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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

Bachelor of Science Program 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Food Science and Technology 

 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา     มหาวิทยาลัยพะเยา 

คณะ/วิทยาลัย    คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ 

 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

 รหัสหลักสูตร     :     0604 

 ภาษาไทย        :     หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

              สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 ภาษาอังกฤษ     :     Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

 ชื่อเต็ม (ไทย)    :     วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

 ชื่อย่อ (ไทย)    :     วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

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

 ชื่อย่อ (อังกฤษ)     :     B.Sc. (Food Science and Technology) 

 

3. วิชาเอก 

 ไม่มี 

4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

 จำนวนไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1  รูปแบบ 

  หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี 
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 5.2  ประเภทของหลักสูตร 

    หลักสูตรทางวิชาการ 

 5.3  ภาษาที่ใช้ 

  ภาษาไทย 

 5.4  การรับเข้าศึกษา 

  รับนิสิตไทยหรอืต่างชาติทีใ่ช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 

 5.5  ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  

     ไม่มี 

 5.6  การให้ปรญิญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 

     ให้ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)                  

มหาวิทยาลัยพะเยา 

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

                6.1  หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565 เปิดสอน ภาคการศกึษาต้น ปีการศกึษา 2565  

 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560  

  6.2 คณะกรรมการประจำคณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ เห็นชอบหลักสูตร 

ในการประชุมนัดพิเศษ วันที ่30 เดือน พฤศจกิายน พ.ศ. 2563 

  6.3 คณะกรรมการวิชาการ มหาวิทยาลัยพะเยา เห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม  

ครั้งที่ 6/2565 วันที่ 15 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2565 

  6.4 คณะกรรมการพจิารณากลั่นกรองหลักสูตรของมหาวิทยาลัยพะเยา  

    เห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม 

    ครั้งที่ 3/2565  วันที่ 31 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2565 

  6.5 สภามหาวิทยาลัยพะเยาอนุมัติหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 3/2565    

    วันที่ 26 เดือน เมษายน พ.ศ. 2565 

  6.6 สภาวิชาชีพ.................................(ถ้ามี) รับรองหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่........... 

    วันที่ ....................เดือน .......................พ.ศ. ...................... 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

 หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศกึษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552  ในปีการศกึษา 2567 
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8. อาชีพที่สามารถปฏิบัติได้หลังสำเร็จการศึกษา 

 8.1 นักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ในบริษัทที่เกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหาร      

เช่น การทำงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในด้านการวางแผนการผลิต  การควบคุมการผลิต     

การควบคุมและประกันคุณภาพ การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ การสุขาภิบาลและความปลอดภัย

ของอาหาร 

 8.2 นักวิชาการ/นักวิทยาศาสตร์ด้านเทคโนโลยีการอาหารทั้งในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 

 8.3 นักส่งเสริมการตลาดและการขายผลิตภัณฑ์/เครื่องมือ ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์ 

และอุตสาหกรรมอาหาร 

 8.4 ทำงานที่เกี่ยวข้องอื่น ๆ เช่น การขาย  การวิจัย การวิเคราะห์อาหาร และการกำหนด

มาตรฐานอาหาร เป็นต้น 

 8.5 เป็นผู้ประกอบการด้านธุรกิจอาหาร หรอือุตสาหกรรมอาหาร 
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9. ชื่อ – นามสกุล  เลขบัตรประจำตัวประชาชน ตำแหน่ง และคุณวุฒกิารศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

ลำดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

วิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา 

จากสถาบัน 
ป ี

1 นายคุณากร ขัตศิรี 

 

35207000XXXXX อาจารย์ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

มหาวทิยาลัยแม่ฟา้หลวง 

2558 

2553 

2548 
2 นางสาวเนวชิญานิ์  

วุฒนิธิิศานันท์ 

36599003xxxxx อาจารย์ วท.ม. 

วท.บ. 
พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 

อุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 
2549 

2545 
3 นายไผ่แดง ขวัญใจ 35601004XXXXX อาจารย์ วท.ด. 

วศ.ม. 

 

วท.บ. 

เทคโนโลยีทางอาหาร 

วศิวกรรมอาหาร 

 

อุตสาหกรรมเกษตร 

จฬุาลงกรณ์มหาวทิยาลัย 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเกล้าธนบุรี 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

2556 

2549 

 

2546 
4 นายรณกร สร้อยนาค 35205002XXXXX อาจารย์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2556 

2542 

2536 
5 นางสาวสกุลคณุ มากคุณ 35603002XXXXX อาจารย์ Ph.D. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food Science 

 

ผลิตภัณฑ์ประมง 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

The University of Nottingham, 

United Kingdom 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลัยบูรพา 

2555 

 

2546 

2542 

 

4 
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10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน 

 มหาวิทยาลัยพะเยา  

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1 สถานการณ์หรอืการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

 ในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศจะยึดการดำเนินการตามยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี        

(พ.ศ. 2561-2580) เป็นหลัก ซึ่งมีเป้าหมายให้ประเทศไทยมีความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน เป็นประเทศ

พัฒนาแล้ว ด้วยการพัฒนาตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง เพื่อความสุขของคนไทยทุกคน  

และยังมุ่งเน้นด้านการผลิตเกษตรและอาหารปลอดภัย อย่างไรก็ตาม ผลกระทบด้านการผลิตเกษตร

และอาหารต่อเศรษฐกิจในเชิงบวกของประเทศยังอยู่ในระดับต่ำเนื่องจากยังไม่สามารถนำเทคโนโลยี

และนวัตกรรมมาขับเคลื่อนได้อย่างเต็มประสิทธิภาพซึ่ งอาจเป็นผลมาจากคุณภาพและสมรรถนะ 

ของแรงงานในภาคการผลิตด้านเกษตรและอาหารไม่สอดคล้องกับความต้องการในการขับเคลื่อน        

การพัฒนา นอกจากนั้น ในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ ณ ปัจจุบัน ยังมีการนำโมเดลพัฒนา

เศรษฐกิจของรัฐบาลที่ เรียกว่า “ประเทศไทย 4.0” (Thailand 4.0) มาใช้ด้วย โดยโมเดลดังกล่าว 

จะขับเคลื่อนโครงสร้างเศรษฐกิจของประเทศด้วยวิทยาการความคิดสร้างสรรค์ นวัตกรรมวิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยีการวิจัยและพัฒนา โดยมุ่งเน้นใน 10 กลุ่มอุตสาหกรรมเป้าหมายแห่งอนาคต (S-Curve)   

ซึ่งมีกลุ่มอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพ เป็นหนึ่งในเป้าหมายดังกล่าวด้วย ส่งผลให้การเตรียม

ความพร้อมของกำลังคนเพื่อรองรับความต้องการแรงงานที่มีความรู้ที่จะออกไปทำงานที่เกี่ยวข้อง 

ในกลุ่มอุตสาหกรรมนี้  โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านอาหารจึงเป็นเรื่องที่สำคัญอย่างยิ่ง สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา           

เป็นสาขาวิชาหนึ่งที่มีบทบาทในการผลิตบุคลากร นักวิจัย นักวิชาการที่ไปทำงานในสาขาที่เกี่ยวข้องกับ

อุตสาหกรรมอาหาร จึงตระหนักถึงการเตรียมความพร้อมให้ผู้เรียนที่จะออกไปทำงานที่เกี่ยวข้อง 

ในอุตสาหกรรมอาหารมีความรู้ความเชี่ยวชาญในศาสตร์ที่จำเป็นสำหรับทำงานในอุตสาหกรรมอาหาร 

รวมถึงทักษะที่จำเป็นอื่น ๆ ในการทำงานเพื่อเพิ่มคุณภาพและสมรรถนะให้กับผู้เรียน เพื่อเพิ่ม

ความสามารถแข่งขันในตลาดแรงงาน เพื่อให้สอดคล้องกับสถานการณ์หรือการพัฒนาเศรษฐกิจ 

ที่เปลี่ยนแปลงในปัจจุบัน และเป็นหนึ่งในฟันเฟืองที่จะช่วยขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 

 11.2 สถานการณ์หรอืการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

การเปลี่ยนแปลงสภาวะทางสังคมและวัฒนธรรม รวมถึงการเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง

ประชากรที่เข้าสู่สังคมผู้สูงอายุของไทย และคาดว่าจะเข้าสู่การเป็นสังคมสูงวัยระดับสุดยอดในปี    

พ.ศ. 2574 ขณะที่วัยเด็กและวัยทำงานลดลงส่งผลให้อาจเกิดปัญหาแรงงานในอนาคต ดังนั้น แรงงาน
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จึงต้องมีทั้งคุณภาพและสมรรถนะที่พร้อม เพื่อป้องกันการขาดแคลนแรงงานในอนาคต ถึงแม้ว่า       

ในปัจจุบันคนจะมีอายุยืนยาวมากขึ้น แต่กลับมีปัญหาสุ ขภาพเนื่องจากจากพฤติกรรมเสี่ยง 

ในการดำรงชีวิต นอกจากนี้ปัญหาความเหลื่อมล้ำทางรายได้ของประชากรและโอกาสการเข้าถึง

ทรัพยากรยังคงมีอยู่ จึงทำให้ประเทศไทยเกิดปัญหาในการพัฒนาประเทศและสังคม รวมทั้งเผชิญ 

กับวิกฤตความเสื่อมถอยด้านสังคมและเกิดการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมที่หลากหลาย จนทำให้

สังคมไทยกลายเป็นสังคมแห่งวัตถุนิยมที่ให้ความสำคัญต่อศีลธรรม ขนบธรรมเนียม และวัฒนธรรมที่ดี

งามน้อยลง นอกจากนั้น วิทยาการ เทคโนโลยี และการสื่อสาร ที่มีความเจริญก้าวหน้ายังสวนทางกับ

ทรัพยากรและวัฒนธรรมที่มีแนวโน้มเสื่อมถอยลง การเตรียมแผนรองรับโดยการใช้วิทยาศาสตร์ 

และเทคโนโลยีในการพัฒนา ควบคู่ไปกับการอนุรักษ์วัฒนธรรม การมีคุณธรรมจริยธรรม และการใช้

ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าจงึเป็นสิ่งจำเป็น 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเป็นสาขาวิชาหนึ่งที่ผลิตบุคลากรที่มีคุณภาพ

และสมรรถนะ มีส่วนช่วยในการแก้ปัญหาโครงสร้างสังคมด้านแรงงานที่จะขาดแคลนในอนาคต มีส่วน

ช่วยในการพัฒนาสังคมและวัฒนธรรม ลดความเหลื่อมล้ำของรายได้ประชากรที่แตกต่างกัน โดยการ

สร้างงานและรายได้ที่เพิ่มมากขึ้น ตลอดจนลดปัญหาพฤติกรรมการบริโภค ที่เสี่ยงต่อการทำลาย

สุขภาพ โดยการให้ความรู้ ในด้านการส่ งเสริมสุขภาพด้วยการบริโภคอาหารที่ดีต่อสุขภาพ                 

มีการค้นคว้าวิจัย พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ส่งเสริมสุขภาพที่เหมาะสมกับวัย แต่ยังคงช่วยอนุรักษ์

วัฒนธรรมด้านอาหารและวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้อง และมีส่วนในการผลักดันและพัฒนาสังคม วัฒนธรรม

ที่ดีงามของชาติ ด้วยการปลูกฝังค่านิยมที่ดีงามของสังคม คุณธรรมจริยธรรมในวิชาชีพ การปลูก

จิตสำนึกในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมโลกและใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า ซึ่งล้วนแล้วแต่จะเป็นการ

สร้างสรรค์ สังคมให้มีความสุข ความดีงาม ที่ยั่งยืนสืบไป สอดคล้องกับทิศทางนโยบายของรัฐบาลที่ได้

กำหนดประเทศเข้าสู่ประเทศไทย 4.0 เพื่อให้ประเทศไทยหลุดพ้นจากกับดักประเทศรายได้ปานกลาง 

ความเหลื่อมล้ำ และความไม่สมดุลในการพัฒนา โดยนโยบายด้านการเกษตรและอาหาร จะมุ่งเน้น 

การผลิตสนิค้าเกษตรที่มีคุณภาพดี มีผลตอบแทนสูง อาหารเพื่อสุขภาพ และอาหารผู้สูงอายุ เป็นต้น 

12.  ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจ 

 ของสถาบัน  

 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

 การพัฒนาหลักสูตรจะเน้นการพัฒนาศักยภาพของนิสิตให้มีความสามารถทั้งความรู้       

ทางทฤษฎี และปฏิบัติ โดยให้ครอบคลุมเนื้อหาสาระความรู้ และทันต่อเทคโนโลยีสมัยใหม่ อีกทั้ง       

มีความพร้อมในการพัฒนาตนเองให้เข้ากับลักษณะงานทั้งด้านวิชาการและวิชาชีพ และมีจิตสำนึก  

จริยธรรมที่ดี ซึ่งเป็นไปตามนโยบายและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยพะเยาที่มุ่งเน้นการนำองค์ความรู้   

ที่ได้สั่งสมและพัฒนานั้นมาสร้างความเข้มแข็งให้แก่ชุมชน ตลอดจนให้รับรู้ถึงสถานการณ์ด้านเศรษฐกิจ 
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การเมือง สังคม ศลิปวัฒนธรรม ที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา สามารถใช้เทคโนโลยี และสารสนเทศ

เพื่อการเรียนรูด้้วยตนเองอย่างต่อเนื่อง 

            12.2 ความเกี่ยวพันกับพันธกิจของสถาบัน 

 ดำเนินการจัดการเรียนการเรียนการสอนใน วิถี ทางที่ สอดคล้องกับพั นธกิ จของ     

มหาวิทยาลัยพะเยาเพื่อการผลิตคนไทยศตวรรษที่ 21 กำลังคนที่มีคุณภาพ มีความรู้ความสามารถ  

มีมาตรฐานวิชาการและวิชาชีพ บูรณาการการวิจัยและนวัตกรรมสู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ นำองค์

ความรู้สู่การบริการวิชาการเพื่อตอบสนองความต้องการของชุมชนอันแสดงถึงความสอดคล้องกับ

ปณิธานของมหาวิทยาลัยที่ว่า ปัญญาเพื่อความเข้มแข็งของชุมชน (Wisdom for Community Empowerment)  

  

13.  ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นท่ีเปิดสอนในคณะ/ สาขาวิชาอื่นของสถาบัน 

 13.1 กลุ่มวิชา/ รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/ สาขาวิชา/ หลักสูตรอื่น 

                    13.1.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

1. กลุ่มวิชาภาษา      12 หน่วยกิต 

001101 ภาษาไทยในชีวติประจำวัน 

Thai Language in Daily Life 

2(2-0-4) 

001102 ภาษาไทยเชิงวิชาการ 

Thai for Academic Purposes     

1(0-2-1) 

001103 ภาษาอังกฤษสำหรับชีวิตประจำวัน 

English for Daily Life    

3(2-2-5) 

001104  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  

English for Communication 

3(2-2-5) 

001205 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชงิวิชาการและวิชาชีพ 

English for Academic and Professional Communication 

3(2-2-5) 

 

2. กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและการสื่อสารยุคดิจทิัล   3 หน่วยกิต 

002101 การใชเ้ทคโนโลยีเพื่อชีวติยุคดิจทิัล 

Technology Usage for Digital life 

1(0-2-1) 

002102 ความฉลาดทางดจิทิัล 

Digital Intelligence Quotient 

2(1-2-3) 
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3. กลุ่มวิชาทักษะชีวติ                                           15 หน่วยกิต  

003101 สุนทรียศาสตร์ในการจัดการชีวติ 

Artistic for Life Management 

3(2-2-5) 

003102 การพัฒนาทักษะและการเรียนรู้ตลอดชวีิต        

Skills Development and Lifelong Learning 

3(2-2-5) 

003203 เรียนรู้ร่วมกันสรรค์สร้างสังคม 

   Collaborative Learning for Society Creation 

2(0-4-2) 

003204

  

การจัดการสุขภาพ สิ่งแวดล้อม และชุมชน  

Health Environment and Community Management 

1(0-2-1) 

003305 กระบวนการคิดเชิงออกแบบสู่การเป็นผู้ประกอบการ 

ยุคดิจทิัล    

Design Thinking Process for Digital Age Entrepreneurs 

3(2-2-5) 

003306 บูรณาการความรูสู้่นวัตกรรมทางวชิาชีพ 

Integration for Professional Innovation 

3(0-6-3) 

                                              รวม 30 หน่วยกิต 

 13.1.2 หมวดวิชาเฉพาะด้าน     

                   13.1.2.1 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์ 

241111 คณิตศาสตร์ 

Mathematics I  

3(2-2-5) 

 242101 หลักเคมี 

Principles of Chemistry 

4(3-3-8) 

242111 เคมีฟสิิกส์และการประยุกต์ 

Physical Chemistry and Applications 

4(3-3-8) 

  242120

  

เคมีวิเคราะห์เชงิปริมาณ  

Quantitative Analysis 

4(3-3-8) 

242141 เคมีอินทรีย์ 

Organic Chemistry 

4(3-3-8) 

243101 ชีววิทยาทั่วไป 

General Biology  

4(3-3-8) 

244106  ฟิสิกส์วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

Science and Technology Physics  

3(2-3-6) 
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13.1.2.2 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะวทิยาศาสตร์การแพทย์ 

361101  จุลชีววิทยาทั่วไป 

General Microbiology 

 

4(3-3-8) 

365215 ชีวเคมีทั่วไป 

General Biochemistry 

4(3-3-8) 

 

13.1.2.3 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะศิลปศาสตร์ 

146132  การฟังและการพูดในชีวติประจำวัน 

Listening and Speaking in Daily Life 

3(2-2-5) 

 

 13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น  

    ม ี

 13.3 กลุ่มวิชา/รายวิชาที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น 

    ม ี

 13.4 การบรหิารจัดการ 

   13.4.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

มหาวิทยาลัยพะเยากำหนดนโยบายให้จัดการเรียนการสอนหมวดวิชาศึกษาทั่ วไป

จำนวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต ในโครงสร้างหลักสูตรระดับปริญญาตรีทุกหลักสูตร และได้ดำเนินการ

แต่งตั้งคณะกรรมการที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 

1) คณะกรรมการบริหารหมวดวิชาศึกษาทั่วไป โดยมี อธิการบดี เป็นประธาน คณบดี 

เป็นกรรมการ และรองอธิการบดีฝ่ายวิชาการและประกันคุณภาพ เป็นกรรมการและเลขานุการ  

ทำหน้าที่ กำหนดนโยบายและพิจารณาการดำเนินการ การจัดการเรียนการสอน หมวดวิชาศึกษาทั่วไป

ของมหาวิทยาลัย 

2) คณะกรรมการดำเนินงานหมวดวิชาศึกษาทั่วไป โดยมี รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการ

และประกันคุณภาพ เป็นประธาน รองคณบดี เป็นกรรมการ และผู้อำนวยการ เป็นกรรมการ 

และเลขานุการ ทำหน้าที่พัฒนากระบวนการเรียนการสอน กำกับ ติดตาม ประเมินผลการจัดการเรียน

การสอน เพื่อเป็นข้อมูล ในการปรับปรุงหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ตลอดจนประสานงาน เพื่อให้การจัดการ

เรียนการสอนดำเนนิไปในทิศทางเดียวกัน 

3) คณะกรรมการประจำรายวิชา ทำหน้าที่ ประสานงานการจัดการเรยีนการสอน 
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   13.4.2 หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

   จัดให้มีกลไกการบริหารจัดการรายวิชาเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์           

ผู้ประสานงานรายวิชา และจัดระบบการบริหารจัดการโดยการกำหนดหน้าที่ความรับผิดชอบ         

ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชา คือทำหน้าที่ประสานงาน/        

ช่วยประสานงานกับอาจารย์ผู้สอนในสาขาวิชาและอาจารย์ผู้แทนจากสาขาวิชา/คณะวิชาอื่นหรือ

สถาบันภายนอกที่เกี่ยวข้อง ในด้านเนื้อหาสาระ การจัดตารางเรียนและสอบ และการประเมินผล     

การเรียนรู้ของแต่ละรายวิชา รวมทั้งจัดทำรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์

ภาคสนามเพื่อเป็นมาตรฐานในการติดตามและประเมินคุณภาพการเรียนการสอน ให้สอดคล้องกับ

มาตรฐานของการเรยีนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศกึษาแห่งชาติ พ.ศ. 2558 

  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ประสานงานกับอาจารย์ผู้สอนคณะวิทยาศาสตร์              

คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ และคณะศิลปศาสตร์ ที่ให้บริการการสอนในหมวดวิชาเฉพาะด้าน      

คณะวิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ และคณะศิลปศาสตร์ เป็นผู้พิจารณาข้อกำหนด

รายวิชา การจัดการเรียนการสอนและการประเมนิผล 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความสำคัญและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 

 1.1 ปรัชญาของหลักสูตร  

  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเป็นการบูรณาการศาสตร์ทางด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีในการแปรรูป ควบคุณภาพ และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ที่จะนำไปสู่ความมั่นคงทางอาหาร

และเพิ่มคุณค่าผลผลติทางการเกษตรอย่างยั่งยืน 

 

 1.2 ความสำคัญ  

  อุตสาหกรรมอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพ เป็นกลุ่มอุตสาหกรรมเป้าหมายแห่ง

อนาคตที่ประเทศชาติให้ความสำคัญและมีส่วนสำคัญในการขับเคลื่อนประเทศ ซึ่งต้องอาศัยความรู้ 

ความคิดสร้างสรรค์ นวัตกรรม วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีการวิจัยและพัฒนา เพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิตทาง

การเกษตร และลดการสูญเสียในระหว่างการแปรรูป  ทั้ งนี้ เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่ งยืน หรือ 

Sustainable Development Goals (SDGs) ต่างเป็นเป้าหมายสำคัญที่ทุกคนในโลกควรเรียนรู้ ให้ความ

สนใจ ร่วมกันพัฒนา และมุ่งหวังจะช่วยแก้ปัญหาที่โลกกำลังเผชิญอยู่โดยไม่เป็นการทิ้งใครไว้ข้างหลัง 

นอกจากนั้น ในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ ณ ปัจจุบัน ยังมีการนำโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจของ

รัฐบาลที่ เรียกว่า “ประเทศไทย 4.0” (Thailand 4.0) มาใช้ด้วย โดยโมเดลดังกล่าวจะขับเคลื่อน

โครงสร้างเศรษฐกิจของประเทศด้วยวิทยาการความคิดสร้างสรรค์ นวัตกรรมวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี

การวิจัยและพัฒนา โดยมุ่งเน้นใน 10 กลุ่มอุตสาหกรรมเป้าหมายแห่งอนาคต (S-Curve) ซึ่งมีกลุ่ม

อาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพ เป็นหนึ่งในเป้าหมายดังกล่าวด้วย ส่งผลให้การเตรียมความ

พร้อมของกำลังคนเพื่อรองรับความต้องการแรงงานที่มีความรู้ที่จะออกไปทำงานที่ เกี่ยว ข้อง 

ในกลุ่มอุตสาหกรรมนี้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านอาหารจึงเป็นเรื่องที่สำคัญอย่างยิ่ง ดังนั้นการผลิต

บัณฑิตที่มีความรู้  สมรรถนะ และความสามารถในการประยุกต์ ใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์  

และเทคโนโลยีการอาหาร จงึมคีวามจำเป็นอย่างยิ่งในการพัฒนาประเทศทั้งปัจจุบันและอนาคต 

 

   1.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร  

  เพื่อผลติบัณฑติที่มีคุณลักษณะดังต่อไปนี้ 

            1.3.1 มคีุณธรรม จรยิธรรม และมคีวามรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม  

 1.3.2 มีความรูค้วามเข้าใจหลักวิชาการทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

 1.3.3 มีทักษะและสามารถปฏิบัติการในด้านการแปรรูปและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์

อาหารได้ และสามารถนำองค์ความรูท้างทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติมาปรับใช้ในการ

คิดวิเคราะห์และแก้ปัญหาในการปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม  
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 1.3.4 มีทักษะและความสามารถด้านการคิดเชิงสร้างสรรค์ สามารถสร้าง โครงงานทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารด้วยตนเองได้ 

 1.3.5 สามารถสื่อสารและปรับตัวในการทำงานร่วมกับผู้อื่น พัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่าง

ต่อเนื่อง  

   1.3.6 สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติในการทำงานและแก้ปัญหาทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร รวมถึงสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและสามารถสื่อสาร

ขอ้มูลได้อย่างเหมาะสม  

 1.3.7 สามารถประยุกต์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารกับภูมิปัญญา

ท้องถิ่นอันจะนำไปสู่การพัฒนาท้องถิ่นและสังคมได้  

2. ผลการเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs)  

PLO1 ผูเ้รียนสามารถใช้ภาษาในการสื่อสารได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 

PLO2 ผูเ้รียนสามารถใช้เทคโนโลยียุคดิจทิัลอย่างรูเ้ท่าทัน 

PLO3 ผูเ้รียนสามารถจัดการชีวติตนเองอย่างมคีุณธรรมและจริยธรรม 

PLO4 ผู้เรียนสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นและแสดงออกถึงคุณลักษณะความเป็นพลเมืองที่มีคุณค่า  

ของสังคมไทยและสังคมโลก 

PLO5 ผูเ้รียนสามารถแสดงออกซึ่งทักษะการเรียนรูต้ลอดชวีิต 

PLO6 ผูเ้รียนสามารถออกแบบนวัตกรรมทางวิชาชีพด้วยกระบวนการคิดเชิงออกแบบได้ 

PLO7 ผู้เรียนสามารถอธิบายความรู้ทางทฤษฎี และแสดงทักษะการปฏิบัติ ทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารได้ 

PLO8 ผูเ้รียนสามารถวิเคราะห์และประเมินคุณภาพอาหารได้โดยอาศัยความรูท้ี่เกี่ยวข้อง 

PLO9 ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์และแก้ปัญหาจากการปฏิบัติงานด้านการแปรรูปอาหารโดยอาศัย

ความรูด้้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

PLO10 ผูเ้รียนสามารถประยุกต์ใชค้วามรูแ้ละทักษะวิชาชีพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้ 

PLO11 ผู้เรียนสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะวิชาชีพเพื่อทำโครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารได้  
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3. แผนพัฒนาปรับปรุง   

แผนการพัฒนา/ เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ ตัวบ่งชี้ 

1. ปรับปรุงหลั กสู ตรให้ มี ค วาม  

สอดคล้องกับความต้องการของผู้มี

ส่วนได้ส่วนเสีย 

- มีการประเมินหลักสูตรทุกปี

และมีการปรับปรุงหลักสูตร

ทุก 5 ปี 

- ราย งาน ก ารป ระ เมิ น

หลักสูตร  

- มีการสำรวจความต้องการ

และความพึงพอใจของผู้มี

ส่วนได้ส่วนเสีย เพื่อนำมาใช้

ในการการปรับปรุหลักสูตร

ตามความต้องการของผู้มี

ส่ ว น ได้ ส่ ว น เสี ย อ ย่ า ง

เหมาะสม 

- รายงานผลการประเมิน

ความพึงพอใจในการใช้

บัณ ฑิตของผู้มี ส่ วน ได้

ส่วนเสีย 

- ความพึงพอใจในทักษะ 

ความรู้ค วามสามารถ   

ในการทำงานของบัณฑิต 

โดยเฉลี่ยในระดับดี (3.51 

ขึน้ไป) 

2. ปรับปรุงผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้

ของนสิิต 

- ปรับโครงสร้างหลักสูตร

แ ล ะ แ ผ น ก า ร เรี ย น ให้

สอดคล้องกับผู้เรียน โดยมี

การทวนสอบผลสัมฤทธิ์

ก าร เรียนการสอนทุ กปี

ก ารศึ กษาเพื่ อ ใ ช้ ในการ

ปรับปรุงการเรียนการสอน

ในปีการศกึษาถัดไป 

- จำนวนนิสิตคงอยู่ในปีที่ 2 

ไม่น้ อยกว่าร้อยละ 70 

ของจำนวนนิสิตทั้งหมด 

ที่ ล งท ะ เบี ย น เรี ย น ใน    

ช้ันปีที่ 1  

- จำนวนนิสิต  สอบผ่าน

(ระดับคะแนนสะสมไม่ต่ำ

กว่า 1.75) ตั้งแต่ช้ันปีที่ 2 

ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 70 

ของปีการศึกษานั้น 

3. พัฒนาอาจารย์ผู้สอนเพื่อสนับสนุน

การเรียนรูข้องนสิิต 

- จัดให้อาจารย์ผู้สอนต้องเข้า

อบรมเพื่ อพัฒ นาตนเอง 

และนำความรู้ที่ได้จากการ

อบรมมาใช้ในการเรียนการ

สอน 

- จำนวนอาจารย์ที่ไปอบรม

พัฒนาตนเอง ไม่น้อยกว่า

ร้อยละ 70 ของอาจารย์

ทั้งหมด 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

          1.1 ระบบ 

 การจัดการศึกษาเป็นระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ในแต่ละภาค

การศึกษาปกติต้องมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  และให้ เป็ นไปตามข้อบั งคับ       

มหาวิทยาลัยพะเยา ว่าดว้ย การศกึษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 

 1.2 การจัดการศึกษาภาคการศึกษาฤดูร้อน 

ไม่มี 

 1.3 การเทยีบเคยีงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  

ไม่มี 

2. การดำเนินการหลักสูตร  

 2.1 วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

  ภาคการศึกษาต้น เดือน มิถุนายน – ตุลาคม  

ภาคการศกึษาปลาย เดือน ตุลาคม – กุมภาพันธ์ 

 2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

               2.2.1 สำเร็จประโยคมัธยมศกึษาตอนปลายหรอืเทียบเท่าซึ่งกระทรวงศึกษาธิการรับรอง 

2.2.2 เป็นผู้ที่มสีุขภาพร่างกายไม่เป็นอุปสรรคต่อการศึกษา 

2.2.3 ไม่เคยต้องโทษตามคำพิพากษาของศาลถึงที่สุดให้จำคุก เว้นแต่ความผิดที่กระทำ  

โดยประมาท หรอืความผิดลหุโทษ 

2.2.4 ไม่เคยถูกตัดชื่อออก หรือถูกไล่ออกจากสถาบันการศึกษาใด ๆ เพราะความผิด   

ทางความประพฤติและเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี     

พ.ศ. 2561  

     2.2.5 คุณสมบัติเฉพาะสาขาต้องเป็นผูจ้บการศกึษาพืน้ฐานสายสามัญ (ระดับมัธยมศึกษา

ตอนปลาย) ที่เรียนวิชาทางวิทยาศาสตร์ ได้แก่ เคมี ชีววิทยา ฟิสิกส์ และคณิตศาสตร์ และไม่เป็นผู้ที่  

ตาบอดสี 

  การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 

   เป็นไปตามประกาศการสอบคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษาในระดับปริญ ญ าตรี /          

ระดับบัณฑติศกึษามหาวิทยาลัยพะเยา 
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2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า 

2.3.1  นิสติแรกเข้ามีพื้นฐานความรูแ้ตกต่างกัน เช่น ภาษาอังกฤษ วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ 

2.3.2 นิสิตประสบปัญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษา มาเป็นการเรียนที่มี

รูปแบบแตกต่างไปจากเดิมที่คุ้นเคย มีสังคมกว้างขึ้น ต้องดูแลตนเองมากขึ้น มีกิจกรรมทั้งการเรียน   

ในห้องและกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่นิสติต้องสามารถจัดแบ่งเวลาให้เหมาะสม   

           2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ ข้อจำกัดของนิสิตในข้อ 2.3  

2.4.1 จัดโครงการปรับพื้นฐานความรู้  ด้านวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พื้นฐาน 

ภาษาอังกฤษ และทักษะภาษาไทย ให้กับนิสิตใหม่ เพื่อเตรียมความพร้อมให้กับนิสิตก่อนเข้าศึกษา     

ในภาคเรียนที่ 1 

2.4.2 จัดการปฐมนิเทศนสิิตใหม่ แนะนำการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย 

การทำกิจกรรมระหว่างเรียน การแบ่งเวลาและการใชชี้วติในมหาวิทยาลัย 

2.4.3 มอบหมายหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่อาจารย์ในสาขาวิชา ทำหน้าที่สอดส่องดูแล 

ตักเตือน ให้คำปรึกษาแนะแนวการเรียน เช่น การจับประเด็นจากการอ่านหนังสือ การจดบันทึก      

การจัดระบบความคิด การดำรงชีวติในมหาวิทยาลัย ให้แก่นิสิตที่มปีัญหาและขอความช่วยเหลอื 

2.4.4 จัดกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการดูแลนิสิต เช่น วันแรกพบระหว่างนิสิตกับอาจารย์  วันพบ

ผู้ปกครอง การติดตามการเรียนของนิสิตช้ันปีที่ 1 ของอาจารย์ที่ปรึกษา และการจัดกิจกรรมสอนเสริม 

เป็นต้น 

 2.5  แผนการรับนิสิตและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป ี 

 

จำนวนนิสิต 
จำนวนนิสิตในแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2565 2566 2567 2568 2569 

ช้ันปีที่ 1 60 60 60 60 60 

ช้ันปีที่ 2  60 60 60 60 

ช้ันปีที่ 3   60 60 60 

ช้ันปีที่ 4    60 60 

รวม 60 120 180 240 240 

คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา    60 60 
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2.6 งบประมาณตามแผน  

      2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) 

หมวดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

ค่าลงทะเบียน 1,380,000 1,380,000 1,380,000 1,380,000 1,380,000 

รวมรายรับ 1,380,000 2,760,000 4,140,000 5,520,000 6,900,000 

      2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 

หมวดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

1. งบบุคลากร 3,233,664  3,395,347  3,565,115  3,743,370  3,930,539  

2. งบลงทุน 

    (ครุภัณฑ์ทางการศกึษา) 

4,000,000 3,500,000 3,000,000 2,500,000 2,000,000 

3. งบดำเนนิการ 

     (ค่าใชส้อยและค่าวัสดุ) 

500,000 

 

600,000 

 

700,000 

 

800,000 

 

900,000 

 

4. งบดำเนินการ 

    (สาธารณูปโภค)               

600,000 

 

1,200,000 1,800,000 2,400,000 2,400,000 

รวมรายจ่าย 8,333,664 8,695,347 9,065,115 9,443,370 9,230,539 

ค่าใชจ้่ายต่อหัวต่อปี 138,894.40 144,922.45 151,085.25 157,389.50 153,842.30 

 

2.7  ระบบการศึกษา 

แบบช้ันเรยีน             

2.8  การเทยีบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรยีนข้ามมหาวิทยาลัย 

        เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561  
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3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

 3.1  หลักสูตร 

  3.1.1 จำนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 

  3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

          โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับที่กำหนดไว้ในเกณฑ์

มาตรฐานหลักสูตร ดังนี้ 

หมวดวิชา เกณฑ์มาตรฐานของ สกอ. 
หลักสูตรปรับปรงุ 

พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรงุ 

พ.ศ. 2565 

1. หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป  ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 30 30 

   หมวดวชิาศกึษาท่ัวไปบังคับ  30 30 

2. หมวดวิชาเฉพาะ  ไม่น้อยกว่า 72 หนว่ยกติ 94 94 

   2.1  กลุ่มวชิาพื้นฐานวชิาชีพ 

         - วชิาพืน้ฐานดา้นวทิยาศาสตร์ 

คณิตศาสตร์ 

         - วชิาพื้นฐานดา้นโภชนศาสตร์ 

 37 

37 

 

 - 

37 

34 

 

 3 

   2.2  กลุ่มวชิาเอก 

         - วชิาเอกบังคับ 

         - วชิาเอกเลอืก 

 57 

48 

 9 

57 

48 

 9 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี   ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 6 6 

4.รายวิชาบังคับไม่นับหนว่ยกติ (ถ้าม)ี  - - 

รวม  (หน่วยกิต)   ไม่น้อยกวา่ 120 หนว่ยกติ 130 130 

 

3.1.3 รายวิชา  

     1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป     ไม่น้อยกว่า   30  หน่วยกิต 

  กลุ่มวิชาภาษา       12   หน่วยกิต 

001101 ภาษาไทยในชีวติประจำวัน 

Thai Language in Daily Life 

2(2-0-4) 

001102 ภาษาไทยเชิงวิชาการ 

Thai for Academic Purposes     

1(0-2-1) 

001103 ภาษาอังกฤษสำหรับชีวิตประจำวัน 

English for Daily Life    

 

3(2-2-5) 
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001104 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 

English for Communication 

3(2-2-5) 

001205 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชงิวิชาการและวิชาชีพ 

English for Academic and Professional Communication 

3(2-2-5) 

 

กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและการสื่อสารยุคดิจทิัล   3   หน่วยกิต 

002101 การใชเ้ทคโนโลยีเพื่อชีวติยุคดิจทิัล  

Technology Usage for Digital life 

1(0-2-1) 

002102 ความฉลาดทางดจิทิัล 

Digital Intelligence Quotient 

2(1-2-3) 

 

 

  กลุ่มวิชาทักษะชีวติ      15   หน่วยกิต 

003101 สุนทรียศาสตร์ในการจัดการชีวติ            

Artistic for Life Management 

3(2-2-5) 

003102 การพัฒนาทักษะและการเรียนรู้ตลอดชีวติ 

Skills Development and Lifelong Learning 

3(2-2-5) 

003203 เรียนรู้ร่วมกันสรรค์สร้างสังคม 

Collaborative Learning for Society Creation 

2(0-4-2) 

003204 การจัดการสุขภาพ สิ่งแวดล้อม และชุมชน 

Health Environment and Community Management 

1(0-2-1) 

003305 กระบวนการคิดเชิงออกแบบสู่การเป็นผู้ประกอบการ 

ยุคดิจทิัล 

Design Thinking Process for Digital Age Entrepreneurs 

3(2-2-5) 

003306 บูรณาการความรูสู้่นวัตกรรมทางวชิาชีพ  

Integration for Professional Innovation 

3(0-6-3) 

