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ชื่อสถาบันอดุมศึกษา มหาวิทยาลยับูรพา 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา วิทยาเขตบางแสน คณะวิทยาศาสตร๑ ภาควิชาวิทยาศาสตร๑การอาหาร 
 

หมวดที ่1 ข้อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและชือ่หลักสูตร 
รหัส    25490191106553 
ภาษาไทย:  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science Program in Food Science and Technology  
 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
 ชื่อปริญญาภาษาไทย:  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร) 
 ชื่อปริญญาภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
 อักษรยํอภาษาไทย:  วท.บ. (วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร) 
 อักษรยํอภาษาอังกฤษ:  B.Sc. (Food Science and Technology) 
 

3. วิชาเอก    ไม่มี 

 
4. จ านวนหนว่ยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
 จ านวนหนํวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมํน๎อยกวํา 128 หนํวยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร  
5.1 รูปแบบ 
  หลักสูตรปรญิญาตรี (ตํอเนื่อง) 
  หลักสูตรปรญิญาตรี 4 ป ี  
  หลักสูตรปรญิญาตรี 5 ป ี    
  หลักสูตรปรญิญาตรี 6 ปี  
5.2 ประเภทของหลักสูตร   
  หลักสูตรปรญิญาตรีทางวิชาการ 
   ปริญญาตรทีางวิชาการ 
   ปริญญาตรแีบบก๎าวหน๎าทางวิชาการ 
  หลักสูตรปรญิญาตรีทางวิชาชีพ 
   ปริญญาตรทีางวิชาชีพ 
   ปริญญาตรแีบบก๎าวหน๎าทางวิชาชีพ 
  หลักสูตรปรญิญาตรีปฏิบัติการ 
   ปริญญาตรปีฏิบัติการ 
   ปริญญาตรแีบบก๎าวหน๎าปฏิบัติการ 
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5.3 ภาษาที่ใช ้
 หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย 
 หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาตํางประเทศ 
 หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาตํางประเทศเป็นบางรายวิชา (ภาษาอังกฤษ) 

5.4 การรับเขา้ศึกษา 
 รับเฉพาะนิสิตไทย 
 รับเฉพาะนิสิตตํางชาติ 
 รับทั้งนิสิตไทยและนิสิตตํางชาติ 

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น/หน่วยงานอ่ืน (ภาครัฐ ภาคเอกชน หรือชุมชน) 
เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 

 เป็นหลักสูตรทีไ่ด๎รับความรํวมมือสนับสนุนจากสถาบันอื่น/หนํวยงานอ่ืน 
ชื่อสถาบัน/หนํวยงาน อุตสาหกรรมอาหาร 
รูปแบบของความรํวมมือสนับสนุน 
 EEC model  
 CWIE 
 อื่น ๆ ระบุ ............................................................. 

 เป็นหลักสูตรรวํมกับสถาบันอื่น/หนํวยงานอื่น 
ชื่อสถาบัน.......................................ประเทศ............................................... 
รูปแบบของการรํวม 
 รํวมมือกัน โดยสถาบันฯ เป็นผู๎ให๎ปรญิญา 
 รํวมมือกัน โดยสถาบันฯอื่น เป็นผู๎ให๎ปริญญา 
 รํวมมือกัน โดยผู๎ศึกษาอาจได๎รับปริญญาจากสองสถาบัน (หรือมากกวํา 2 สถาบัน) 

5.6 การให้ปรญิญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
 ให๎ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 ให๎ปริญญามากกวํา 1 สาขาวิชา (เชํน ทวิปริญญา) 
 อื่น ๆ (ระบุ)............................................... 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เปิดสอน ภาคการศึกษาต๎น ปีการศึกษา 2564 
ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร 

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559  
 สภาวิชาการให๎ความเห็นชอบหลักสูตรในการประชุม ครั้งที่  12/2563 

วันที ่23  เดือน  ธันวาคม    พ.ศ. 2563 
 สภามหาวิทยาลัยให๎ความเหน็ชอบหลักสูตรในการประชุม ครั้งที่ พิเศษที่ 1/2564  

วันที ่17  เดือน  มีนาคม    พ.ศ. 2564 
 สภาวิชาชีพ.................เห็นชอบหลักสูตรในการประชุม ครั้งที่  ....................... 

วันที.่..................  เดือน...................    พ.ศ. ................... 
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7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรทีม่ีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรมีความพร๎อมในการเผยแพรํคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหํงชาต ิพ.ศ. 2552 ในปกีารศึกษา 2566 (หลังจากเปิดสอนเป็นเวลา 2 ปี) 
 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
8.1 ผู๎ปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือที่เกี่ยวข๎องกับการผลิตอาหาร 
8.2 พนักงานขายผลิตภัณฑ๑เกี่ยวกับอาหารและเครื่องมือที่ใช๎วิเคราะห๑คุณภาพอาหาร 
8.3 ผู๎ตรวจสอบมาตรฐานอาหารทั้งในองค๑กรของรัฐและเอกชน  
8.4 นักวิจัย นักวิทยาศาสตร๑ นักวิชาการ ด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารในหนํวยงานของรัฐ 
และเอกชน 
8.5 ผู๎ประกอบการธุรกิจสํวนตัวเจ๎าของธุรกิจ หรือที่ปรึกษาในด๎านผลิตภัณฑ๑อาหาร  
 

