโภคเชิงลึก 
กระบวนการออกแบบผลิตภัณฑ์และคุณค่าจากความ
ต้องการของผู้บริโภค การพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์โดย
ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ ์ การทดสอบ

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
 เปลี่ยนชื่อวิชา  
 ปรับหน่วยกิต (ลดชั ่วโมงบรรยาย 
เพิ่มชั่วโมงปฏิบัติการ) 
เปล ี ่ ยนคำอธ ิบาย   เพ ิ ่ มการใช้
เทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ใน
การออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์ 
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ต้องการของ ผู้บริโภค การทดสอบผู้บริโภค กลยุทธ์
การนำผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดอย่างเป็นระบบ 

ผู้บริโภค กลยุทธ์การนำผลิตภัณฑ์ออกสูต่ลาดอย่างเป็น
ระบบ 

จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่ออนาคต 

- วอภ363 การประยุกต์ใช้ปญัญาประดษิฐ์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร                            3(2-3-4) 
FSN363 Application of Artificial 
Intelligence in the Food Industry 
แนวคิด หลักการ และการประยกุต์ใช้ปญัญาประดิษฐ์ 
ในอุตสาหกรรมอาหาร ครอบคลุมการใช้
ปัญญาประดิษฐ์ และการเรียนรู้ของเครื่อง เพื่อ
วิเคราะห์ข้อมูลในกระบวนการผลิตอาหาร การควบคุม
คุณภาพและความปลอดภยัอาหาร การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร การทำนายอายกุารเกบ็รักษา  การ
วิเคราะห์คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส การ
คาดการณ์ความต้องการของตลาด และการบริหาร
จัดการหว่งโซ่อุปทานอาหาร 

 รายวิชาใหม่  
 ชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่ออนาคต 
 

วอภ435 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่พื้นฐาน        3(2-3-4) 
FSN435 Basic Bakery Products 
ศึกษาคุณสมบัติและบทบาทของวัตถุดิบหลักใน 
การผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ หลักการผสม การหมกั 
การขึ้นรูป การอบ และการนึ่ง ประเภทของ
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การ
ตกแต่งเบเกอรี่และการควบคุม 
คุณภาพ 

วอภ364 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวาน
พื้นฐาน                                      3(2-3-4) 
FSN364 Basic Bakery and Confectionery 
Production Technology 
ศึกษาหลักการพื้นฐานของผลิตภัณฑ์เบเกอรีและขนม
หวาน  บทบาทของวัตถุดบิ กระบวนการผลิตเบเกอรี
และขนมหวาน  การควบคุมคุณภาพผลติภัณฑ์ ฝึก
ปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรีและขนมหวาน 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
 เปลี่ยนชื่อวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาเอกเลือก: ชุดวิชา
เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวาน 
 

วอภ464 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เพื่อสุขภาพ   2(1-3-2) 
FSN464 Healthy Bakery Products 
ศึกษาเทคนิคการปรับสูตรผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เพื่อลด
น้ำตาล ไขมัน และกลูเตน การเลือกใช้วตัถุดิบเพื่อ
สุขภาพ 
จากพืช สารให้ความหวานธรรมชาต ิการผสมผสาน
นวัตกรรมและวัฒนธรรมอาหาร การพฒันา
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่มีคุณค่าทางโภชนาการเหมาะสม
กับความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบนั 

วอภ365 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวาน
เพื่อสุขภาพ                                   2(1-3-2) 
FSN365 Healthy Bakery and Confectionery 
Production Technology 
ศึกษาหลักวิทยาศาสตร์ของการพัฒนาเบเกอรีและขนม
หวานเพื่อสขุภาพ   วัตถุดิบทางเลือก การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ฉลากสะอาด  การปรับสูตรสำหรับความ
ต้องการเฉพาะ  ฝึกปฏิบัตกิารผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี
และขนมหวานเพื่อสุขภาพ 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
 เปลี่ยนชื่อวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาเอกเลือก: ชุดวิชา
เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีและขนมหวาน 
 