 

                2) หมวดวิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า  94  หน่วยกิต 

  กลุ่มวชิาพืน้ฐานวิชาชีพ  37  หน่วยกิต 

  วิชาพืน้ฐานด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 34  หน่วยกิต 

241111 คณิตศาสตร์ 1 

Mathematics I  

 

3(2-2-5) 
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 242101 หลักเคมี 

Principles of Chemistry 

4(3-3-8) 

242111 เคมีฟิสิกส์และการประยุกต์ 

Physical Chemistry and Applications 

4(3-3-8) 

   242120

  

เคมีวิเคราะห์เชิงปริมาณ  

Quantitative Chemical Analysis 

4(3-3-8) 

242141 เคมีอินทรีย์ 

Organic Chemistry 

4(3-3-8) 

243101 ชีววิทยาทั่วไป 

General biology 

4(3-3-8) 

244106  ฟิสิกส์วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

Science and Technology Physics  

3(2-3-6) 

361101  จุลชีววิทยาทั่วไป 

General Microbiology 

4(3-3-8) 

365215 ชีวเคมีทั่วไป 4(3-3-8) 

 General Biochemistry  

 

  วิชาพืน้ฐานด้านโภชนศาสตร์  3  หน่วยกิต 

205313

  

โภชนาการสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร 

Nutrition for Food Science 

3(3-0-6) 

 

  กลุ่มวิชาเอก   57  หน่วยกิต 

   วชิาเอกบังคับ  48  หน่วยกิต 

146132 การฟังและการพูดในชีวติประจำวัน 

Listening and Speaking in Daily Life 

3(2-2-5) 

205121 

  

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบือ้งต้น 

Introduction to Food Science and Technology 

2(2-0-4) 

 

205221 การแปรรูปอาหาร 1 

Food Processing I 

3(2-3-6) 

205231  วิศวกรรมอาหาร 1 

Food Engineering I 

 

2(2-0-4) 

 



20 
 

205261 จุลชีววิทยาอาหาร 

Food Microbiology 

4(3-3-8) 

205311 เคมีอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร  

Chemistry of Food and Agricultural Products 

3(2-3-6) 

 

205312  การวิเคราะห์อาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร 

Food and Agricultural Products Analysis 

3(2-3-6) 

 

205321 การแปรรูปอาหาร 2 

Food Processing II 

3(2-3-6) 

 

205331 วิศวกรรมอาหาร 2 

Food Engineering II 

3(2-3-6) 

 

205351 การพัฒนาผลติภัณฑ์และเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 

Product Development and Packaging Technology 

3(2-3-6) 

 

205381 สถิติและการวางแผนการทดลองทางวิทยาศาสตร์การอาหาร 

Statistics and Experimental design in Food Science 

3(2-3-6) 

 

205441  การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

Quality Assurance in Food Industry 

3(2-3-6) 

 

205442 มาตรฐานอาหาร การจัดการสุขาภบิาลและสิ่งแวดล้อม 

Food Standards Sanitation and Environment 

Management 

3(3-0-6) 

 

205484 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Food Science and Technology Project 

3(0-6-6) 

 

205485 สัมมนา 

Seminar 

1(0-3-2) 

 

*205486 การศกึษาอิสระ  

Independent study 

6 หน่วยกิต 

*205487 สหกิจศกึษา 

Co-operative Education 

6 หน่วยกิต 

*205488 การฝึกงาน 

Professional Training 

6 หน่วยกิต 

 หมายเหตุ  * ใหน้ิสติเลือกเรียนเพียง 1 รายวิชา 
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   วิชาเอกเลือก  9  หน่วยกิต 

 - ให้นสิิตเลือกรายวิชาในกลุ่มใดกลุ่มหนึ่งไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต และเลือกเรียนรายวิชา

กลุ่มอื่น ๆ หรือเลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มเดิมให้ครบตามจำนวน 9 หน่วยกิต 

 

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

205322

  

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผักและผลไม้ 

Postharvest and Processing Technology of Fruits and 

Vegetables 

3(2-3-6) 

205323 เทคโนโลยีผลติภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน 

Bakery and Confectionary Technology 

3(2-3-6) 

205324 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้ำ 

Meat and Fishery Products Technology 

3(2-3-6) 

205421 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของเครื่องดื่ม 

Beverage Science and Technology 

3(2-3-6) 

205471  หลักการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

Principles of Food-Industry Plant Management 

3(2-3-6) 

205483 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Selected Topics in Food Science and Technology 

3(2-3-6) 

 

กลุ่มวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 

205325 เทคโนโลยีเอนไซมใ์นอุตสาหกรรมอาหาร 

Enzyme Technology in Food Industry 

3(2-3-6) 

205361 จุลชีววิทยากับการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร 

Microbiology and Quality Control of Food Products 

3(2-3-6) 

205362 นวัตกรรมอาหารหมัก 

Innovative Fermented Food 

3(2-3-6) 

205422 การประยุกต์ใช้ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติในอาหาร 

Applications of Natural Products in Food 

3(2-3-6) 

205423 ชีววิทยาโมเลกุลในเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 

Molecular Biology in Food Biotechnology 

3(2-3-6) 

205489 หัวข้อพเิศษทางเทคโนโลยีชีวภาพอาหารสมัยใหม่ 

Special Topics in Modern Food Biotechnology 

3(2-3-6) 
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  3) หมวดวิชาเลือกเสรี       จำนวน          6  หน่วยกิต 

                 นิสิตสามารถเลือกเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยพะเยา หรือสถาบันอุดมศึกษา

อื่นที่มหาวิทยาลัยรับรอง ยกเว้นรายวิชาในหมวดวิชาศกึษาทั่วไป 
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3.1.4 แผนการศึกษา  

ชั้นปีที่  1  

ภาคการศึกษาต้น 

001101   ภาษาไทยในชีวติประจำวัน 

Thai Language in Daily Life 

2(2-0-4) 

001103 ภาษาอังกฤษสำหรับชีวิตประจำวัน 

English for Daily Life    

3(2-2-5) 

002101 การใชเ้ทคโนโลยีเพื่อชีวติยุคดิจทิัล 

Technology Usage for Digital life 

1(0-2-1) 

003101 สุนทรียศาสตร์ในการจัดการชีวติ 

Artistic for Life Management 

3(2-2-5) 

205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

เบือ้งตน้ 

Introduction to Food Science and 

Technology 

2(1-0-4) 

241111 คณิตศาสตร์ 1 

Mathematics I 

3(2-2-5) 

242101 หลักเคมี 

Principles of Chemistry 

4(3-3-8) 

 รวม 18 หน่วยกิต 
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ภาคการศึกษาปลาย 

001102 ภาษาไทยเชิงวิชาการ 

Thai for Academic Purposes     

1(0-2-1) 

001104 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 

English for Communication 

3(2-2-5) 

002102 ความฉลาดทางดิจทิัล 

Digital Intelligence Quotient 

2(1-2-3) 

003102 การพัฒนาทักษะและการเรียนรู้ตลอดชีวติ 

Skills Development and Lifelong Learning 

3(2-2-5) 

242120 เคมีวิเคราะห์เชงิปริมาณ 

Quantitative Chemical Analysis 

4(3-3-8) 

244106 ฟิสิกส์วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

Science and Technology Physics 

3(2-3-6) 

361101 จุลชีววิทยาทั่วไป 

General Microbiology 

4(3-3-8) 

 รวม 20 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่  2 

ภาคการศึกษาต้น 

001205   ภาษาองักฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการและ

วิชาชีพ 

English for Academic and Professional 

Communication    

      3(2-2-5) 

003203 เรียนรู้ร่วมกันสรรค์สร้างสังคม 

Collaborative Learning for Society Creation 

2(0-4-2) 

242141 เคมีอินทรีย์ 

Organic Chemistry 

4(3-3-8) 

243101 ชีววิทยาทั่วไป 

General biology 

4(3-3-8) 

365215 ชีวเคมีทั่วไป 

General Biochemistry 

4(3-3-8) 

 รวม 17 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

003204   การจัดการสุขภาพ สิ่งแวดล้อมและชุมชน 

Health Environment and Community 

Management 

       1(0-2-1) 

146132 การฟังและการพูดในชีวิตประจำวัน 

Listening and Speaking in Daily Life 

3(2-2-5) 

205221 การแปรรูปอาหาร 1 

Food Processing I 

3(2-3-6) 

205231 วิศวกรรมอาหาร 1 

Food Engineering I 

2(2-0-4) 

205261 จุลชีววิทยาอาหาร 

Food Microbiology 

4(3-3-8) 

242111 เคมีเชงิฟิสกิส์และการประยุกต์ 

Physical Chemistry and Applications 

4(3-3-8) 

 รวม 17 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่  3 

ภาคการศึกษาต้น 

003305   กระบวนการคิดเชิงออกแบบสู่การเป็น       3(2-2-5) 

 ผูป้ระกอบการยุคดิจทิัล 

Design Thinking Process for Digital Age 

Entrepreneurs 

 

205311 เคมีอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร 

Chemistry of Food and Agricultural 

Products 

3(2-3-6) 

205321 การแปรรูปอาหาร 2 

Food Processing II 

3(2-3-6) 

205331 วิศวกรรมอาหาร 2 

Food Engineering II 

3(2-3-6) 

205381 สถิตแิละการวางแผนการทดลองทาง

วิทยาศาสตร์การอาหาร 

Statistics and Experimental design in Food 

Science 

3(2-3-6) 

xxxxxx วิชาเลือกเสรี 3(x-x-x) 

 รวม 18 หน่วยกิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



27 
 

ภาคการศึกษาปลาย 

205312 การวิเคราะห์อาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร 

Food and Agricultural Products Analysis 

3(2-3-6) 

205313 โภชนาการสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร 

Nutrition for Food Science 

3(3-0-6) 

205351 การพัฒนาผลติภัณฑ์และเทคโนโลยี 

บรรจุภัณฑ์ 

Product Development and Packaging 

Technology 

3(2-3-6) 

205xxx วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) 

205xxx วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) 

xxxxxx วิชาเลือกเสรี 3(x-x-x) 

 รวม 18 หน่วยกิต 
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ชัน้ปีที่ 4  

ภาคการศึกษาต้น 

003306 บูรณาการความรูสู้่นวัตกรรมทางวิชาชีพ 

Integration for Professional Innovation 

3(0-6-3) 

205441 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

Quality Assurance in Food Industry 

3(2-3-6) 

205442 มาตรฐานอาหาร การจัดการสุขาภบิาลและ

สิ่งแวดล้อม 

Food Standards Sanitation and 

Environment Management 

3(3-0-6) 

205484 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

Food Science and Technology Project 

3(0-6-6) 

205485 สัมมนา 

Seminar 

1(0-3-2) 

205xxx วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) 

 รวม 16 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย 
*205486 การศกึษาอิสระ 

Independent study 

6 หน่วยกิต 

*205487 สหกิจศึกษา 

Co-operative Education 

6 หน่วยกิต 

*205488 การฝึกงาน 

Professional Training 

6 หน่วยกิต 

 รวม 6 หน่วยกิต 

หมายเหตุ       *ให้นสิิตเลือกเรียนเพียง 1 รายวิชา 
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3.1.5 คำอธิบายรายวิชา  

001101  ภาษาไทยในชีวติประจำวัน       2(2-0-4) 

  Thai Language in Daily Life 

 ทักษะการใช้ภาษาไทยด้านการฟัง การอ่าน ในการรับสาร และทักษะด้านการพูด การเขียน  

ในการส่งสาร การสื่อสารในชีวติประจำวันได้อย่างเหมาะสม 

 Listening and reading skills in Thai for receiving message, speaking and writing in Thai for 

delivering message, proper daily life communication 

 

001102  ภาษาไทยเชิงวิชาการ        1(0-2-1) 

  Thai for Academic Purposes     

 การใช้ภาษาไทยด้านการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน บูรณาการร่วมกับศาสตร์อื่น    

การผลิตผลงานเชงิวิชาการ     

 Integration of listening speaking reading and writing skills in Thai with other fields, 

producing academic works 

 

001103   ภาษาอังกฤษสำหรับชวีิตประจำวัน      3(2-2-5) 

    English for Daily Life    

    คำศัพท์ สำนวน วลีและไวยากรณ์ภาษาอั งกฤษขั้นพื้นฐาน หลักการใช้ภาษาอั งกฤษ       

ด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน การสื่อสารข้อมูลเบือ้งตน้เกี่ยวกับตนเองและผูอ้ื่นในชีวติประจำวัน 

    Fundamental level of English vocabulary, expressions, phrases and grammar, English 

usage in listening, speaking, reading and writing for communicating basic information regarding self 

and others in daily life context 

 

001104    ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร      3(2-2-5) 

    English for Communication 

    คำศัพท์ สำนวน วลีและไวยากรณ์ภาษาอังกฤษขั้นกลาง หลักการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง 

พูด อ่าน เขียน การสื่อสารในสถานการณ์การที่คุ้นเคยและการบรรยายเกี่ยวกับสิ่งต่างๆรอบตัว 

    Intermediate level English vocabulary, expressions, phrases and grammar, English usage 

in listening, speaking, reading and writing for communicating in familiar situations and describing 

familiar matter 
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001205   ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการและวิชาชีพ   3(2-2-5) 

    English for Academic and Professional Communication 

    คำศัพท์ สำนวน วลีและไวยากรณ์ภาษาอังกฤษ หลักการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง         

พูด อา่น เขียน การสื่อสารในบริบทของการศึกษาและอาชีพ 

    English vocabulary, expressions, phrases and grammar, English usage in listening, 

speaking, reading and writing for communicating in academic and professional contexts 

 

002101   การใช้เทคโนโลยีเพื่อชีวิตยุคดิจิทัล      1(0-2-1) 

    Technology Usage for Digital life 

    แนวคิดเกี่ยวกับเทคโนโลยีทางคอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ต ซอฟแวร์สำนักงาน หลักการทำ

ธุรกรรมพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ การใช้เทคโนโลยีทางคอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ต การใช้ซอฟแวร์

สำนักงาน 

    Concepts of computer and internet technology, office software, principles of electronic 

commerce, usage of computer and internet technology, usage of office software  

 

002102   ความฉลาดทางดจิทิัล       2(1-2-3) 

    Digital Intelligence Quotient    

  หลักกฎหมายและจริยธรรมที่ เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีสารเทศ หลักการสืบค้นข้อมูล        

และสารสนเทศ การคัดสรรข้อมูลข่าวสารมาใช้และนำเสนอข้อมูล การสื่อสารอย่างมีจริยธรรม 

และเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีสารเทศและการสื่อสาร 

    Principles of laws and ethics concerning information technology, principles of information 

accessing and information, extracting information and presentation, ethical communication according 

to laws concerning information technology and communication 

 

003101   สุนทรียศาสตร์ในการจัดการชวีิต       3(2-2-5) 

    Artistic for Life Management  

    ปรัชญาชีวิต การดำรงชีวิตบนความหลากหลายทางสังคมและวัฒนธรรม ประวัติศาสตร์และ

วิถีชีวิตพื้นถิ่น พะเยาศึกษา สุนทรียภาพในการดำเนินชีวิต การจัดการสิ่งแวดล้อมเพื่อการดำรงชีวิตใน

สังคมและชุมชน การจัดการทางสุขภาพทางกายและจิตใจ บทบาทและหน้าที่ของตนเองในการทำงาน

ร่วมกับผูอ้ื่น การโน้มน้าวและการจูงใจผูอ้ื่น การแสดงออกถึงพฤติกรรมทางด้านคุณธรรมจริยธรรมที่ดี

งาม กฎหมายในชีวติประจำวัน 
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 Life philosophy, living on social and cultural diversity, history and local way of life, 

Phayao studies, aesthetics of living, environmental management for earning a living, physical 

health, mental health management, roles and duties in cooperative works, persuasion, proper code 

of morality and ethics, laws in daily life 

 

003102   การพัฒนาทักษะและการเรียนรู้ตลอดชีวติ     3(2-2-5) 

     Skills Development and Lifelong Learning 

   ปรัชญาการคิด หลักการคิดอย่างมีวิจารณญาณและคิดเชิงวิเคราะห์ หลักการคิดอย่าง

สร้างสรรค์ หลักการทำงานร่วมกันและการสื่อสาร หลักการเรียนรู้ตลอดชีวิต และแนวคิดเพื่อการ

เติบโต การพัฒนาทักษะทางสังคม บุคลิกภาพและการแสดงออกในสังคม ทักษะการคิด  ทักษะการคิด

อย่างสร้างสรรค์  ทักษะการคิดอย่างมีวิจารณญาณ ทักษะการสื่อสาร และทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต

ที่จำเป็นสำหรับอนาคต ทักษะทางดา้นการเงนิส่วนบุคคล 

    Philosophy of thinking, Principles of critical and analytical thinking, creative thinking, 

collaboration, communication, lifelong learning and growth mindset, development of social skills, 

personality and expression in society, thinking skills, creative thinking, communication skills and 

lifelong learning for future, personal financial skill 

 

003203   เรยีนรู้ร่วมกันสรรค์สร้างสังคม              2(0-4-2) 

    Collaborative Learning for Society Creation  

       ทักษะการเรียนรู้ชุมชน การศึกษาวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของชุมชน การทำงานร่วมกันเป็นทีม  

จติวิทยาการทำงานเป็นทีม การแสดงออกในที่สาธารณะ การวางแผน การกำหนดกลยุทธ์ และ การดำเนินการ

ตามแผนในการทำงานเป็นทีม สิทธิและหน้าที่ของตนเองตามกฎหมายในการดำรงชีวิตในสังคม การร่วมมือ  

และปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลง  ความเป็นพลเมืองที่รับผิดชอบต่อสังคม ความตระหนักใน

คุณค่าและความสำคัญของเอกลักษณ์ที่ดงีามของสังคมไทย การยอมรับในความแตกต่างทางวัฒนธรรมและให้

ความเคารพผูอ้ื่น 

 Community learning skills, study of the culture and way of life of the community, 

collaboration, psychology of collaboration, public expression, planning, strategy formulating and 

implementing plan in collaborative works, human rights and obligation, cooperation and adaptability 

to changing environment, responsible citizens, awareness of value and importance of Thai identity, 

acceptance of cultural diversity and respect for others 
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003204   การจัดการสุขภาพ สิ่งแวดล้อม และชุมชน     1(0-2-1) 

    Health Environment and Community Management  

   ความรอบรู้ทางด้านสุขภาพ การวิเคราะห์ปัญหาสุขภาพของตนเอง ความปลอดภัยในการ

ดำรงชีวิต การค้นหาปัญหาสิ่งแวดล้อมของชุมชน การวางแผนและดำเนินโครงการทางด้านสุขภาพ 

สิ่งแวดล้อม ในชุมชนแบบมีส่วนร่วม ความเป็นผู้นำด้านสุขภาพ สิ่งแวดล้อม และชุมชน 

     Knowledge of health, analysis of one’s health problems, safety in living, searching         

for community’s environmental problems, collaborative planning and lauching environmental health 

project in community, leadership in health, environment and community 

   

003305   กระบวนการคดิเชิงออกแบบสู่การเป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทัล     3(2-2-5) 

    Design Thinking Process for Digital Age Entrepreneurs 

   ความรู้พื้นฐานการเป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทัล การวางแผนและทำธุรกรรมทางการเงิน

สำหรับผู้ประกอบการคุณสมบัติของการเป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทัล การใช้เครื่องมือวัดสำหรับ

ผู้ประกอบการในยุคดิจิทัล กระบวนการคิดเชิงออกแบบ แนวคิดการสร้างผลงานด้วยกระบวนการคิด

เชงิออกแบบ คุณธรรม จรยิธรรมของผูป้ระกอบการยุคดิจิทัล 

     Basic knowledge of digital age entrepreneurs, financial planning and transaction for 

entrepreneurs, qualities of digital age entrepreneurs, usage of measuring tools for digital age 

entrepreneurs, design thinking process, concepts of developing new products using design thinking 

process, ethics for digital age entrepreneurs 

 

003306   บูรณาการความรู้สู่นวัตกรรมทางวิชาชีพ     3(0-6-3) 

     Integration for Professional Innovation  

   การบูรณาการความรู้ของหมวดวิชาศกึษาทั่วไปสู่การปฏิบัติงานเชิงวิชาชีพ การออกแบบและ

สร้างนวัตกรรมทางวิชาชีพด้วยกระบวนการคิดเชิงออกแบบ และการสร้างสรรค์แนวคิดเชิงนวัตกรรม

ทางวิชาชีพ 

    Integration of knowledge gained from general education courses for professional 

activities, designing and developing professional innovation using design thinking process, creating 

concepts of professional innovations 
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146132  การฟังและการพูดในชีวติประจำวัน  3(2-2-5) 

  Listening and Speaking in Daily Life  

  ทักษะการฟังและพูดภาษาอั งกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวัน รูปแบบประโยค         

การทักทาย การแนะนำตัว การกล่าวลา การตอบรับ การปฏิเสธ การซื้อของ การต่อรองราคา การ

เชิญ การตอบรับและการปฏิเสธคำเชิญ การอวยพร การถามและบอกเส้นทาง การขอความช่วยเหลือ    

การเสนอความช่วยเหลอื การบอกขั้นตอน  

  English listening and speaking skills for communication in daily life, sentence patterns, 

greetings, introducing, saying goodbye, accepting, refusing, purchasing, bargaining, invitation, 

accepting and rejecting invitation, blessing, asking and giving direction, making request, offering 

help, giving instruction 

 

205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น  2(2-0-4) 

  Introduction to Food Science and Technology  

บทนาสู่วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร องค์ประกอบของอาหาร ลักษณะและคุณภาพ

ของวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร การถนอมและแปรรูปอาหารด้วยวิธีต่าง ๆ การอบแห้ง การใช้ความ

ร้อน การแช่เย็นและแช่แข็ง การฉายรังสี การหมัก การใช้สารเคมี หลักการและสาเหตุการเสื่อมเสียของ

อาหารทั้งทางจุลินทรีย์ ทางเคมี และทางกายภาพ ความปลอดภัยของอาหารและระบบคุณภาพ รวมทั้ง

การนาแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกต์ใช้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

 Introduction to food science and technology, composition of food, characteristics and 

quality of raw materials for foods, the methods of food processing and preservation, dehydration, 

thermal processing, chilling and freezing, irradiation, fermentation, food additive, principle and 

causes of food deterioration by microorganism, chemical and physical, food safety and quality 

system, and application of sufficiency economy concept to food science and technology 

 

205221 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-6) 

 Food Processing I 

คุณสมบัติและการเตรียมวัตถุดิบสำหรับการแปรรูปอาหาร เทคนิคการใช้เครื่องมือในการ   

แปรรูป และหลักการแปรรูปอาหาร การใช้วัตถุเจือปนและสารเคมีในอาหาร กระบวนการแปรรูป

เล็กน้อย การหมัก การใช้น้ำตาล การทำให้เข้มข้น การใช้ความเย็นและแช่เยือกแข็งในการแปรรูป

อาหาร การอบแห้ง การใช้ความร้อนในการแปรรูป และการประยุกต์ใช้การแปรรูปอาหารอย่าง   

บูรณาการ 
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   Properties and preparation of raw materials for food processing, equipment utilization for 

food processing, principles of food processing, food additive and chemical preservation, minimal 

processing, fermentation, sugar preservation, concentration, chilling and freezing, drying, thermal 

processing and application of the integrated food processing. 

 

205231 วิศวกรรมอาหาร 1  2(2-0-4) 

 Food Engineering I 

การคำนวณทางวิศวกรรม มิติและหน่วยวัด ทฤษฎีพื้นฐานทางเทอร์โมไดนามิกส์ สมดุล     

มวลสารและสมดุลพลังงาน ไซโครเมตรี สมบัติของของไหลและการไหลของของไหล หลักการถ่ายโอน

ความรอ้น ปรากฏการณ์การถ่ายโอนมวล 

 Calculation about engineering, unit and dimension, basic theory of thermodynamics, mass 

balance and energy balance, psychrometry, properties of fluid and fluid flow, principle of heat 

transfer, mass transfer phenomena 

 

205261 จุลชวีวิทยาอาหาร  4(3-3-8) 

 Food microbiology 

 จุลินทรีย์ที่มีความสำคัญต่ออาหาร แหล่งที่มาของการปนเปือ้นของจุลินทรีย์สู่อาหาร ปัจจัยที่

มีผลต่อการเจรญิเติบโตและมีชีวิตอยู่ของจุลินทรีย์ การปนเปือ้นของจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่ใช ้  

ในกระบวนการผลติอาหาร ผลของกรรมวิธีการผลติต่อจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสีย  

จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารและการควบคุม การนำจุลินทรีย์มาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห์จุลนิทรีย์ในอาหารประเภทต่าง ๆ     

 Important microorganisms in foods, sources of microbial contamination to foods, factors 

affecting to microbial growth and survival, microbial contamination in foods, microorganisms in food 

processing, effects of processing on microorganisms, spoilage microorganisms, food pathogens and 

control, application of microorganisms in food industries, health beneficial microorganisms, 

standards and microbial determination in various foods 
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205311 เคมีอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร  3(2-2-6) 

 Chemistry of Food and Agricultural Products 

โครงสร้างและสมบัติทางเคมีและชีวเคมีขององค์ประกอบต่าง ๆ  ในอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร 

การเปลี่ยนแปลงและปฏิกิริยาที่เกี่ยวข้องของอาหารในระหว่างการเก็บเกี่ยว การแปรรูป และการเก็บ

รักษาปฏิกิรยิาสัมพันธ์ระหว่างองค์ประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร และวิธีป้องกัน 

Structure, chemical and biochemical properties of food constituents and agricultural 

products, changes and reactions involved in food during post harvesting, processing and storage, 

interactions of constituents in food and agricultural product, and preventive methods 

 

205312 การวเิคราะห์อาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร  3(2-2-6) 

 Food and Agricultural Product Analysis 

 หลักการเก็บตัวอย่างและการเตรียม หลักการและเทคนิคการวิเคราะห์อาหารทางเคมี       

การวิเคราะห์องค์ประกอบต่าง ๆ ของอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตรด้วยวิธีการกายภาพและทางเคมี 

เครื่องมือวเิคราะห์อาหาร การวิเคราะห์วัตถุเจอืปนและสารปนเปือ้นให้สอดคล้องกับกฎหมายอาหาร 

  Principles of sampling and sample preparation, principles and techniques in food chemical 

analysis, analysis of constituents of food and agricultural products using physical and chemical 

methods, instrumental of food analysis, analysis of food additives and contaminants complying with 

food laws 

 

205313 โภชนาการสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร  3(3-0-6) 

 Nutrition for Food Science 

 สารอาหารต่างๆ ที่มีความสำคัญต่อร่างกายมนุษย์ ความต้องการสารอาหารและพลังงานของ

บุคคล การบริโภคและปริมาณสารอาหารที่ร่างกายนำไปใช้ได้ ผลของกระบวนการแปรรูปและการเก็บ

รักษาต่อสารอาหารคุณภาพ การป้องกันและลดการสูญเสียสารอาหารระหว่างการแปรรูป การเสริม

สารอาหารและเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง รูปแบบของสารเสริมอาหาร ข้อกำหนดของการเสริมสารอาหาร 

นวัตกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ ฉลากโภชนาการ    

 Nutritive values of human lives, human nutritional and energy requirements, eating 

qualities and bioavailability, effect of processing and storage conditions on nutrients, prevention and 

reduction of nutrients loss during processing, food fortification and relevant technologies, forms of 

food supplements, regulation of food fortification, innovation of health food processing, nutritional 

labeling 
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205321 การแปรรูปอาหาร 2  3(2-3-6) 

 Food Processing II 

 หลักการแปรรูปและถนอมอาหารด้วยเทคโนโลยีที่พัฒนาขึ้นใหม่ เทคโนโลยีที่ใช้และไม่ใช้

ความร้อน การฉายรังสี การให้ความร้อนด้วยคลื่นไมโครเวฟ และแบบโอห์มิค กระบวนการเอ็กทรูชัน 

เทคโนโลยีเมมเบรน อาหารอิมัลชัน การใช้อัลตราซาวด์ สนามไฟฟ้าแบบพัลส์ และความดันสูงในการ

แปรรูปอาหาร รวมถึงการแปรรูปและบรรจุแบบปลอดเชื้อ และเทคโนโลยีเฮอร์เดิล 

 Principle of food processing and preservation using innovation technologies, thermal and 

non-thermal technologies, irradiation, microwave, ohmic heating, extrusion processing, membrane 

technology, food emulsion, ultrasound, pulsed electric field and high pressure in food processing, 

aseptic processing and packaging and hurdle technology 

 

205322 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผักและผลไม้  3(2-3-6) 

 Postharvest and Processing Technology of Fruits and Vegetables 

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวสำหรับผักและผลไม้ กระบวนการตัดแต่งสำหรับผักและผลไม้สด  

กรรมวิธีการแปรรูปผักและผลไม้ชนิดต่าง ๆ และของเหลือจากกระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพ 

การเก็บรักษา และการหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 

Postharvest technology for fruits and vegetables, processing of fresh cut fruits and 

vegetables, processing of various fruits and vegetables, and by-products from processing, quality 

control, storage, and shelf-life estimation of products 

 

205323 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน 3(2-3-6) 

 Bakery and Confectionary Technology 

พัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน ชนิดของผลิตภัณฑ์ขนมอบ    

และขนมหวาน สมบัติและองค์ประกอบของส่วนผสมที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน 

เครื่องมือ อุปกรณ์ และวิธีการผลิตขนมอบและขนมหวาน การสุขาภิบาล การตรวจสอบและควบคุม

คุณภาพ การบรรจุ การเก็บรักษา และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน 

 Development of bakery and confectionary product industries, types of products, 

Properties and compositions of the ingredients used in bakery and confectionary products, 

equipment and production methods applied to bakery and confectionary, sanitation, inspection and 

quality control, packing, storage and quality changes of bakery and confectionary products 
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205324 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์และสัตว์น้ำ  3(2-3-6) 

 Meat and Fishery Products Technology 

คุณภาพของเนื้อสัตว์และสัตว์น้ำที่อุตสาหกรรมอาหารต้องการ การชำแหละและการตัดแต่ง 

กรรมวิธีการแปรรูปเนื้อสัตว์ สัตว์น้ำ และของเหลือทั้ งจากสัตว์บกและสัตว์น้ำ การเสื่อมเสีย          

การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษาผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์และสัตว์น้ำ 

Qualities of meat and fisheries for food industry requirement, preparing cut and fresh cut, 

processing of meat and fisheries and by-products from meat and fisheries processing, 

deterioration, quality control and preservation of meat and fishery products 

 

205325 เทคโนโลยีเอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร   3(2-3-6) 

 Enzyme technology in food industry  

โครงสร้างทางเคมี สมบัติทางกายภาพและหน้าที่ของเอนไซม์ การจัดจำแนกชนิดของเอนไซม์  

แหล่งเอนไซม์ ปฏิกิริยาที่เร่งโดยเอนไซม์ จลนพลศาสตร์และกลไกการทำงานของเอนไซม์ ปัจจัยที่มีผลต่อ

กิจกรรมของเอนไซม์ เทคนิคสำหรับการแยกและการเตรียมเอนไซม์ให้บริสุทธิ์ บทบาทของเอนไซม์           

ต่อการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหารซึ่งสัมพันธ์กับการรักษาคุณภาพและการแปรรูปอาหาร 

การผลิตเอนไซม์ในอุตสาหกรรม การตรึงเอนไซม์และการประยุกต์ใช้เอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

นวัตกรรมการแปรรูปอาหารโดยใช้เอนไซม์ 

Chemical structures, physical properties and functions of enzymes, classification of 

enzymes, source of enzyme, enzyme catalyzed reactions, enzyme kinetics and mechanism of 

enzyme regulations, factors affecting enzyme activity, enzyme isolation and purification techniques, 

influence of enzymes on chemical and physical changes in foods with respect to preservation of 

quality and processing of foods, industrial enzyme production, enzyme immobilization, enzyme 

applications in food industry, innovation of food processing by enzyme 
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205331 วิศวกรรมอาหาร 2  3(2-3-6) 

 Food Engineering II 

 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร การทำความเย็น การระเหย 

การทำแห้ง การดูดซึม การกลั่น การสกัด การตกผลึก การแยกสารเชิงกายภาพ -เชิงกล การ

ตกตะกอน การหมุนเหวี่ยงหนศีูนย์กลาง การกรอง การร่อนผ่านตะแกรง การลดขนาด การผสม 

 Unit operations in food process engineering, refrigeration, evaporation, dehydration, 

absorption, distillation, extraction, crystallization, physical separations, sedimentation, 

centrifugation, filtration, sieving, size reduction, mixing 

 

205351 หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์และเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  3(2-3-6) 

 Principles of Product Development and Packaging Technology 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม ขั้นตอนในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อให้

สอดคล้องกับความต้องการของตลาดและผู้บริโภคเป้าหมาย การหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ ชนิดของ

บรรจุภัณฑ์ สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของวัสดุที่นำมาทำบรรจุภัณฑ์ ระบบบรรจุภัณฑ์ การเลือก

บรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ การเปลี่ยนแปลงของภาชนะบรรจุที่มีผลกระทบต่อ

อาหาร การตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ์   

  Product development for adding value, product development process according with 

consumer market and target consumer needs, shelf-life estimation of products, types of packaging, 

physical and chemical qualities of packaging materials, packaging systems, packaging selection for 

various food products, changes of packages on food qualities, quality inspection of packaging 

 

205361 จุลชีววิทยากับการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6) 

 Microbiology and Quality Control of Food Products 

 ความหมาย หลักการ ความสำคัญและที่มาของการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ชนิด     

และบทบาทของจุลินทรีย์กับคุณภาพอาหาร ชนิดของจุลินทรีย์ที่มีความสำคัญ การปนเปื้อนจุลินทรีย์ใน

อาหารและการป้องกัน การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร การทดสอบสารก่อภูมิแพ้ใน

ผลิตภัณฑ์อาหาร วิธีมาตรฐานสำหรับการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร 

 Definition, principles, important and origins of food quality control, types and role of microbes in 

food quality, microbial contamination and prevention, quality control of raw materials and food products, 

microbiological tests of food product, food allergen testing, standard methods for food microbiological 

analysis 
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205362  นวัตกรรมอาหารหมัก                            3(2-3-6) 

 Innovative Fermented Food 

 ความสำคัญ นิยาม และความหมายการหมัก จุลินทรีย์ เครื่องมือและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้อง    

กับกระบวนการหมัก และระบบการควบคุม ผลิตภัณฑ์หมักทางการเกษตร การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ

และเคมีของอาหารระหว่างการหมัก เทคโนโลยีต้นเชื้อบริสุทธิ์ นาโนเทคโนโลยี เทคโนโลยีและนวัตกรรมการ

ผลิตทางอุตสาหกรรม  

 Importance and definition of fermentation, microorganisms, instrument and equipment 

using in fermentation process and control system, fermented agricultural products, physical and 

chemical changes of food during fermentation, starter cultures technology, nanotechnology, industrial 

production technology and innovation 

 

205381 สถิติและการวางแผนการทดลองทางวทิยาศาสตร์การอาหาร  3(2-3-6) 

 Statistics and Experimental design for Food Science 

   สถิตเิบือ้งตน้ที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัย หลักการวางแผนการทดลอง แผนการทดลองแบบต่าง ๆ 

และการวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อการวจิัย การทดสอบสมมตฐิาน การวิเคราะห์ความแปรปรวน แนวคิด

และการฝกึปฏิบัติใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ   

   Basics statistics for research, principles of experimental design, various experimental 

designs and types of statistical uses in research, hypothesis testing, ANOVA test, concepts and 

practices on using computer and statistical software 

 

205421  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของเครื่องดื่ม 3(2-3-6) 

 Beverage Science and Technology 

 กระบวนการผลิตน้ำดื่ม น้ำผลไม้ น้ำอัดลม เครื่องดื่มผง ชา กาแฟ เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ บรรจุภัณฑ์สำหรับเครื่องดื่ม จุลินทรีย์และการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 

การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม การสุขาภิบาลโรงงานเครื่องดื่ม     

การวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติในกระบวนการแปรรูปเครื่องดื่ม กฎหมายและมาตรฐาน  

ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 

 Production of water, fruit juice, carbonated soft-drink, beverage powder, tea, coffee, 

functional beverage and alcoholic beverage, packaging for beverage, microorganisms and spoilage 

of beverage products, quality and safety control for beverage products, sanitation of beverage 
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production facility, hazard analysis and critical control point of beverage processing, law and 

standard of beverage products 

 

205422  การประยุกต์ใช้ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติในอาหาร  3(2-3-6) 

 Applications of Natural Products in Food 

ความรู้พื้นฐาน  เทคนิคการแยก การสกัดสาร การทำให้บริสุทธิ์  เครื่องมือวิ เคราะห์               

ในห้องปฏิบัติการ โครมาโตรกราฟี อิเลคโตรโฟรีซีส เทคโนโลยีเมมเบรน การวิเคราะห์ เชิงปริมาณ   

และคุณภาพ วัตถุกันเสียจากธรรมชาติ สารให้กลิ่นรส สารสี และการประยุกต์ใช้กระบวนการทาง

เทคโนโลยีชีวภาพผลติอาหารฟังก์ชัน 

 Basic knowledge, isolation, extraction, purification, laboratory analytical instruments, 

chromatography techniques, electrophoresis, membrane technology, quantitative and qualitative 

analysis, natural preservatives, flavoring agents, pigments, application of biotechnological process to 

produce food and ingredient of functional food 

 

205423 ชีววทิยาโมเลกุลในเทคโนโลยีชวีภาพอาหาร                        3(2-3-6) 

   Molecular Biology in Food Biotechnology  

หลักการทางชีววิทยาโมเลกุล เทคโนโลยีของดีเอ็นเอและโปรตีน การเพิ่มจำนวนยีนและการ

ดัดแปลงพันธุกรรมโดยวิธีทางพันธุวิศวกรรม การศึกษาจีโนม โภชนพันธุศาสตร์ ไมโครไบโอมของ