9. ชื่อ นามสกลุ เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 (1) นางสาวจุฬารตัน์ หงส์วลีรัตน ์ เลขประจ าตัวประชาชน 3-1005-0019x-xx-x 
  วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร)  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร ีพ.ศ. 2550 
 M.Sc. (Food Science and Technology) The University of Tennessee,  
   Knoxville, USA พ.ศ. 2537 
  วท.บ. (เทคโนโลยีการผลิตพชื) สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล๎าเจ๎าคุณทหารลาดกระบัง พ.ศ. 2531  
  ต าแหน่งทางวชิาการ อาจารย๑ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564) จ านวน 5 เรื่อง 
 

 (2) นายสามารถ สายอุต      เลขประจ าตัวประชาชน 1-5499-0050x-xx-x 
  ปร.ด. (วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร๑ พ.ศ. 2557 
  วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร)  มหาวิทยาลัยแมํฟูาหลวง พ.ศ. 2554 
  วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยแมํฟูาหลวง พ.ศ. 2551 
  ต าแหน่งทางวชิาการ ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564) จ านวน 4 เรือ่ง 
 

 (3) นางศนิ จิระสถิตย์ เลขประจ าตัวประชาชน 3-2009-0021x-xx-x 
  ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล๎าธนบุร ีพ.ศ. 2556 
  วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล๎าธนบุร ีพ.ศ. 2548 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร๑การอาหาร) มหาวิทยาลัยบูรพา พ.ศ. 2546 
  ต าแหน่งทางวชิาการ ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564) จ านวน 8 เรื่อง 
 

  (4)  นางสาวอรอง จันทร์ประสาทสุข เลขประจ าตัวประชาชน 3-2097-0011x-xx-x 
  วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ๑มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2552 
  วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ๑มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2545 
  วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ๑มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2541  
  ต าแหน่งทางวชิาการ ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ 
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  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564) จ านวน 4 เรื่อง 
 (5) นางสาวอโนชา สุขสมบูรณ ์ เลขประจ าตัวประชาชน 3-6701-0001X-XX-X 
  ปร.ด. (วิทยาศาสตร๑การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร๑ พ.ศ. 2550 
  วท.ม. (วิทยาศาสตร๑การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร๑ พ.ศ. 2545 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหมํ พ.ศ. 2539 
  ต าแหน่งทางวชิาการ อาจารย๑ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564) จ านวน 4 เรื่อง 
 
10. สถานที่จดัการเรียนการสอน  

 ในสถานทีต่ั้ง  
 นอกสถานที่ตั้ง ได๎แกํ ...................................... 

 

11. สถานการณ์ภายนอกหรอืการพัฒนาทีจ่ าเปน็ต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
 11.1 สถานการณ์หรือการพฒันาทางเศรษฐกิจ 

ภาคเกษตรยังเป็นแหลํงสร๎างรายได๎หลักของประชาชนสํวนใหญใํนประเทศและเป็นฐานในการ
สร๎างมูลคําเพ่ิมของภาคอุตสาหกรรม โดยเฉพาะอุตสาหกรรมอาหาร และประเทศไทยยังมีความมั่นคงด๎าน
อาหารแม๎จะต๎องเผชิญกับความท๎าทายจากการเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศ การเกิดโรคระบาดที่ยากจะ
ควบคุม สํงผลใหร๎ายได๎หลักสํวนหนึ่งของประเทศมาจากการสํงออกผลิตภัณฑ๑อาหาร ด๎วยเหตุน้ีความ
ต๎องการบุคลากรที่มีความรู๎ความเชี่ยวชาญในด๎านอุตสาหกรรมอาหารจึงมมีาอยํางตํอเนื่อง อีกทั้งป๓จจุบัน 
ความก๎าวหน๎าทางเทคโนโลย ีทั้งเทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสาร และเทคโนโลยีชีวภาพ เสรีทาง
การค๎า การเคลื่อนย๎ายก าลังคนข๎ามประเทศ และโครงสรา๎งการผลิตที่เปลี่ยนจากการใช๎แรงงานเข๎มข๎น
เป็นการใช๎องค๑ความรู๎และเทคโนโลยีมากขึน้ ดังนโยบายของรัฐบาลที่ก าหนดไว๎ให๎เป็นเศรษฐกิจแบบ 4.0 
คือท าน๎อยต๎องได๎มาก เปน็เศรษฐกิจทีข่ับเคลื่อนด๎วยนวัตกรรม (value–based economy) การ
สร๎างสรรค๑นวัตกรรมใหมํๆ ที่ใช๎ประโยชน๑ไดจ๎ริง ซึ่งเกิดจากกระบวนการเรียนการสอนในสถาบันการศึกษา
ที่เน๎นสร๎างสรรค๑ความคิดวิเคราะห๑ เป็นสิ่งที่ต๎องสํงเสริม ท าใหต๎๎องมีการพัฒนาคนมุํงสร๎างให๎มีความรู ๎
ทักษะ และความช านาญ มีความคิดริเริ่มตํอยอด เพื่อเป็นก าลังในการพัฒนาประเทศ นอกจากนั้น ใน
ป๓จจุบันเศรษฐกิจของชาติยังต๎องการ ผู๎ที่จะน าองค๑ความรู๎และเทคโนโลยีตําง ๆ มาเปลี่ยนแปลงให๎มี
มูลคําเพิ่มสูง หรือที่เรียกวํา ผู๎ประกอบการ ซึ่งต๎องมีความรู๎รอบและทักษะในหลาย ๆ ดา๎น เชํน การเงิน 
การจัดการ การวางแผนการผลิต การจัดการซับพลายเชน และโลจสิตกิส๑ เป็นต๎น เพ่ือน าเสนอผลิตภัณฑ๑ที่
สนองความต๎องการของตลาด และสร๎างมูลคําเพ่ิมให๎กับผลิตภัณฑ๑ เป็นการสร๎างความเข๎มแข็งให๎กับ
เศรษฐกิจของชาติโดยภาพรวม 