วอภ366 การจัดการธุรกิจอาหาร           2(2-0-4) 
FSN366 Food Business Management  
ศึกษาโครงสร้างอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารใน
ประเทศไทย ความหมายและความสำคัญของการ
ประกอบธุรกิจอาหาร ประเภทของกิจการธุรกิจ
อาหารและอุตสาหกรรมอาหาร รูปแบบโครงสร้าง
การบริหารงาน ของกิจการธุรกิจอาหาร การจัด

วอภ371 การจัดการธรุกิจอาหาร          2(2-0-4) 
FSN371 Food Business Management 
แนวคิดและหลักการพื้นฐานของการจัดการธุรกจิ
อาหาร รูปแบบธุรกิจอาหาร การนำเข้าส่งออกและ
กฎหมายที่เกีย่วขอ้ง การวิเคราะห์ตลาดและกลุ่ม
ผู้บริโภค การวางแผนธุรกิจอาหาร ต้นทนุและการ
กำหนดราคา การบรหิารทรัพยากรในธรุกิจอาหาร การ

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย   
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
ต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์ 
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องค์กรการบริหารทรัพยากรมนุษย์ การพยากรณ์การ
ผลิต การวางแผนและควบคุม การผลิต การจัดซ้ือ
การควบคุมสินค้าคงคลัง การจัดการโซ่อุปทานและโล
จิสติกส์ การกำหนดต้นทุนกำไร การตลาด 

จัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์  การสร้างแบรนด์ การ
สื่อสารแผนธุรกิจอาหาร  กรณีศึกษาธุรกิจสตาร์ตอัพ 
 

วอภ242 บรรจุภณัฑ์และการประเมินอายุการเก็บ
ผลิตภัณฑ์อาหาร                            2(1-3-2) 
FSN242 Packaging and Shelf-life 
Evaluation of Food Product  
ศึกษาคุณสมบัติของวัสดุที่นำมาใช้เป็นบรรจุภัณฑ์
อาหาร บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การ
ทดสอบวัสดุและบรรจภุัณฑ์ ไมเกรชันและอันตร
กิริยาระหว่างบรรจภุัณฑ์กับอาหาร การบรรจุแบบ
ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ การบรรจุแบบแอคตีฟ
และอินเทลลิเจนท์ การบรรจแุบบปลอดเชื้อ 
กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องกับบรรจุ ภัณฑ์และฉลาก การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร การศึกษาอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร 

วอภ372 บรรจุภณัฑ์และการประเมินอายุการเกบ็
ผลิตภัณฑ์อาหาร                            2(1-3-2) 
FSN372 Food Packaging and Shelf-Life 
Evaluation 
ศึกษาบทบาทของบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร ประเภทและสมบัติของวัสดุบรรจุ
ภัณฑ์  การทดสอบวัสดุและบรรจุภัณฑ์ ไมเกรชันและ
อันตรกิริยาระหว่างบรรจภุัณฑ์กับอาหาร  การบรรจุ
แบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศ การบรรจุแบบแอคตีฟ 
การบรรจุแบบอัจฉรยิะ  การออกแบบบรรจุภัณฑ์
อาหารเพื่อความยั่งยืน  การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้
เหมาะสมกับชนิดอาหาร กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องกับ
บรรจุภัณฑ์และฉลาก การประเมินอายกุารเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย   เพิ่มการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์อาหารเพื่อความยั่งยืน 
จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
ต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์ 
 

- วอภ373 การเตรยีมผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์                    
1(0-3-0) 
FSN373 Food Product Preparation for 
Commercialization 
ศึกษาการเตรียมผลิตภัณฑ์ การขยายกำลังการผลิต
จากหอ้งปฏิบัติการสู่กระบวนการผลิตในอุตสาหกรรม
อาหาร การขออนุญาตผลิตภัณฑ์และการจัดทำฉลาก
อาหาร การประเมินอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
การคำนวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ การคำนวณต้นทุนการ
ขาย การกำหนดราคา การส่งเสริมตลาด 