อาหารหมัก การประยุกต์ใช้เทคนิคทางโมเลกุลในการปรับปรุงการผลติและคุณภาพของอาหาร  

 Principle of molecular biology, DNA and protein technology, gene manipulation and genetic 

modification by genetic engineering method, genome study, Nutrigenomics, microbiome 

of fermented foods, application of molecular techniques for food production and quality 

improvement 

 

205441 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-6) 

 Quality Assurance in Food Industry 

 หลักการประกันและควบคุมคุณภาพ ปัจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพ

และประสาทสัมผัส  การวิเคราะห์ยาฆ่าแมลง องค์กรระดับสากลระดับประเทศที่ เกี่ยวข้องกับ        

การประกันคุณภาพอาหาร  ความรู้ เกี่ยวกับระบบคุณภาพต่าง ๆ ที่นำมาใช้ประกันคุณภาพอาหาร 

โดยเฉพาะหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีสำหรับการผลิต หรือระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้อง

ควบคุมในการผลิตอาหารและไอเอสโอ การใชส้ถิตใินการควบคุมคุณภาพ การใชแ้ผนผังควบคุม 
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 Principles of quality assurance and quality control, factors and measurements for physical 

and sensory qualities, analysis of pesticide, international and national organizations related to food 

quality assurance, knowledge of various food quality assurance systems especially Good 

Manufacturing Practice (GMP), Hazard Analysis and Critical Point System (HACCP) and ISO, statistic 

utilization for quality control, control chart utilization 

 

205442 มาตรฐานอาหาร การจัดการสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อม  3(3-0-6) 

 Food Standards Sanitation and Environment Management 

 มาตรฐาน กฎหมาย แนวคิดและการกำหนดมาตรฐาน มาตรฐานคุณภาพการผลิต มาตรฐาน

การจัดการสิ่ งแวดล้อม มาตรฐานความปลอดภัยและอาชีวอนามัย มาตรฐานอาหารต่าง ๆ                

ในระดับประเทศและสากล หลักสุขาภิบาลในโรงงานแปรรูปอาหาร การจัดการสภาพแวดล้อมในโรงงาน 

และการจัดการของเสีย 

 Standards, laws, concepts and standard setting, production quality standards, 

environmental management standards, safety and occupational standards, various national and 

international food standards, principles of sanitary in food processing plants, management of plant 

environment, and waste management 

 

205471 หลักการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-6) 

 Principles of Food-Industry Plant Management 

 หลักการจัดการและการวางแผนโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การกำหนดความต้องการ    

ของลูกค้า การเลือกทำเลที่ตั้ง การวางผังโรงงาน การวางแผนและการควบคุมการผลิต การจัดการ

ความปลอดภัยในโรงงาน ระบบการจัดซื้อ การวางแผนวัตถุดิบ และระบบการบำรุงรักษา การจัดการ

ห่วงโซ่อุปทาน โลจสิติกส์และการจัดการการขนส่ง สำหรับสินคา้อุตสาหกรรมอาหาร  

 Management and production planning for food industries, customer need determination, 

location selection, industrial layout, planning and processing control, safety management in 

industry, purchasing systems, raw material planning and maintenance systems, supply chain 

management, logistics and transportation management for food industrial products 
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205483 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(2-3-6) 

 Selected Topics in Food Science and Technology 

 หัวข้อเฉพาะที่น่าสนใจทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักการหรือเทคนิค

ของเทคโนโลยีนั้น ๆ การประยุกต์ใช้ในงานอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอื่น ๆ หรืองานวิจัย     

ในด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

 Interesting selected topics in food science and technology, principles or techniques of 

technology, applications in food industries, other industries or research in food science and 

technology 

 

205484 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  3(0-6-6) 

 Food Science and Technology Project 

 การเลือกหัวข้อโครงงานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การจัดทำโครงร่าง 

รวมถึงการนำเสนอโครงร่าง ดำเนินโครงการวิจัยตามหัวข้อ การเขียนรายงานผล นำเสนอผลงาน

ภายใต้การควบคุมของอาจารย์ประจำวิชา นำเสนอผลการศึกษาในรูปแบบปากเปล่าหรอืโปสเตอร์ และ

รายงานฉบับสมบูรณ์  

 Selection of topic in food science and technology project, proposal writing and 

presentation, conducts research in the topic of project in food science and technology, report 

writing and presentation under the supervision of a committee, presentation of research result in 

an oral or poster format and full report writing 

 

205485 สัมมนา  1(0-3-2) 

 Seminar 

 การสืบค้น  การรวบรวมข้อมูล  การวิเคราะห์ การเขียนรายงาน   การนำเสนอ  การอภิปราย และการตอบ

ข้อซักถามในประเด็นทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 Searching, collecting data, analyzing, report writing, presenting, discussing and answering question 

in food science and technology 

 

205486 การศึกษาอิสระ  6 หน่วยกิต 

 Independent study 

 การค้นคว้า การรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ การเขียนรายงาน การนำเสนอ และการ

อภปิรายในหัวข้อทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   
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 Studying, collecting data, analyzing, report writing, presenting and discussing in food 

science and technology 

 

205487 สหกิจศึกษา  6 หน่วยกิต 

 Co-operative Education 

 การปฏิบัติงาน เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และทักษะในงานที่เกี่ยวข้องกับงานด้านการผลิต    

การควบคุมคุณภาพ การวิเคราะห์ การวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และงานด้านอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องในฐานะ

พนักงานฝึกหัดในสถานประกอบการองค์กรภาครัฐหรือเอกชน  จัดเตรียมรายงานและนำเสนอรายงาน   

จากประสบการณ์การทำงานจรงิ 

 Working, learning, gaining experience, improving working skills in production, quality 

control, analysis, research, product development and related areas as an apprentice in private or 

government sectors, report writing and presentation of training experience 

 

205488 การฝึกงาน  6 หน่วยกิต 

 Professional Training 

 การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และทักษะในงานที่เกี่ยวข้องกับด้านการผลิต การ

ควบคุมคุณภาพ การวิเคราะห์ การวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และงานด้านอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องในสถาน

ประกอบการ องค์กรภาครัฐหรอืเอกชน 

 Training, learning, gaining experience, improving working skills in production, quality control, 

analysis, research, product development and related areas in private or government sectors 

 

205489 หัวข้อพิเศษทางเทคโนโลยีชวีภาพอาหารสมัยใหม่  3(3-0-6) 

 Special Topics in Modern Food Biotechnology 

 การกำหนดประเด็นหัวข้อที่สนใจหรือที่เป็นปัจจุบันหรือกรณีศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร

สมัยใหม่ การค้นคว้า การวิเคราะห์ การสังเคราะห์ การนำเสนอ การอภปิราย การวิจารณ์  

 Selecting interesting or current topic or case study in modern food technology, studying, 

analyzing, synthesizing, presenting, discussing, criticizing 
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241111 คณิตศาสตร์ 1  3(2-2-5) 

 Mathematics 

 ลิมิตและความต่อเนื่ องของฟั งก์ ชัน อนุพันธ์และปริพันธ์ของฟั งก์ ชันพี ชคณิ ตและ       

ฟังก์ชันก์อดิศัย การประยุกต์ของอนุพันธ์และปริพันธ์ 

Limits and continuity of functions, derivatives and integral of algebraic and transcendental 

functions, applications of derivatives and integral 

 

242101 หลักเคม ี  4(3-3-8) 

 Principle of Chemistry 

สสารและการวัด โครงสร้างอะตอม ระบบพีริออดิก พันธะเคมีและโครงสร้างโมเลกุล ปริมาณ

สารสัมพันธ์ ปฏิกิริยาเคมี ก๊าซ ของแข็ง ของเหลว สารละลาย อุณหพลศาสตร์เบื้องต้น จลนพลศาสตร์

เคมี สมดุลเคมี กรด-เบส เคมีไฟฟ้า เคมีนิวเคลียร์ เคมีสิ่งแวดล้อม 

Matter and measurement, atomic structure, periodic system, chemical bonding and 

molecular structure, stoichiometry, chemical reactions, gases, solid, liquid, solutions, fundamental 

thermodynamics, chemical kinetics, chemical equilibrium, acids and bases, electrochemistry, 

nuclear chemistry, environmental chemistry 

 

242111 เคมีเชิงฟิสิกส์และการประยุกต์  4(3-3-8) 

 Physical Chemistry and Applications 

 แก๊สและทฤษฎีจลน์ของแก๊ส  สมบัติการถ่ายเท ได้แก่ การแพร่ผ่าน ความหนืดและการนำ

ความร้อน แนวความคิดเกี่ยวกับอุณหพลศาสตร์และการนำไปประยุกต์ ระบบองค์ประกอบเดี่ยว    

และหลายองค์ประกอบ แผนผังวัฏภาค สมดุลเคมี สารละลายนอนอิเล็กโทรไลต์และอิเล็กโทรไลต์ 

ทฤษฎีกรด-เบส ไฟฟ้าเคมี สมดุลการเกาะกันทางโมเลกุลจลนศาสตร์เคมีและการประยุกต์ ความรู้

เบือ้งตน้เกี่ยวกับสารจำพวกพอลิเมอร์ เคมีพืน้ผิวได้แก่ แรงตึงผวิ ระบบของคอลลอยด์  

Gases and kinetic theory of gases, transport phenomena such as diffusion, viscosity and 

thermal conductivity, ideas about thermodynamics and its applications, pure substances and 

multicomponent systems, phase diagram, chemical equilibrium, solutions of non-and electrolytes, 

acid-base theory, electrochemistry, molecular binding equilibrium, chemical kinetics and its 

applications, introduction to polymer materials, surface chemistry, including surface tension, 

colloidal system 
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242120 เคมีวิเคราะห์เชิงปริมาณ  4(3-3-8) 

 Quantitative Chemical Analysis 

 บทนำเกี่ยวกับเคมีวิเคราะห์ การใช้สถิติในทางเคมีวิเคราะห์ การวิเคราะห์โดยน้ำหนัก         

การวิเคราะห์โดยปริมาตร วิธีการแยกสาร การสกัดด้วยตัวทำละลาย วิธีทางโครมาโทกราฟี บทนำ

เกี่ยวกับเครื่องมือทางเคมีวิเคราะห์ อัลตราไวโอเลตวิสิเบิลสเปกโทรโฟโตเมตรี อะตอมมิกแอบซอร์พ

ชันสเปกโทรโฟโตเมตร ีแก๊สโครมาโทกราฟี และไฮเพอร์ฟอร์มานซ์ลิควิดโครมาโทกราฟี 

Introduction of analytical chemistry, statistics for analytical chemistry, gravimetric analysis, 

volumetric analysis, separation technique, solvent extraction, chromatographic method, introduction 

to instrumentation in analytical chemistry, UV - visible spectrophotometry, atomic absorption 

spectrophotometry, gas chromatography and high performance liquid chromatography 

 

242141 เคมีอินทรยี์  4(3-3-8) 

 Organic Chemistry  

 บทนำเคมีอินทรีย์ การจำแนกสารประกอบอินทรีย์ การเรียกชื่อ การเขียนสูตรโครงสร้าง   

และไอโซเมอร์ต่างๆ สมบัติ ปฏิกิริยาและกลไกของสาร ประกอบชนิด แอลเคน แอลคีน แอลไคน์ อะโรมาติก 

เฮทเทอโรไซคลิก แอลคิลเฮไลด์ แอลกอฮอล์ อีเทอร์ เอมีน แอลดีไฮด์ คีโตน คาร์บอกซิลกิและอนุพันธ์ 

 Introduction of organic chemistry, classification, nomenclature and isomerism of organic 

compounds, properties, reactions and reaction mechanisms of alkane, alkene, alkyne, aromatic, 

heterocyclic, alkyl halide, alcohol, ether, amine, aldehyde, ketone, carboxylic acids and their 

derivatives 

 

243101 ชีววทิยาทั่วไป  4(3-3-8) 

 General Biology 

 ระเบียบวิธีทางวิทยาศาสตร์ คุณสมบัติ การจัดระบบ และสารเคมีของชีวิต เซลล์     

และเมแทบอลิซึม พันธุศาสตร์ วิวัฒนาการ ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต โครงสร้างและหน้าที่

ของพืชและสัตว์ นิเวศวิทยาและพฤติกรรม 

 Scientific methodology, characteristics, organization and chemistry of life, cell and 

metabolism, genetics, evolution, biodiversity, structures and functions of plants and animals, 

ecology and behavior 
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244106 ฟิสิกส์วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  3(2-3-6) 

 Science and Technology Physics 

 หลักการพืน้ฐานของสมบัติทางฟิสกิส์, การวัด, หน่วย, การแปลงหน่วย, เวกเตอร์, กลศาสตร์, 

งานและพลังงาน, สมบัติเชิงกลของสสาร, กลศาสตร์ของไหล, เทอร์โมไดนามิกส์, คลื่น, ไฟฟ้ากระแส

และแม่เหล็กไฟฟ้า, แสง, ทฤษฎีสัมพัทธภาพ, ฟิสิกส์ยุคใหม่ 

Basic principles of physical properties, measurement, units, conversion of units, vectors, 

mechanics, work and energy, mechanical properties of matter, fluid mechanics, thermodynamics, 

wave, electric current and electromagnetism, optics, relativity theory, modern physics 

 

361101 จุลชวีวิทยาท่ัวไป  4(3-3-8) 

 General Microbiology 

 โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์จุลินทรีย์ อาหาร การเจริญและการสืบพันธุ์  เมแทบอลิซึม 

วิธีการควบคุมจุลินทรีย์ การจัดหมวดหมู่ และพันธุศาสตร์ ความสำคัญของจุลินทรีย์ในด้านอาหาร 

อุตสาหกรรม สิ่งแวดล้อม การแพทย์ และสาธารณสุข 

 Structures and functions of microbial cell, nutrition, growth and reproduction, metabolism, 

microbial control, classification and genetics, significance of microorganisms in food, industry, 

environment, medicine, and public health 

 

365215 ชีวเคมีท่ัวไป  4(3-3-8) 

 General Biochemistry 

 นิยามและหลักการของชีวเคมี คุณสมบัติทางเคมี ชนิด โครงสร้าง และวิถีเมแทบอลิซึม    

ของ คาร์โบไฮเดรต ลิพิด โปรตีน และกรดนิวคลีอิก คุณสมบัติและการทำงานของเอนไซม์ การควบคุม

ทางชีวเคมีของฮอร์ โมน การถ่ายทอดข้อมูลทางพันธุกรรม การแสดงออกของยีน  เทคนิค              

ทางอณูชีววิทยา ชีวพลังงานศาสตร์ และการทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีของสารชีวโมเลกุล 

Definition and principle of biochemistry, chemical properties, types, structures and 

metabolic pathways of carbohydrates, lipids, proteins and nucleic acids, properties and activities of 

enzyme, hormonal regulation, central dogma and regulation, techniques of molecular biology, 

bioenergetics and biochemical properties testing for biomolecules 
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ความหมายของเลขรหัสรายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ  

 1.  เลขสามลำดับแรก หมายถึง สาขาวิชา 

 2. เลขในลำดับที่ 4  หมายถึง ระดับช้ันปีของการศกึษา 

  2.1 เลข 1 หมายถึง   รายวิชาในระดับชั้นปีที่ 1  

  2.2 เลข 2 หมายถึง   รายวิชาในระดับชั้นปีที่ 2  

  2.3 เลข 3 หมายถึง   รายวิชาในระดับชั้นปีที่ 3  

  2.4 เลข 4 หมายถึง รายวิชาในระดับชั้นปีที่ 4  

 3. เลขในลำดับที่ 5    หมายถึง  หมวดหมู่ในสาขาวิชา 

  3.1 เลข 1 หมายถึง   กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์  

  3.2 เลข 2 หมายถึง   กลุ่มวิชาเทคโนโลยี  

  3.3 เลข 3 หมายถึง   กลุ่มวิชาวิศวกรรม  

   3.4 เลข 4 หมายถึง   กลุ่มวิชาการควบคุมคุณภาพ     

  3.5 เลข 5 หมายถึง   กลุ่มวิชาการพัฒนาผลติภัณฑ์  

  3.6 เลข 6 หมายถึง   กลุ่มวิชาจุลชีววิทยา   

  3.7 เลข 7 หมายถึง   กลุ่มวิชาการจัดการและการออกแบบทางอุตสาหกรรม  

  3.8 เลข 8 หมายถึง  กลุ่มวิชาการวิจัย   

 4. เลขในลำดบัที่ 6   หมายถึง  อนุกรมของรายวิชา 

  (สาขาวิชากำหนดเอง) 
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3.2  ชื่อ สกุล เลขบัตรประจำตัวประชาชน ตำแหน่ง และคุณวุฒขิองอาจารย์ 

  3.2.1 อาจารย์ประจำหลักสูตร  

ลำดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจำตวั

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวิชา 

สำเร็จการศกึษาจาก

สถาบัน 

ป ี

1 นางสาวสุภาพร  ภัสสร  365010104xxxxx ผู้ช่วยศาสตราจารย์ Ph.D. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

Biochemistry and 

Molecular Pharmacology 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

University of Salerno, Italy 

 

มหาวทิยาลัยเทคโนโลย ี         

พระจอมเกล้าธนบุรี 

มหาวทิยาลัยรังสิต 

2552 

 

2542 

 

2536 

2 นางสาวหทัยทิพย์  

นมิติเกียรตไิกล 

35299000XXXXX ผู้ช่วยศาสตราจารย์ Ph.D. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

Agricultural Science 

 

เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว 

 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

Osaka Prefecture University, 

Japan 

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยพีระ

จอมเกล้าธนบุรี 

มหาวทิยาลัยธรรมศาสตร์ 

2548 

 

2544 

 

2541 

3* นายคุณากร ขัตศิรี 

 

35207000XXXXX อาจารย์ ปร.ด. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

 

มหาวทิยาลัยแม่ฟา้หลวง 

2558 

 

2553 

 

2548 
 

 

48 
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ลำดับ ชื่อ – สกุล 

เลขบัตร

ประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวิชา 

สำเร็จการศกึษาจาก

สถาบัน 

ป ี

4 นายตระกูล พรหมจักร 35099010XXXXX ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วท.ด. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

2557 

 

2552 

 

2548 

5 นางสาวธนกิานต์ สันต์สวัสดิ ์

 

3500700XXXXX อาจารย์ Ph.D. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

Food Science 

 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

Michigan State University, 

USA 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

2558 

 

2549 

 

2545 

6* นายไผ่แดง ขวัญใจ 35601004XXXXX อาจารย์ วท.ด. 

วศ.ม. 

 

วท.บ. 

เทคโนโลยทีางอาหาร 

วศิวกรรมอาหาร 

 

อุตสาหกรรมเกษตร 

จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย 

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเกล้าธนบุรี 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

2556 

2549 

 

2546 

 

 

 

49 
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ลำดับ ชื่อ – สกุล 

เลขบัตร

ประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวิชา 

สำเร็จการศกึษาจาก

สถาบัน 

ป ี

7 นางสาวพนิตนาฎ อู่พุฒินันท์ 36599000XXXXX อาจารย์  วท.ด. 

วท.บ. 

จุลชวีวทิยาประยุกต ์

จุลชวีวทิยา 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

2554 

2546 

8 นางสาวยุพารัตน์ โพธิเศษ 34805001XXXXX อาจารย์ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหารและ

โภชนาศาสตร์ 

มหาวทิยาลัยขอนแก่น

มหาวทิยาลัยขอนแก่น 

มหาวทิยาลัยมหาสารคาม 

2558 

2552 

2542 

9* นายรณกร สร้อยนาค 35205002XXXXX อาจารย์ วท.ด. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2556 

 

2542 

2536 

10 นางสาวรวสิรา ร่ืนไวย ์ 31499004xxxxx อาจารย์ ปร.ด. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

 

จุลชวีวทิยา 

มหาวทิยาลัยเทคโนโลย ี         

พระจอมเกล้าธนบุรี 

มหาวทิยาลัยเทคโนโลย ี         

พระจอมเกล้าธนบุรี 

สถาบันเทคโนโลยพีระจอม

เกล้าธนบุรี 

2552 

 

2544 

 

2539 

11 นางสาววนิดา แซ่จึง              35299002XXXXX 

 

อาจารย์ Ph.D.               

วท.ม.                         

วท.บ. 

Biotechnology 

เทคโนโลยชีวีภาพ                 

สัตววทิยา 

Osaka University, Japan 

มหาวทิยาลัยมหดิล      

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

2550 

2543 

2539 

50 
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ลำดับ ชื่อ – สกุล 

เลขบัตร

ประจำตัว

ประชาชน 

ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สำเร็จการศกึษาจากสถาบัน 

ปี 

12 นางวราภรณ์ กุศลารักษ์ 35705002XXXXX อาจารย์ Ph.D.               

 

วท.ม. 

วท.บ. 

Biofunctional Science and 

Technology 

เทคโนโลยอีาหาร 

วทิยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

Hiroshima University, Japan 

 

มหาวทิยาลัยขอนแก่น 

มหาวทิยาลัยศรีนครินทรวโิรฒ 

ประสานมิตร 

2564 

 

2551 

2548 

13* นางสาวสกุลคณุ มากคุณ 35603002XXXXX อาจารย์ Ph.D. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food Science 

 

ผลิตภัณฑ์ประมง 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

The University of Nottingham, 

United Kingdom 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลัยบูรพา 

2555 

 

2546 

2542 

14 นางสาวสวุล ีฟองอนิทร์ 

 

 

 

 

15799000xxxxx ผู้ช่วยศาสตราจารย์ Ph.D. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

นศ.บ. 

Biofunctional Science and 

Technology 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

อุตสาหกรรมเกษตร 

สื่อสิ่งพมิพ ์

Hiroshima University, Japan 

 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

มหาวทิยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 

2561 

 

2554 

2550 

2550 

15* นางสาวเนวชิญานิ์  

วุฒนิธิิศานันท์ 

36599003xxxxx อาจารย์ วท.ม. 

 

วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ ์

อุตสาหกรรมเกษตร 

อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

2549 

 

2545 

หมายเหตุ  * อาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตร

51 
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4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรอืสหกิจศึกษา)  

การฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรอืสหกิจศกึษา ในหน้าที่ผลติ ควบคุมคุณภาพ วจิัย

และพัฒนา ระบบคุณภาพและความปลอดภัย หรือฝึกในหน่วยงานราชการ เช่น หน่วยงานวิจัย 

หน่วยงานวิเคราะห์อาหาร หน่วยงานจัดทำมาตรฐาน/กฎหมายอาหาร โดยฝึกตามภารกิจของสถานที่

ฝึกหรือการทำโครงงานแก้ไขปัญหาของสถานที่ฝึก ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการฝึกงาน

และผูร้ับผดิชอบการฝึกงาน ตัวแทนจากหน่วยงานนั้น ๆ ไม่น้อยกว่า 6 หนว่ยกิต ในรายวิชาสหกิจศกึษา 

(205487) หรอืไม่น้อยกว่า 150 ช่ัวโมงในรายวิชาการฝึกงาน (205488)  

4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 

4.1.1 มีวนิัยและความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม 

4.1.2 เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 

4.1.3 สามารถวิเคราะห์ปัญหารวมทั้งประยุกต์ความรู้ ทักษะ การใช้เครื่องมือ  

และสามารถแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

4.1.4 มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี สามารถสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายทั้งภาษาไทย  

และภาษาอังกฤษได้อย่างเหมาะสม 

4.1.5 มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม สามารถปรับตัวเข้ากับผู้อื่นได้เหมาะสม 

ทำงานเป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4.2  ช่วงเวลา   

   ภาคการศกึษาปลาย  ช้ันปีที่ 4 

4.3  การจดัเวลาและตารางสอน 

   ตามเวลาทำงานของหน่วยงานที่ เข้าฝึกงาน โดยฝึกงาน ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

ในรายวิชา 205487 และรายวิชา 205488 

5. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรอืงานวิจัย 

โครงงานหรือโจทย์วิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้มาจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

ร่วมกับผู้เรียน โดยอาศัยหลักการวิจัยสำหรับงานทดลอง มีการกำหนดหัวข้อและวัตถุประสงค์        

ของงานวิจัย มีการออกแบบและการวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อการวิจัย การดำเนินการวิจัย การเก็บข้อมูล

และการวิเคราะห์ข้อมูล การวิเคราะห์ผลการทดลอง แนวคิดและการฝึกปฏิบัติใช้คอมพิวเตอร์และ

โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ การสบืค้นขอ้มูล จัดทำรายงาน และนำเสนอผลงาน  

5.1  คำอธิบายโดยย่อ 

หลักการวิจัยสำหรับงานทดลอง การออกแบบและการวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อการวิจัยทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การวิเคราะห์ผลการทดลอง แนวคิดและการฝึกปฏิบัติ            
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ใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ การกำหนดหัวข้อและวัตถุประสงค์ของงานวิจัย                 

การสืบค้นข้อมูล การปฏิบัติการวิจัยเบื้องต้น การเก็บข้อมูลและการวิเคราะห์ข้อมูล จัดทำรายงาน              

และนำเสนอผลงาน 

5.2  มาตรฐานผลการเรยีนรู้ 

5.2.1 มีองค์ความรู้และประสบการณ์เพิ่มเติมจากการทำปัญหาพิเศษ 

5.2.2 สามารถวางแผน ทดลอง วิเคราะห์และสรุปผลได้อย่างมีระบบ 

5.2.3 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสบืค้นขอ้มูล  

5.2.4 สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ 

5.2.5 สามารถปรับตัวทำงานร่วมกับผูอ้ื่น 

5.2.6 มีความสามารถในการสื่อสารด้วยภาษาเขียนและภาษาพูด 
 

5.3  ช่วงเวลา 

รายวิชาโครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (205484) ภาคการศกึษาต้น ช้ันปีที่ 4   
 

5.4  จำนวนหน่วยกิต 

รายวิชาโครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (205484) 3 หน่วยกิต                 
 

5.5  การเตรยีมการ 

5.5.1 อาจารย์ทำหน้ าที่ อ าจารย์ที่ ป รึกษาเพื่ อ ให้ คำแนะนำแก่นิ สิ ตทุ กคน             

โดยนิสิตเป็นผู้เลอืกอาจารย์ที่ปรึกษาซึ่งมีความเชี่ยวชาญในเรื่องที่ตนสนใจ      

5.5.2 อาจารย์จัดตารางเวลาเพื่อให้คำปรึกษาและติดตามการทำงานของนิสติ 

5.5.3 จัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน มีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์

เครื่องมือ ให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งานรวมถึงการจัดตั้งระเบียบข้อบังคับในการ

ใช้เครื่องมอื อุปกรณ์ สารเคมี และหอ้งปฏิบัติการ 

5.5.4 มีคอมพิวเตอร์และโปรแกรมคอมพิวเตอร์บริก ารในศูนย์คอมพิวเตอร์        

ของมหาวิทยาลัย 
 

5.6  กระบวนการประเมินผล 

5.6.1 ประเมินขอ้เสนอปัญหาพิเศษต่ออาจารย์ประจำรายวิชาปัญหาพเิศษ 

5.6.2 รายงานความก้าวหน้าให้แก่อาจารย์ที่ปรึกษาปัญหาพเิศษ 

ประเมินผลสัมฤทธิ์ของปัญหาพิเศษด้วยรูปแบบรายงานฉบับสมบูรณ์ และนำเสนอผลงาน  

ภาคบรรยาย หรอื ภาคโปสเตอร์ (เลือกทำอย่างใดอย่างหนึ่ง) 
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หมวดที่ 4   ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน และการประเมินผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรอืกิจกรรมของนิสิต 

1. ด้านบุคลิกภาพ 1.1 พัฒนาบุคลิกภาพของนิสิตผ่านกระบวนการทำ     

กิจกรรมต่างๆ ของมหาวิทยาลัย คณะฯ และ     

สาขาวิชา 

1.2 พัฒนาบุคลิกภาพของนิสิตผ่านการเรียนหรือ     

กิจกรรมในรายวิชาต่าง ๆ 

2. ด้านคุณธรรม จรยิธรรม  

และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

2.1 สอดแทรกความมีวินัย  ความซื่อสัตย์  ความ

รับผิดชอบต่อตนเองและสังคมในทุกรายวิชา 

2.2 มอบหมายงานให้นสิิตรับผิดชอบในกิจกรรมต่างๆ 

3. ด้านภาวะผู้นำ 3.1 การทำงานเป็นทีมในช้ันเรียน 

3.2 การมอบหมายงานให้ทำเป็นกิจกรรมนอกชัน้เรียน 

4. ด้านทักษะวิชาชีพเฉพาะหลักสูตร 

(การแก้ปัญหาในชุมชน) 

4.1 ให้นิสิตลงพื้นที่ ชุมชนและนำปัญหาในชุมชนมา

แก้ปัญหา 

  

2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes :PLOs)  

PLO กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

การเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมินผล 

PLO 1 ผู้เรียนสามารถใช้ภาษาใน

ก า ร สื่ อ ส า ร ไ ด้ อ ย่ า ง มี

ประสิทธิภาพ 

จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ให้

ผู้เรียนได้มีกิจกรรมการสื่อสารและ  

การใช้ภาษาอย่างถูกต้อง ผ่านการ

แส ด งบ ท บ าท ส ม มุ ติ เกี่ ย วกั บ

สถานการณ์ที่เกิดขึน้ในชีวิตประจำวัน 

และกิ จกรรมการนำเสนองาน /

โครงงาน ที่ใช้ทักษะทางภาษาในการ

สื่อสาร ทั้งการฟัง  การพูด การอ่าน 

การเขียน 

1. ประเมินความรู้ทางหลักภาษา

ที่ใช้ในการสื่อสาร 

2. ประเมินทักษะการใช้ภาษา 

สื่อสาร ทั้งในห้องเรียนและจาก 

การนำเสนอผ่านงานที่มอบหมาย  

3. ประเมินบุคลิกภาพในการ 

สื่อสาร 

PLO 2 ผู้ เรี ย น ส า ม า ร ถ ใ ช้

เทคโนโลยี ยุ คดิ จิ ทั ลอย่ างรู้      

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ให้

ผู้เรียนใช้เทคโนโลยีในชีวิตประจำวัน

1. ป ระ เมิ นค วาม รู้ เกี่ ย วกั บ

เทคโนโลยีที่ ใช้ในชีวิตและจำวัน
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PLO กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

การเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมินผล 

เท่าทัน และการทำงาน โดยการฝึกปฏิบัติโดย

ใช้กรณีศึกษาและตัวอย่างที่เกิดขึ้นใน

ชีวิตประจำวันและการทำงานใน

อนาคต 

2. ให้ผูเ้รียนนำเสนอและจัดการข้อมูล

โดยใช้ เทคโนโลยี ในรูปแบบต่างๆ        

ได้อย่างมีประสิทธิภาพและรู้เท่าทัน 

 

และการทำงาน 

2. ประเมินจากความถูกต้อง ใน

การใช้สารสนเทศและเทคโนโลยี

การสื่อสาร เพื่ อการศึกษาและ

สบืค้นข้อมูล 

3. ประเมินทักษะด้านสารสนเทศ  

สื่อ และเทคโนโลยี (Information, 

Media and Technology Skills) 

ป ระกอบด้ วย  การรู้ เท่ าทั น

สารสนเทศ (Information Literacy) 

และ การรู้ เท่ าทั นสื่ อ  (Media 

Literacy) 

PLO 3 ผู้เรียนสามารถจัดการ

ชีวิตตนเองอย่างมีคุณธรรม

และจรยิธรรม 

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้น

ให้ผู้เรียนเข้าใจตนเอง เข้าใจผู้อื่น อยู่ใน

สั งคมพหุ วัฒ นธรรม ทั้ งเป็ นการ

บรรยายแนวคิ ดที่ สำคัญ  การทำ

กิจกรรมในชั้นเรียน และกิจกรรม ของ

ม ห า วิ ท ย า ลั ย  (Activity Based 

Education)  

2. จัดกิจกรรมให้ผู้เรียนมีความรอบ

รู้ทางด้านสุขภาพ (Health Literacy) 

ความรอบรู้ทางด้านสังคม  (Social 

Literacy) ค ว า ม ร อ บ รู้ ท า ง ด้ า น

สิ่ ง แ ว ด ล้ อ ม   ( Environmental 

Literacy) และ ความรอบรู้ทางด้าน

ก า ร เ งิ น  ( Financial Literacy) ใ น

รูปแบบของการบรรยายแนวคิดที่

สำคัญ ให้ความรู้ ส่งเสริมให้เกิด

กระบวนการคิด และมอบหมาย

งานให้ผู้ เรียน เกิดทั กษะโดยใช้

1. ประเมินพฤติกรรมการมีส่วน

ร่วมในชั้นเรียน การสะท้อนการ

เรียนรู้ การอภิปรายแบบกลุ่ม

และรายบุคคล  

2. ประเมินความรอบรู้ทางด้าน

สุขภาพ (Health Literacy) ความ

รอบรู้ท างด้ านสั งคม  (Social 

Literacy) ความรอบรู้ทางด้าน

สิ่ ง แ ว ด ล้ อ ม  (Environmental 

Literacy) แ ล ะ  ค ว า ม ร อ บ รู้

ท า งด้ า น ก า ร เงิ น  (Financial 

Literacy) 
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PLO กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

การเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมินผล 

ส ถ า น ก า ร ณ์ ที่ เ กิ ด ขึ้ น ใ น

ชีวิตประจำวันของผู้ เรียน รวมทั้ ง

สามารถเสนอแนวคิดในการจัดการ

ปัญหาของตนเอง ได้อย่างสร้างสรรค์  

3. ประเมินจากชิ้นงาน/โครงงานที่เกิด

จากความคิ ดของผู้ เรี ยนในการ

แก้ปัญหาของตนเอง 

PLO 4 ผู้ เรี ยนสามารถทำงาน

ร่วมกับผู้อื่น และแสดงออกถึง

คุณลักษณะความเป็นพลเมืองที่มี

คุณค่าของสังคมไทยและสังคม

โลก 

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่

บู รณาการความรู้ มาใช้ ในการทำ

กิจกรรม/โครงการที่เป็นประโยชน์ต่อ

สังคมและชุมชนเป็นฐาน (Community 

Based Learning) เพื่ อทำให้ เกิ ดการ

ทำงานร่วมกันของผู้เรียน 

2. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้น

การทำงานเป็นทีม ใช้ทักษะในการ

ดำเนินชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรมและ 

ตระหนักในคุณค่าและความสำคัญของ

เอกลักษณ์ที่ดีงามของสังคมไทย โดย

เป็นการเรียนรู้ ใช้ปัญหาเป็นฐาน 

(Problem Based Education) จากชุมชน 

เพื่อให้เกิดกระบวนการคิดที่สามารถ

นำไปใช้แก้ปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 

(Creative Thinking) 

1. ประเมินทักษะทางสังคมและ

การเรียนรู้ข้ามวัฒนธรรม (Social 

and Cross-Cultural Skills) โดยผ่ าน

การทำงานเป็นทีม ในฐานะเป็น

พลเมืองที่มีความรับผิดชอบต่อ

สังคม  

2. ประเมินทักษะในการวิเคราะห์

และการแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค ์

โดยเฉพาะประเด็นปัญหาทางด้าน 

สุขภาพ สิ่งแวดลอ้ม และชุมชน 

3. ประเมินจากการสะท้อนคิด              

การอภิปราย และการนำเสนอ

แนวคิด   

PLO 5  ผู้ เ รี ย น ส า ม า ร ถ

แสดงออกซึ่งทักษะการเรียนรู้

ตลอดชวีิต 

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่

ส่งเสริมใหผู้เ้รียนมีทักษะการเรียนรู้

ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่อง เพื่อให้

เกิดการพัฒนาตนเองและดำรงชีวิต

อย่างมีคุณภาพ (Growth mindset) 

ผ่ า น ก า ร เรี ย น ก า ร ส อ น จ า ก

สถานการณ์ในชีวิตประจำวัน หรือ

1. ประเมินความรู้และพฤติกรรม

การเรียนรู้ตลอดชีวิตของผู้เรียน 

2. ประเมินความรู้และแนวคิด

ความเป็นผู้ประกอบการ 

3. ประเมนิจากการวิเคราะห์ตนเอง

เพื่อการพัฒนาการเรียนรู้ของ

ตนเองและในการประกอบอาชีพใน
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PLO กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

การเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมินผล 

กรณีศกึษาที่อาจเกิดขึ้นในอนาคต 

2. ส่งเสริมให้ผู้เรียน สืบค้น รวบรวม 

ศึกษา วิ เคราะห์และสรปุประเด็น

ปัญหาที่ เกิดขึ้นกับตนเองและสังคม 

เพื่อใช้ในการคิดวางแผนแก้ไขปัญหา

อย่างสร้างสรรค ์

3. ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีแนวคิดความเป็น

ผู้ประกอบการ (Entrepreneurs mindset) 

โดยใช้กระบวนการคิดเชิงออกแบบ 

(Design Thinking) ในการเสนอแนวคิด

การแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นในรูปแบบของ 

Prototype ที่ เ กิ ด จ า ก ปั ญ ห า          

การดำรงชีวติประจำวัน 

อนาคต 

4. ประเมิ นจากการวางแผน

สร้างสรรค์ผลงานโดยใช้ทักษะ

ความเป็นผู้ประกอบการ และ 

กระบวนการคิดเชิ งออกแบบ 

(Design Thinking) 

5. ประเมินจากการสะท้อนคิด   

การอภิปราย และการนำเสนอ

แนวคิด 

PLO 6 ผู้ เ รี ย น ส า ม า ร ถ

ออกแบบนวัตกรรมทางวิชาชีพ

ด้ ว ย ก ร ะ บ ว น ก า ร คิ ด เ ชิ ง

ออกแบบได้ 

จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ให้ผู้เรียน

บู รณ าก ารค วาม รู้ ข อ งห ม ว ด

รายวิชาศึกษาทั่ วไปและวิชาชีพ

ส ร้ า ง ส ร ร ค์ แ น ว คิ ด  ผ่ า น

กระบ วน ก ารคิ ด เชิ งอ อ ก แบ บ 

(Design Thinking) เพื่ อ ให้ ผู้ เรี ย น

เสนอวิธีการใหม่ๆ ในรูปแบบของ

โครงงานที่เกี่ยวกับวิชาชีพของตน 

(Project Based Education) ในการ

แก้ไขปัญหา สร้างสรรค์สิ่ งใหม่ๆ 

ตลอดจนสร้างนวัตกรรมที่ตอบ

โจทย์ผู้ใช้ประโยชน์ได้ โดยเฉพาะ

เป็นประโยชน์ต่อตนเอง สังคม และ

วิ ช า ชีพ  (Social Innovation) ผ่ าน

กระบวนการทำงานเป็นทีม 

1 . ป ร ะ เมิ น ทั ก ษ ะ ที่ ใ ช้ ใ น

กระบวนการของการคิ ด เชิ ง

ออกแบบ ประกอบดว้ย การ เข้าใจ

ปัญหา การกำหนดปัญหาให้

ชัดเจน  การระดมความคิดการ

สร้างต้นแบบที่ เลือก และการ

ทดสอบ 

2. ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ผ่าน

ทักษะการเรียนรู้และนวัตกรรม 

(4Cs) ประกอบด้ วย  การคิ ด

วิเคราะห์  (Critical Thinking)  การ

สื่ อ ส าร  (Communication) ก าร

ร่ ว ม มื อ  (Collaboration)  แ ล ะ 

ความคิดสร้างสรรค์ (Creativity) 
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PLO กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

การเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมินผล 

PLO 7 ผู้เรียนสามารถอธิบาย

ความรู้ทางทฤษฎี และแสดง

ทั ก ษ ะ ก า ร ป ฏิ บั ติ  ท า ง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารได้ 

 

1. การให้ภาพรวมของความรู้ก่อน

เข้าสู่บทเรียน การสรุปย้ำความรู้

ใหม่หลังบทเรียนพร้อมกับเชื่อมโยง

ความรู้ ใหม่กับความรู้ เดิม การ

เชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่

อีกวิชาหนึ่งในระดับที่สูงขึ้น  การ

เลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับ

เนือ้หาสาระ 

2. จัดกิจกรรมการเรียนการสอน

หลายรูปแบบ ตามลักษณะของ

เนื้อหาสาระ โดยเน้นให้ผู้ เรียน 

เข้าใจองค์ประกอบทางเคมีของ

อาหาร คุณสมบัติการเปลี่ยนแปลง

ขององค์ประกอบอาหารทางด้าน

กายภาพ เคมี  จุลชีววิทยา และ

ลักษณะทางประสาทสัมผัสของ

อาหาร  

3. การฝึกปฏิบัติทักษะการทดสอบ

คุณสมบัติทางด้านกายภาพ เคมี 

จุ ล ชี ววิท ยา และลั กษณ ะทาง

ประสาทสัมผัสของอาหาร  

1. ประเมินความรู้ความเข้าใจ

ในด้านองค์ประกอบทางเคมี

ของอาหาร ทางด้านกายภาพ 

เคมี จุลชีววิทยา และลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของอาหาร

จ า ก ผ ล ง า น ร ะ ห ว่ า ง ภ า ค

การศึกษา เช่น การบ้าน การ

เขียนรายงาน  การสอบย่อย 

ก ารน ำ เส น อ ร าย งาน ก าร

ค้นคว้าหนา้ช้ัน 

2. ประเมินทักษะการทดสอบ

คุณสมบัติทางด้านกายภาพ 

เคมี จุลชีววิทยา และลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของอาหาร 

จากการสังเกตและสอบปฏิบัติ 

PLO 8  ผู้ เ รี ย น ส า ม า ร ถ

วิเคราะห์และประเมินคุณภาพ

อาหารได้โดยอาศัยความรู้ที่

เกี่ยวข้อง 

 

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่

เน้ น ให้ ผู้ เรียน เข้ าใจ การตรวจ

วิ เคราะห์ และควบคุ มคุณ ภาพ

อาหาร  

2. การฝึกปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์

และควบคุมคุณภาพอาหาร 

1. ประเมินความรู้ความเข้าใจ

การตรวจวิเคราะห์และควบคุม

คุณภาพอาหารจากการสอบ

ข้อเขียน 

2.ประเมิ นทั กษะการตรวจ

วิเคราะห์และควบคุมคุณภาพ

อาหารจากการสอบปฏิบัติ 
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PLO กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

การเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมินผล 

PLO 9  ผู้ เ รี ย น ส า ม า ร ถ

วิเคราะห์และแก้ปัญหาจากการ

ปฏิบั ติ งานด้ านการแปรรูป

อาหารโดยอาศัยความรู้ด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 

 

1. การจัดกิจกรรมการเรียนการ

สอนที่เน้นให้ผู้เรียนเข้าใจ การแปร

รูปอาหารด้วยวิธีการต่างๆ และ

ผลกระทบของการแปรรูปอาหาร

ต่อคุณสมบัติของอาหาร 

2. การฝึกปฏิบัติทักษะการแปรรูป

อาหารด้วยวิธีการต่างๆ รวมทั้ ง

ผลกระทบของการแปรรูปอาหาร

ต่อคุณสมบัติของอาหาร 

3. จัดกิจกรรมการเรียนการสอน

โด ย ใช้ปั ญ หาเป็ น ฐาน (Problem 

Based Learning; PBL) มี ก า ร

มอบหมายงานการแก้ปัญหาจาก

โจทย์ปัญหาและกรณีศึกษา หรือ

สถานการณ์จำลอง 

4. การสอนแบบเน้นผู้ เรียนเป็น

สำคัญ เปิดโอกาสให้มีการอภิปราย

แสดงความคิดเห็นได้มากขึ้น 

1. ประเมินความสามารถใน

ก า ร วิ เค ร า ะ ห์ แ ล ะ เลื อ ก

กระบวนการแปรรูปอาหารด้วย

วิ ธี ก า ร ต่ า ง  ๆ  ไ ด้ อ ย่ า ง

เหมาะสม 

2. ประเมินทักษะการแปรรูป

อาหารด้วยวิธีการต่าง ๆ ได้

อย่างเหมาะสม การพิจารณา

ผลกระทบจากกระบวนการ

แปรรูปอาหาร 

3. ประเมินจากผลงานการ

วิเคราะห์และแก้ ไขปัญหาที่

ได้รับมอบหมาย 

4 . ป ร ะ เมิ น โด ย ก า ร ส อ บ

ข้อ เขียนด้วยโจทย์ที่ ต้องใช้

ทั กษะในการวิ เคราะห์ และ

แก้ปัญหา 

 

PLO 1 0  ผู้ เ รี ย น ส า ม า ร ถ

ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะ

วิชาชีพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารได้ 

 

1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่

เน้นใหผู้เ้รียนเข้าใจ หลักการพัฒนา

ผลติภัณฑ์อาหาร 

2. การฝึกปฏิบัติทักษะการพัฒนา

ผลติภัณฑ์อาหาร 

1. ประเมินความรู้ความเข้าใน

ใ น ก ร ะ บ ว น ก า ร พั ฒ น า

ผลติภัณฑ์อาหาร 

2.ประเมินทักษะการปฏิบัติงาน

ในการพัฒนาผลติภัณฑ์อาหาร 

PLO 1 1  ผู้ เ รี ย น ส า ม า ร ถ

ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะ

วิ ช า ชี พ เพื่ อ ท ำ โค ร ง ง า น

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารได้  

 

1. การจัดกิจกรรมการเรียนการ

ส อ น โด ย ใ ช้ ปั ญ ห า เป็ น ฐ า น 

(Problem Based Learning; PBL) ใน

การทำโครงงานทางวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร 

2. การฝึกทักษะในการแก้ปัญหา

ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

1. ประเมินความสามารถใน

การวิเคราะห์และแก้ปัญหาทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร จากการประเมิน

ข้ อ เ ส น อ โ ค ร ง ง า น ท า ง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 
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PLO กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

การเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมินผล 

การอาหารผ่านการทำโครงงาน

ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 

2. ประเมินทักษะการปฏิบัติ

จากผลงานการแก้ปัญหาทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารในการทำโครงงาน

ท า ง วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ

เทคโนโลยีการอาหาร 
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ตารางแสดงความเชื่อมโยงระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO)  

ผลการเรยีนรู้มหาวิทยาลัย   
ผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 PLO11 

1.คุณธรรม จริยธรรม            
(1) มีความกตญัญู และนำคุณธรรม จริยธรรม มาใชใ้นการ

ดำเนินชีวติ 
  ✓         

(2) ตระหนักและสำนึกในความเป็นไทย   ✓         
(3) เคารพสิทธิศักดิ์ศรี และคุณค่าของตนเองและผูอ้ื่น     ✓ ✓        
(4) มีจิตอาสาและสำนึกสาธารณะ เป็นพลเมืองทีม่ีคุณค่าของ

สังคม 
  ✓ ✓  ✓      

2.ความรู้            
(1) มีความรูแ้ละความเขา้ใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่

สำคัญในเนื้อหาที่ศึกษา 
✓ ✓ ✓    ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ และมีความรู้ใน

แนวกว้างของสาขาวิชาที่ศึกษาเพื่อให้เล็งเห็นการเปลี่ยนแปลง

และเข้าใจผลกระทบของเทคโนโลยใีหม่ ๆ 

     ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(3) สามารถบูรณาการความรู้ที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อื่น ๆ 

ที่เกี่ยวข้อง 
     ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

3.ทักษะทางปัญญา            
(1) มีทักษะการคิดอย่างมีวิจารณญาณ คิดแบบองค์รวม      

คิดสรา้งสรรค์และคิดอย่างเป็นระบบ 
    ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ 

(2) สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทั้งประยุกต์ความรู้ทักษะ    

และการใช้เคร่ืองมือเหมาะสมกับการแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
     ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ 

(3) สามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็น

ปัญหาเพื่อใช้ในการแก้ปัญหาอย่างสรา้งสรรค์ 
    ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ 

(4) ใช้ประสบการณ์ทางภาคปฏิบัตินำมาหาแนวทางใหม่ในการ

แก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
    ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ 61 
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ผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 PLO11 
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ            
(1) มีมนุษยสัมพนัธ์ที่ด ี    ✓  ✓    ✓ ✓ 
(2) สามารถวางตัวและแสดงความคิดเห็นพร้อมทั้งแสดงจุดยืน

อย่างเหมาะสมตาม บทบาทหน้าที่และความรับผดิชอบ 
   ✓  ✓    ✓ ✓ 

(3) มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม สามารถปรับตัวเข้ากับผูอ้ื่น

ไดเ้หมาะสม ทำงาน เป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
   ✓  ✓    ✓ ✓ 

(4) มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรียนรู้ทั้งตนเองและ

วิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
    ✓ ✓    ✓ ✓ 

(5)  มีทักษะในการดำเนินชีวติในพหุวัฒนธรรม   ✓ ✓  ✓    ✓ ✓ 

5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

           

(1) มีทักษะในการใช้เคร่ืองมือที่จำเป็นที่มีอยู่ในปัจจุบันต่อการ

ทำงานที่เกี่ยวข้องกับการใช้สารสนเทศและเทคโนโลยีสื่อสาร

อย่างมีประสิทธิภาพและรูเ้ท่าทัน 

 ✓     ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(2) สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้สารสนเทศทางคณิตศาสตร์ 

หรือนำสถิติมาประยุกต์ใช้ในการดำเนินชีวิตและแก้ปัญหาที่

เกี่ยวข้องอย่างสรา้งสรรค์ 

 

 

  ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

(3) มีทักษะการใชภ้าษาในการสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายได้

อย่างมีประสิทธิภาพ 
   ✓           

6.สุนทรียภาพ            
มีความรู้ ความเข้าใจและซาบซึ้งในคุณค่าของศาสตร์ที่ศึกษา 

ศิลปะและวัฒนธรรม 
  ✓ ✓ ✓       

7.ทักษะการส่งเสริมสุขภาพและพฒันาบุคลิกภาพ            
(1) มีสุขนสิัยที่ส่งเสรมิต่อการดูแลรักษาสุขภาพ   ✓ ✓ ✓       
(2) สามารถพัฒนาบคุลิกภาพไดอ้ย่างเหมาะสม ✓  ✓ ✓  ✓      62 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตร (PLO) สู่กระบวนรายวิชา (Curriculum Mapping)    

กลุ่มวิชา/

รหัสวิชา 

ชื่อวิชา 
PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 PLO 5 PLO 6 PLO 7 PLO 8 PLO 9 

PLO 10 PLO 11 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป            

กลุ่มภาษา            

001101 ภาษาไทยในชีวิตประจำวัน •           

001102 ภาษาไทยเชงิวชิาการ •      •     

001103 ภาษาอังกฤษสำหรับชวีติประจำวัน •           

001104 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสาร •           

001205 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารเชงิวชิาการและวิชาชพี •      •     

กลุ่มเทคโนโลยีและการสื่อสารยุคดิจิทลั            

002101 การใชเ้ทคโนโลยเีพื่อชีวิตยุคดจิทัิล  •          

002102 ความฉลาดทางดจิิทัล • •          

กลุ่มทักษะชวีิต            

003101 สุนทรียศาสตร์ในการจัดการชีวิต   •         

003102 ทักษะการเรียนรู้ตลอดชวีติ   •  •    • •  

003203 ความเป็นพลเมอืงและความรับผิดชอบต่อสังคม   • •     • •  

003204 การจัดการสุขภาพ สิ่งแวดล้อม และชุมชน   • •        

003305 
กระบวนการคิดเชิงออกแบบสู่การเป็นผู้ประกอบการ     

ยุคดจิิทัล  

    •  • •    

003306 บูรณาการความรู้สูน่วัตกรรมทางวิชาชพี • • • • • • • • • •  

หมวดวิชาเฉพาะดา้น            

วิชาพืน้ฐานด้านวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร์            

241111 คณิตศาสตร์ 1       • •    
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242101 หลักเคมี       • •    

241211 เคมีฟิสกิส์และการประยุกต ์       • •    

242120 เคมีวิเคราะห์เชงิปริมาณ       • •    

242141 เคมีอินทรีย์       • •    

243101 ชวีวทิยาท่ัวไป       • •    

244106 ฟสิิกส์วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี       • •    

361101 จุลชวีวทิยาท่ัวไป       • •    

365215 ชวีเคมีท่ัวไป       • •    

วิชาพืน้ฐานด้านโภชนศาสตร ์            

205413 โภชนาการสำหรับวทิยาศาสตร์การอาหาร         • •    

วชิาเอกบงัคับ            

205121 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเบือ้งต้น       •     

205221 การแปรรูปอาหาร 1       • • •   

205231 วศิวกรรมอาหาร 1       •     

205261 จุลชวีวทิยาอาหาร       • •    

205311 เคมีอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร       • •    

205312 การวเิคราะห์อาหารและผลิตภณัฑ์เกษตร       • •    

205321 การแปรรูปอาหาร 2       • • •   

205331 วศิวกรรมอาหาร 2       • • •   

205351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และเทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์  •  • • • • • • •  

205381 สถิติและการวางแผนการทดลองทางวิทยาศาสตร์

การอาหาร 

 
• 

   
• •    
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205441 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  •     • • •   

205442 
มาตรฐานอาหาร การจัดการสุ ขาภิบาลและ

สิ่งแวดลอ้ม 

 •     • • •   

205484 โครงงานวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  •  •   • • • • • 
205485 สัมมนา • •     •    • 
205486 การศึกษาอิสระ  •     • • • • • 
205487 สหกิจศกึษา   • •   • • •  • 
205488 การฝึกงาน   • •   • • •  • 

วิชาเอกเลือก (กลุ่มวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)            

205322 เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผักและผลไม ้       • • •   

205323 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน       • • •   

205324 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้ำ       • • •   

205421 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองเครื่องดื่ม       • • •   

205471 หลักการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร       • • •   

205483 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 

 •     • • •   

วิชาเอกเลือก (กลุ่มวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ)            

205325 เทคโนโลยเีอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร       • • •   

205361 จุลชีววิทยากับการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์

อาหาร 

      
• • •  

 

205362 นวัตกรรมอาหารหมัก       • • •   

205422 การประยุกต์ใช้ผลิตภัณฑธ์รรมชาติในอาหาร       • • •   

             65 
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205423 ชวีวทิยาโมเลกุลในเทคโนโลยชีวีภาพอาหาร       • • •   

205489 หัวขอ้พิเศษทางเทคโนโลยชีวีภาพอาหารสมัยใหม ่  •     • • •   

66 
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คำอธิบายผลการเรียนรู้มหาวิทยาลัย 
 

 1. คุณธรรม จรยิธรรม 

  (1) มีความกตัญญู และนำคุณธรรม จรยิธรรม มาใช้ในการดำเนินชีวติ  

  (2) ตระหนักและสำนกึในความเป็นไทย  

  (3) เคารพสิทธิศักดิ์ศรี และคุณค่าของตนเองและผูอ้ื่น   

  (4) มีจิตอาสาและสำนึกสาธารณะ เป็นพลเมืองที่มคีุณค่าของสังคม 
 

 2. ความรู้ 

                  (1) มีความรูแ้ละความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีทีส่ำคัญในเนื้อหาที่ศึกษา 

(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ และมีความรู้ในแนวกว้างของสาขาวิชาที่

ศกึษาเพื่อใหเ้ล็งเห็นการเปลี่ยนแปลงและเข้าใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหม่ ๆ  

(3) สามารถบูรณาการความรู้ที่ศกึษากับความรูใ้นศาสตร์อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 

 3. ทกัษะทางปัญญา 

(1) มีทักษะการคิดอย่างมีวิจารณญาณ คิดแบบองค์รวม คิดสร้างสรรค์และคิดอย่าง

เป็นระบบ 

(2) สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทั้งประยุกต์ความรู้ทักษะ และการใช้เครื่องมือ

เหมาะสมกับการแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

(3) สามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหาเพื่อใช้ในการ

แก้ปัญหาอย่างสรา้งสรรค์ 

(4) ใช้ประสบการณ์ทางภาคปฏิบัติมาหาแนวทางใหม่ในการแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
 

 4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

(1)  มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี 

(2) สามารถวางตัวและแสดงความคิดเห็นพร้อมทั้งแสดงจุดยืนอย่ างเหมาะสมตาม

บทบาทหนา้ที่และความรับผดิชอบ 

(3) มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม สามารถปรับตัวเข้ากับผู้อื่นได้เหมาะสม ทำงาน

เป็นทีมได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 

(4) มีความรับผดิชอบการพัฒนาการเรียนรูท้ั้งตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

(5) มีทักษะในการดำเนินชีวติในพหุวัฒนธรรม 
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 5. ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

(1) มีทักษะในการใช้เครื่องมือที่จำเป็นที่มีอยู่ในปัจจุบันต่อการทำงานที่เกี่ยวข้องกับการใช้

สารสนเทศและเทคโนโลยีสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพและรู้เท่าทัน 

(2) สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้สารสนเทศทางคณิตศาสตร์หรอืนำสถิติมาประยุกต์ใช้ใน

การดำเนินชีวติและแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องอย่างสรา้งสรรค์ 

(3) มทีักษะการใชภ้าษาในการสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

 6. สุนทรยีภาพ 

   มีความรู ้ความเข้าใจและซาบซึง้ในคุณค่าของศาสตร์ที่ศึกษา ศลิปะและวัฒนธรรม 
 

 7. ทักษะการส่งเสริมสุขภาพและพัฒนาบุคลิกภาพ 

(1) มีสุขนิสัยที่ส่งเสริมต่อการดูแลรักษาสุขภาพ 

   (2) สามารถพัฒนาบุคลิกภาพได้อย่างเหมาะสม 
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หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนสิิต 

1. กฎระเบียบหรอืหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน  

 การวัดผลและการสำเร็จการศกึษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศกึษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561  

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 

 2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนิสิตยังไม่สำเร็จการศึกษา 

มีการทวนสอบในระดับรายวิชา โดยประธานหลักสูตรแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบ 

ของสาขาวิชา ประเมินความสอดคล้องของข้อสอบกับผลการเรียนรู้ที่กำหนดไว้ในรายวิชา           

ความเหมาะสมของการให้คะแนนในกระดาษคำตอบ และการให้ระดับคะแนนอย่างน้อย 25%        

ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปี 

 

 2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนิสิตสำเร็จการศึกษา 

2.2.1 มีการทวนสอบระดับหลักสูตร โดยการจัดให้มีการประเมินความพึงพอใจ    

ของบัณฑิตและผู้ใชบ้ัณฑติ 

 

3. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

            1. เรียนรายวิชาต่างๆ ครบตามหลักสูตรและเงื่อนไขของสาขาวิชานั้น และไม่มีรายวิชาใดได้รับ

อักษร I หรอือักษร P 

2. หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี สำเร็จการศึกษาได้ไม่ก่อน 6 ภาคการศึกษาปกติ สำหรับ     

การลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาและไม่ก่อน 14 ภาคการศึกษาปกติ สำหรับการลงทะเบียนเรียนไม่เต็ม

เวลา 

   3. มีค่าระดับขั้นสะสมเฉลี่ยตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 2.00 

   4. สอบผ่านความรู้ภาษาอังกฤษตามประกาศของมหาวิทยาลัย   

   5. ไม่มีพันธะเรื่องเกี่ยวกับการเงินหรือพันธะอื่นใดกับมหาวิทยาลัย และเป็นไปตามเกณฑ์ 

การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรเป็นไปตามข้อบังคับสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรเป็นไปตามข้อบังคับ

ม ห า ม ห า วิ ท ย า พ ะ เ ย า  ว่ า ด้ ว ย ก า ร ศึ ก ษ า ร ะ ดั บ ป ริ ญ ญ า ต รี  พ .ศ .  2 5 6 1  
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หมวดที่  6  การพัฒนาคณาจารย์ 

1. การเตรยีมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1 กำหนดให้อาจารย์ใหม่ทุกคนจะต้องเข้าปฐมนิเทศของมหาวิทยาลัย 

1.2 ชี้แจงและมอบเอกสารที่ เกี่ยวข้อง ได้แก่ รายละเอี ยดหลักสูตร ซึ่งแสดงถึงปรัชญา 

ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนิสิต คู่มืออาจารย์ ฯลฯ        

ให้อาจารย์ใหม ่

1.3 ชีแ้จงและมอบเอกสารรายละเอียดรายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรูท้ี่คาดหวังจากรายวิชา 

และกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล ให้แก่อาจารย์ผูส้อนทั้งอาจารย์ใหม่และอาจารย์พิเศษ 

1.4 กำหนดให้อาจารย์ใหม่ตอ้งผ่านการฝึกอบรม (หลักสูตรสำหรับอาจารย์ใหม่) เรื่อง กลยุทธ์

และวิธีการสอนแบบต่าง ๆ กลยุทธ์การประเมินผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 

 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

 2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติด้านการจัดการเรียนการสอน(กลยุทธ์การสอนวิธีการ

สอน) การวัดและประเมินผล ซึ่งจัดเป็นประจำทุกปีโดยกองบริการการศึกษาของมหาวิทยาลัย  

หรือคณะฯ โดยกำหนดให้อาจารย์ต้องเข้ารับการฝึกอบรมหลักสูตรสำหรับอาจารย์ใหม่ในปีแรกที่เข้า

ทำงาน และเข้ารับการฝึกอบรมเพิ่มเติมหรือฟื้นฟูทุก 2 ปี อย่างน้อยร้อยละ 50 ของอาจารย์ทั้งหมด 

ในสาขา 

2.1.2 การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์  อภิปรายปัญหาและแนวทาง      

การแก้ไข ระหว่างอาจารย์ในสาขาวิชาอย่างนอ้ย 1 ครั้งต่อภาคการศกึษา 

2.1.3 การสนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมประชุม/ฝึกอบรมภายนอกสถาบัน และนำการ

เรียนรู้มาถ่ายทอดในสาขาวิชา หรือคณะ หรอืนิสิต หรอืบุคลากร หรือมีการแลกเปลี่ยนเอกสาร ข้อมูล 

ระหว่างอาจารย์ 

2.1.4 อาจารย์ใหม่เข้าไปเรียนรู้เทคนิคการสอนและการประเมินผลจากอาจารย์เก่า    

ที่มปีระสบการณ์การสอน  และมีส่วนร่วมสอนในวิชากำกับ  

2.1.5 การสนับสนุนการวิจัยเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน และเผยแพร่ผลงานวิจัย

ในเวบไซต์ของคณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ (www.agri.up.ac.th)   

 

 

 

 

http://www.agri.up.ac.th/
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 2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่น ๆ 

2.2.1 การสนับสนุนการเข้าร่วมฟัง และนำเสนอผลงานทางวชิาการในที่ประชุมวิชาการ 

2.2.2 การฝึกอบรมการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพ์

ในวารสารระดับชาติและนานาชาติ 

2.2.3 การสนับสนุนการร่วมมอืในงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ 

2.2.4 การสนับสนุนการเข้ารับการฝึกอบรม การประชุมสัมมนาเพิ่มพูนความรู ้
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1. การกำกับมาตรฐาน 

มีการแต่งตั้งคณะกรรมการรับผิดชอบหลักสูตร โดยมีหน้าที่เสนอหลักสูตรใหม่ หลักสูตร

ปรับปรุง หรือเสนอปิดหลักสูตร ตลอดจนดำเนินการบริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 

และการประกันคุณภาพการศกึษาของหลักสูตร 

2. บัณฑติ 

คณะจัดให้มีแบบสอบถามสำหรับหน่วยงาน หรือองค์กรที่เป็นนายจา้งของบัณฑิต เพื่อประเมิน

ความพึงพอใจและความสามารถของบัณฑิต เพื่อนำข้อมูลมาเป็นส่วนหนึ่งในการปรับปรุงการเรียน  

การสอน ให้สอดคล้องกับความตอ้งการของตลาดแรงงานอย่างแท้จริง 

3. นิสิต 

3.1 คณะพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้กับนิสิตทุกคนพร้อมจัดระบบ

อาจารย์ที่ปรึกษาและอัตราส่วนอาจารย์ต่อนิสติไม่เกินเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

3.2 จัดอาจารย์ที่ปรึกษาด้านอื่น ๆ ตามความเหมาะสม เพื่อให้คำปรึกษาแนะนำในการจัดทำ

กิจกรรมเสริมหลักสูตรแก่นิสิต 

4. คณาจารย์ 

4.1 การรับอาจารย์ใหม่ 

  มีระบบการสรรหาและคัดเลือกอาจารย์ใหม่ ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของ

มหาวิทยาลัย โดยอาจารย์ใหม่จะต้องมวีุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกขึน้ไปและ/หรือมีความเชี่ยวชาญ

ในสาขาวิชาหรอืที่เกี่ยวข้อง 

4.2 การมสี่วนรว่มของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตาม และทบทวนหลักสูตร 

  มีระบบการวางแผน การติดตาม และทบทวนหลักสูตร โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรและผู้สอนประชุมร่วมกันในการออกแบบ วางแผนการจัดการเรียนการสอน การวัด         

และประเมินผล การรวบรวมข้อมูล เพื่อการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษา หารือแนวทางที่จะทำ

ให้บรรลุเป้าหมายตามหลักสูตร และได้บัณฑิตตามคุณลักษณะที่พึงประสงค์  

 4.3 การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 

  พิจารณาจัดหาอาจารย์พิเศษที่มีประสบการณ์และความเช่ียวชาญเฉพาะด้าน หรือมี

วุฒิการศึกษาขั้นต่ำระดับปริญญาเอกหรือตำแหน่งทางวิชาการในระดับรองศาสตราจารย์ เพื่อเสนอต่อ

คณะกรรมการฯในการพิจารณาอนุมัติ และดำเนนิการเรียนเชญิเป็นอาจารย์พิเศษต่อไป 
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5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรยีน 

หลักสูตร มหาวิทยาลัยพะเยาจัดให้มีการรายงานผลการดำเนินการหลักสูตร ซึ่งจะรายงาน

ข้อมูลการดำเนินการต่าง ๆ ของหลักสูตรในทุกปี โดยจะคลอบคลุมเรื่องต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ อัตราการ

สำเร็จการศึกษา จํานวนและรอยละนักศึกษาที่สอบผ่านตามแผนการศึกษาของหลักสูตรในแต่ละป 

ปัจจัย/สาเหตุที่มีผลกระทบต่อจำนวนนิสิตตามแผนการศึกษา การเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ทั้งภายใน

ภายนอกที่มีผลกระทบต่อหลักสูตร การวิเคราะห์รายวิชาที่มีผลการเรียนผิดปกติ การบริหารหลักสูตร 

การประเมินหลักสูตรจากผู้สำเร็จการศึกษา การประเมินจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย รวมถึงแผน          

การดำเนินการใหมส่ำหรับปีถัดไป ซึ่งจะควบคุมโดยอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตร 

การเรียนการสอน มหาวิทยาลัยพะเยาจัดให้มีการประเมินการเรียนการสอนออนไลน์         

โดยคลอบคลุมเรื่องต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ การวางแผนการสอน วิธีการสอนและพฤติกรรมการสอน        

ผลการสอน และสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน ทั้งนีเ้พื่อใหผู้้สอนและคณะฯได้รับทราบข้อมูลและนำไป

ปรับปรุงการจัดการเรยีนการสอนต่อไป 

การประเมินผู้เรียน กรณีที่นิสิตมีความสงสัยเกี่ยวกับการประเมินรายวิชาใด สามารถที่จะยื่น 

คำร้องขอดูกระดาษคำตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละ

รายวิชาได้ ทั้งนีเ้ป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่มหาวิทยาลัยกำหนด  

6. สิ่งสนับสนุนการเรยีนรู้ 

6.1 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 

 มหาวิทยาลัยพะเยาจัดให้มหีอ้งเรียนและหอ้งปฏิบัติการ เพื่อใช้ในการเรียนการสอนดังต่อไปนี ้ 

1) ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ใช้ร่วมกันของมหาวิทยาลัย ณ อาคารเรียน และปฏิบัติการ 

คณะเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 

2) ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ ณ  คณะวิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์   

และคณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาต ิ

 มหาวิทยาลัยพะเยายังเตรียมทรัพยากรให้บริการในการค้นคว้าศึกษาด้วยตนเอง สืบค้นข้อมูล

และสื่อสารสนเทศดังต่อไปนี้ 

1) ห้องคอมพิวเตอร์เชื่อมต่อเครือข่าย 8 ห้อง รวม 680 เครื่อง พร้อมเชื่อมต่อระบบเครือข่าย

ความเร็วในการรับส่งข้อมูล 100 Mbps ณ ห้อง self-access และศูนย์บรรณสารและสื่อการศกึษา 

2) บริการ Wireless Access Point จำนวน 456 จุดครอบคลุมพื้นที่ภายในอาคารเรียนและ

หอพักที่ความเร็วในการรับส่งข้อมูล 45/100/300 Mbps 

 จำนวนทรัพยากรสารสนเทศที่มีให้บริการในมหาวิทยาลัยพะเยา ประกอบด้วยหนังสือจำนวน

มากกว่า 110,949 เล่ม และสื่อโสตทัศน์จำนวน 8,131 รายการ โดยเมื่อรวมกับวิทยานิพนธ์             

และหนังสืออิเล็กทรอนิกส์จะมีจำนวนกว่า 250,000 รายการ ซึ่งเกินจำนวนที่กำหนดโดย ประกาศ
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สำนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษาเรื่อง มาตรฐานห้องสมุดสถาบันอุดมศึกษา พ .ศ . 2544           

นิสิตสามารถค้น และจองหนังสือจากเว็บไซด์ของศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษา ผ่านระบบเครอืข่าย

ออนไลน์ได้ นอกจากนั้นยังมีฐานข้อมูลออนไลน์ที่เกี่ยวข้องกับด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อให้นิสิต  

ได้ค้นคว้างานวิจัยได้ อาทิเช่น ฐานข้อมูล ACM Digital Library, Academic Search Premier, Emerald, 

Science Direct, และ Springer Link เป็นต้น โดยนิสิตสามารถเข้าใช้ผ่านเว็บไซด์ของศูนย์บรรณสาร  

และสื่อการศกึษาของมหาวิทยาลัยได้เช่นเดียวกัน 

 6.2 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 

 6.2.1 มีการศึกษาและสำรวจความต้องการ และนำมาวางแผนการจัดหาและแผนการใช้

ทรัพยากรการเรียนการสอน 

 6.2.2 อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชามีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือตลอดจนสื่อ

ประกอบการเรียนการสอน 

 6.2.3 ตดิตามการใชท้รัพยากรการเรียนการสอนเพื่อปรับปรุงและพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 

6.3 การประเมินความความเพียงพอของทรัพยากร 

 6.3.1 ประเมินความเพียงพอของทรัพยากร วางแผน จัดหา และติดตามการใช้ทรัพยากร    

การเรียนการสอน โดยใหอ้าจารย์ นิสติ มีส่วนร่วม 

 6.3.2 ประเมินความพึงพอใจต่อความเพียงพอของทรัพยากร ของอาจารย์ นิสติ 

 6.3.3 ติดตามการใช้ทรัพยากร ทั้งตำรา วารสาร สื่อ และอุปกรณ์ ตามความเหมาะสม  

และสถานการณข์องมหาวิทยาลัย 

 6.3.4 นำผลการประเมินความเพียงพอของทรัพยากรมาปรับปรุงแผนและการบริหารจัดการ

ทรัพยากรในปีต่อไป 
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7. ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 

 ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน ปีที่ 1 ปีที ่2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

1. อาจารย์ประจำหลักสูตร อย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วน

ร่วมในการประชุมวางแผน เพื่อติดตาม และทบทวน   

การดำเนินการของหลักสูตร  

     

2. มี รายละเอียดของหลักสูตร ตามแบ บ  มคอ.2  

ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติ หรอืมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

     

3 . มี รายละเอี ยดของรายวิ ชา แล ะรายละเอี ยด         

ของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3       

และ มคอ.4 อย่ างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละ      

ภาคการศกึษาให้ครบทุกรายวิชา 

     

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และ

รายงานผลการดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม 

(ถ้ามี) ตามแบบ  มคอ .5 และ มคอ .6 ภายใน 30 วัน   

หลังสิ้นสุดภาคการศกึษา  ที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

     

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร               

ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศกึษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนิสิตตามมาตรฐาน       

ผลการเรียนรู้ที่กำหนดใน มคอ .3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) 

อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละ 

ปีการศกึษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน      

กลยุทธ์ การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้จาก 

ผลการประเมินการดำเนินงานที่รายงานใน มคอ .7        

ปีที่แลว้ 

     

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือ

คำแนะนำด้านการจัดการเรียนการสอน 

     

9. อาจารย์ประจำทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ 

และ/หรอืวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครัง้ 

 
 

    

10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี)      
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 ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน ปีที่ 1 ปีที ่2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

ได้รับการพัฒนาวิชาการและ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า

ร้อยละ 50 ต่อปี 

11. ระดับความพึงพอใจของนิสิตปีสุดท้าย /บัณฑิตใหม่  

ที่ มี ต่ อคุณ ภาพ หลั กสู ต ร  เฉลี่ ย ไม่ น้ อ ยกว่ า  3.51  

จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิต

ใหม่ เฉลี่ยไม่นอ้ยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

รวมตัวบ่งช้ี (ข้อ) ในแต่ละปี 9 10 10 11 12 

ตัวบ่งช้ีบังคับ (ข้อที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

ตัวบ่งช้ีต้องผ่านรวม (ข้อ) 8 8 8 9 10 
 

 

เกณฑ์ประเมิน: หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมินดังนี้ ตัวบ่งชี้

บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) มีผลดำเนินการบรรลุตามเป้าหมาย และมีจำนวนตัวบ่งชี้ที่มีผลดำเนินการบรรลุ

เป้าหมาย ไม่นอ้ยกว่า 80% ของตัวบ่งชีร้วม โดยพิจารณาจากจำนวนตัวบ่งชีบ้ังคับและตัวบ่งชีร้วมในแต่ละปี 
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หมวดที่  8  การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

 1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1.1.1 การประชุมร่ วมของอาจารย์ ในสาขาวิ ชา เพื่ อ แลก เปลี่ ยนความคิ ด เห็ น              

และขอคำแนะนำ/ขอ้เสนอแนะของอาจารย์ที่มคีวามรู้ในการใชก้ลยุทธ์การสอน 

1.1.2 อาจารย์รับผิดชอบ/อาจารย์ผู้สอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ      

จากอาจารย์ท่านอื่น หลังการวางแผนกลยุทธ์การสอนสำหรับรายวิชา  

1.1.3 การสอบถามจากนิสิต ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้จากวิธีการที่ ใช้ โดยใช้

แบบสอบถามหรือการสนทนากับกลุ่มนสิิต ระหว่างภาคการศกึษา โดยอาจารย์ผูส้อน 

1.1.4 ประเมินจากการเรียนรู้ของนิสิต จากพฤติกรรมการแสดงออก การทำกิจกรรม  

และผลการสอบ 
 

 1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

1.2.1 การประเมินการสอนโดยนิสิตทุกปลายภาคการศึกษา จัดทำโดยกองบริการ

การศกึษาของมหาวิทยาลัย 

1.2.2 การประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในช้ันเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม 

งานที่มอบหมายแก่นิสติ โดยคณะกรรมการวชิาการคณะฯ  

1.2.3 การประเมนิการสอนโดยอาจารย์ผูร้่วมสอนในรายวิชา จากการสังเกตการสอน 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1 โดยนิสิตปัจจุบัน และบัณฑิตที่จบการศึกษาในหลักสูตร  

การประเมินหลักสูตรในภาพรวมโดยนิสิตช้ันปีที่ 4 ในภาคปลายก่อนจบการศึกษา    

ในรูปแบบสอบถาม หรอื การประชุมตัวแทนนิสติกับตัวแทนอาจารย์ 

2.2 โดยผู้ทรงคุณวุฒิ ที่ปรึกษา และ/หรอืจากผู้ประเมิน 

การประเมนิจากการเยี่ยมชมและข้อมูลในร่างรายงานผลการดำเนินการหลักสูตร 

2.3 โดยนายจ้าง และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอื่นๆ  

แบบประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิตและการประชุม

ทบทวนหลักสูตร โดย ผู้ทรงคุณวุฒิ ผูใ้ช้งานนิสิต บัณฑติ นิสติ 
 

3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจำปี ตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการ

ประเมินคุณภาพภายในระดับสาขาวิชา ประกอบด้วยกรรมการ 3 คน โดยเป็นผูท้รงคุณวุฒิในสาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อย่างน้อย 1 คน 
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

4.1 อาจารย์ประจำวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาที่รับผิดชอบ   

ในระหว่างภาค ปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับ  เมื่อสิน้ภาคการศกึษา จัดทำรายงานผลการดำเนินการ

รายวิชาเสนอหัวหน้าสาขาวิชาผ่านอาจารย์รับผดิชอบหลักสูตร 

4.2 อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการดำเนินการตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7    

จากการประเมนิคุณภาพภายในสาขาวิชา 

4.3 อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดำเนินการหลักสูตรประจำปี โดยรวบรวมข้อมูล

การประเมินประสิทธิผลของการสอน รายงานรายวิชา รายงานผลการประเมินการสอน  และสิ่งอำนวย

ความสะดวก  รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนิสิต รายงานผลการประเมินหลักสูตร รายงาน

ผลการประเมินคุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ  จัดทำรายงานผลการด ำเนินการ

หลักสูตรประจำปี เสนอประธานหลักสูตร  

4.4 ประชุมอาจารย์ประจำหลักสูตร พิจารณาทบทวนสรุปผลการดำเนินการหลักสูตรจากร่าง

รายงานผลการดำเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผน

ปรับปรุงการดำเนินการเพื่อใช้ในรอบการศึกษาต่อไป จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร 

เสนอต่อคณบดี 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา  

ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561  
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ภาคผนวก ข 

 

ตารางเปรยีบเทียบหลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2560

และหลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565 
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ตารางเปรียบเทยีบโครงสร้างปรับปรุง พ.ศ. 2560 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

หมวดวิชา 
เกณฑ์มาตรฐาน

ของ สกอ. 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2565 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า 

   หมวดวิชาศกึษาทั่วไป 

    

30 หน่วยกิต 

 

 

30 

 

 

30 

 

2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน  ไม่น้อยกว่า 

    2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐาน 

          2.1.1 วิชาพื้นฐานวิทยาศาสตร์

และคณิตศาสตร ์

           2.1.2 วิชาพืน้ฐานด้านโภชน

ศาสตร์ 

    2.2 กลุ่มวิชาเอก 

            2.2.1 วิชาเอกบังคับ 

            2.2.2 วิชาเอกเลือก 

72 หน่วยกิต 94 

 

37 

 

0 

 

48 

9 

94 

 

34 

 

3 

 

48 

9 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 6 6 

รวม (หน่วยกิต)  120 หน่วยกิต     130 หน่วยกิต     130 หน่วยกิต 
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ตารางเปรยีบเทยีบรายละเอียดหลักสูตรปรับปรุง พ. ศ. 2560 และหลักสูตรปรับปรุง พ. ศ. 2565 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 สาระที่ปรับปรุง 

วชิาศกึษาท่ัวไป                                   30      หน่วยกิต                  วชิาศึกษาท่ัวไป                               30       หน่วยกิต            

 

001101 การใชภ้าษาไทย                                     3 (2-2-5) 

Usage of Thai Language      

   การสื่อสารด้วยคำ วลี การแต่งประโยค สำนวน และ

โวหารในภาษาไทย การจับใจความสำคัญจากการฟังและ

การอ่าน การเขียนย่อหน้า การสรุปความ และการแสดง

ความคิดผ่านทักษะการใชภ้าษาไทยที่เหมาะสม 

   Communicative skill through word, phrase, 

sentence, idiom, and prose in Thai language usage, 

identifying main idea from listening and reading, 

paragraph writing, brief summarizing including thinking 

expression through usage of appropriate Thai. 