 รายวิชาใหม่  
 ชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการตอ่
ยอดผลิตภัณฑ์อาหารสู่พาณิชย์ 
 

วอภ374 โครงการวิจัยเบื้องต้น 1(0-2-1)  
FSN374 Introduction to Project Research  
ค้นคว้างานวิจ ัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
หลักการและว ิธ ีการเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย 
หลักการ ทำวิจัย การวางแผนการทำงานวิจัย การใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อประเมินข้อมูลเชิงสถิติและ
การสร้างกราฟ การเข้าถึงสารสนเทศ การปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณนักวิจัย 

วอภ381 โครงการวิจัยเบื้องต้น 1(0-2-1) 
FSN381 Introduction to Project Research 
ค้นคว้างานวิจยัทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
หลักการและวธิีการเขยีนข้อเสนอโครงการวิจัย 
หลักการทำวิจยั การวางแผนการทำงานวิจัย การใช้
โปรแกรมคอมพวิเตอร์เพื่อประเมินข้อมลูเชิงสถิติ การ
ใช้ปัญญาประดิษฐ์ที่เกี่ยวข้อง  การปฏิบตัิตาม
จรรยาบรรณนักวิจยั 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
 เปลี่ยนคำอธบิายรายวิชา สอดแทรก
การใช้โปรแกรมและ AI ควบคู่กับ
จรรยาบรรณนักวิจยั 
 จัดชุดวิชาใหม ่วิชาบังคับ: ชุดวิชา
ประสบการณ์วิชาชีพและการวจิัยแบบ
บูรณาการ (แผนฝกึงาน) 

วอภ433 นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต    2(2-0-4) 
FSN433 Future Food Innovation 
ศึกษาความเป็นมา ความหมาย และแนวโน้มการ 

วอภ431 นวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต    3(3-0-6) 
FSN431 Future Food Innovation 

เปลี่ยนคำอธิบาย 
 ปรับหน่วยกิต (เพิ่มหน่วยกิต) 



188 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2570 หมายเหตุ 
เกิดนวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต อาหารฟังก์ชัน 
อาหารใหม ่อาหารทางการแพทย์ อาหารอินทรีย์ 
โปรตีนทางเลือก อาหารสังเคราะห์ อาหารที่ออกแบบ
เพื่อสุขภาพเฉพาะบุคคล กฎหมายอาหารที่เกี่ยวขอ้ง
กับผลิตภัณฑ์ 

ศึกษาความหมาย แนวโน้มการเกิดนวัตกรรมอาหาร
แห่งอนาคต   อาหารใหม่ อาหารอินทรยี์ อาหาร
ฟังก์ชัน อาหารทางการแพทย์ อาหารทีอ่อกแบบเพื่อ
สุขภาพเฉพาะบุคคล อาหารฟรีฟรอม โปรตีนทางเลือก 
อาหารสังเคราะห์ อาหารพิมพ์สามมิต ิกฎหมายอาหาร
ที่เกี่ยวขอ้งกับผลิตภัณฑ์ 

 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาเอกเลือก: ชุดวิชา
นวัตกรรมและเทคโนโลยีสีเขียวด้านการ
ผลิตอาหารแห่งอนาคต 
 

- วอภ432 เทคโนโลยีสีเขียวในการแปรรูปอาหาร   
2(2-0-4) 
FSN432 Green Technology in Food 
Processing 
ศึกษาการปรับใช้เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารสมัยใหม่
เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ ความปลอดภัย และความยั่งยืน
ของการผลิตอาหาร การใช้ความดันสูง เทคโนโลยี
พลาสมาเย็น การให้ความร้อนแบบโอหม์มิก การใช้
เทคนิคพัลส์สนามไฟฟ้าแรงสูง การใช้คลื่นเสียงความถี่
สูง การใช้คลื่นวิทยุความถี่ต่ำ คลื่นไมโครเวฟ การสกัด
ด้วยของไหลเหนือวิกฤต บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ บรรจุ
ภัณฑ์ย่อยสลายได้ กฎหมายอาหารที่เกีย่วข้องกบั
เทคโนโลยีสมัยใหม ่