001101

  

ภาษาไทยในชวีิตประจำวัน                   2(2-0-4) 

Thai Language in Daily Life 

   ทักษะการใช้ภาษาไทยด้านการฟัง การอ่าน ในการ

รับสาร และทักษะด้านการพูด การเขียนในการส่งสาร 

การสื่อสารในชีวติประจำวันได้อย่างเหมาะสม   

   Listening and reading skills in Thai for receiving 

message, speaking and writing in Thai for delivering 

message, proper daily life communication. 

ปรับเปลี่ยน

รายวิชาศึกษา

ทั่วไปที่ใช้ใน

หลักสูตรให้

เป็นไปตามที่ทาง

มหาวิทยาลัย

กำหนดใหทุ้ก

หลักสูตรเรียน

เหมือนกัน 

 

 

001102 ภาษาอังกฤษเตรียมพรอ้ม                          3(2-2-5) 

Ready English  

   คำศั พท์ และไวยกรณ์ ภาษาอั งกฤษ หลั กการใช้

ภาษาอังกฤษของการฟัง พูด อ่าน เขียน การพัฒนาการใช้

ภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน ได้แก่ การแนะนำตนเองและ

บุคคลอื่น การตอบรับและการปฏิ เสธการเชิญชวน        

การถามทาง การบอกทางและการวางแผนเดินทาง        

ก ารส น ท น า ใน ร้ าน อาห าร  ก าร เลื อ ก ซื้ อ สิ น ค้ า              

และการกล่าวลา 

   English vocabulary and grammar, fundamental English 

usage in listening, speaking, reading and writing, 

development of English usage for daily-life including 

getting acquainted with someone, accept and decline 

invitation, direction giving, direction asking and direction 

planning, conversation in restaurant, smart shopping and 

saying goodbye for someone. 

001102 ภาษาไทยเชิงวิชาการ                           1(0-2-1) 

Thai for Academic Purposes 

   การใช้ภาษาไทยด้านการฟัง การพูด การอ่าน 

และการเขียน  บู รณ าการร่วมกับศาสต ร์อื่ น       

การผลิตผลงานเชิงวิชาการ     

   Integration of listening speaking reading and 

writing skills in Thai with other fields, producing 

academic works. 

001103 ภาษาอังกฤษสู่โลกกว้าง                            3(2-2-5) 

Explorative  English 

    ทักษะภาษาอังกฤษด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน 

คำศัพท์และไวยกรณ์ในการสื่อสารตามสถานการณ์ต่างๆ 

ในบริบทสากล ได้แก่ การวางแผนการเดินทาง การจอง

โรงแรม ผ่านอินเทอร์เน็ต การโทรศัพท์ในการสื่อสาร

ระหว่างประเทศ การใช้ภาษาอังกฤษในสนามบิน 

ประกาศของสนามบิน การสื่อสาร ณ ด่านตรวจคนเข้า

เมือง ศุลกากร การเข้าพักในโรงแรม การอธิบาย

เหตุการณ์ไม่พึงประสงค์ การสนทนาในงานเลีย้งและการ

รับประทานอาหารแบบตะวันตก 

   Skills of English language: listening, speaking, reading, and 

001103   

     3(2-2-5) 

 

ภาษาอังกฤษสำหรับชีวติประจำวัน        3(2-2-5) 

 English for Daily Life      

      ค ำ ศั พ ท์  ส ำ น ว น  ว ลี แ ล ะ ไว ย า ก ร ณ์

ภาษาอังกฤษขั้นพื้นฐาน หลักการใช้ภาษาอังกฤษ

ด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน การสื่อสารข้อมูล

เบือ้งต้นเกี่ยวกับตนเองและผูอ้ื่นในชีวติประจำวัน 

      Fundamental level of English vocabulary, 

expressions, phrases and grammar, English 

usage in listening, speaking, reading and writing 

for communicating basic information regarding 

self and others in daily life context.  
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writing, vocabularies and English grammar for different 

situations in communication and effectiveness in international 

context including trip planning, flight and accomudation booking 

using internet, international phone calling, communication in 

airport, airport announcement, communication in customs and 

immigration, communication in bad situations and party. 

 

 

 

 

 

 

001204 ภาษาอังกฤษก้าวหน้า                               3(2-2-5) 

Step UP English 

   คำศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับข่าวสารและสื่อใน

ชีวิตประจำวัน หลักการใช้ภาษาอังกฤษในการฟัง พูด 

อ่าน เขียน ได้แก่ การเขียนอีเมล การเขียนสรุปความจาก

สื่อ การอ่านและถ่ายทอดข่าว การอ่านกราฟและตาราง 

การตีความและการนำเสนอข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อ

การศึกษาและอาชีพ 

   English vocabulary related to news and media in 

daily life, English usage for listening, speaking, reading 

and writing including e-mail, summarizing from media, 

news reading and sharing, data interpretation from 

graphs and tables, interpretation and information 

presentation for further study and future careers. 

001104  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร               3(2-2-5) 

English for Communication 

   คำศัพท์ สำนวน วลีและไวยากรณ์ภาษาอังกฤษ

ขั้นกลาง หลักการใช้ภาษาอังกฤษด้านการฟัง พูด 

อ่าน เขียน การสื่อสารในสถานการณ์การที่คุ้นเคย

และการบรรยายเกี่ยวกับสิ่งต่างๆรอบตัว 

   Intermediate level English vocabulary, expressions, 

phrases and grammar, English usage in listening, 

speaking, reading and writing for communicating in 

familiar situations and describing familiar matter. 

 

002201 พลเมืองใจอาสา                                      3(3-2-5)  

Citizen Mind by Citizenship           

   สิทธิ บทบาทและหน้าที่ของพลเมืองในสังคมทุกระดับ 

จิตอาสา สำนึกสาธารณะ ความกตัญญู พลเมืองกับ

ประชาธิปไตย จริยธรรมทางวิชาชีพ การปรับตัวเข้ากับ

การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมและกระเส

ไหลวนของวัฒนธรรมโลก     

   Rights, roles and duties of citizens, volunteerism, public 

consciousness, gratitude, citizenship and democracy, 

professional ethics, the changing society, cultural 

appreciation, adaptation to social and cultural changing. 

001205 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการ      3(2-2-5)        

และวิชาชีพ 

English for Academic and Professional 

Communication 

   คำศัพท์ สำนวน วลีและไวยากรณ์ภาษาอังกฤษ 

หลักการใชภ้าษาอังกฤษด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน 

การสื่อสารในบริบทของการศึกษาและอาชีพ 

   English vocabulary, expressions, phrases and 

grammar, English usage in listening, speaking, 

reading and writing for communicating in 

academic and professional contexts. 
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002202 สังคมพหุวัฒนธรรม                                 3(3-2-5)                             

Multicultural  Society    

   มนุษย์กับสังคม สังคมพหุวัฒนธรรม การจัดการอคติและ

ความรุนแรงในสังคมพหุวัฒนธรรม กระแสการเปลี่ยนแปลง

ในสังคมและวัฒนธรรมโลก อาเซียน ความหลากหลาย     

ทางสังคมและวัฒนธรรมของท้องถิ่นไทย 4 ภาค จังหวัด

พะเยาและมหาวิทยาลัยพะเยา                   

   Man and society, multicultural society, bias and violence 

management in multicultural society, social and cultural trends 

in global, ASEAN, social and cultural diversity of Thailand’s 

regional, Phayao and University of Phayao dimensions.      

 

       

002101 การใชเ้ทคโนโลยีเพื่อชีวติยุคดิจิทัล           1(0-2-1) 

  Technology Usage in Digital Age  

   แนวคิดเกี่ยวกับเทคโนโลยีทางคอมพิวเตอร์และ

อิน เทอ ร์ เน็ ต  ซ อฟแว ร์สำนั ก งาน  ห ลั กการ         

ทำธุ รกรรมพ าณิ ช ย์อิ เล็ ก ทรอนิ ก ส์  ก ารใช้

เทคโนโลยทีางคอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ต การใช้

ซอฟแวร์สำนักงาน 

   Concepts of computer and internet technology, 

office software, principles of electronic 

commerce, usage of computer and internet 

technology, usage of office software.    

     

 

003202 การจัดการสุขภาพและสิง่แวดล้อม                 3(3-2-5) 

Health and Environment Management        

   แนวคิดด้านสุขภาพและสิ่งแวดล้อม ภาวะสุขภาพกาย 

จิต อารมณ์ ปัจจัยที่มีผลต่อสุขภาพ การวิเคราะห์และ

วางแผนการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ ผลิตภัณฑ์

สุขภาพในชีวิตประจำวัน ความสัมพันธ์ระหว่างอารมณ์

กับสุขภาพ นันทนาการและการออกกำลังกาย โรค

ระบาด โรคติดต่อทางเพศสัมพันธ์ อุบัติเหตุทางจราจร 

การรับมือกับอุบัติภัย ภัยธรรมชาติ การวางแผนและการ

จัดการน้ำในชีวิตประจำวัน การจัดการและแปรรูปขยะ

และการใชพ้ลังงานอย่างประหยัด 

   Concept of health and environment, state of health, 

emotion, health factors, analysis and planning of 

healthy consumption, daily-health product, relation 

between emotion and health, recreation and exercise, 

pandemic, sexual transmitted infection, traffic accident, 

planning with accident, natural disaster, water 

management in daily life, waste processing and 

environment saving.                 

002102 ความฉลาดทางดิจิทัล                        2(1-2-3) 

  Digital Intelligence Quotient 

   หลักกฎหมายและจริยธรรมที่ เกี่ยวข้องกับ

เทคโนโลยีสารเทศ หลักการสืบค้นข้อมูลและ

สารสนเทศ การคัดสรรข้อมูลข่าวสารมาใช้และ

นำเสนอข้อมูล การสื่อสารอย่างมีจริยธรรมและ

เป็นไปตามกฎหมายที่ เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี    

สารเทศและการสื่อสาร 

   Principles of laws and ethics concerning information 

technology, principles of information accessing and 

information, extracting information and presentation, 

ethical communication according to laws concerning 

information technology and communication. 

003201 การสื่อสารในสังคมดิจิทัล                            3(3-2-5)                            

Communication in Digital Society 

   ความรู้พื้นฐานเทคโนโลยี ฮาร์ดแวร์ ซอฟต์แวร์ และระบบ

เครือข่าย นวัตกรรมของเศรษฐกิจดิจิทัล ธุรกรรมพาณิชย์

อิ เล็ กทรอนิ กส์  การใช้ โปรแกรมสำนักงานอัตโนมั ติ             

และโปรแกรมประยุกต์เพื่อการผลิตสื่อผสม การสืบค้น       

คัดกรอง และเลือกสรรข้อมูลเพื่อนำมาใช้ในการทำงานและ

ชีวิตประจำวัน การสื่อสารในเครือข่ายสังคมออนไลน์อย่าง     

มีจริยธรรมและเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

   Fundamentals of  technology: hardware, software and 

networking, innovation in digital economy, electronic commerce 

transaction, office automation program and software application 

003101 สุนทรียศาสตร์ในการจัดการชีวติ          3(2-2-5) 

  Artistic for Life Management 

   ปรัชญาชีวิต การดำรงชีวิตบนความหลากหลาย

ทางสังคมและวัฒนธรรม ประวัติศาสตร์และวิถี

ชีวิตพื้นถิ่น พะเยาศึกษา สุนทรียภาพในการดำเนิน

ชีวิต การจัดการสิ่งแวดล้อมเพื่อการดำรงชีวิตใน

สังคมและชุมชน การจัดการทางสุขภาพทางกาย

และจิตใจ บทบาทและหน้าที่ของตนเองในการ

ทำงานร่วมกับผู้อื่น การโน้มน้าวและการจูงใจผู้อื่น 

การแสดงออกถึงพฤติกรรมทางด้านคุณธรรม

จริยธรรมที่ดีงาม กฎหมายในชีวิตประจำวัน 

   Life philosophy, living on social and cultural 
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for multimedia production, search, screening and selection data 

for work and daily life, communication through online social 

networking in accordance with ethical and related legal 

regulation. 

diversity, history and local way of life, Phayao 

studies, aesthetics of living, environmental 

management for earning a living, physical 

health, mental health management, roles and 

duties in cooperative works, persuasion, proper 

code of morality and ethics, laws in daily life. 

004101 ศิลปะในการดำเนินชีวติ                              3(3-2-5)                           

Art of Living 

   การสร้างแรงบันดาลใจ การตั้งเป้าหมายและการวาง

แผนการดำเนินชีวิต การเห็นคุณค่าในตนเองและผู้อื่น 

หลักเศรษฐกิจพอเพียง การดำเนินชีวิตด้วยแนวคิด

เศรษฐกิจพอเพียง กระบวนการคิดเชิงบวก คิดวิเคราะห์ 

คิดสรา้งสรรค์ การควบคุมและการจัดการอารมณ์ 

   Inspiration making, goal setting and life planning, 

appreciation in self value and others, goal setting in life 

and planning, fundamental of sufficiency economy, 

lifestyle concept of sufficiency economy,thinking system, 

positive thinking, analytical thinking, creative thinking, 

emotion control and management. 

003102  การพัฒนาทักษะและการเรียนรู้            3(2-2-5) 

  ตลอดชีวติ                                          

  Skills Development and Lifelong Learning 

   ปรัชญาการคิด หลักการคิดอย่างมีวิจารณญาณ

และคิดเชิงวิเคราะห์ หลักการคิดอย่างสร้างสรรค์ 

หลักการทำงานร่วมกันและการสื่อสาร หลักการ

เรียนรู้ตลอดชีวิต และแนวคิดเพื่อการเติบโต การ

พัฒ นาทักษะทางสั งคม  บุคลิกภาพและการ

แสดงออกในสังคม ทักษะการคิด  ทักษะการคิด

อ ย่ า งส ร้ า ง ส รร ค์   ทั ก ษ ะก า รคิ ด อ ย่ า ง มี

วิจารณญาณ ทักษะการสื่อสาร และทักษะการ

เรียนรู้ตลอดชีวิตที่จำเป็นสำหรับอนาคต ทักษะ

ทางด้านการเงินส่วนบุคคล 

   Philosophy of thinking, Principles of critical and 

analytical thinking, creative thinking, 

collaboration, communication, lifelong learning 

and growth mindset, development of social skills, 

personality and expression in society, thinking 

skills, creative thinking, communication skills and 

lifelong learning for future, personal financial skill. 

004201 บุคลิกภาพและการแสดงออกในสงัคม           3(2-2-5) 

Socialized Personality 

   ความสำคัญของบุคลิกภาพ การเสริมสร้างบุคลิกภาพ 

การพัฒ นาบุคลิกภาพทางกาย วาจา ใจ มารยาท 

วัฒนธรรมไทย ทักษะการพูดในที่ชุมชน คุณลักษณะที่  

พึงประสงค์ตามอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัยพะเยา     

การอยู่ร่วมกันในสังคม การปรับตัวในบริบทสังคมไทย

และสังคมโลก 

   Important of personality, personality development, 

personality development of physical, verbal, mind, 

manner, Thai culture, public communication skills, 

desired traits relating to University of Phayao's 

identity, living in a society, self-adaptation in the Thai 

and global social context. 

003203 เรียนรู้ร่วมกันสรรค์สรา้งสังคม             2(0-4-2) 

Collaborative Learning for Society Creation    

   ทักษะการเรียนรู้ชุมชน การศึกษาวัฒนธรรมและ

วิถีชีวิตของชุมชน การทำงานร่วมกัน เป็นทีม  

จิตวิทยาการทำงานเป็นทีม การแสดงออกในที่

สาธารณะ การวางแผน การกำหนดกลยุทธ์ และ 

การดำเนินการตามแผนในการทำงานเป็นทีม สิทธิ

และหน้าที่ของตนเองตามกฎหมายในการดำรงชีวิต

ใน สั งค ม  ก า ร ร่ ว ม มื อ แ ล ะ ป รั บ ตั ว เข้ า กั บ

สภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลง  ความเป็นพลเมืองที่

รับผิดชอบต่อสังคม ความตระหนักในคุณค่าและ

ความสำคัญของเอกลักษณ์ที่ดีงามของสังคมไทย 

การยอมรับในความแตกต่างทางวัฒนธรรมและให้

ความเคารพผู้อื่น                  

   Community learning skills, study of the culture 

and way of life of the community, collaboration, 

psychology of collaboration, public expression, 

planning, strategy formulating and implementing 
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plan in collaborative works, human rights and 

obligation, cooperation and adaptability to changing 

environment, responsible citizens, awareness of 

value and importance of Thai identity, acceptance 

of cultural diversity and respect for others. 

   003204 การจัดการสุขภาพ สิง่แวดล้อม             1(0-2-1) 

และชุมชน 

Health Environment and Community Management                                             

   ความรอบรู้ทางด้านสุขภาพ การวิเคราะห์ปัญหา

สุขภาพของตนเอง ความปลอดภัยในการดำรงชีวิต 

ก า ร ค้ น ห า ปั ญ ห า สิ่ ง แ ว ด ล้ อ ม ข อ ง ชุ ม ช น           

การวางแผนและดำเนินโครงการทางด้านสุขภาพ 

สิ่งแวดล้อม ในชุมชนแบบมีส่วนร่วม ความเป็นผู้นำ

ด้านสุขภาพ สิ่งแวดล้อม และชุมชน 

   Knowledge of health, analysis of one’s health 

problems, safety in living, searching for community’s 

environmental problems, collaborative planning and 

lauching environmental health project in community, 

leadership in health, environment and community. 

    

  003305 กระบวนการคิดเชงิออกแบบสูก่ารเปน็   3(2-2-5)

ผู้ประกอบการยุคดิจิทัล        

 Design Thinking Process for Digital Age 

Entrepreneurs        

   ความรู้พื้นฐานการเป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทัล 

การวางแผนและทำธุรกรรมทางการเงินสำหรับ

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร คุ ณ ส ม บั ติ ข อ ง ก า ร เป็ น

ผู้ประกอบการยุคดิจิทัล การใช้เคร่ืองมือวัดสำหรับ

ผู้ประกอบการในยุคดิจิทัล กระบวนการคิดเชิง

ออกแบบ แนวคิดการสรา้งผลงานด้วยกระบวนการ

คิ ด เชิ งออ ก แบ บ  คุ ณ ธรรม  จ ริยธ รรม ขอ ง

ผู้ประกอบการยุคดิจิทัล 

   Basic knowledge of digital age entrepreneurs, financial 

planning and transaction for entrepreneurs, qualities of 

digital age entrepreneurs, usage of measuring tools for 

digital age entrepreneurs, design thinking process, 

concepts of developing new products using design 

thinking process, ethics for digital age entrepreneurs. 

 

  003306 บูรณาการความรู้สู่นวัตกรรมทางวิชาชีพ 3(0-6-3)                
Integration for Professional Innovation 

   การบูรณาการความรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปสู่

การปฏิบัติงานเชิงวิชาชีพ การออกแบบและสร้าง

นวัตกรรมทางวิชาชีพด้วยกระบวนการคิดเชิงออกแบบ 

และการสร้างสรรค์แนวคิดเชิงนวัตกรรมทางวิชาชีพ 

   Integration of knowledge gained from general 
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education courses for professional activities, 

designing and developing professional innovation 

using design thinking process, creating concepts 

of professional innovations. 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน                                        94  หน่วยกิต หมวดวิชาเฉพาะด้าน                                  96 หน่วยกิต หน่วยกิต 

เพิ่มขึน้  

2 หน่วยกิต 

กลุ่มวิชาพื้นฐานวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์       37  หน่วยกิต กลุ่มวิชาพื้นฐานวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 34 หน่วยกิต หน่วยกิต 

ลดลง  

1 หน่วยกิต 

207211  ความปลอดภัยทางอาหารและการจดัการ      3(3-0-6)                                

การเกษตรอย่างย่ังยืน    

Food safety and Sustainable Agriculture Management 

   ความสำคัญ ของห่ วงโซ่อาหารและความมั่ นคง        

ทางอาหาร การผลิตพืช สัตว์บก สัตว์น้ำ และอาหาร  

แปรรูป อันตรายและหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตพืช สัตว์

บก สัตว์น้ำ และอาหารแปรรูป แนวทางเกษตรอินทรีย์

และการจัดการเกษตรอย่างย่ังยืน บทบาทของผู้บริโภค

ต่อความปลอดภัยของอาหาร  

   Importance of food chain and food security, 

production of plants, livestock, aquatic animals and 

processed foods, hazards and good 

agricultural/manufacturing practice in production of 

plants, livestock, aquatic animals and processed foods, 

guidance on organic agriculture and sustainable 

agriculture management, roles of consumer on food 

safety. 

  ปิดรายวิชา 

241151  แคลคูลัส 1                                            3(3-0-6)  

Calculus I  

   อุปนัยเชิงคณิตศาสตร์ ลิมิต ความต่อเนื่อง อนุพันธ์

และปริพันธ์ของฟังก์ชันค่าจริงและฟังก์ชันค่าเวคเตอร์

ของจำนวนจริงและการประยุกต์ เทคนิคการอินทิเกรต 

อินทิกรัลไม่ตรงแบบ การประยุกต์ใช้อนุพันธ์ รูปแบบยัง

ไม่กำหนด เมทริกซ์และระบบสมการเชิงเส้น  

   Mathematical induction, limit, continuity, derivatives 

and integral of real-valued and vector-valued 

functions of a real variable and their applications, 

techniques of integration, improper integrals, 

applications of derivative, indeterminate form, matrices 

and system of linear equations.  

  ปิดรายวิชา 

  241111 คณิตศาสตร์ 1                                 3(2-2-5) 

Mathematics I 

   ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน อนุพันธ์และ

ปริพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณิตและฟังก์ชันก์อดิศัย        

รายวิชาใหม่ 



102 
 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 สาระที่ปรับปรุง 

การประยุกต์ของอนุพันธ์และปริพันธ์ 

   Limits and continuity of functions, derivatives 

and integral of algebraic and transcendental 

functions, applications of derivatives and integral. 

242101 หลักเคมี                                          4(3-3-8) 

Principle of Chemistry 

   สสารและการวัด โครงสร้างอะตอม ระบบพีริออดิก 

พันธะเคมีและโครงสร้างโมเลกุล ปริมาณสารสัมพันธ์ 

ปฏิกิ ริยาเคมี  ก๊ าซ ของแข็ง ของเหลว สารละลาย       

อุณหพลศาสตร์เบื้องต้น จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลเคมี 

กรด-เบส เคมีไฟฟา้ เคมีนิวเคลียร์ เคมีสิ่งแวดล้อม 

   Matter and measurement, atomic structure, periodic 

system, chemical bonding and molecular structure, 

stoichiometry, chemical reactions, gases, solid, liquid, 

solutions, fundamental thermodynamics, chemical 

kinetics, chemical equilibrium, acids and bases, 

electrochemistry, nuclear chemistry, environmental 

chemistry. 

242101 หลักเคมี                                   4(3-3-8) 

Principle of Chemistry 

   สสารและการวัด โครงสร้างอะตอม ระบบพีริออ

ดิก พันธะเคมีและโครงสร้างโมเลกุล ปริมาณสาร

สัมพันธ์ ปฏิกิริยาเคมี ก๊าซ ของแข็ง ของเหลว 

ส า ร ล ะ ล า ย  อุ ณ ห พ ล ศ า ส ต ร์ เบื้ อ ง ต้ น 

จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลเคมี กรด-เบส เคมีไฟฟา้ 

เคมีนิวเคลียร์ เคมีสิ่งแวดล้อม 

   Matter and measurement, atomic structure, 

periodic system, chemical bonding and molecular 

structure, stoichiometry, chemical reactions, 

gases, solid, liquid, solutions, fundamental 

thermodynamics, chemical kinetics, chemical 

equilibrium, acids and bases, electrochemistry, 

nuclear chemistry, environmental chemistry. 

คงเดมิ 

242111 เคมีเชิงฟิสิกส์และการประยุกต์                    4(3-3-8)  4(3-3-8) 

Physical Chemistry and Applications 

   แก๊สและทฤษฎีจลน์ของแก๊ส  สมบัติการถ่ายเท ได้แก่ 

ก ารแพ ร่ ผ่ าน  ค วาม ห นื ด แล ะก ารน ำค วาม ร้อน 

แนวความคิดเกี่ยวกับอุณหพลศาสตร์และการนำไป

ประยุกต์ ระบบองค์ประกอบเดี่ยวและหลายองค์ประกอบ 

แผนผังวัฏภาค สมดุลเคมี สารละลายนอนอิเล็กโทรไลต์

และอิเล็กโทรไลต์ ทฤษฎีกรด-เบส ไฟฟ้าเคมี สมดุล    

การเกาะกันทางโมเลกุลจลนศาสตร์เคมีและการประยุกต์ 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสารจำพวกพอลิเมอร์ เคมีพื้นผิว

ไดแ้ก่ แรงตึงผิว ระบบของคอลลอยด์  

   Gases and kinetic theory of gases, transport 

phenomena such as diffusion, viscosity and thermal 

conductivity, ideas about thermodynamics and its 

applications, pure substances and multicomponent 

systems, phase diagram, chemical equilibrium, 

solutions of non-and electrolytes, acid-base theory, 

electrochemistry, molecular binding equilibrium, 

chemical kinetics and its applications, introduction to 

polymer materials, surface chemistry, including surface 

tension, colloidal system. 

242111 เคมีเชิงฟิสิกส์และการประยุกต์            4(3-3-8)  4(3-3-8) 

Physical Chemistry and Applications 

   แก๊สและทฤษฎีจลน์ของแก๊ส  สมบัติการถ่ายเท 

ได้แก่ การแพร่ผ่าน ความหนืดและการนำความ

ร้อน แนวความคิดเกี่ยวกับอุณหพลศาสตร์และการ

นำไปประยุกต์ ระบบองค์ประกอบเดี่ยวและหลาย

อ งค์ ป ระก อ บ  แ ผ น ผั ง วั ฏ ภ าค  ส ม ดุ ล เค มี  

สารละลายนอนอิเล็กโทรไลต์และอิเล็กโทรไลต์ 

ทฤษฎีกรด-เบส ไฟฟ้าเคมี สมดุล    การเกาะกัน

ทางโมเลกุลจลนศาสตร์เคมีและการประยุกต์ 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสารจำพวกพอลิเมอร์ เคมี

พืน้ผิวได้แก่ แรงตึงผิว ระบบของคอลลอยด์  

   Gases and kinetic theory of gases, transport 

phenomena such as diffusion, viscosity and 

thermal conductivity, ideas about 

thermodynamics and its applications, pure 

substances and multicomponent systems, phase 

diagram, chemical equilibrium, solutions of non-

and electrolytes, acid-base theory, 

electrochemistry, molecular binding equilibrium, 

chemical kinetics and its applications, introduction 

to polymer materials, surface chemistry, including 

surface tension, colloidal system.    

คงเดมิ 
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242120 การวิเคราะห์เชิงปรมิาณ                            4(3-3-8)  4(3-3-8) 

Quantitative analysis 

   การวิเคราะหโดยน้ำหนัก การวิเคราะห์โดยปริมาตร 

วิธีการแยกสาร การสกัดด้วยตัวทำละลาย  วิธีทาง       

โครมาโทกราฟ บทนำเกี่ยวกับเคร่ืองมือทางเคมีวิเคราะห์ 

อัลตราไวโอเลตวิสิเบิลสเปกโทรโฟโตเมตรี อะตอม       

มิกแอบซอรปชันสเปกโทร-โฟโตเมตรี  แกสโครมาโท 

กราฟี และไฮเพอรฟอร์มานซลิควิดโครมาโทกราฟี 

   Gravimetric analysis, volumetric analysis, separation 

technique, solvent extraction, chromatographic 

method, introduction to instrumentation in analytical 

chemistry, UV-visible spectrophotometry, atomic 

absorption spectrophotometry, gas chromatography 

and high performance liquid chromatography. 

242120 เคมีวิเคราะห์เชิงปรมิาณ                    4(3-3-8)  4(3-3-8) 

Quantitative Chemical Analysis 

   บทนำเกี่ยวกับเคมีวิเคราะห์ การใช้สถิติในทาง

เคมีวิ เคราะห์  การวิ เคราะห์ โดยน้ำหนัก  การ

วิเคราะห์โดยปริมาตร วิธีการแยกสาร การสกัด

ด้วยตัวทำละลาย วิธีทางโครมาโทกราฟี บทนำ

เกี่ ย ว กั บ เค ร่ื อ ง มื อ ท า ง เค มี วิ เค ร า ะ ห์  

อัลตราไวโอเลตวิสิเบิลสเปกโทรโฟโตเมตรี อะตอม

มิกแอบซอร์พชันสเปกโทรโฟโตเมตรี แก๊สโคร

มาโท ก ราฟี   และไฮ เพอ ร์ฟ อ ร์ม านซ์ ลิ ค วิด        

โครมาโทกราฟี 

   Introduction of analytical chemistry, statistics 

for analytical chemistry, gravimetric analysis, 

volumetric analysis, separation technique, solvent 

extraction, chromatographic method, introduction 

to instrumentation in analytical chemistry, UV-

visible spectrophotometry, atomic absorption 

spectrophotometry, gas chromatography and 

high performance liquid chromatography. 

เปลี่ยนชื่อ

รายวิชา 

และ 

ปรับคำอธิบาย

รายวิชา 

242141 เคมีอินทรีย์                                          4(3-3-8) 4(3-3-8) 

Organic Chemistry  

   บทนำเคมีอินทรีย์ การจำแนกสารประกอบอินทรีย์  

การเรียกชื่อ การเขียนสูตรโครงสรา้ง และไอโซเมอร์ต่าง ๆ 

สมบัติ ปฏิกิริยาและกลไกของสาร ประกอบชนิด แอลเคน    

แอลคีน แอลไคน์ อะโรมาติก เฮทเทอโรไซคลิก แอลคิล

เฮไลด์ แอลกอฮอล์ อีเทอร์ เอมีน แอลดีไฮด์ คีโตน คาร์

บอกซิลิก และอนุพันธ์ 

   Introduction of organic chemistry, classification, 

nomenclature and isomerism of organic compounds, 

properties, reactions and reaction mechanisms of 

alkane, alkene, alkyne, aromatic, heterocyclic, alkyl 

halide, alcohol, ether, amine, aldehyde, ketone, 

carboxylic acids and their derivatives. 

242141 เคมีอินทรีย์                                   4(3-3-8) 

Organic Chemistry  

   บทนำเคมีอินทรีย์ การจำแนกสารประกอบ

อนิทรีย์  การเรียกชื่อ การเขียนสูตรโครงสร้าง และ

ไอโซเมอร์ต่าง ๆ สมบัติ ปฏิกิริยาและกลไกของสาร 

ประกอบชนิด แอลเคน    แอลคีน แอลไคน์ อะโรมาติก 

เฮทเทอโรไซคลิก แอลคิลเฮไลด์ แอลกอฮอล์ อีเทอร์ 

เอมีน แอลดีไฮด์ คีโตน คาร์บอกซิลิก และอนุพันธ์ 

   Introduction of organic chemistry, classification, 

nomenclature and isomerism of organic 

compounds, properties, reactions and reaction 

mechanisms of alkane, alkene, alkyne, aromatic, 

heterocyclic, alkyl halide, alcohol, ether, amine, 

aldehyde, ketone, carboxylic acids and their 

derivatives. 

คงเดมิ 

243101 ชีววทิยา 1                                              4(3-3-8) 

Biology I 

      บทนำ สารเคมีของชีวิต เซลล์และเมแทบอลิซึม   

พันธุศาสตร์ วิวัฒนาการ ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต 

โครงสร้างและหน้าที่ของพืช โครงสร้างและหน้าที่      

ของสัตว์ นิเวศวทิยาและพฤติกรรม  

      Introduction to biology, chemistry of life, cell and 

metabolism, genetics, evolution, biodiversity, structure 

and function of plants, structure and function of 

243101 ชีววทิยาทั่วไป                                  4(3-3-8)                                          4(3-3-8) 

General Biology 

   ระ เบ ียบว ิธ ีท างว ิทยาศาสตร์ ค ุณ ส มบ ัต ิ         

การจัดระบบและสารเคมีของชีวิต เซลล์และ         

เม แ ท บ อ ล ิซ ึม  พ ัน ธ ุศ าส ต ร ์ ว ิว ัฒ น า ก า ร    

ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต โครงสร้างและ

ห น ้า ที ่ข อ ง พ ืช แ ล ะ ส ัต ว ์ น ิเ ว ศ ว ิท ย า แ ล ะ

พฤติกรรม 

   Scientific methodology, characteristics, 

เปลี่ยนชื่อ

รายวิชา 

และ 

ปรับคำอธิบาย

รายวิชา 
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animals, ecology and behavior. organization and chemistry of life, cell and 

metabolism, genetics, evolution, biodiversity, 

structures and functions of plants and animals, 

ecology and behavior. 

244103 ฟิสิกส์เบือ้งต้น                                        4(3-3-8) 3(2-3-6) 

Introductory Physics for Food Science 

   คณิตศาสตร์ที่ใช้ในฟิสิกส์ กลศาสตร์เบื้องต้น กฎ     

การเคลื่อนที่ แรงโน้มถ่วง งานและพลังงาน โมเมนตัม

และการชนการเคลื่อนที่แบบหมุน สมบัติของสสาร 

กลศาสตร์ของไหล คลื่นและการสั่น เทอร์โมไดนามิกส์ 

แม่เหล็กไฟฟา้ วงจรไฟฟา้ ฟิสิกส์ยุคใหม่ 

   Mathematics for physics, introduction of mechanics, 

law of motion, gravitational force, work and energy, 

momentum and collisions, rotation motion, properties 

of matter, fluids mechanics, wave and vibration, 

thermodynamics, electromagnetics, electric circuits, 

modern physics. 