 รายวิชาใหม่  
 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาเอกเลือก: ชุดวิชา
นวัตกรรมและเทคโนโลยีสีเขียวด้านการ
ผลิตอาหารแห่งอนาคต 
 

วอภ451 ระบบการปรบัปรงุผลิตภาพและการ
จัดการความปลอดภัยอาหารระดบัสากล  3(2-3-4) 
FSN451 Productivity Improvement and 
International Food Safety Management 
Systems 
แนวคิดการปรับปรุงผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
การบํารุงรักษาทวีผลแบบทกุคนมีส่วนรว่มใน
อุตสาหกรรมอาหาร ระบบบริหารแบบลีน ระบบ
บริหารแบบไคเซ็นหลักการสําคัญของระบบควบคุม
และประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบการ
จัดการความปลอดภยัอาหารระดับสากล การสราง
วัฒนธรรมดา้นคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
และการพัฒนาระบบเอกสารที่เกี่ยวข้อง 

วอภ451 ระบบเอกสารและการจดัการประกัน
คุณภาพอาหาร                            3(2-3-4) 
FSN451 Food Quality Assurance 
Documentation Systems 
ศึกษาแนวคิดและการประยุกต์ใช้ระบบเอกสารด้าน
การประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหารใน
อุตสาหกรรมอาหาร ครอบคลุมการวิเคราะห์
ข้อกำหนด การจัดโครงสร้าง การจัดทำและควบคุม
เอกสารและบันทกึในรูปแบบดิจิทัล การติดตาม
ประสิทธิผลของระบบ การจัดการความไม่สอดคล้อง 
และการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง พื่อเตรียมความพร้อม
สำหรับการตรวจประเมินและรองรับข้อกำหนดของ
ระบบประกันคุณภาพอาหารตามมาตรฐานสากลใน
ปัจจุบันและอนาคต 

เปลี่ยนชื่อรายวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
 จัดชุดว ิชาใหม่ ว ิชาเอกเลือก : ชุด
วิชาการจัดการระบบคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร 

วอภ452 ระบบการตรวจประเมินในการประกัน
คุณภาพดา้นความปลอดภัยอาหาร         2(1-3-2) 
FSN452 Audit System in Quality Assurance 
for Food Safety 
ศึกษาระบบการตรวจประเมิน ประเภทของการตรวจ
ประเมิน การเตรียมแผนการตรวจประเมิน การ

วอภ452 ระบบการตรวจประเมินในการประกัน
คุณภาพดา้นความปลอดภัยอาหาร          2(1-3-2) 
FSN452 Auditing Systems for Food Safety 
Quality Assurance 
ศึกษาระบบการตรวจประเมิน ประเภทของการตรวจ
ประเมิน การเตรียมแผนการตรวจประเมิน การรายงาน

 จัดชุดว ิชาใหม่ ว ิชาเอกเลือก : ชุด
วิชาการจัดการระบบคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร 
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รายงานผลการตรวจประเมิน การทวนสอบแนว
ทางการปฏิบัต ิการแก้ไขและการติดตามผลการแก้ไข 
และเทคนิคการตรวจประเมินที่สอดคล้องกับ
ข้อกำหนด การตรวจประเมินคู่ค้าสำหรบัธุรกิจใน
ระดับอุตสาหกรรมและค้าปลีก และการเขียนรายงาน
การตรวจติดตามและประเมินผล 

ผลการตรวจประเมิน การทวนสอบแนวทางการปฏิบัต ิ
การแก้ไขและการติดตามผลการแก้ไข และเทคนิคการ
ตรวจประเมินที่สอดคล้องกับข้อกำหนด การตรวจ
ประเมินคู่ค้าสำหรับธุรกิจในระดับอุตสาหกรรมและค้า
ปลีก และการเขียนรายงานการตรวจติดตามและ
ประเมินผล 