  ปิดรายวิชา 

  244106 ฟิสิกส์วิทยาศาสตร์                           3(2-3-6) 

และเทคโนโลยี 

Science and Technology Physics 

   หลักการพื้นฐานของสมบัติทางฟิสิกส์, การวัด, 

หน่วย, การแปลงหน่วย, เวกเตอร์, กลศาสตร์, งาน

และพลังงาน, สมบัติเชิงกลของสสาร, กลศาสตร์

ของไหล, เทอร์โมไดนามิกส์, คลื่น, ไฟฟ้ากระแส

และแม่เหล็กไฟฟ้า, แสง, ทฤษฎีสัมพัทธภาพ , 

ฟิสิกส์ยุคใหม่ 

   Basic principles of physical properties, 

measurement, units, conversion of units, vectors, 

mechanics, work and energy, mechanical 

properties of matter, fluid mechanics, 

thermodynamics, wave, electric current and 

electromagnetism, optics, relativity theory, 

modern physics. 

รายวิชาใหม่ 

361101 จุลชีววทิยาทั่วไป                                     4(3-3-8) 

General Microbiology 

   โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์จุลินทรีย์ อาหาร      

การเจริญและการสืบพันธุ์ เมแทบอลิซึม วิธีการควบคุม

จุลินทรีย์ การจัดหมวดหมู่ และพันธุศาสตร์ ความสำคัญ

ของจุลินทรีย์ในด้านอาหาร อุตสาหกรรม สิ่งแวดล้อม 

การแพทย์ และสาธารณสุข 

   Structures and functions of microbial cell, nutrition, 

growth and reproduction, metabolism, microbial 

control, classification and genetics, significance of 

361101 จุลชีววทิยาทั่วไป                              4(3-3-8) 

General Microbiology 

   โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์จุลินทรีย์ อาหาร      

การเจริญและการสืบพันธุ์ เมแทบอลิซึม วิธีการ

ควบคุมจุลินทรีย์ การจัดหมวดหมู่ และพันธุศาสตร์ 

ค ว าม ส ำคั ญ ข อ งจุ ลิ น ท รี ย์ ใน ด้ าน อ าห า ร 

อุตสาหกรรม สิ่ งแวดล้ อม  การแพท ย์ และ

สาธารณสุข 

   Structures and functions of microbial cell, 

nutrition, growth and reproduction, metabolism, 

คงเดมิ 
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microorganisms in food, industry, environment, 

medicine, and public health. 

microbial control, classification and genetics, 

significance of microorganisms in food, industry, 

environment, medicine, and public health. 
365215 ชีวเคมีทั่วไป                                          4(3-3-8) 

General Biochemistry 

   นิยามและหลักการของชีวเคมี คุณสมบัติทางเคมี ชนิด 

โครงสร้าง และเมแทบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรต โปรตีน   

ล ิป ิด และกรดนิวคลีอ ิก ค ุณสมบัต ิและการทำงาน     

ของเอนไซม์ กลไกการควบคุมทางชีวเคมีของฮอร์โมน 

การแสดงออกของยีนและการควบคุมการแสดงออก    

ของยีน หลักการและเทคนิคทางอณูชีววิทยา ชีวพลังงาน

ศาสตร์  

   Definition and principle of biochemistry, chemical 

properties, types, structures and metabolism of 

carbohydrate, protein, lipid and nucleic acid, properties 

and activities of enzyme kinetic, regulation  

mechanism of hormone, gene expression and 

regulation, principle and techniques of molecular 

biology, and bioenergetics. 

365215 ชีวเคมีทั่วไป                                   4(3-3-8) 

General Biochemistry 

   นิยามและหลักการของชีวเคมี คุณสมบัติทาง

เคมี ชนิด โครงสร้าง และวิถีเมแทบอลิซึมของ 

คาร์โบไฮเดรต ลิพิด โปรตีน และกรดนิวคลีอิก 

คุณสมบัติและการทำงาน  ของเอนไซม์  การ

ควบคุมทางชีวเคมีของฮอร์โมน การถ่ายทอดข้อมูล

ทางพันธุกรรม การแสดงออกของยีน เทคนิคทาง

อณูชีววิทยา ชีวพลังงานศาสตร์ และการทดสอบ

คุณสมบัติทางชีวเคมีของสารชีวโมเลกุล 

   Definition and principle of biochemistry, 

chemical properties, types, structures and 

metabolic pathways of carbohydrates, lipids, 

proteins and nucleic acids, properties and 

activities of enzyme, hormonal regulation, central 

dogma and regulation, techniques of molecular 

biology, bioenergetics and biochemical properties 

testing for biomolecules 

ปรับคำอธิบาย

รายวิชา 

กลุ่มวิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน                                  0 หน่วยกิต กลุ่มวิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน                          3 หน่วยกิต 

(โภชนศาสตร์)                                

หน่วยกิต 

เพิ่มขึน้  

3 หน่วยกิต 

  205313 โภชนาการสำหรับวิทยาศาสตร์            3(3-0-6) 

การอาหาร  

Nutrition for Food Science                                                    

   สารอาหารต่าง ๆ ที่มีความสำคัญต่อร่างกายมนุษย์ 

ความสัมพันธ์ของโภชนาการและสุขภาพ ปัญหา

และแนวทางแก้ไขภาวะทุพโภชนาการ โภชนาการขาด 

และโภชนาการเกิน ผลกระทบของกระบวนการ   

แปรรูปและการเก็บรักษาต่อคุณค่าทางโภชนาการ

ของอาหาร และฉลากโภชนาการ    

   Nutritive values of human lives, relationship of 

nutrition and health, malnutrition, under nutrition 

and over nutrition and solving, effecting of food 

processing and storage conditions on nutritive 

values of foods, and nutritional labeling. 

ปรับรหัสและ

คำอธิบาย

รายวิชา และ 

ย้ายจากราย

วิชาเอกบังคับ

เข้ามาเป็น

รายวิชาพื้นฐาน 

กลุ่มวิชาเอก                                                    57 หน่วยกิต กลุ่มวิชาเอก                                             57 หน่วยกิต หน่วยกิตคงเดิม 

กลุ่มวิชาเอกบังคับ                                            48 หน่วยกิต กลุ่มวิชาเอกบังคับ                                     48 หน่วยกิต หน่วยกิตคงเดิม 

 

กลุ่มวิชาเอกเลือก                                               9 หน่วยกิต กลุ่มวิชาเอกเลือก                                      9 หน่วยกิต หน่วยกิตคงเดิม 

กลุ่มวิชาเอกบังคับ                                            48 หน่วยกิต กลุ่มวิชาเอกบังคับ                                     48 หน่วยกิต หน่วยกิตคงเดิม 
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146131 การฟังและการพูดในชีวติประจำวัน               3(2-2-5) 

Listening and Speaking in Daily Life  

   ทักษะการฟังและพูดภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารใน

ชีวิตประจำวัน รูปแบบประโยค การทักทาย การแนะนำ

ตัว การกล่าวลา การตอบรับ การปฏิเสธ การซื้อของ 

การต่อรองราคา การเชิญ การตอบรับ และการปฏิเสธ

คำเชิญ การอวยพร การถามและ บอกเส้นทาง การขอ

ความช่วยเหลือ การเสนอความ  ช่วยเหลือ การบอก

ขั้นตอน  

   English listening and speaking skills for 

communication in daily life, sentence patterns, 

greetings, introducing, saying goodbye, accepting, 

refusing, purchasing, bargaining, invitation, accepting 

and rejecting invitation, blessing, asking and giving 

direction, making request, offering help, giving 

instruction 

146132 การฟังและการพูดในชีวติประจำวัน        3(2-2-5) 

Listening and Speaking in Daily Life  

   ทักษะการฟังและพูดภาษาอังกฤษเพื่อการ 

สื่อสารในชีวิตประจำวัน รูปแบบประโยค การ

ทักทาย การแนะนำตัว การกล่าวลา การตอบรับ 

การปฏิเสธ การซื้อของ การต่อรองราคา การเชิญ 

การตอบรับ และการปฏิเสธคำเชิญ การอวยพร 

การถามและ บอกเส้นทาง การขอความช่วยเหลือ 

การเสนอความ ช่วยเหลือ การบอกขั้นตอน  

   English listening and speaking skills for 

communication in daily life, sentence patterns, 

greetings, introducing, saying goodbye, 

accepting, refusing, purchasing, bargaining, 

invitation, accepting and rejecting invitation, 

blessing, asking and giving direction, making 

request, offering help, giving instruction 

คงเดมิ 

205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร           1(1-0-2) 

เบือ้งต้น   

Introduction to Food Science and Technology  

   บทนำสู่ วิทยาศาสต ร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

องค์ ป ระก อบ ของอาห าร ลั ก ษ ณ ะแล ะคุณ ภ าพ         

ของวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร การถนอมและแปรรูป

อาหารด้วยวิธีต่าง ๆ การอบแห้ง การใช้ความร้อน การ

แช่เย็น และแช่แข็ง การฉายรังสี การหมัก การใช้สารเคมี 

หลักการและสาเหตุ การเสื่ อม เสี ยของอาหารทั้ ง         

ทางจุลินทรีย์ ทางเคมี และทางกายภาพ ความปลอดภัย

ของอาหารและระบบคุณภาพ รวมทั้งการนำแนวคิด

เศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกต์ใช้ทางด้านวิทยาศาสตร์ 

และเทคโนโลยกีารอาหาร  

   Introduction to food science and technology, 

composition of food, characteristics and quality of raw 

materials for foods, the methods of food processing 

and preservation dehydration, thermal processing, 

chilling and freezing, irradiation, fermentation, food 

additive, principle and causes of food deterioration by 

microorganism, chemical and physical, food safety and 

quality system, and application of sufficiency economy 

concept to food science and technology. 

205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร   2(1-0-4) 

เบือ้งต้น                                                     

Introduction to Food Science and Technology  

   บทนำสู่วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

องค์ประกอบของอาหาร ลักษณะและคุณภาพ         

ของวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร การถนอมและ

แปรรูปอาหารด้วยวิธีต่าง ๆ การอบแห้ง การใช้

ความร้อน การแช่เย็น และแช่แข็ง การฉายรังสี 

การหมัก การใช้สารเคมี หลักการและสาเหตุการ

เสื่อมเสียของอาหารทั้งทางจุลินทรีย์ ทางเคมี และ

ทางกายภาพ ความปลอดภัยของอาหารและระบบ

คุณภาพ รวมทั้งการนำแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง

มาประยุกต์ใชท้างด้านวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี

การอาหาร  

   Introduction to food science and technology, 

composition of food, characteristics and quality of 

raw materials for foods, the methods of food 

processing and preservation dehydration, thermal 

processing, chilling and freezing, irradiation, 

fermentation, food additive, principle and causes 

of food deterioration by microorganism, chemical 

and physical, food safety and quality system, 

and application of sufficiency economy concept to 

food science and technology. 

ปรับเพิ่ม 

หน่วยกิตเป็น  

2 หน่วยกิต   

205311 เคมีอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร                  3(2-2-6) 

Chemistry of Food and Agricultural Products 

   โครงสร้างและสมบัติทางเคมีและชีวเคมีขององค์ประกอบ

205311 เคมีอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร           3(2-2-6) 

Chemistry of Food and Agricultural Products 

   โครงสร้างและสมบัติทางเคมีและชีวเคมีของ

คงเดมิ 
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ต่าง ๆ  ในอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร การเปลี่ยนแปลง

และปฏิกิริยาที่เกี่ยวข้องของอาหารในระหว่างการเก็บเกี่ยว 

การแปรรูป และการเก็บรักษาปฏิกิริยาสัมพันธ์ระหว่าง

องค์ประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ์ เกษตร และวิธี

ป้องกัน 

   Structure, chemical and biochemical properties of 

food constituents and agricultural products, changes 

and reactions involved in food during post harvesting, 

processing and storage, interactions of constituents in 

food and agricultural product, and preventive methods. 

องค์ประกอบต่าง ๆ  ในอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร 

การเปลี่ยนแปลงและปฏิกิริยาที่เกี่ยวข้องของอาหาร

ในระหว่างการเก็บเกี่ยว การแปรรูป และการเก็บ

รักษาปฏิกิ ริยาสัมพันธ์ระหว่างองค์ประกอบใน

อาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร และวิธีป้องกัน 

   Structure, chemical and biochemical properties 

of food constituents and agricultural products, 

changes and reactions involved in food during 

post harvesting, processing and storage, 

interactions of constituents in food and 

agricultural product, and preventive methods. 
205312 การวิเคราะห์อาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร      3(2-3-6) 

Food and Agricultural Product Analysis 

   หลักการเก็บตัวอย่างและการเตรียม หลักการและ

เทคนิคการวิเคราะห์อาหารทางเคมี  การวิเคราะห์

องค์ประกอบต่าง ๆ ของอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตรด้วย

วิธีการกายภาพและทางเคมี เคร่ืองมือวิเคราะห์อาหาร 

การวิเคราะห์วัตถุเจือปนและสารปนเปื้อนให้สอดคล้อง  

กับกฎหมายอาหาร 

   Principles of sampling and sample preparation, 

principles and techniques in food chemical analysis, 

analysis of constituents of food and agricultural 

products using physical and chemical methods, 

instrumental of food analysis, analysis of food additives 

and contaminants complying with food laws. 

 

205312 การวิเคราะห์อาหาร                          3(2-3-6) 

และผลิตภัณฑ์เกษตร 

Food and Agricultural Product Analysis 

   หลักการเก็บตัวอย่างและการเตรียม หลักการ

และเทคนิคการวิเคราะห์อาหารทางเคมี  การ

วิเคราะห์องค์ประกอบต่าง  ๆ ของอาหารและ

ผลิตภัณฑ์เกษตรด้วยวิธีการกายภาพและทางเคมี 

เคร่ืองมือวเิคราะห์อาหาร การวิเคราะห์วัตถุเจือปน

และสารปนเปือ้นให้สอดคล้อง  กับกฎหมายอาหาร 

   Principles of sampling and sample preparation, 

principles and techniques in food chemical 

analysis, analysis of constituents of food and 

agricultural products using physical and chemical 

methods, instrumental of food analysis, analysis 

of food additives and contaminants complying 

with food laws. 

คงเดมิ 

205322 การแปรรูปอาหาร 1                                 3(2-3-6) 

Food Processing I 

   เค ร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ ใช้ ในการแปรรูปอาหาร       

การแปรรูปโดยใช้วัตถุ เจือปนและสารเคมีในอาหาร      

การหมักดอง การทำแห้ง การใช้ความร้อนในการแปรรูป  

และการทำให้เข้มข้น                  

   Instruments and tools for food processing, food 

additive and chemical usage for food processing, 

fermentation, drying, thermal processing, and 

concentration. 

205221 การแปรรูปอาหาร 1                          3(2-3-6) 

Food Processing I 

   คุณสมบัติและการเตรยีมวัตถุดิบสำหรับการแปร

รูปอาหาร เทคนิคการใช้เคร่ืองมือในการแปรรูป            

และหลักการแปรรูปอาหาร การใช้วัตถุเจือปน         

และสารเคมีในอาหาร กระบวนการแปรรูปเล็กน้อย    

การหมัก การใช้น้ำตาล การทำให้เข้มข้น การใช้      

ความเย็นและแช่เยือกแข็งในการแปรรูปอาหาร        

การอบแห้ง การใช้ความร้อนในการแปรรูป และ        

การประยุกต์ใชก้ารแปรรูปอาหารอย่างบูรณาการ 

   Properties and preparation of raw materials for 

food processing, equipment utilization for food 

processing, principles of food processing, food 

additive and chemical preservation, minimal 

processing, fermentation, sugar preservation, 

concentration, chilling and freezing, drying, 

ปรับรหัสและ

คำอธิบาย

รายวิชา 
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thermal processing and application of the 

integrated food processing. 

205323 การแปรรูปอาหาร 2                                 3(2-3-6) 

Food Processing II 

   เทคโนโลยีเอกซ์ทรูชั่น เทคโนโลยีความดันสูง การให้ความร้อน

ด้วยไมโครเวฟ การใช้ความเย็นและการแช่แข็ง ผลของการแปรรูป

ต่อคุณภาพของอาหาร เทคโนโลยีสะอาด นวัตกรรมใหม่               

ที่ เกี่ยวข้องกับการแปรรูปอาหารที่น่าสนใจ การเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบและวางผังโรงงานเบื้องต้น        

ตามระบบ การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม        

ในการผลิตอาหาร  หรือหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีสำหรับการผลิต 

   Extrusion technology, high pressure technology, 

microwave heating, chilling and freezing, effects of 

food processing on food quality, cleaning technology, 

innovation involved in interesting food processing, food 

product storage, initially factory design and planning 

complying with Hazard Analysis and Critical Point 

System (HACCP) or Good Manufacturing Practice 

(GMP). 

205321 การแปรรูปอาหาร 2                         3(2-3-6) 

Food Processing II 

   หลักการแปรรูปและถนอมอาหารด้วยเทคโนโลยี

ที่พัฒนาขึ้นใหม่ เทคโนโลยีที่ใช้และไม่ใช้ความร้อน 

การฉายรังสี การให้ความร้อนด้วยคลื่นไมโครเวฟ 

และแบบโอห์มิค กระบวนการเอ็กทรูชัน เทคโนโลยี

เมมเบรน อาหารอิมัลชัน การใช้อัลตราซาวด์  

สนามไฟฟ้าแบบพัลส์ และความดันสูงในการแปร

รูปอาหาร รวมถึงการแปรรูปและบรรจุแบบปลอด

เชือ้ และเทคโนโลยเีฮอร์เดิล 

   Principle of food processing and preservation 

using innovation technologies, thermal and non-

thermal technologies, irradiation, microwave, 

ohmic heating, extrusion processing, membrane 

technology, food emulsion, ultrasound, pulsed 

electric field and high pressure in food 

processing, aseptic processing and packaging 

and hurdle technology. 

 

ปรับรหัสและ

คำอธิบาย

รายวิชา 

205331 วิศวกรรมอาหาร 1                                   2(2-0-4) 

Food Engineering I 

   การเขียนแบ บทางวิศวกรรม  ทฤษฎีและการ

คำนวณเกี่ยวกับมิติ หน่วยวัดและระบบ สมดุลมวล

สารและสมดุลพลังงาน การไหลของของไหล กฎ

ของ เทอร์โม ไดนามิกส์ กฎของก๊าซและสถานะ  

ของก๊าซ  ไซ โครเมทรี และการถ่ายเทความร้อน

และมวลสาร  

   Engineering drawing, theory and calculation about 

dimension, unit and system, mass balance and energy 

balance, fluid flow, rules of thermodynamics, rules of 

gas and gaseous stage, psychrometry, and heat and 

mass transfer. 

205231 วิศวกรรมอาหาร 1                            2(2-0-4) 

Food Engineering I 

   การคำนวณทางวิศวกรรม มิติและหน่วยวัด 

ทฤษฎีพื้นฐานทางเทอร์โมไดนามิกส์ สมดุลมวล

สารและสมดุลพลังงาน ไซโครเมตรี สมบัติของ 

ของไหลและการไหล  ของของไหล หลักการถ่าย

โอนความร้อน ปรากฏการณ์การถ่ายโอนมวล 

   Calculation about engineering, unit and 

dimension, basic theory of thermodynamics, 

mass balance and energy balance, 

psychrometry, properties of fluid and fluid flow, 

principle of heat transfer, mass transfer 

phenomena. 

ปรับรหัสและ

คำอธิบาย

รายวิชา 

205332 วิศวกรรมอาหาร 2                                   3(2-3-6) 

Food Engineering II 

   การประยุกต์ใช้หลักวิศวกรรมกับการปฏิบัติการเฉพาะ

หน่วยในกระบวนการแปรรูปอาหาร การให้ความร้อน

และการลดอุณหภูมิ  การทำความเย็น  การระเหย     

การทำแห้ง  การแยกโดยเมมเบรน การกลั่น การแยก

สารเชิงกายภาพ  การตกตะกอน  การหมุนเหวี่ยง      

หนีศูนย์กลาง การกรอง การร่อนผ่านตะแกรง การลด

ขนาด 

   Applications of principle engineering on unit 

205331 วิศวกรรมอาหาร 2                           3(2-3-6) 

Food Engineering II 

   ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมกระบวนการ

แปรรูปอาหาร การทำความเย็น การระเหย การทำ

แห้ง การดูดซึม การกลั่น การสกัด การตกผลึก 

การแยกสารเชิงกายภาพ-เชิงกล การตกตะกอน 

การหมุนเหวี่ยงหนีศูนย์กลาง การกรอง การร่อน

ผ่านตะแกรง การลดขนาด การผสม 

   Unit operations in food process engineering, 

refrigeration, evaporation, dehydration, 

ปรับรหัสและ

คำอธิบาย

รายวิชา 
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operations in food process, heating and cooling, 

refrigeration, evaporation, drying, membrane 

separation, distillation, physical separations, 

sedimentation, centrifugation, filtration, sieving, size 

reduction. 

absorption, distillation, extraction, crystallization, 

physical separations, sedimentation, 

centrifugation, filtration, sieving, size reduction, 

mixing. 

 

205351 หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์และ                     3(2-3-6) 

เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์                                                               

Principles of Product Development and Packaging 

Technology 

   การพั ฒนาผลิ ตภั ณฑ์ เพื่ อสร้ างมู ลค่ าเพิ่ มขั้ นตอน                  

ในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อให้สอดคล้อง        

กับความต้องการของตลาดและผู้บริโภคเป้าหมาย การหาอายุ 

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ ชนิดของบรรจุภัณฑ์ สมบัติทาง

กายภาพและทางเคมีของวัสดุที่นำมาทำบรรจุภัณฑ์ 

ระบบบรรจุภัณฑ์ การเลือกบรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์

อาหารชนิดต่าง ๆ การเปลี่ยนแปลงของภาชนะบรรจุที่มี

ผลกระทบต่ออาหาร การตรวจสอบคุณภาพของบรรจุ

ภัณฑ์   

   Product development for adding value, product 

development process according with consumer market 

and target consumer needs,  shelf-life estimation of 

products, types of packaging, physical and chemical 

qualities of packaging materials, packaging systems, 

packaging selection for various food products, changes 

of packages on food qualities, quality inspection of 

packaging. 

205351 หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์และ             3(2-3-6) 

เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์   

Principles of Product Development and 

Packaging Technology 

   การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มขั้นตอน                  

ในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อให้สอดคล้อง        

กับความต้องการของตลาดและผู้บริโภคเป้าหมาย การหา

อายุ การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ ชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของวัสดุที่นำมาทำ

บรรจุภัณฑ์ ระบบบรรจุภัณฑ์ การเลือกบรรจุภัณฑ์

ส ำห รับ ผลิ ตภั ณ ฑ์ อ าห ารชนิ ด ต่ า ง  ๆ  ก าร

เปลี่ยนแปลงของภาชนะบรรจุที่มีผลกระทบต่อ

อาหาร การตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ์   

   Product development for adding value, product 

development process according with consumer 

market and target consumer needs, shelf-life 

estimation of products, types of packaging, 

physical and chemical qualities of packaging 

materials, packaging systems, packaging 

selection for various food products, changes of 

packages on food qualities, quality inspection of 

packaging. 

ย้ายจากวิชาเอก

เลือกมาเป็น

วิชาเอกบังคับ 

205361 จุลชีววทิยาอาหาร                                    4(3-3-8) 

Food microbiology 

   สมบัติการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร แหล่งที่อยู่   

ตามธรรมชาติของจุลินทรีย์ การปนเปื้อนของจุลินทรีย์    

ในอาหาร การจำแนกชนิดของจุลินทรีย์ที่ทำให้อาหาร   

เน่าเสีย ทำให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ที่นำมาใช้  

ในอุตสาหกรรมอาหาร ผลของกรรมวิธีการผลิตต่อ

จุลินทรีย์  วิธีการตรวจสอบและการจำแนกจุลินทรีย์  

และวิธีการตรวจสอบอย่างรวดเร็ว  มาตรฐานอาหารและ

การประกันคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ 

   Properties of microorganism growth in food, natural 

sources of microorganisms, contamination of 

microorganisms in food, classification of spoilage, 

pathogenic and toxic microorganisms in foods, 

microorganism strains for food industries, effects of 

processing on microorganisms, methods for testing and 

205261 จุลชีววทิยาอาหาร                            4(3-3-8) 

Food microbiology 

   จุลินทรีย์ที่มีความสำคัญต่ออาหาร แหล่งที่มา

ของ การปนเปื้อนของจุลินทรีย์สู่อาหาร ปัจจัยที่มี

ผลต่อการเจริญเติบโตและมีชีวิตอยู่ของจุลินทรีย์ 

การปนเปื้อน   ของจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่

ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ผลของกรรมวิธีการ

ผลิตต่อจุลินทรีย์  จุลินทรีย์ ที่ทำให้อาหารเสื่อม

เสีย  จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารและการควบคุม  

การนำจุลินทรีย์มาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรม

อาหาร จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ มาตรฐาน

และการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารประเภท

ต่าง ๆ     

   Important microorganisms in foods, sources of 

microbial contamination to foods, factors affecting 

to microbial growth and survival, microbial 

ปรับรหัสและ

คำอธิบาย

รายวิชา 
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isolating microorganisms and rapid methods, food 

standards and microbiological quality assurance. 

 

contamination in foods, microorganisms in food 

processing, effects of processing on 

microorganisms, spoilage microorganisms, food 

pathogens and control, application of 

microorganisms in food industries, health 

beneficial microorganisms, standards and 

microbial determination in various foods. 

205381  สถิตแิละการวางแผนการทดลอง                 3(2-3-6)  

Statistics and Experimental Design  

   เทคนิคการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย สถิติเบื้องต้น การสุ่ม

ตัวอย่าง แผนการทดลองแบบต่าง ๆ และการวิเคราะห์

ท า งส ถิ ติ เพื่ อ ก า รวิ จั ย  ก า รท ด ส อ บ ส ม ม ติ ฐ าน            

การวิเคราะห์ความแปรปรวน แนวคิดและการฝึกปฏิบัติ

ใชค้อมพิวเตอร์และโปรแกรมสาเร็จรูปทางสถิต ิ 

   Research Technique, research methodology, basics 

of statistics, random sampling, various experimental 

designs and types of statistical uses in research, 

hypothesis testing, ANOVA test, concepts and 

practices on using computer and statistical software.  

205381 สถิตแิละการวางแผนการทดลอง          3(2-3-6)  

ทางวิทยาศาสตร์การอาหาร                           

Statistics and Experimental Design for Food 

Science  

   เทคนิคการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย หลักการพื้นฐานทาง

สถิติ  การสุ่มตัวอย่าง แผนการทดลองแบบต่าง  ๆ    

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติและการนำเสนอข้อมูลเพื่อ

การวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การ

ทดสอบสมมติฐาน การวิเคราะห์ความแปรปรวน แนวคิด

และการฝึกปฏิบั ติ ใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรม

สำเร็จรูปทางสถิติ 

   Research techniques, research methodology, basic 

principles of statistics, sampling, various experimental 

designs, statistical data analysis and data presentation for 

research in food science and technology, hypothesis 

testing, analysis of variance, concepts and practices on 

using computer and statistical software. 

ปรับชื่อและ

คำอธิบาย

รายวชิา 

205413 โภชนาการสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร      3(3-0-6)  

Nutrition for Food Science 

   สารอาหารต่าง ๆ ที่มีความสำคัญต่อร่างกายมนุษย์ 

ความสัมพันธ์ของโภชนาการและสุขภาพ ปัญหาและแนว

ทางแก้ไขภาวะทุพโภชนาการ โภชนาการขาด และโภชนาการ

เกิน ผลกระทบของกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษา

ต่อคุณ ค่ าทางโภชนาการของอาหาร และฉลาก

โภชนาการ    

   Nutritive values of human lives, relationship of 

nutrition and health, malnutrition, under nutrition and 

over nutrition and solving, effecting of food processing 

and storage conditions on nutritive values of foods, and 

nutritional labeling. 

205313 โภชนาการสำหรับวิทยาศาสตร์            3(3-0-6)  

การอาหาร       

Nutrition for Food Science 

   สารอาหารต่างๆ ที่มีความสำคัญต่อร่างกายมนุษย์ 

ความต้องการสารอาหารและพลังงานของบุคคล การ

บริโภคและปริมาณสารอาหารที่ร่างกายนำไปใช้ได้ 

ผลของกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษาต่อ

สารอาหารคุณภาพ การป้องกันและลดการสูญเสีย

สารอาหารระหว่างการแปรรูป การเสริมสารอาหาร

และเทคโนโลยีที่ เกี่ยวข้อง รูปแบบของสารเสริม

อาหาร ข้อกำหนดของการเสริมสารอาหาร นวัตกรรม

การผลิตผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพ ฉลากโภชนาการ    

   Nutritive values of human lives, human 

nutritional and energy requirements, eating 

qualities and bioavailability, effect of processing 

and storage conditions on nutrients, prevention 

and reduction of nutrients loss during processing, 

food fortification and relevant technologies, forms 

of food supplements, regulation of food 

fortification, innovation of health food processing, 

ปรับรหัส 

คำอธิบาย

รายวิชา และ

ย้ายจากราย

วิชาเอกบังคับ

เข้ามาเป็น

รายวิชาพื้นฐาน 



111 
 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 สาระที่ปรับปรุง 

nutritional labeling. 
205441  การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร     3(2-3-6)                                                        

Quality Assurance in Food Industry  

   หลักการประกันและควบคุมคุณภาพ ปัจจัยคุณภาพ

และการตรวจวัดคุณภาพ ทางกายภาพและประสาท

สัมผัส การวิเคราะห์ยาฆ่าแมลง องค์กรระดับสากล

ระดับประเทศที่เกี่ยวข้องกับการประกันคุณภาพอาหาร 

ความรู้เกี่ยวกับระบบคุณภาพต่าง ๆ ที่นำมาใช้ประกัน

คุณภาพอาหาร โดยเฉพาะหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีสำหรับ

การผลิต หรือระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต   

ที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหารและไอเอสโอ การใช้สถิติ

ในการควบคุมคุณภาพ การใชแ้ผนผังควบคุม  

   Principles of quality assurance and quality control, 

factors and measurements for physical and sensory 

qualities, analysis of pesticide, international and 

national organizations related to food quality 

assurance, knowledge of various food quality 

assurance systems especially Good Manufacturing 

Practice (GMP), Hazard Analysis and Critical Point 

System (HACCP) and ISO, statistic utilization for quality 

control, control chart utilization.  

205441 การประกันคุณภาพ                          3(2-3-6) 

ในอุตสาหกรรมอาหาร                                                                                                      

Quality Assurance in Food Industry  

   หลักการประกันและควบคุมคุณภาพ ปัจจัย

คุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ ทางกายภาพ

และประสาทสัมผัส การวิเคราะห์ยาฆ่ าแมลง 

องค์กรระดับสากลระดับประเทศที่เกี่ยวข้องกับการ

ประกันคุณภาพอาหาร ความรู้เกี่ยวกับระบบ

คุณภาพต่าง ๆ ที่นำมาใช้ประกันคุณภาพอาหาร 

โดยเฉพาะหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีสำหรับการผลิต 

หรือระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต   ที่

ต้องควบคุมในการผลิตอาหารและไอเอสโอ การใช้

สถิตใินการควบคุมคุณภาพ การใชแ้ผนผังควบคุม  

   Principles of quality assurance and quality 

control, factors and measurements for physical 

and sensory qualities, analysis of pesticide, 

international and national organizations related to 

food quality assurance, knowledge of various 

food quality assurance systems especially Good 

Manufacturing Practice (GMP), Hazard Analysis 

and Critical Point System (HACCP) and ISO, 

statistic utilization for quality control, control chart 

utilization. 

คงเดมิ 

205442  มาตรฐานอาหาร การจัดการสุขาภิบาล         3(3-0-6)      

และสิ่งแวดล้อม                                               

Food Standards Sanitation and Environment 

Management  

   มาตรฐาน กฎหมาย แนวคิดและการกาหนดมาตรฐาน 

มาตรฐานคุณภาพการผลิต มาตรฐานการจัดการ

สิ่งแวดล้อม มาตรฐานความปลอดภัยและอาชีวอนามัย 

มาตรฐานอาหารต่าง ๆ ในระดับประเทศและสากล     

หลักสุขาภิบาลในโรงงานแปรรูปอาหาร การจัดการ

สภาพแวดล้อมในโรงงาน และการจัดการของเสีย  

   Standards, laws, concepts and standard setting, 

production quality standards, environmental 

management standards, safety and occupational 

standards, various national and international food 

standards, principles of sanitary in food processing 

plants, management of plant environment, and waste 

management. 

205442 มาตรฐานอาหาร การจัดการสุขาภิบาล  3(3-0-6) 

และสิ่งแวดล้อม                                       

Food Standards Sanitation and Environment 

Management  

   มาตรฐาน กฎหมาย แนวคิดและการกาหนด

มาตรฐาน มาตรฐานคุณภาพการผลิต มาตรฐาน

การจัดการสิ่งแวดล้อม มาตรฐานความปลอดภัย

และอาชีวอนามัย มาตรฐานอาหารต่าง ๆ ใน

ระดับประเทศและสากล  หลักสุขาภิบาลในโรงงาน

แปรรูปอาหาร การจัดการสภาพแวดล้อมใน

โรงงาน และการจัดการของเสีย  

   Standards, laws, concepts and standard 

setting, production quality standards, 

environmental management standards, safety 

and occupational standards, various national and 

international food standards, principles of sanitary 

in food processing plants, management of plant 

environment, and waste management. 

คงเดมิ 
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205484  ปัญหาพิเศษทางวทิยาศาสตร์                      3(2-3-6) 

และเทคโนโลยีการอาหาร   

Special Problems in Food Science and Technology  

   หลักการวิจัยสาหรับงานทดลอง การออกแบบและ   

การวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อการวิจัยทางวิทยาศาสตร์    

และเทคโนโลยีการอาหาร การวิเคราะห์ผลการทดลอง 

แนวคิดและการฝึกปฏิบัติใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรม

สำเร็จรูปทางสถิติ การกาหนดหัวข้อและวัตถุประสงค์  

ของงานวิจัย การสืบค้นข้อมูล การปฏิบัติการวิจัย

เบื้องต้น การเก็บข้อมูลและการวิเคราะห์ข้อมูล จัดทำ

รายงาน  และนำเสนอผลงาน  

   Principles of experimental research, designs and 

statistics analysis for food science and technology 

research, analysis of experimental result, concepts and 

practices of using computer and statistical software, 

determination of topic and objectives of research, 

literature review, preliminary study, data collection 

and data analysis, report writing and presentation.  

205484 โครงงานวิทยาศาสตร์                       3(0-6-6) 

และเทคโนโลยกีารอาหาร                                             

Food Science and Technology Project 

การเลือกหัวข้อโครงงานทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร การจัดทำโครงร่าง รวมถึง

การนำเสนอโครงร่าง ดำเนินโครงการวิจัยตาม

หัวข้อ การเขียนรายงานผล นำเสนอผลงานภายใต้

การควบคุมของอาจารย์ประจำวิชา นำเสนอผล

การศึกษาในรูปแบบปากเปล่าหรือโปสเตอร์ และ

รายงานฉบับสมบูรณ์  

 Selection of topic in food science 

and technology project, proposal writing and 

presentation, conducts research in the topic of 

project in food science and technology, report 

writing and presentation under the supervision of 

a committee, presentation of research result in 

an oral or poster format and full report writing. 

 

ปรับชื่อรายวิชา

และ 

ปรับหน่วยกิต 

205485  สัมมนา                                                 1(0-3-2)  

Seminar  

   การสืบค้น การรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ การเขียน

รายงาน การนำเสนอ การอภิปราย และการตอบ         

ข้อซักถามในประเด็นทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร  

   Searching, collecting data, analyzing, report writing, 

presenting, discussing and answering question in food 

science and technology.  

205485 สัมมนา                                          1(0-3-2)  

Seminar  

   การสืบค้น การรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ 

การเขียนรายงาน การนำเสนอ การอภิปราย และ

ก า รต อ บ  ข้ อ ซั ก ถ าม ใน ป ระ เด็ น ท า ง ด้ า น

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  

   Searching, collecting data, analyzing, report 

writing, presenting, discussing and answering 

question in food science and technology. 

คงเดมิ 

205486  การศึกษาอิสระ                                     6 หน่วยกิต  

Independent Study  

   การค้ นคว้า  การรวบรวมข้อมูล  การวิ เค ราะห์         

การเขียนรายงาน การนำเสนอ และการอภิปรายในหัวข้อ

ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  

   Studying, collecting data, analyzing, report writing, 

presenting and discussing in food science and 

technology.  

205486  การศึกษาอิสระ                             6 หน่วยกิต  

Independent Study  

   การค้นคว้า การรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์        

การเขียนรายงาน การนำเสนอ และการอภิปรายใน

หัวข้อทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร  

   Studying, collecting data, analyzing, report 

writing, presenting and discussing in food science 

and technology.    

 

คงเดมิ 

205487  สหกิจศกึษา                                         6 หน่วยกิต  

Co-operative Education  

   การปฏิบัติงาน เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และทักษะ

ในงานที่ เกี่ยวข้องกับงานด้านการผลิต การควบคุม

คุณภาพ การวิเคราะห์ การวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

และงานด้านอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องในฐานะพนักงานฝึกหัดใน

205487 สหกิจศกึษา                                  6 หน่วยกิต  

Co-operative Education  

   การปฏิบัติงาน เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และ

ทักษะในงานที่เกี่ยวข้องกับงานด้านการผลิต การ

ควบคุมคุณภาพ การวิเคราะห์ การวิจัย การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ และงานด้านอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องในฐานะ

คงเดมิ 
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สถานประกอบการองค์กรภาครัฐหรือเอกชน จัดเตรียม

รายงานและนำเสนอรายงานจากประสบการณ์การ

ทำงานจรงิ  

   Working, learning, gaining experience, improving 

working skills in production, quality control, analysis, 

research, product development and related areas as 

an apprentice in private or government sectors, report 

writing and presentation of training experience.  