วอภ431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช    
2(1-3-2) 
FSN431 Technology of Plant Food 
Products 
ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของผัก ผลไม้ 
ธัญพืช พืชหัว ถั่ว เทคโนโลยกีารแปรรูป ปัจจยัที่มีผล
ต่อ คุณภาพของผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ กฎหมายอาหารที่เกี่ยวข้องกบัผลิตภัณฑ์ 

วอภ461 เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหารจากพืช  
2(1-3-2) 
FSN461 Plant-Based Food Innovation 
Technology 
ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพและเทคโนโลยีการ
แปรรูปผัก ผลไม้ ธัญพืช ถัว่เมล็ดแห้ง พืชหัว สมุนไพร 
การผลิตโปรตีนจากพืชและสาหร่าย การผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารจากพืช  การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
กฎหมายอาหารที่เกีย่วข้องกับผลิตภัณฑ์ 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนชื่อรายวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาเอกเลือก: ชุดวิชา
เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหาร 

วอภ432 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารจากสัตว์  
2(1-3-2) 
FSN432 Technology of Animal Food 
Products  
ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของเนื้อสัตว์ นม ไข ่
และผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการแปรรูป ปจัจัยที่มีผลต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ กฎหมายอาหารที่เกี่ยวข้องกบัผลิตภัณฑ์ 

วอภ462 เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหารจากสัตว ์
2(1-3-2) 
FSN462 Animal-Based Food Innovation 
Technology 
ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของเนื้อสัตว์ นม ไข ่
สัตว์น้ำ โปรตีนทางเลือกจากแมลง และผลิตภัณฑ์ 
เทคโนโลยีการแปรรูป ปัจจยัที่มีผลต่อคณุภาพของ
ผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ กฎหมาย
อาหารที่เกีย่วขอ้งกับผลิตภัณฑ์ 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนชื่อรายวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบาย 
 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาเอกเลือก: ชุดวิชา
เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหาร 
 

วอภ461 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส   
1(0-3-0) 
FSN461 Sensory Evaluation  
ศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการรับรู้ทาง
ประสาทสัมผัส ปัจจยัที่มีผลต่อการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส หลักการและวิธกีารวัดการตอบสนอง
ของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส ลักษณะของข้อมูล 
การใช้สถิติในการวิเคราะหแ์ละแปลผลคุณภาพ
อาหารโดยวธิีประสาทสัมผัส 

วอภ463 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส 
1(0-3-0) 
FSN463 Sensory Evaluation 
ศึกษาการรับรู้และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
อาหาร ปัจจยัที่มีผลต่อการทดสอบและวิธีการวัดการ
ตอบสนองของผู้ทดสอบ  การวิเคราะหค์วามสัมพันธ์
ระหว่างข้อมูลทางกายภาพและเคมีกับการประเมินโดย
มนุษย์ การใช้สถิติในการวิเคราะห์และแปลผลคุณภาพ
อาหารทางประสาทสัมผัส การประยกุตใ์ช้เทคโนโลยี
ปัญญาประดิษฐ์ที่เกี่ยวข้องกบัการประเมินผลทาง
ประสาทสัมผัส 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนชื่อรายวิชา  
เปล ี ่ ยนคำอธ ิบาย  เพ ิ ่ ม เต ิมการ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ที่
เกี่ยวข้องกับการประเมินผลทางประสาท
สัมผัส 
 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาเอกเลือก: ชุดวิชา
เทคโนโลยีนวัตกรรมอาหาร 
 

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

วอภ481 ประสบการณ์วิชาชีพ       2(0-17-0) 
FSN481 Practicum 
ศึกษาระบบการทำงานและฝึกปฏิบัติงานในหน่วยงาน
ภาครัฐและเอกชนที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรม

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
 เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2570 หมายเหตุ 
ศึกษาระบบการทำงานและฝึกปฏิบตัิงานในหน่วยงาน
ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตรในระดับ 
ชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรม 