พนักงานฝกึหัดในสถานประกอบการองค์กรภาครัฐ

หรือเอกชน จัดเตรียมรายงานและนำเสนอรายงาน

จากประสบการณ์การทำงานจรงิ  

   Working, learning, gaining experience, 

improving working skills in production, quality 

control, analysis, research, product development 

and related areas as an apprentice in private or 

government sectors, report writing and 

presentation of training experience. 

205488  การฝึกงาน                                           6 หน่วยกิต  

Professional Training  

   การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และทักษะ 

ในงานที่เกี่ยวข้องกับด้านการผลิต การควบคุมคุณภาพ 

การวิเคราะห์ การวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และงาน

ด้านอื่น ๆ ที่ เกี่ยวข้อง ในสถานประกอบการ องค์กร

ภาครัฐหรือเอกชน  

   Training, learning, gaining experience, improving 

working skills in production, quality control, analysis, 

research, product development and related areas in 

private or government sectors.  

205488 การฝึกงาน                                   6 หน่วยกิต  

Professional Training  

   การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และ

ทักษะ ในงานที่ เกี่ยวข้องกับด้านการผลิต การ

ควบคุมคุณภาพ การวิเคราะห์ การวิจัย การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ และงานด้านอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง ในสถาน

ประกอบการ องค์กรภาครัฐหรือเอกชน  

   Training, learning, gaining experience, 

improving working skills in production, quality 

control, analysis, research, product development 

and related areas in private or government 

sectors. 

คงเดมิ 

กลุ่มวิชาเอกเลือก                                               9 หน่วยกิต 

(มี ให้ เลือกกลุ่ มวิชาเดียว คือ  กลุ่ มวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

กลุ่มวิชาเอกเลือก                                     9 หน่วยกิต 

(มีให้เลือก 2 กลุ่มวิชา คือ กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร และกลุ่มวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ) 

หน่วยกิตคงเดิม 

 

แบ่งเปน็กลุ่มวชิา 

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

122332  การจัดการธุรกิจขนาดย่อมและ                   3(2-2-5) 

การเป็นผู้ประกอบการ                                                             

Small Business Management and Entrepreneurship  

   ความสำคัญ บทบาท ลักษณะของธุรกิจขนาดย่อม 

คุณลักษณะและประเภทของผู้ประกอบการ ปัญหาและ

อุปสรรคการดาเนินงานทุกด้านของผู้ประกอบการ 

สภาพแวดล้อมของธุรกิจ แนวคิดการวางแผนธุรกิจ     

การเขียนแผนธุรกิจ การวางแผนภาษีและกรณีศึกษา   

ของธุ รกิ จขนาด กลางและขนาด ย่อม  จ ริยธร รม           

ของผู้ประกอบการ  

   Significance, roles, characteristics of small 

businesses, features and types of the entrepreneur, 

operated treats in the implementation of 

entrepreneurship, business environment, concept of 

business planning, written business plans, tax planning 

and case studies of small and medium-sized 

enterprises, ethic for entrepreneur.  

  ปิดรายวิชา 
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205324  เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว                        3(2-3-6) 

และแปรรูปผักและผลไม้                                                               

Postharvest and Processing Technology of Fruits and 

Vegetables  

   เทคโนโลยีภายหลังการเก็บเกี่ยวสาหรับผักและผลไม้ 

ปัจจัยที่มีผลตอคุณภาพของผักและผลไม้สดหลังการเก็บ

เกี่ยว กระบวนการตัดแต่งสาหรับผักและผลไม้สด 

กรรมวิธีการแปรรูปผักและผลไม้ชนิดต่างๆ และของ

เหลือจากกระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพ การเก็บ

รักษา และการหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์  

   Postharvest technology for fruits and vegetables, 

Factors influencing quality of fruit and vegetable after 

harvest, processing of fresh cut fruits and vegetables, 

processing of various fruits and vegetables, and by-

products from processing, quality control, storage, and 

shelf-life estimation of products.  

205322 เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว                3(2-3-6) 

และแปรรูปผักและผลไม้                                                       

Postharvest and Processing Technology of Fruits 

and Vegetables  

   เทคโนโลยีภายหลังการเก็บเกี่ยวสาหรับผักและ

ผลไม้ ปัจจัยที่มีผลตอคุณภาพของผักและผลไม้สด

หลังการเก็บเกี่ยว กระบวนการตัดแต่งสาหรับผัก            

และผลไม้สด กรรมวิธีการแปรรูปผักและผลไม้ชนิด

ต่างๆ และของเหลือจากกระบวนการผลิต การ

ควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา และการหาอายุ

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์  

   Postharvest technology for fruits and 

vegetables, Factors influencing quality of fruit and 

vegetable after harvest, processing of fresh cut 

fruits and vegetables, processing of various fruits 

and vegetables, and by-products from 

processing, quality control, storage, and shelf-life 

estimation of products. 

ปรับรหัสรายวิชา 

205325  เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์ขนมอบ                       3(2-3-6) 

และขนมหวาน       

Bakery and Confectionary Technology  

   พัฒ นาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณ ฑ์ขนมอบ        

และขนมหวาน ชนิดของผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน 

สมบัติและองค์ประกอบของส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต

ผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และ

วิธีการผลิตขนมอบและขนมหวาน  การสุขาภิบาล      

การตรวจสอบ  และควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเก็บ

รักษา และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์     

ขนมอบและขนมหวาน  

   Development of bakery and confectionary product 

industries, types of products, Properties and 

compositions of the ingredients used in bakery and 

confectionary products, equipment and production 

methods applied to bakery and confectionary, 

sanitation, inspection and quality control, packing, 

storage and quality changes of bakery and 

confectionary products.  

205323 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์ขนมอบ               3(2-3-6) 

และขนมหวาน                                                           

Bakery and Confectionary Technology  

   พัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ขนมอบ        

และขนมหวาน ชนิดของผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนม

หวาน สมบัติและองค์ประกอบของส่วนผสมที่ใช้ใน

การผลิ ตผลิ ตภัณ ฑ์ ขนม อบ แล ะขนมห วาน 

เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และวิธีการผลิตขนมอบและ

ขนมหวาน การสุขาภิบาล การตรวจสอบ และ

ควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเก็บรักษา และการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์    ขนมอบและ

ขนมหวาน  

   Development of bakery and confectionary 

product industries, types of products, Properties 

and compositions of the ingredients used in 

bakery and confectionary products, equipment 

and production methods applied to bakery and 

confectionary, sanitation, inspection and quality 

control, packing, storage and quality changes of 

bakery and confectionary products. 

ปรับรหัสรายวิชา 

205326  เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์และสัตว์น้ำ        3(2-3-6)  

Meat and Fishery Products Technology  

   สถานการณ์การผลิต การบริโภคเนื้อสัตว์ สัตว์น้ำและ

ผลิ ตภัณ ฑ์  โค รงส ร้างและองค์ ประกอบ  การฆ่ า        

การชำแหละ การตัดแต่งซาก และการเปลี่ยนแปลงของ

205324 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์              3(2-3-6)  

และสัตว์น้ำ  

Meat and Fishery Products Technology 

   สถานการณ์การผลิต การบริโภคเนื้อสัตว์ สัตว์

น้ำและผลิตภัณฑ์ โครงสร้างและองค์ประกอบ การ

ปรับรหัสรายวิชา 
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เนื้อสัตว์และสัตว์น้าภายหลังการฆ่า กรรมวิธีการแปรรูป

เนื้อสัตว์และของเหลือทั้ งจากสัตว์บกและสัตว์น้ ำ      

การเสื่อมเสีย การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์และสัตว์น้ำ  

   Production and consumption of meat and fisheries 

and there products, structure and composition, 

slaughtering, evisceration, trimming of carcasses, 

modification of the composition during the post-

slaughter process, processing of meat and fisheries 

and by-products from meat and fisheries processing, 

deterioration, quality control and preservation of meat 

and fishery products.  

ฆ่ า การชำแหละ การตัดแต่ งซาก  และการ

เปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์และสัตว์น้าภายหลังการ

ฆ่า กรรมวิธีการแปรรูปเนื้อสัตว์และของเหลือทั้ง

จากสัตว์บกและสัตว์น้ำ การเสื่อมเสีย การควบคุม

คุณภาพและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และ

สัตว์น้ำ  

   Production and consumption of meat and 

fisheries and there products, structure and 

composition, slaughtering, evisceration, trimming 

of carcasses, modification of the composition 

during the post-slaughter process, processing of 

meat and fisheries and by-products from meat 

and fisheries processing, deterioration, quality 

control and preservation of meat and fishery 

products. 
205351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และเทคโนโลย ี            3(2-3-6) 

บรรจุภัณฑ์ 

Product development and Packaging Technology  

   การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม ขั้นตอน       

ในกระบวนการพัฒ นาผลิ ตภัณ ฑ์ อาหาร เพื่ อ ให้

สอดคล้องกับความต้องการของตลาดและผู้บริโภค

เป้าหมาย การหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ ชนิด

ของบรรจุภัณฑ์ สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของวัสดุ

ที่นามาทาบรรจุภัณฑ์  ระบบบรรจุภัณฑ์  การเลือก    

บรรจุภัณ ฑ์ สาห รับผลิ ตภัณ ฑ์ อาหารชนิ ดต่ าง  ๆ        

การเปลี่ยนแปลงของภาชนะบรรจุที่มี ผลกระทบต่อ

อาหาร การตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ์ และ  

บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม  

   Product development for adding value, product 

development process according with consumer market 

and target consumer needs, shelf-life estimation of 

products, types of packaging, physical and chemical 

qualities of packaging materials, packaging systems, 

packaging selection for various food products, changes 

of packages on food qualities, quality inspection of 

packaging and Eco-friendly packaging.  

  ย้ายไปเป็น 

รายวิชา 

เอกบังคับ 

205483  หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์                     3(3-0-6) 

และเทคโนโลยกีารอาหาร                                                                

Selected Topics in Food Science and Technology  

   หัวข้อเฉพาะที่น่าสนใจทางด้านวิทยาศาสตร์และ

เทค โนโล ยีการอาหาร หลั กการห รือ เทคนิ คของ

เทคโนโลยีนั้น ๆ การประยุกต์ใช้ในงานอุตสาหกรรม

อาหารและอุตสาหกรรมอื่น ๆ หรืองานวิจัยในด้าน

205483 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์              3(3-0-6) 

และเทคโนโลยกีารอาหาร                                             

Selected Topics in Food Science and Technology  

   หัวข้อเฉพาะที่น่าสนใจทางด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร หลักการหรือเทคนิคของ

เท ค โน โล ยี นั้ น  ๆ  ก า ร ป ร ะ ยุ ก ต์ ใช้ ใน ง า น

อุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอื่น ๆ หรือ

คงเดมิ 
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วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  

   Interesting selected topics in food science and 

technology, principles or techniques of technology, 

applications in food industries, other industries or 

research in food science and technology.  

งานวิจัยในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร  

   Interesting selected topics in food science and 

technology, principles or techniques of 

technology, applications in food industries, other 

industries or research in food science and 

technology. 
  205421 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี               3(2-3-6) 

ของเคร่ืองดื่ม  

Beverage Science and Technology 

   กระบวนการผลิตน้ำดื่ม น้ำผลไม้ น้ำอัดลม     

เค ร่ืองดื่มผง ชา กาแฟ เค ร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ 

เคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์ บรรจุภัณฑ์สำหรับเคร่ืองดื่ม 

จุลินทรีย์   และการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์เคร่ืองดืม่ 

การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของ

ผลิตภัณฑ์ เค ร่ืองดื่ม   การสุ ขาภิบาลโรงงาน

เคร่ืองดื่ม การวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุม

วิกฤติในกระบวนการแปรรูปเคร่ืองดื่ม กฎหมาย

และมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่ม  

   Production of water, fruit juice, carbonated 

soft-drink, beverage powder, tea, coffee, 

functional beverage and alcoholic beverage, 

packaging for beverage, microorganisms and 

spoilage of beverage products, quality and safety 

control for beverage products, sanitation of 

beverage production facility, hazard analysis and 

critical control point of beverage processing, law 

and standard of beverage products. 

รายวิชาใหม่ 

  205471 หลักการจัดการโรงงาน                      3(2-3-6) 

อุตสาหกรรมอาหาร  

Principles of Food-Industry Plant Management 

   หลักการจัดการและการวางแผน โรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร การกำหนดความต้องการ  

ของลูกค้า การเลือกทำเลที่ตั้ง การวางผังโรงงาน 

การวางแผนและการควบคุมการผลิต การจัดการ

ความปลอดภัยในโรงงาน ระบบการจัดซื้อ  การ

วางแผนวัตถุดิบ และระบบการบำรุงรักษา การ

จัดการห่วงโซ่อุปทาน โลจิสติกส์และการจัดการ

การขนส่ง สำหรับสินค้าอุตสาหกรรมอาหาร  

  Management and production planning for food 

industries, customer need determination, location 

selection, industrial layout, planning and 

processing control, safety management in 

industry, purchasing systems, raw material 

รายวิชาใหม่ 
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planning and maintenance systems, supply chain 

management, logistics and transportation 

management for food industrial products. 

  กลุ่มวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 

  205325 เทคโนโลยีเอนไซม์ในอุตสาหกรรม           3(2-3-6) 

อาหาร 

Enzyme Technology in Food Industry 

   โครงสร้างทางเคมี สมบัติทางกายภาพและหน้าที่        

ของเอนไซม์ การจัดจำแนกชนิดของเอนไซม์ แหล่ง

เอนไซม์ ปฏิกิริยาที่เร่งโดยเอนไซม์ จลนพลศาสตร์และ

กลไกการทำงานของเอนไซม์ ปัจจัยที่มีผลต่อกิจกรรม

ของเอนไซม์ เทคนิคสำหรับการแยกและการเตรียม

เอน ไซม์ ให้ บ ริ สุ ท ธิ์  บ ท บ าท ของเอน ไซม์ ต่ อ            

การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหารซึ่ง

สัมพันธ์กับการรักษาคุณภาพและการแปรรูปอาหาร 

การผลิตเอนไซม์ในอุตสาหกรรม การตรึงเอนไซม์  

และการประยุกต์ใช้เอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

นวัตกรรมการแปรรูปอาหารโดยใช้เอนไซม์ 

   Chemical structures, physical properties and 

functions of enzymes, classification of enzymes, 

source of enzyme, enzyme catalyzed reactions, 

enzyme kinetics and mechanism of enzyme 

regulations, factors affecting enzyme activity, enzyme 

isolation and purification techniques, influence of 

enzymes on chemical and physical changes in foods 

with respect to preservation of quality and processing 

of foods, industrial enzyme production, enzyme 

immobilization, enzyme applications in food industry, 

innovation of food processing by enzyme. 

รายวิชาใหม่ 

  205361 จุลชีววิทยากับการควบคุมคุณภาพ         3(2-3-6) 

ของผลิตภัณฑ์อาหาร 

Microbiology and Quality Control of Food Products 

   ความหมาย หลักการ ความสำคัญและที่มาของการ

ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ชนิดและบทบาท

ของจุลินทรีย์กับคุณภาพอาหาร ชนิดของจุลินทรีย์ที่

มีความสำคัญ การปนเปื้อนจุลินทรีย์ในอาหาร                

และการป้องกัน การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑ์อาหาร การทดสอบสารก่อภูมิแพ้ ใน

ผลิตภัณฑ์อาหาร วิธีมาตรฐานสำหรับการวิเคราะห์

ทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร 

   Definition, principles, important and origins of food 

quality control, types and role of microbes in food 

quality, microbial contamination and prevention, 

quality control of raw materials and food products, 

รายวิชาใหม่ 
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microbiological tests of food product, food allergen 

testing, standard methods for food microbiological 

analysis. 

  205362 นวัตกรรมอาหารหมัก                            3(2-3-6)              

Innovative Fermented Food 

   ความสำคัญ นิยาม และความหมายการหมัก 

จุลินทรีย์ เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ เกี่ยวข้องกับ

ก ระบ วน ก ารห มั ก  แ ล ะระบ บ ก ารค วบ คุ ม 

ผลิตภัณฑ์หมักทางการเกษตร การเปลี่ยนแปลง  

ทางกายภาพและเคมีของอาหารระหว่างการหมัก 

เทคโนโลยีต้นเชื้อบริสุทธิ์ นาโนเทคโนโลยี เทคโนโลยี

และนวัตกรรมการผลิตทางอุตสาหกรรม  

   Importance and definition of fermentation, 

microorganisms, instrument and equipment using 

in fermentation process and control system, 

fermented agricultural products, physical and 

chemical changes of food during fermentation, starter 

cultures technology, nanotechnology, industrial 

production technology and innovation. 

รายวิชาใหม่ 

  205422 การประยุกต์ใช้ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ         3(2-3-6)              

ในอาหาร     

Applications of Natural Products in Food 

   ความรู้พื้นฐาน เทคนิคการแยก การสกัดสาร 

ก า รท ำ ให้ บ ริ สุ ท ธิ์  เค ร่ื อ ง มื อ วิ เค ร า ะห์ ใน

ห้องปฏิบัติการ โครมาโตรกราฟี อิเลคโตรโฟรีซีส 

เทคโนโลยีเมมเบรน การวิเคราะห์เชิงปริมาณและ

คุณภาพ วัตถุกันเสียจากธรรมชาติ สารให้กลิ่นรส 

ส า ร สี  ก า ร ป ร ะ ยุ ก ต์ ใช้ ก ร ะบ ว น ก า รท า ง

เทคโนโลยชีีวภาพผลิตอาหารฟังก์ชัน 

   Basic knowledge, isolation, extraction, 

purification, laboratory analytical instruments, 

chromatography techniques, electrophoresis, 

membrane technology, quantitative and 

qualitative analysis, natural preservatives, 

flavoring agents, pigments, application of 

biotechnological process to produce food and 

ingredient of functional food. 

รายวิชาใหม่ 

  205423 ชีววทิยาโมเลกุลในเทคโนโลยชีีวภาพ     3(2-3-6) 

อาหาร 

Molecular Biology in Food Biotechnology 

   หลักการทางชีววิทยาโมเลกุล เทคโนโลยีของดี

เอ็นเอและโปรตีน การเพิ่มจำนวนยีนและการ

ดัดแปลงพันธุกรรมโดยวิธีทางพันธุวิศวกรรม 

การศึกษาจีโนม โภชนพันธุศาสตร์ ไมโครไบโอ

รายวิชาใหม่ 
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มของอาหารหมัก การประยุกต์ใช้เทคนิคทาง

โมเลกุลในการปรับปรุงการผลิตและคุณภาพของ

อาหาร  

   Principle of molecular biology, DNA and protein 

technology, gene manipulation and genetic 

modification by genetic engineering method, 

genome study, Nutrigenomics, microbiome 

of fermented foods, application of molecular 

techniques for food production and quality 

improvement. 

  205488 หัวข้อพิเศษทางเทคโนโลยชีีวภาพ         3(3-0-6) 

อาหารสมัยใหม ่

Special Topics in Modern Food Biotechnology 

   การกำหนดประเด็นหัวข้อที่สนใจหรือที่เป็นปัจจุบัน    

หรือกรณีศึกษาทางเทคโนโลยีอาหารสมัยใหม่      

ก ารค้ นค ว้ า  ก ารวิ เค ราะห์  ก ารสั ง เค ราะห์             

การนำเสนอ การอภิปราย การวิจารณ์  

   Selecting interesting or current topic or case study 

in modern food technology, studying, analyzing, 

synthesizing, presenting, discussing, criticizing. 

รายวิชาใหม่ 
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ตารางเปรียบเทียบแผนการศกึษา 

 

แผนการศึกษาปี พ.ศ. 2560 

ชั้นปีที่ 1 

ภาคการศึกษาต้น 

แผนการศึกษาปี พ.ศ. 2565 

ชั้นปีที่ 1 

ภาคการศึกษาต้น 
001102 ภาษาอังกฤษเตรียมพรอ้ม 3(2-2-5) 001101 ภาษาไทยในชวีิตประจำวัน 2(2-0-4) 
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ยุคดิจิทัล 

1(0-2-1) 

242101 หลักเคม ี 4(3-3-8) 003101 สุนทรียศาสตร์ในการจัดการ

ชีวติ 

3(2-2-5) 

243101 ชีววทิยา 1 4(3-3-8) 205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

การอาหาร 

2(1-0-4) 

   241111 คณิตศาสตร์ 1  3(2-2-5) 

   242101 หลักเคมี 1 4(3-3-8) 

 รวม 17 หน่วยกิต  รวม 18 หน่วยกิต 

 

ภาคการศกึษาปลาย ภาคการศึกษาปลาย 

001101 การใชภ้าษาไทย 3(2-2-5) 001102 ภาษาไทยวิชาการ 1(0-2-1) 

001103 ภาษาอังกฤษสู่โลกกว้าง 3(2-2-5) 001104 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 3(2-2-5) 

003202 การจัดการสุขภาพและ

สิ่งแวดล้อม 

3(2-2-5) 002102 ความฉลาดทางดิจิทัล 2(1-2-3) 

205121 วิทยาศาสต ร์และเทคโนโลยี   

การอาหารเบือ้งต้น 

2(2-0-4) 003102 การพัฒนาทักษะและการเรียนรู้

ตลอดชีวติ 

3(2-2-5) 

244103 ฟิสิกส์เบือ้งต้น 4(3-3-8) 242120 เคมีวิเคราะห์เชิงปรมิาณ 4(3-3-8) 

   244106 ฟิสิกส์วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

3(2-3-6) 

   361101 จุลชีววทิยาทั่วไป 4(3-3-8) 

 รวม 15 หน่วยกิต  รวม 20 หน่วยกิต 
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แผนการศึกษาปี พ.ศ. 2560 

ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาต้น 

แผนการศึกษาปี พ.ศ. 2565 

ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาต้น 
001204 ภาษาอังกฤษก้าวหน้า 3(2-2-5) 001205 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 

เชิงวิชาการและวิชาชีพ 

3(2-2-5) 

002202 สังคมพหุวัฒนธรรม 3(2-2-5) 003203 เรียนรู่ร่วมกันสรรค์สรา้งสังคม 2(0-4-3) 

003201 การสื่อสารในสังคมดิจิตอล 3(2-2-5) 242141 เคมีอินทรีย์ 4(3-3-8) 

242141 เคมีอินทรีย์ 4(3-3-8) 243101 ชีววิทยาทั่วไป 4(3-3-8) 

365215 ชีวเคมีทั่วไป 4(3-3-8) 365215 ชีวเคมีทั่วไป 4(3-3-8) 

 รวม 17 หน่วยกิต  รวม 17 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาปลาย 

002201 พลเมืองใจอาสา 3(2-2-5) 003204 การจัดการสุขภาพ สิ่งแวดล้อม

และชุมชน 

1(0-2-1) 

004201 บุคลิกภาพและการแสดงออกใน

สังคม 

3(2-2-5) 146132 การฟังและการพูดใน

ชีวติประจำวัน 

3(2-2-5) 

242111 เคมีเชงิฟิสิกสแ์ละการประยุกต์ 4(3-3-8) 205221 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-6) 

242120 เคมีวิเคราะห์เชิงปรมิาณ 4(3-3-8) 205231 วิศวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4) 

361101 จุลชีววทิยาทั่วไป 4(3-3-8) 205261 จุลชีววทิยาอาหาร 4(3-3-8) 

207211 ค วาม ป ล อด ภั ย ท างอ าห าร    

และการจัดการการเกษตรอย่าง

ย่ังยืน 

2(2-0-4) 242111 เคมีเชงิฟิสิกสแ์ละการประยุกต์ 4(3-3-8) 

 รวม 20 หน่วยกิต  รวม 17 หน่วยกิต 
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แผนการศึกษาปี พ.ศ. 2560 

ชั้นปีที่ 3 

ภาคการศึกษาต้น 

แผนการศึกษาปี พ.ศ. 2565 

ชั้นปีที่ 3 

ภาคการศึกษาต้น 
146132 การฟังและการพูดใน

ชีวติประจำวัน 

3(2-2-5) 003305 กระบวนการคิดเชิงออกแบบสู่

การเป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทัล 

3(2-2-5) 

205311 เคมีอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร 3(2-3-6) 205311 เคมีอาหารและผลิตภัณฑ์

เกษตร 

3(2-3-6) 

205322 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-6) 205321 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-6) 

205331 วิศวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4) 205331 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-6) 

205361 จุลชีววทิยาอาหาร 4(3-3-8) 205381 สถิตแิละการวางแผนการ

ทดลองทางวิทยาศาสตร์การ

อาหาร 

3(2-3-6) 

205xxx วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) xxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) 

 รวม 18 หน่วยกิต  รวม 18 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาปลาย 

205312 ก า ร วิ เค ร า ะ ห์ อ า ห า ร แ ล ะ

ผลิตภัณฑ์เกษตร 

3(2-3-6) 205312 ก าร วิ เค ร า ะ ห์ อ า ห า รแ ล ะ

ผลิตภัณฑ์เกษตร 

3(2-3-6) 

205323 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-6) 205313 โภชนาการสำหรับวิทยาศาสตร์

การอาหาร 

3(3-0-6) 

205332 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-6) 205351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และ

เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์ 

3(2-3-6) 

205381 สถิตแิละการวางแผนการทดลอง 3(2-3-6) 205xxx วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) 

205xxx วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) 205xxx วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) 

xxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) xxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) 

 รวม 18 หน่วยกิต  รวม 18 หน่วยกิต 
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แผนการศึกษาปี พ.ศ. 2560 

ชั้นปีที่ 4 

ภาคการศึกษาต้น 

แผนการศกึษาปี พ.ศ. 2565 

ชั้นปีที่ 4 

ภาคการศึกษาต้น 
205413 โภชนาการสำหรับวิทยาศาสตร์

การอาหาร 

3(3-0-6) 003306 บูรณาการความรู้สู่นวัตกรรม

ทางวิชาชีพ 

3(0-6-3) 

205441 ก า ร ป ร ะ กั น คุ ณ ภ า พ ใ น

อุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-3-6) 205441 ก า ร ป ร ะ กั น คุ ณ ภ า พ ใ น

อุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-3-6) 

205442 มาตรฐานอาหาร การจัดการ

สุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อม 

3(3-0-6) 205442 มาตรฐานอาหาร การจัดการ

สุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อม 

3(3-0-6) 

205484 ปัญหาพิเศษทางวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยกีารอาหาร 

3(2-3-6) 205484 โครงงานวิท ยาศาสต ร์แล ะ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

3(0-0-6) 

205485 สัมมนา 1(0-3-2) 205485 สัมมนา 1(0-3-2) 

205xxx วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) 205xxx วิชาเอกเลือก 3(2-3-6) 

xxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x)    

 รวม 19 หน่วยกิต  รวม 16 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาปลาย 

*205486 การศึกษาอิสระ 6 หน่วยกิต *205486 การศึกษาอิสระ 6 หน่วยกิต 

*205487 สหกิจศกึษา 6 หน่วยกิต *205487 สหกิจศกึษา 6 หน่วยกิต 

*205488 การฝึกงาน 6 หน่วยกิต *205488 การฝึกงาน 6 หน่วยกิต 

หมายเหต ุ * ให้ นิ สิ ต เลื อ ก เ รี ย น เพี ย ง         

1 รายวิชา 

 หมายเหต ุ * ให้ นิ สิ ต เลื อ ก เรี ย น เพี ย ง         

1 รายวิชา 

 

 รวม 6 หน่วยกิต  รวม 6 หน่วยกิต 
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ภาคผนวก ค 

 

คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร  
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127 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

 

รายงานการประชุมวิพากษ์หลักสูตร  
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รายงานการประชุมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ 

วันศุกร์ที่ 27 พฤศจกิายน พ.ศ. 2563 

เวลา 09.00-12.00 น. 

       ณ ห้องประชุม D202 ชั้น 2 (อาคาร D) อุทยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ 

อุทยานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CMU STeP) 

155 หมู่ 2 ต.แม่เหียะ อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 

 

***************************************************** 

 

รายนามกรรมการผู้เข้าร่วมประชุม 

1. รศ.ดร.พัชรินทร์ ระวียัน   ประธานกรรมการ 

2. นายชายกร  สินธุสัย   กรรมการ 

3. นายวุฒิ เวชอภกิุล   กรรมการ 

4. ดร.คุณากร  ขัติศรี   กรรมการ 

5. ดร.ไผ่แดง ขวัญใจ   กรรมการ 

6. ดร.พนิตนาฏ อู่พุฒินันท์   กรรมการ 

7. ดร.รวิสรา รื่นไวย์   กรรมการ 

8. ดร.สุภาพร ภัสสร   กรรมการ 

9. ดร.รณกร สร้อยนาค   กรรมการและเลขานุการ 

 

เริ่มประชุม   เวลา 09.10 น. 

 

 หัวหน้าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ดร.รณกร สร้อยนาค  กล่าวเปิดการ

ประชุมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

มหาวิทยาลัยพะเยา  พร้อมนำเสนอหลักสูตรแบบย่อให้กรรมการทุกท่านทราบ โดยการนำเสนอด้วย 

power point จากนั้นดำเนินการวิพากษ์หลักสูตร  โดยให้กรรมการพิจารณาในเล่มหลักสูตรตามลำดับ  

และหากกรรมการท่านใดมีข้อเสนอแนะให้เสนอตามลำดับของเนื้อหา  ซึ่ งมีข้อเสนอแนะจากประธาน

กรรมการและกรรมการ ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
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สรุปเรื่อง 

1. ข้อเสนอแนะจาก รศ.ดร.พัชรินทร์ ระวียัน ชี้แนะแนวทางการพัฒนาหลักสูตรโดยให้พิจารณาข้อมูล

ความต้องการจ้างงานของภาคอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตบัณฑิตของสถาบันมีจุดอ่อนจุดแข็ง

อย่างไร รวมทั้งพิจารณาถึงทิศทางของการสร้างบัณฑิตรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) การ

ขับเคลื่อนการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรของภาครัฐไปในทิศทางไหน และบัณฑิตควรมีทักษะสำคัญ

อะไรบ้าง ทั้งนี้ใหเ้น้นการเรียนการสอนให้นิสิตบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์พื้นฐานกับเทคโนโลยี

ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การอาหารหรืออุตสาหกรรมเกษตร เน้นให้นิสิตมีโอกาสได้เรียนรู้และฝึกฝน

ทักษะด้วยตนเอง เช่น การฝึกงานแบบสหกิจศึกษา ควรจัดการเรียนการสอนแบบ active learning และ 

problem solving ให้มาก พยายามลด passive learning ลง โดยอาจารย์ทำหนา้ที่เป็นผู้สนับสนุน 

2. ข้อเสนอแนะจาก นายชายกร  สินธุสัย  ชี้แนะแนวทางการพัฒนาหลักสูตรโดยให้พิจารณา

คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ของผู้ใช้บัณฑิต คุณลักษณะของบัณฑิตที่ต้องการของสาขา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยพะเยา เป็นอย่างไร มีความแตกต่างหรือจุดเด่นที่

ต่างจากมหาวิทยาลัยอื่นอย่างไร รวมทั้งควรพัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับพันธกิจของสถาบันด้วย 

เช่น ความเช่ือมโยงกับปณิธานของมหาวิทยาลัยพะเยา ที่กล่าวว่า “ปัญญาเพื่อความเข้มแข็งของชุมชน” 

 

 สรุปผลการพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร) หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

หมวดที่ 1 ขอ้มูลทั่วไปของหลักสูตร 

 ผลการพิจารณา 

 กรรมการเห็นชอบด้วยโดยส่วนใหญ่  อาจารย์ประจำหลักสูตรมีคุณวุฒิและความรู้

ความสามารถที่หลากหลายตรงกับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร แต่ก็มีบางข้อ

ที่มขี้อเสนอแนะเพิ่มเติม ซึ่งอธิบายตามหัวข้อดังต่อไปนี้ 

ในข้อ 8. อาชีพที่สามารถปฏิบัติได้หลังสำเร็จการศึกษา ข้อ 8.1 อาจจะใช้คำรวมว่า “ประกอบ

อาชีพเกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหาร” ข้อ 8.3 ในกรณีที่เป็นผู้ประกอบการด้านธุรกิจอาหารหรือ

อุตสาหกรรมอาหาร ควรเพิ่มรายวิชาหรือแนะนำให้นิสิตลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่สอนเกี่ยวกับ

การประกอบธุรกิจ จงึจะสามารถมีความรู้พื้นฐานในการประกอบกิจการได้ 

ในข้อ 11. สถานการณ์ภายนอกหรอืการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

ควรพิจารณาข้อมูลแรงงานด้านอุตสาหกรรมอาหารและการจ้างงานบัณฑิต ว่ามีจุดอ่อนจุดแข็ง

อย่างไร ทิศทางของการสร้างบัณฑิตสู่ AEC และการขับเคลื่อนการพัฒนางานอุตสาหกรรมเกษตร

ของภาครัฐไปในทิศทางไหน บัณฑติควรมีทักษะสำคัญอะไร 

 



130 
 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 ผลการพิจาณา 

 กรรมการเห็นชอบด้วยโดยส่วนใหญ่  มีข้อเสนอแนะในหัวข้อ 1. ควรพิจารณาถึง

คุณลักษณะบัณฑิตที่ต้องการของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย

พะเยา เป็นอย่างไร มีความแตกต่างหรือจุดเด่นที่ต่างจากมหาวิทยาลัยอื่นอย่างไร ส่วนข้อ 2 . 

แผนพัฒนาปรับปรุง ควรเขียนแผนกลยุทธ์ และตัวบ่งชี้ให้สอดคล้องกันและสามารถตรวจติดตาม

ได้จริง และควรมีอย่างน้อย 4 ด้าน คือ ตัวหลักสูตร นิสติ คณาจารย์ และทรัพยากรสนับสนุน 

 

หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศกึษา การดำเนินการ และโครงสรา้งของหลักสูตร 

1. ระบบการจัดการศกึษา 

 ผลการพิจารณา 

 -ไม่เปลี่ยนแปลงเนื่องจากมีความเหมาะสม 

2. การดำเนินการหลักสูตร  

 ผลการพิจารณา  

  -ข้อ 2.1 วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน หรือปฏิทินการเรียนการสอน อาจระบุ

ว่า “เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย” ทั้งนีอ้าจมกีารเปลี่ยนแปลงการเปิดภาคการศกึษา  

 -ข้อ 2.2 คุณสมบัติของผู้ เข้าศึกษา ควรระบุรายละเอียดคร่าวๆ เช่น จบการศึกษา

มัธยมศกึษาปีที่ 6 สายวิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ เป็นต้น 

 -ข้อ 2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ ข้อจำกัดของนิสิตในข้อ 2.3 ควรจัดให้

ให้มกีารพบกันระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษากับนิสติอย่างน้อย 2 ครัง้/ปี และก่อนเพิ่ม-ถอน รายวิชา  

3. หลักสูตรและอาจารย์ผูส้อน  

   ผลการพิจารณา  

1. จำนวนหน่วยกิตไม่มากหรือน้อยเกินไป ส่วนโครงสร้างหลักสูตรมีความเห็นว่าจำนวนหน่วยกิต 

รายวิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์มีมากเกินไป ควรลดจำนวนหน่วยกิตเป็น 3 

หน่วยกิต/รายวิชา ซึง่จะทำให้นสิิตสามารถเรียนรายวิชาเอกเลือกได้มากขึ้น 

2. รายวิชาในช้ันปีที่ 3-4 ควรมีรายวิชาที่บูรณาการระหว่างความรู้ด้านเคมีอาหาร การแปรรูป

อาหาร และจุลชีววิทยาอาหาร และต้องกำหนดให้ชัดเจนในรายละเอียดของวิชา  

3. อาจารย์ประจำมีความรู้ ความสามารถดี ควรให้อาจารย์หาประสบการณ์การทำวิจัยร่วมกับ

ภาคเอกชนให้มากขึ้น นอกจากนั้นอาจารย์ยังมีคุณวุฒิน้อยควรกำหนดแผนการเข้าสู่ตำแหน่งทาง

วิชาการและตกลงเป็นลายลักษณ์อักษรที่ชัดเจน เพื่อให้คณาจารย์ได้เพิ่มพูนความรู้ความสามารถ

ในการจัดการหลักสูตรให้มคีุณภาพมากขึน้ 
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4. การกำหนดโครงร่างงานวิจัยของนิสิต หากเป็นไปได้ควรเป็นการแก้ไขปัญหาให้กับภาคเอกชน

ซึ่งจะทำให้เห็นคุณค่าของการวิจัยที่ชัดเจนขึ้น และควรตั้งโจทย์วิจัยที่เป็นงานวิจัยเกี่ยวกับการ

พัฒนางานวิจัยของอาจารย์ได้ด้วย นิสิตไม่ควรกำหนดหัวข้อที่ตนสนใจเอง เนื่องจากยังขาดความรู้

และประสบการณ ์

5. ควรมีการฝึกงาน หรือระยะเวลาในการฝึกงานแบบสหกิจศึกษาเพิ่มมากขึ้นเพื่อส่งเสริมให้เกิด

การเรียนรูข้องนสิิตจากสถานที่ทำงานจรงิ 

 

หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและประเมินผล 

 ผลการพิจารณา  

 -การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต ข้อ 1.2, 2.1, 2.2 และ 3.2 ควรให้สอดคล้องกับ

วัฒนธรรมองค์กรของมหาวิทยาลัยพะเยาด้วย ให้นิสิตตระหนักรู้ถึงความเป็นหนึ่งเดียวขององค์กร 

โดยการทำกิจกรรมต่างๆ ด้วยใจไม่ใช่แค่ร่างกาย ควรกำหนดให้มีความระลึก/ตระหนักรู้ ถึงหน้าที่

ของนักวิทยาศาสตร์และพลเมืองที่ดีต่อประเทศอยู่เสมอ อาจมีการเพิ่มการพัฒนาคุณลักษณะนิสิต

ตาม Expected Learning Outcome 

 -การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ เป็นทักษะที่สำคัญต่อการทำงานอย่างมาก แต่ในปัจจุบันบัณฑิตมีทักษะด้านนี้น้อยมาก 

ควรมีกิจกรรมเสริมทักษะด้านนีใ้นรายวิชาต่างๆ 

 

หมวด 5 หลักเกณฑ์ในการประเมนิผลการศกึษา 

 ผลการพิจารณา  

 -ข้อที่ 2 กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต ในข้อ 2.2 การทวนสอบ

มาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนิสิตสำเร็จการศกึษา ควรประเมินทุก 2 ปี เป็นอย่างนอ้ย 

 

หมวด 6 การพัฒนาคณาจารย์ 

 ผลการพิจารณา  

 1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ ในข้อที่ 1.3 ชี้แจงและมอบเอกสารรายละเอียด

รายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากรายวิชา และกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล  

ให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหม่และอาจารย์พิเศษ ควรทำความเข้าใจอย่างชัดเจนว่าความ

คาดหวังในบัณฑิตที่จบมีอะไรบ้าง ส่วนข้อที่ 1.4 กำหนดให้อาจารย์ใหม่ต้องผ่านการฝึกอบรม 

(หลักสูตรสำหรับอาจารย์ใหม่) เรื่อง    กลยุทธ์และวิธีการสอนแบบต่างๆ กลยุทธ์การประเมิน

ผลสัมฤทธิ์ของนิสิต ผู้ฝึกอบรมอาจารย์ใหม่ควรเป็นบุคคลที่คัดสรรอย่างดีมาแล้ว ว่าเป็นผู้รู้/

เชี่ยวชาญด้านเทคนิคการเรียนการสอน  
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 2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ ในประเด็นการพัฒนาตนเองทางวิชาชีพไม่

ชัดเจน การอบรมปีละ 1 ครั้ง เพียงพอหรือไม่  

 

หมวด 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 ผลการพิจารณา  

 -ไม่เปลี่ยนแปลงเนื่องจากมีความเหมาะสม 

 

หมวด 8 การประเมนิและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

 ผลการพิจารณา  

 1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน ในข้อที่ 1.2.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ใน

การใช้แผนกลยุทธ์การสอน ควรมีเกณฑ์การประเมินการสอนของอาจารย์ที่ ชัดเจนกับการ

ขับเคลื่อน เช่น การสอนในแบบ Student center / Active learning 

 2. การรายงานผลการประเมินยังไม่มีตัวชี้วัดที่ชัดเจน อาจส่งผลต่อการประเมินและการ

นำไปใช้ ดังนัน้ควรมีตัวช้ีวัดการประเมินผลที่ชัดเจนกว่านี ้

 

 เมื่อคณะกรรมการไม่มีข้อเสนอแนะและความคิดเห็นเพิ่มเติม ประธานปิดการประชุม          

วิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตร

ปรับปรุง ปี พ.ศ. 2565 

 

ปิดประชุม   เวลา 12.20 น. 