เกษตร การนำเสนอองค์ความรู้และแนวปฏิบัติที่ได้จาก
การทำงาน รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 250 ชั่วโมง 

 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชา
ประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบ
บูรณาการ (แผนฝึกงาน) 

วอภ371 สมัมนาสำหรับวทิยาศาสตรก์ารอาหาร
และโภชนาการ                               1(0-2-1) 
FSN371 Food Science and Nutrition 
Seminar สัมมนาในประเด็นทางวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ วิเคราะห์ วจิารณ์ผลงานวิจัย 
และ เรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน และนำเสนอในที่
ประชุม การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

วอภ482 สัมมนาสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ                            1(0-2-1) 
FSN482 Food Science and Nutrition 
Seminar 
สัมมนาในประเด็นทางวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ วิเคราะห์ วิจารณ์ผลงานวิจัย และเรียบ
เรียงเป็นเอกสารรายงาน และนำเสนอในที่ประชุม การ
ใช ้โปรแกรมคอมพิวเตอร์และป ัญญาประด ิษฐ์ที่
เกี่ยวข้อง การปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
 เปลี่ยนคำอธบิายรายวิชา สอดแทรก
การใช้โปรแกรมคอมพวิเตอร์และ AI 
ควบคู่กับจรรยาบรรณนักวิจยั 
 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชาการ
เสริมสร้างการสื่อสารเพื่อวิชาชีพ 

วอภ472 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ                                   3(0-6-3)  
FSN472 Food Science and Nutrition 
Project  
ศึกษาค้นคว้าและกำหนดประเด็นปัญหา ออกแบบ
การทดลอง ดำเนินการวิจัย วิเคราะห์ข้อมูล สร้าง
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ เรียบเรียงเป็นเอกสารและ
นำเสนอโดยปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจัย 

วอภ483 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ                                   3(0-6-3) 
FSN483 Food Science and Nutrition Project 
ศึกษาค้นคว้าและกำหนดประเด็นปัญหา ออกแบบการ
ทดลอง ดำเนินการวิจัย วิเคราะห์ข้อมูล สร้างผลิตภัณฑ์
ต้นแบบจากงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ เรียบเรียงเป็นเอกสารและนำเสนอโดย
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณนักวิจ ัย การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์และปัญญาประดิษฐ์ที่เกี่ยวข้อง 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
 เปลี่ยนคำอธบิายรายวิชา สอดแทรก
การใช้โปรแกรมคอมพวิเตอร์และ
ปัญญาประดิษฐ์ที่เกี่ยวข้อง  
 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชา
ประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบ
บูรณาการ (แผนฝึกงาน) 

วอภ473 โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการสู่พาณิชย์                        2(0-6-0) 
FSN473 Food Science and Nutrition 
Project for Commercialization  
ปฏิบัติการสร้างแบบจำลองทางธุรกิจจากโครงงาน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และทดสอบ 
การจำหน่ายสู่พาณิชย์ 

วอภ484  โครงงานวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการสู่พาณิชย ์                      2(0-4-2) 
FSN484 Food Science and Nutrition 
Project for Commercialization 
ปฏิบัติการสร้างแบบจำลองทางธุรกิจจากโครงงาน
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  นำเสนอความ
เป็นไปได้ในการผลิตผลิตภัณฑ์สู่พาณิชย์ 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
 ปรับหน่วยกิต (ลดชั่วโมงปฏิบัติการ) 
 เปลี่ยนคำอธบิายรายวิชา เพิ่มการ
นำเสนอความเป็นไปได้ในการผลิต
ผลิตภัณฑ์สู่พาณิชย ์
 จัดชุดวิชาใหม่ วิชาบังคับ: ชุดวิชา
ประสบการณ์วิชาชีพและการวิจัยแบบ
บูรณาการ (แผนฝึกงาน) 