 

 

 

ผูบ้ันทึกรายงานการประชุม   ผูต้รวจรายงานการประชุม 

                                                                     
………………...............…...……........................... ……………….............………...……........................... 

    (ดร.รณกร  สรอ้ยนาค)      (ดร.ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์) 

  วันที่...30...เดือน...พฤศจิกายน...พ.ศ...2563...     วันที่...7...เดือน...ธันวาคม...พ.ศ...2563... 
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ภาคผนวก จ 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของ 

อาจารย์ประจำหลักสูตร  
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ดร.คุณากร  ขัติศรี 

Kunakorn Katsri, Ph.D. 

 

ชือ่ – สกุล    นายคุณากร ขัตศิรี 

รหัสประจำตัวประชาชน  35207000XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2       

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2       

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท์   054-466666 ต่อ 3164  

089-757 7614 

E-mail    k.katsri@gmail.com 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2558 ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

(นานาชาติ)) 

               มหาวิทยาลัยนเรศวร  จังหวัดพิษณุโลก              

พ.ศ. 2553  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยนเรศวร  จังหวัดพิษณุโลก   

พ.ศ. 2548  วิทยาศาสตรบัณฑติ (เทคโนโลยีการอาหาร) 

    มหาวิทยาลัยแม่ฟา้หลวง  จังหวัดเชียงราย 

 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัย   

Potisate, Y., Katsri, K. & Coomsa, S. Effect of drying methods on physico-chemical properties and 

antioxidant activity of eggplants. (2020). Burapha Science Journal, 25(2), 789-803. 

Singanusong, R., Srinuan, C., Garba, U. and Katsri, K. (2018). Trans Fat in Food. Burapha Science 

Journal. 23(3), 1604-1616. 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ตระกูล พรหมจักร 

Assistant Professor Trakul  Prommajak, Ph.D 

 

ชื่อ – สกุล   นายตระกูล พรหมจักร 

รหัสประจำตัวประชาชน 35099010XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  ผูช่้วยศาสตราจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร คณ ะเกษตรศาสตร์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร คณ ะเกษตรศาสตร์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท ์ 054-466666 ต่อ 3447  

086-1833872 

E-mail    tpromjak@gmail.com 

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2557  วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่   

พ.ศ. 2552  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่   

พ.ศ. 2548  วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่   

 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

Prommajak, T., Leksawasdi, N. & Rattanapanone, N. Tannins in Fruit Juices and their Removal. 

(2020). Chiang Mai University Journal of Natural Sciences. 19(1), 76-90. 

Prommajak, T., Leksawasdi, N., & Rattanapanone, N. Selection of microorganisms for ethanol 

production from cashew apple juice. (2019). Chiang Mai Journal of Science. 46(3),     

469-480. 
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Khemacheewakul, J., Prommajak, T., Leksawasdi, N., Techapun, C., Nunta, R., Kreungngern, D., 

and Janmud, W. Production and storage stability of antioxidant fiber from pigeon pea 

(cajanus cajan) pod. (2019). Journal of Microbiology, Biotechnology and Food Sciences, 

9(2), 293-297. 

Kreungngern, D., Khemacheewakul, J. and Prommajak, T. Effect of heating temperature on 

selected properties and shelf-life of black grass jelly in sugar syrup in retort pouches. 

(2019). KMUTT Research & Development Journal, 42(4), 403-413. 

Wicharaew, K., Prommajak, T., Ruenwai, R. Effect of extraction methods on the physicochemical 

properties of fiber from Bamboo shoot waste. (2019). Malaysian Applied Biology, 48(4), 

39-45. 

Prommajak, T., Leksawasdi, N., & Rattanapanone, N. Optimizing tannin precipitation in cashew 

apple juice. (2018). Chiang Mai University Journal of Natural Sciences, 17(1), 13-23. 
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ดร.ธนิกานต์  สันต์สวัสดิ์ 

Thanikarn Sansawat, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวธนิกานต์ สันต์สวัสดิ ์

รหัสประจำตัวประชาชน 35007001XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2       

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และ ทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2      

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท์   054-466666 ต่อ 3159 

    063-269 0805 

E-mail    myomind@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2558  Doctor of Philosophy (Food Science) 

               Michigan State University, U.S.A. 

พ.ศ. 2549  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  จังหวัดเชยีงใหม่  ประเทศไทย 

พ.ศ. 2545  วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  จังหวัดเชยีงใหม่  ประเทศไทย 

 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ และคุณากร ขัติศรี. ผลของพาสเจอร์ไรเซชันต่อผลิตภัณฑ์ตำมะเขือม่วงเซนได. 

(2564). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. 25-28 มกราคม 2564. พะเยา: 

มหาวิทยาลัยพะเยา. หนา้ 811-820. 

ธีรุตม์ หมื่นวงษ์เทพ, สุริยา ส้มจันทร์, ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ และอัจฉราวดี แก้ววรรณดี. การศึกษา

ระบบโลจิสติกส์ด้านการขนส่งสินค้าในพื้นที่ภาคเหนือผ่านด่านบ้านฮวก จังหวัดพะเยาสู่กลุ่ม
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ประเทศอนุภูมิภาคลุ่มแม่น้ำโขง. (2563). การประชุมเชิงวิชาการระดับชาติด้านบริหารธุรกิจ 

ครั้งที ่7. เชยีงใหม่: มหาวิทยาลัยแม่โจ้. หนา้ 91-107. 

ยศพล สิทธิยศ, พงศ์นริศร์ กามะพรหม, สุรางคนา ระวังยศ, ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ และสุวิชยะ         

รัตตะรมย์. การจำแนกคุณภาพเนื้อวัวด้วยเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์วิทัศน์บนสมาร์ทโฟน. 

(2563). การประชุมวิชาการระดับชาติ “สังคม ความรู้ และดิจิทัล” ครั้งที่  5. 11 – 12 มีนาคม 

2565. กรุงเทพมหานคร: มหาวิทยาลัยศรีปทุม. หนา้ 156-163. 

Sansawat, T., Lee, H.C., Singh, S.D., Ha, & Kang, I. Inhibition of Listeria monocytogenes in deli-

style Turkey using hop acids, organic acids, and their combinations. (2018) . Poult Sci, 0,    

1-6. 
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ดร.ไผ่แดง ขวัญใจ 

Paidaeng Khwanchai, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล   นายไผ่แดง ขวัญใจ 

รหัสประจำตัวประชาชน 35601004XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2        

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และ ทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2      

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท์   054-466666 ต่อ 3263 

    089-705 1849 

E-mail    paidangk@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2556  วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

               จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  กรุงเทพมหานคร   

 พ.ศ. 2549  วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร                    

พ.ศ. 2546  วิทยาศาสตรบัณฑติ (อุตสาหกรรมเกษตร) 

               มหาวิทยาลัยนเรศวร  จังหวัดพิษณุโลก   

   

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

สุมนา เหลืองฐิติกาญจนา, คุณากร ขัติศรี, ไผ่แดง ขวัญใจ และวาสนา พิทักษ์พล. ผลของสารคงตัว

ต่อการแปรรูปผลิตภัณฑ์มะเกี๋ยงแผ่น. (2563). การประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย     

ครั้งที่ 9. 23-24 มกราคม 2563 พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. หนา้ 485-492. 

Fongin, S. and Khwanchai, P. Physicochemical properties of osmo-dried Ma-kiang (Cleistocalyx 

nervosum var. paniala) as affected by different osmotic solutions. (2019). Burapha Science 

Journal, 24(2), 795-805. 
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Khwanchai, P., Kusalaruk, W., & Dokkum, W. Effect of Soaking Conditions with Different Ratio of 

Rice to Water on Physicochemical Properties and Sensory Quality of Cooked Glutinous Rice 

by Using Electric Rice Cooker. (2018). The 20th Food Innovation Asia Conference 2018 (FIAC 

2018) “Creative Food for Future and Sustainability”, 14-16 June 2018, BITEC, BANGKOK, 

THAILAND. pp. 255-262. 

Khwanchai, P., & Fong-in, S. Comparative study on physicochemical and antioxidant properties 

of Chrysanthemum and Chrysanthemum by-product: Application for the leather production. 

(2018). The 20th Food Innovation Asia Conference 2018 (FIAC 2018) “Creative Food for 

Future and Sustainability”, 14-16 June 2018,BITEC, BANGKOK, THAILAND. pp. 263-271. 
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ดร.พนิตนาฏ อู่พุฒินันท์ 

Assistant Professor Panitnart Auputinan, Ph.D. 

 

ชื่อ-สกุล   นางสาวพนิตนาฎ อู่พุฒินันท์ 

รหัสประจำตัวประชาชน 36599000XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน ส า ข า วิ ช า เท ค โน โล ยี ก า ร เก ษ ต ร  ค ณ ะ เก ษ ต ร ศ า ส ต ร์                        

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลั ยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2            

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้สะดวก ส า ข า วิ ช า เท ค โน โล ยี ก า ร เก ษ ต ร  ค ณ ะ เก ษ ต ร ศ า ส ต ร์                         

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลั ยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2            

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท์ 054-466-666 ต่อ 3263 

 086-591-2191 

Email panitnart.au@gmail.com 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2554   วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (จุลชีววิทยาประยุกต์) 

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่  

     พ.ศ. 2546 วิทยาศาสตรบัณฑติ (จุลวิทยา) 

 มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่  

 

ผลงานทางวชิาการ/ผลงานวจิัย  

ศศิมาภรณ์ ดอยลอม, พนิตนาฎ อู่พุฒินันท์, รณกร สร้อยนาค และวนิดา แซ่จึง. การคัดเลือกและ

การระบุเชื้อแบคทีเรียกรดแลกติกที่มีคุณสมบัติเป็นโพรไบโอติกในปลาส้มจากจังหวัดพะเยา 

(2564). การประชุมวิชาการนำเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 53. 18 

ธันวาคม 2564. เชียงใหม่: มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม.่ หนา้ 28-37. 

พนิตนาฎ อู่พุฒนัินท์ และวราภรณ์ กุศลารักษ์. การศึกษาคุณสมบัติของโปรไบโอติกแบคทีเรียแลกติก

เพื่อใช้เป็นหัวเชื้อบริสุทธิ์ในกระบวนการหมักปลาส้ม. (2020). Nerasuan Phayao Journal. 

13(2): 42-50.      
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กมลนิชา เณรบำรุง และ พนิตนาฎ อู่พุฒินันท์. ฤทธิ์การต้านเชือ้แบคทีเรียของสารสกัดจากหญ้าแฝก

ต่อแบคทีเรียก่อโรคฟันผุ Streptococcus mutans. (2020). การประชุมวิชาการ ครั้งที่ 4. 28 

สิงหาคม 2563. ชลบุรี: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตศรรีาชา. หนา้ 226-230.          

Boonwun, D. , & Auputinan, P.  Antimicrobial activity of vetiver grass extracts against skin 

pathogenic bacteria.  ( 2 0 1 8 ) .  The 3 0 th Annual Meeting of the Thai Society for 

Biotechnology and International Conference (TSB2018). November 22-23, 2018. The 

Ambassador Hotel, Bangkok, Thailand: BMB-0-02, pp. 1-9.  

Auputinan, P. , & Yapom, J.  Characterization of probiotic lactic acid bacteria isolated from 

fermented foods. (2 0 18 ) . International Conference of Agriculture and Natural Resources 

2.18 . 26-28 April 2018. Hotel Winsor suites and convention. Bangkok, Thailand. pp. 176-

178. 

Auputinan, P., Kusalaruk, W.  and Passorn, S. Efficiency in producing vinegar from banana and 

millets. (2017). Proceeding of the 7th International Conference on Fermentation Technology 

for Value Added Agricultural Products (FERVAAP 2017). July 25-28, 2017. Pullman Khon 

Kean Raja Orchid. Khonkean, Thailand: pp.  1-7.  
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ดร.ยุพารัตน์  โพธิเศษ 

Yuparat Potisate, Ph.D 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวยุพารัตน์  โพธิเศษ 

รหัสประจำตัวประชาชน 34805001XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร คณ ะเกษตรศาสตร์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร คณ ะเกษตรศาสตร์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท ์ 054-466666 ต่อ 3447  

    081-780 3582 

E-mail    ypotisate@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา   

 พ.ศ. 2558  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยขอนแก่น  จังหวัดขอนแก่น   

พ.ศ. 2552  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีการอาหาร) 

    มหาวิทยาลัยขอนแก่น  จังหวัดขอนแก่น  

พ.ศ. 2542  วิทยาศาสตรบัณฑติ (เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร์) 

               มหาวิทยาลัยมหาสารคาม  จังหวัดมหาสารคาม  

   

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

ยุพารัตน์ โพธิเศษ และสมศักดิ์ พินธะ. สภาวะการสกัดที่เหมาะสมและการทำแห้งสารสกัดเมล็ดลิ้นจี่ 

(2564). วารสารนเรศวรพะเยา 14(2): 105-115. 

ยุพารัตน์ โพธิเศษ และ สุพัตรา โพธิเศษ. การทดแทนน้ำตาลด้วยหญ้าหวานในการผลิตกาละแมดอก

ซ้อ. (2564). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. วันที่ 25-28 มกราคม 2564. 

ณ มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัดพะเยา. หนา้ 352-860. 
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ยุพารัตน์ โพธิเศษ, อักษรากร คำมาสุข และสุพัตรา โพธิเศษ. การศึกษาความเป็นไปได้ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลิ้นจี่ซินไบโอติก. (2564).  การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. 

วันที่ 25-28 มกราคม 2564. ณ มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัดพะเยา. หนา้ 830-839. 

ยุพารัตน์ โพธิเศษ  และสุภาพร ภัสสร. การพัฒนาการผลิตไวน์ลิ้นจี่เสริมสีแดงจากเปลือกลิ้นจี่ 

(2564). การประชุมวิชาการระดับชาติ พะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. วันที่ 25-28 มกราคม 2564. ณ 

มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัดพะเยา. หนา้ 821-829. 

ยุพารัตน์ โพธิเศษ, ศักดา คุ้มสา, และคุณากร ขัติศรี. ผลของวิธีการทำแห้งต่อคุณสมบัติ ทางเคมี-

กายภาพและกิจกรรมการต้านออกซิเดชันของมะเขือม่วง. (2563). วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา 

25(2): 789-803. 
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ดร.รณกร สร้อยนาค 

Ronnakorn Sroynak, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล    นายรณกร สร้อยนาค 

รหัสประจำตัวประชาชน 35205002XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2       

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2        

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท์   054-466666 ต่อ 3164 

    081-882 1930 

E-mail    ronnakornsr@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2556   วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่                

พ.ศ. 2542  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพมหานคร             

พ.ศ. 2536  วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล              

 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

ปิยะพงษ์ แสงแก้ว, รณกร สร้อยนาค และวรรณภา ทองแดง. การวิเคราะห์ทางด้านการเงินและความ

เสี่ยงสำหรับการดำเนินการผลิตขนมจีนอบแห้งในจังหวัดพะเยา. (2562). เศรษฐศาสตร์และ

บริหารธุรกิจปริทัศน์, 15(2), 40-59. 

วาสนา พิทักษพล, นันทินี มาลี และรณกร สรอยนาค. ผลของ 1-เมทิลไซโคลโพรพีนตอคุณภาพ หลัง

การเก็บเกี่ยวและอายุการเก็บรักษาของผลมะเกี๋ยงสด. (2562). วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 

50 : 3 (พิเศษ) : 103-106. 
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วาสนา พิทักษ์พล, ธนานิต เขตขันธ์ และรณกร สร้อยนาค. ผลของ 1-เมทิลไซโคลโพรพีนและ 

แคลเซียมคลอไรด์ต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว และอายุการเก็บรักษามะเกี๋ยงผลสด. 

(2563). วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 51 : 1 (พิเศษ) : 231-236. 
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ดร.รวิสรา รื่นไวย์ 

Rawisara Ruenwai, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวรวิสรา รื่นไวย์  

รหัสประจำตัวประชาชน 31499004XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน ส า ข า วิ ช า เท ค โน โล ยี ก า ร เก ษ ต ร  ค ณ ะ เก ษ ต ร ศ า ส ต ร์                        

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2 ถนน

พหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก ส าข าวิ ช า เท ค โน โล ยี ก าร เก ษ ต ร  ค ณ ะเก ษ ต รศ าส ต ร์ แ ล ะ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท ์ 054-466666 ต่อ 3163 

    086-2172442 

E-mail    rawisara.rue@hotmail.com   

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2552  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร  

พ.ศ. 2544 วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร  

พ.ศ. 2539 วิทยาศาสตรบัณฑิต (จุลชีววิทยา) 

 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร  

 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

Ruenwai, R.  Analysis of phenolic content and free radical scavenging capacity of Chrysanthemum 

flower extracts. (2020). Naresuan Phayao Journal, 13(1): 16-20. 

Wicharaew, K., Prommajak, T., & Ruenwai, R. Effect of extraction methods on the physicochemical 

properties of fiber from bamboo shoot waste.  (2019) . Malaysian Applied Biology, 48(4) : 

39-45. 
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Ruenwai, R. Isolation of soil microorganisms in University of Phayao with the potential of cellulose 

degradation. (2019). Journal of Science and Technology, 3(1): 32-44. 
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ดร.วนิดา แซ่จงึ 

Wanida Saejung, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาววนิดา แซ่จึง  

รหัสประจำตัวประชาชน 35299002XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2       

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2       

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท ์ 054-466666 ต่อ 3158 

    081-5942654 

E-mail    wanida23mu@hotmail.com  

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2550 Doctor of Philosophy (Biotechnology) 

 Osaka University, Japan 

พ.ศ. 2543 วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

 มหาวิทยาลัยมหดิล กรุงเทพมหานคร  

พ.ศ. 2539 วิทยาศาสตรบัณฑิต (สัตววิทยา) 

 มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชยีงใหม่  

 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

สุภาพร ภัสสร และวนิดา แซ่จึง. การคัดเลือกและศึกษาคุณลักษณะของราและยีสต์ผลิตกรดไขมันไม่

อิ่มตัวปริมาณสูงจากแหล่งดินอุทยานแห่งชาติน้ำตกภูซาง และมหาวิทยาลัยพะเยา. (2563). 

วารสารการเกษตรราชภัฏ, 19(1), 36–43. 

 

 

 

 

mailto:wanida23mu@hotmail.com
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ดร.วราภรณ์  กุศลารักษ์ 

Waraporn Kusalaruk, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล    นางวราภรณ์  กุศลารักษ์ 

รหัสประจำตัวประชาชน 35705002XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา  

เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 

56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา  

เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 

56000 

โทรศัพท ์ 054-466666 ต่อ 3263 

    081-5777561 

E-mail    waraporn.sa@up.ac.th   

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2564  Doctor of philosophy (Biofunctional Science and Technology)  

    Hiroshima University, Japan   

พ.ศ. 2551  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยขอนแก่น จังหวัดขอนแก่น   

พ.ศ. 2548  วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ) 

               มหาวิทยาลัยศรนีครินทรวิโรฒ ประสานมิตร  กรุงเทพมหานคร  

 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

วราภรณ์ กุศลารักษ์, พนิตนาฏ อู่พุฒินันท์ และสุวลี ฟองอินทร์. ประสิทธิภาพของน้ำอิเล็กโทรไลต์ต่อ

การกำจัดสารพิษตกค้างในพริกชี้ฟ้า. (2561). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 7 

25-26 มกราคม 2561  พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. หนา้ 729-738. 
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ดร.สกุลคุณ มากคุณ 

Sakunkhun Makkhun, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวสกุลคุณ มากคุณ 

รหัสประจำตัวประชาชน 35603002XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2       

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2       

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท ์ 054-466666 ต่อ 3165 

    091-871 9361 

E-mail    sakunkhun@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา   

 พ.ศ. 2555  Doctor of Philosophy (Food Science) 

               University of Nottingham, United Kingdom 

 พ.ศ. 2546   วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (ผลิตภัณฑ์ประมง) 

               มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพมหานคร   

พ.ศ. 2542  วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยบูรพา  จังหวัดชลบุรี  

 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

ธนิกานต์ สันต์สวัสดิ์ และสกุลคุณ มากคุณ. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบเพื่อสุขภาพจากถั่วเน่า. 

(2564). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10.  25 มกราคม 2564. พะเยา: 

มหาวิทยาลัยพะเยา. หน้า 801-810. 

สกุลคุณ มากคุณ, ยุพารัตน์ โพธิเศษ และ สุมนา เหลืองฐิติกาญจนา. ผลการทดแทนบ๊วยสดด้วยบ๊วย

ดองเค็มต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์อุเมะชู. (2564). วารสารวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ศรวีิชัย, 13(3), 732-741. 
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Upata M, Siriwoharn T, Makkhun S, Yarnpakdee S, Regenstein JM, Wangtueai S.  

Tyrosinase Inhibitory and Antioxidant Activity of Enzymatic Protein Hydrolysate from 

Jellyfish (Lobonema smithii). (2022). Foods. 11(4): 615. 

Doungapai C, Siriwoharn T, Malila Y, Autsavapromporn N, Makkhun S, Yarnpakdee S, 

Jantanasakulwong K, Regenstein JM and Wangtueai S. UV-B Protective and Antioxidant 

Activities of Protein Hydrolysate From Sea Cucumber (Holothuria scabra) Using Enzymatic 

Hydrolysis. (2022). Front. Mar. Sci. 9: 892255. 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุภาพร ภัสสร 

Assistant Professor Supaporn Passorn, Ph.D 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวสุภาพร ภสัสร 

รหัสประจำตัวประชาชน 365010104XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  ผูช่้วยศาสตราจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ 

มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา 

อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ 

มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2 ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา  

อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000l 

โทรศัพท ์ 054-466666 ต่อ 3161  

081-4758220 

E-mail    ppaon@hotmail.com   

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2552  Doctor of Philosophy (Biochemistry and Molecular Pharmacology) 

 University of Salerno, Italy 

พ.ศ. 2544 วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร  

พ.ศ. 2536 วิทยาศาสตรบัณฑติ (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

 มหาวิทยาลัยรังสติ กรุงเทพมหานคร  

  

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

สุภาพร ภัสสร และวนิดา แซ่จึง. การคัดเลือกและศึกษาคุณลักษณะของราและยีสต์ผลิต   กรดไขมัน

ไม่อิ่มตัวหลายพันธะปริมาณสูงจากแหล่งดินอุทยานแห่งชาติน้ำตกภูซาง และมหาวิทยาลัยพะเยา. 

(2563). วารสารการเกษตรราชภัฏ, 19(1), 36–43. 

สุภาพร ภัสสร, สุชาดา สุดแสง และคชาภรณ์ ทองดอนยอด. ผลของสารไคโตซานและเมทิล- 

จัสโมเนทต่อการแสดงออกของยีนฟีนิลอะลานีนแอมโมเนียไลเอสและการผลิตสารประกอบ   

ฟีนอลิกในหนอนตายหยากสภาพปลอดเชื้อ. (2563). วารสารเกษตร, 36(1), 59-68.  

mailto:ppaon@hotmail.com
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จารุพิชญา โฮมลนคร, คุณากร ขัติศรี และสุภาพร ภัสสร. การสกัดใยอาหารละลายน้ำจากกาก

กระเทียมเหลือทิ้งจากโรงงานสกัดน้ำมันกระเทียม. (2563). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยา

วิจัย ครั้งที่ 9. 23-24 มกราคม 2563 พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. หนา้ 1977-1987.  

สุภาพร ภัสสร. รูปแบบการแสดงออกของยีน Heat Shock Protein ในข้าวก่ำพะเยาระยะต้นกล้าภายใน

สภาวะแล้ง. (2561). วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 26(7), 1209 – 1220. 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุวลี ฟองอินทร์ 

Assistant Professor Suwalee Fong-in, Ph.D 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวสุวลี ฟองอนิทร์ 

รหัสประจำตัวประชาชน 15799000XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  ผูช่้วยศาสตราจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2       

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2       

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท์ 054-466666 ต่อ 3263 

E-mail    suwalee.fo@up.ac.th   

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2561  Doctor of philosophy (Biofunctional Science and Technology)  

   Hiroshima University, Japan 

พ.ศ. 2554  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพมหานคร  

พ.ศ. 2550  วิทยาศาสตรบัณฑติ (อุตสาหกรรมเกษตร) 

               มหาวิทยาลัยนเรศวร พิษณุโลก  

 พ.ศ. 2550  นิเทศศาสตรบัณฑติ (สื่อสิ่งพิมพ์) 

    มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธิราช นนทบุรี  

  

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย   

Fong-in, S., Phosri, P., Suttiprapa, S, Pimpangan, T., & Utama-ang, N. Effect of substitution of 

wheat flour with Nile tilapia bone powder on the quality characteristics of cashew nut 

cookies. (2020). Chiang Mai University Journal of Natural Sciences, 19(4), 997–1011. 

Nimitkeatkai, H., Fong-in, S., & Potaros, T. Characterization of Bacterial Cellulose (Nata de coco) 

from Lychee. (2020). IOP Conference. Series: Earth and Environmental Science, pp. 515.  
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Alvino Granados, A.E., Fongin, S., Hagura, Y., & Kawai, K. Continuously distributed glass transition 

of maca (Lepidium meyenii Walpers) powder and impact on caking properties. (2019). Food 

Biophysics, 14, 437–445. 

Fongin, S., & Khwanchai, P. Physicochemical properties of osmo-dried Ma-kiang  (Cleistocalyx 

nervosum var. paniala) as affected by different osmotic solutions. (2019). Burapha Science 

Journal, 24(2), 795–805. 

Fongin, S. , Alvino Granados, A. E. , Harnkarnsujarit, N. , Hagura, Y. , & Kawai, K.  Effects of 

maltodextrin and pulp on the water sorption, glass transition, and caking properties of 

freeze-dried mango powder. (2019). Journal of Food Engineering, 247, 95-103. 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.หทัยทิพย์ นิมติรเกียรติไกล 

Assistant Professor Hataitip Nimitkeatkai, Ph.D 

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวหทัยทิพย์ นมิิตรเกียรติไกล 

รหัสประจำตัวประชาชน 35299000XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  ผูช่้วยศาสตราจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร คณ ะเกษตรศาสตร์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร คณ ะเกษตรศาสตร์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน 

ตำบลแม่กา อำเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท ์ 054-466666 ต่อ 3447  

085-5226419 

E-mail    hataakira@hotmail.com   

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2548  Doctor of Philosophy (Agricultural Science) 

             Osaka Prefecture University, Japan 

พ.ศ. 2544  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว) 

               มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร  

พ.ศ. 2541  วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์  กรุงเทพมหานคร   

   

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย    

หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรติไกล, ตระกูล พรหมจักร, เนวิชญานิ์ วุฒินิธิศานันท์, และตรีสินธุ์ โพธารส. 

การพัฒนาผงโรยข้าวสำเร็จรูปจากบ๊วยดอง. (2562). วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 50(2) 

(พิเศษ), 145-148. 

หทัยทพิย์ นมิิตรเกียรติไกล และตรีสนิธุ์ โพธารส. ผลของชนิดสารก่อโฟมต่อคุณภาพของ ซุปฟักทอง

ผงอบแห้งแบบโฟมแมท. (2562). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 8. 24-25 

มกราคม 2562 พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. หนา้ 363-369.  
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หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรติไกล และตรีสินธุ์ โพธารส. ผลของแป้งสาลีและเนื้อปลาต่อคุณภาพของข้าว

เกรียบปลานิลระหว่างเก็บรักษา. (2564). การประชุมวิชาการระดับชาติพะเยาวิจัย ครั้งที่ 10. 

28-29 มกราคม 2564 พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. หนา้ 488-495.  

Suktawee, S., Shishido, M., Wang, S., Saito, T., Okawa, K., Ohara, H., Nimitkeatkai, H., Ikeura, 

H. , & Kondo, S.  N-Propyl dihydrojasmonates influence ethylene signal transduction in 

infected apple fruit by Botrytis cinerea. (2019). The Horticulture Journal, 88(1): 41-49. 

Nimitkeatkai, H., Ikeura, H., Shishido, M., & Kondo, S. Aroma volatile emissions and expressions 

of aroma-related genes in jasmonate treated apple infected by a pathogen. (2018).  Acta 

Horticulturae 1206, 89-96. 
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นางสาวเนวิชญาน์ิ วุฒินิธิศานันท์ 

Miss. Newitchaya Wutthinithisanand  

 

ชื่อ – สกุล    นางสาวเนวิชญานิ์ วุฒินธิิศานันท์ 

รหัสประจำตัวประชาชน 36599003XXXXX 

ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ทำงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19  หมู่  2       

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์

และทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่  19 หมู่  2       

ถนนพหลโยธิน ตำบลแม่กา อำเภอเมือง จงัหวัดพะเยา 56000 

โทรศัพท์ 054-466666 ต่อ 3163 

    086-9279279 

E-mail    neenee250@hotmail.com   

ประวัติการศึกษา   

พ.ศ. 2549  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (พัฒนาผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 

               มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพมหานคร   

พ.ศ. 2545  วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) 

               มหาวิทยาลัยนเรศวร  จังหวัดพิษณุโลก  

 

ผลงานทางวิชาการ    

หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรติไกล, ตระกูล พรหมจักร, เนวิชญาน์ิ วุฒินิธิศานันท์ และตรีสินธุ์ โพธารส.  

การพัฒนาผงโรยข้าวสำเร็จรูปจากบ๊วยดอง. (2562). วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 50 (2) 

(พิเศษ): 145-148. 
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ภาคผนวก ฉ 

 

ภาระการสอนของอาจารย์ประจำหลักสูตร 

และอาจารย์ประจำ  
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ภาระการสอนของอาจารย์ประจำหลักสูตรและอาจารย์ประจำ 

 

ลำดับ ชื่อ – สกุล 
ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวิชา 

ภาระการสอน ชั่วโมง/ปีการศกึษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

1* นายคุณากร      

ขัตศิรี 

 

อาจารย์ ปร.ด. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

360 360 360 360 360 

2 นายตระกูล   

พรหมจักร 

ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ 

วท.ด. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

45 45 45 45 45 

3 นางสาวธนกิานต์ 

สันต์สวัสดิ ์

 

อาจารย์ Ph.D. 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

Food Science 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

360 360 360 360 360 

4* นายไผ่แดง         

ขวัญใจ 

อาจารย์ วท.ด. 

วศ.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยทีางอาหาร 

วศิวกรรมอาหาร 

อุตสาหกรรมเกษตร 

360 360 360 360 360 

5 นางสาวพนิตนาฎ  

อู่พุฒนิันท์ 

อาจารย์  วท.ด. 

วท.บ. 

จุลชวีวทิยา 

จุลชวีวทิยาประยุกต์ 

 

45 45 45 45 45 

6 นางสาวยุพารัตน์  

โพธิเศษ 

อาจารย์ ปร.ด. 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

เทคโนโลยี 

การอาหาร 

เทคโนโลยี 

การอาหาร 

เทคโนโลยี 

การอาหารและ 

โภชนาศาสตร์ 

45 45 45 45 45 

7* นายรณกร        

สร้อยนาค 

อาจารย์ วท.ด. 

 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

360 360 360 360 360 
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ลำดับ ชื่อ – สกุล 
ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวิชา 

ภาระการสอน ชั่วโมง/ปีการศกึษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

วท.ม. 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

8 นางสาวรวสิรา  

ร่ืนไวย์ 

อาจารย์ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

จุลชวีวทิยา 

45 45 45 45 45 

9 นางสาววนิดา  

แซ่จึง              

อาจารย์ Ph.D. 

 

วท.ม.                         

วท.บ. 

Engineering 

(Biotechnology) 

เทคโนโลยชีวีภาพ                 

สัตววทิยา 

45 45 45 45 45 

10 นางวราภรณ์   

กุศลารักษ ์

อาจารย์ Ph.D. 

 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

Biofunctional 

Science and 

Technology 

เทคโนโลยอีาหาร 

วทิยาศาสตร์ 

ก า ร อ า ห า ร แ ล ะ

โภชนาการ 

45 45 45 45 45 

11* นางสาวสกุลคณุ 

มากคุณ 

อาจารย์ Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Food Science 

ผลิตภัณฑ์ประมง 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

360 360 360 360 360 

12 นางสาวสุภาพร  

ภัสสร 

อาจารย์ Ph.D. 

 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

Biochemistry and 

Molecular 

Pharmacology 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

เทคโนโลยชีวีภาพ 

45 45 45 45 45 

13 นางสาวสุวลี  

ฟองอนิทร์ 

ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ 

Ph.D. 

 

 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

นท.บ. 

Biofunctional 

Science and 

Technology 

วทิยาศาสตร์ 

การอาหาร 

อุตสาหกรรมเกษตร 

สื่อสิ่งพมิพ ์

45 45 45 45 45 

14 นางสาวนมิติเกียรติ

ไกล 

อาจารย์ Ph.D. 

วท.ม. 

Agricultural Science 

เทคโนโลยีหลังการ

45 45 45 45 45 
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ลำดับ ชื่อ – สกุล 
ตำแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวิชา 

ภาระการสอน ชั่วโมง/ปีการศกึษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

 

วท.บ. 

เก็บเกี่ยว 

วิ ทยาศาสตร์ และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

15* นางสาวเนวิชญานิ์ 

วุฒนิธิิศานันท์ 

อาจารย์ วท.ม. 

 

วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

อุตสาหกรรมเกษตร 

อุตสาหกรรมเกษตร 

45 45 45 45 45 
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ภาคผนวก ช 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) 

รายชั้นปี 
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ตารางแสดงผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLO) รายชัน้ปี 

  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร ชั้นปี 

1 2 3 4 

PLO1 ผูเ้รียนสามารถใช้ภาษาในการสื่อสารได้อย่างมปีระสิทธิภาพ     

PLO2 ผูเ้รียนสามารถใช้เทคโนโลยียุคดิจทิัลอย่างรูเ้ท่าทัน     

PLO3 ผูเ้รียนสามารถจัดการชีวิตตนเองอย่างมคีุณธรรมและจรยิธรรม     

PLO4 ผู้เรียนสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นและแสดงออกถึงคุณลักษณะ

ความเป็นพลเมืองที่มคีุณค่าของสังคมไทยและสังคมโลก 

    

PLO5 ผูเ้รียนสามารถแสดงออกซึ่งทักษะการเรียนรูต้ลอดชวีิต     

PLO6 ผู้เรียนสามารถออกแบบนวัตกรรมทางวิชาชีพด้วยกระบวนการ

คิดเชงิออกแบบได้ 

    

PLO7 ผู้เรียนสามารถอธิบายความรู้ทางทฤษฎี และแสดงทักษะการ

ปฏิบัติ ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้ 

    

PLO8 ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์และประเมินคุณภาพอาหารได้โดยอาศัย

ความรูท้ี่เกี่ยวข้อง 

- -   

PLO9 ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์และแก้ปัญหาจากการปฏิบัติงานด้านการ

แปรรูปอาหารโดยอาศัยความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 

- -   

PLO10 ผู้เรียนสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะวิชาชีพในการพัฒนา

ผลติภัณฑ์อาหารได้ 

- -   

PLO11 ผู้ เรียนสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะวิชาชีพเพื่อทำ

โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้  

- -   

 