วอภ474 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ                             6(0-36-0) 
FSN474 Co-operative Education in Food 
Science and Nutrition  
ศึกษาระบบการทำงานและฝึกปฏิบัติงานในสถานที่
ฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตรใน 
ระดับชุมชน วิสาหกิจชุมชน หรืออุตสาหกรรม โดย
ปฏิบัติงานในหน้าที่ตามภารกิจที่ได้รับมอบหมายจาก
สถานที่ ฝึกงาน และทำโครงงานวิจัยในส่วนผลิต 
ควบคุมคุณภาพ วิจัย พัฒนาระบบ วิเคราะห์และ

วอภ485 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ                               6(0-18-0) 
FSN485 Co-operative Education in Food 
Science and Nutrition 
ศึกษาระบบการทำงานและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
จากการทำงานจริงในหน่วยงานภาครัฐและเอกชนที่
เกี่ยวข้องกับวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตร โดยใช้ความรู้
ทางวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการในการทำ
โครงงานหร ือแก ้ ไขป ัญหาทางเทคน ิคในสถาน

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
 เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา 
 จัดชุดวิชาใหม ่วิชาบังคับ: ชุดวิชา
ประสบการณ์วิชาชีพแบบบูรณาการกับ
การทำงาน (แผนสหกิจ) 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2570 หมายเหตุ 
ทดสอบ ออกมาตรฐาน และกฎหมาย หรือส่วนอื่นที่
เกี่ยวข้อง 

ประกอบการในระหว่างฝึกสหกิจ รวมระยะเวลาไม่
น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 

วอภ475 ภาษาอังกฤษวิชาชีพ              3(2-2-5) 
FSN475 Professional English  
ศึกษาการใชภ้าษาอังกฤษเพือ่การสื่อสาร นำเสนอ
ผลงานทางวิชาการและการประกอบอาชีพ 

วอภ486 ภาษาอังกฤษวิชาชีพสำหรับวิทยาศาสตร์
การอาหารและโภชนาการ                    3(2-2-5) 
FSN486 Professional English for Food 
Science and Nutrition 
ศึกษาการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารทางวิชาการ 
การนำเสนอผลงาน และการปฏิบัติงานในวิชาชีพ 
รวมถึงการใช้คำศัพท์เฉพาะทางด้านอาหารและ
โภชนาการ 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนชื่อรายวิชา  
เปลี่ยนคำอธิบายรายวิชา 
 
 

วอภ476 การศึกษาอิสระ                   2(0-6-0) 
FSN476 Independent Study  
ศึกษาประเด็นในขอบเขตสาระที่ผู้เรียนสนใจเป็น
พิเศษ และเพิ่มพูนประสบการณ์จากการไปศึกษาหรือ 
ทำวิจยัในต่างประเทศเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 30 ชัว่โมง 
สรุปและนำเสนอผลการเรียนรู้เป็นภาษาอังกฤษใน
รูปแบบ ของการเขียนรายงาน และการนำเสนอปาก
เปล่า ทั้งนี้ประเด็นที่ศึกษาขึ้นอยู่กับความเห็นชอบ
ของสาขาวิชา ภายใต้การดูแลให้คำปรกึษาของ
อาจารย์ที่รับผิดชอบรายวิชา 
 
 

วอภ487 การศึกษาอิสระสำหรบัวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ                        2(0-6-0) 
FSN487 Independent Study for Food 
Science and Nutrition 
ศึกษาประเด็นในขอบเขตสาระที่ผู้เรียนสนใจเป็นพิเศษ 
และเพิ่มพูนประสบการณ์จากการไปศึกษาหรือ ทำวจิัย
ในต่างประเทศเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง สรุป
และนำเสนอผลการเรียนรู้เป็นภาษาอังกฤษในรูปแบบ 
ของการเขียนรายงาน และการนำเสนอปากเปล่า ทั้งนี้
ประเด็นที่ศึกษาขึ้นอยู่กับความเห็นชอบของสาขาวิชา 
ภายใต้การดูแลให้คำปรึกษาของอาจารย์ที่รับผิดชอบ
รายวิชา 

 เปลี่ยนรหัสวิชา  
เปลี่ยนชื่อรายวิชา  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 
 
 