11.2 สถานการณ์หรือการพฒันาทางสังคมและวัฒนธรรม 
ตามแผนยุทธศาสตร๑ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2561 – 2580) ทรัพยากรมนุษย๑เป็นป๓จจัยขับเคลื่อนส าคัญ 

ในการยกระดับการพัฒนาประเทศในทุกมติิไปสูํเปูาหมายการเป็นประเทศที่พัฒนาแล๎วที่ขับเคลื่อนโดยภูมิป๓ญญา
และนวัตกรรม ดังนั้น จึงจ าเป็นต๎องมีการวางรากฐานการพัฒนาทรพัยากรมนุษย๑ของประเทศอยํางเป็นระบบ 
โดยจ าเป็นต๎องมุํงเน๎นการพัฒนาและยกระดับคนให๎เป็นทรพัยากรมนุษย๑ที่ดี เกํง และมีคุณภาพพร๎อมขับเคลื่อน
การพัฒนาประเทศไปข๎างหน๎าได๎อยํางเต็มศักยภาพ ซึ่งคนไทยในอนาคต จะต๎องมีความพร๎อมทั้งกาย ใจ  
สติป๓ญญา มีพฒันาการที่ดีรอบด๎านและมีสุขภาวะที่ด ีในทุกชํวงวัย มีจิตสาธารณะ รับผิดชอบตํอสังคมและ 
ผู๎อื่น มีวินัย รกัษาศีลธรรม และเป็นพลเมอืงดีของชาติ มีหลักคิดที่ถูกตอ๎ง มีทักษะที่จ าเป็นในศตวรรษที่ 21  
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มีทักษะสื่อสาร มีนิสัยรักการเรียนรู๎และการพัฒนาตนเองอยํางตํอเนื่องตลอดชีวิต และส าหรับวิชาชีพที่ 
ปฏิบัติงานเกี่ยวข๎องกับอุตสาหกรรมอาหารในด๎านการผลิต การประกันคุณภาพหรือการควบคุมคุณภาพ  
และความปลอดภัยอาหาร พึ่งปฏิบัติตนตามจรรยาบรรณอาชีพของผู๎ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข๎องกับอุตสาหกรรม 
อาหาร อันประกอบด๎วยจรรยาบรรณทั่วไป จรรยาบรรณอาชีพ และจรรยาบรรณส าหรับการปฏิบัติตํอผู๎รํวม
วิชาชีพและผู๎รํวมงาน เพื่อด ารงไว๎ซึ่งเกียรติ ช่ือเสียง และสงํเสริมให๎เป็นคนที่มีคุณธรรมตามมาตรฐาน 
แหํงอาชีพ  
 
12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการสร้าง/การพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้อง 
กับพันธกิจของมหาวิทยาลัยบูรพา  
 12.1 การสร้าง/การพัฒนาหลักสูตร 

ภาควิชาวิทยาศาสตร๑การอาหาร คณะวิทยาศาสตร๑ เห็นถงึความส าคัญในการพัฒนาทรัพยากร
บุคคลให๎พร๎อมรับกับนโยบายแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ ตามสถานการณ๑ทางเศรษฐกิจ
และสังคมที่เปลี่ยนแปลงไป ประกอบกับการรับฟ๓งความคิดเห็นของผู๎มีสํวนได๎สํวนเสียทุกสํวน จึงปรบัปรุง
หลักสูตรใหผ๎ู๎เรียนมีความรู๎ด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร ในด๎านตําง ๆ ได๎แก ํกระบวนการแปร
รูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยทางอาหาร  เคมีอาหารและการ
วิเคราะห๑อาหาร การประเมินคุณภาพอาหาร การประกันคุณภาพ กฎหมายอาหาร โดยยึดตามแนวทาง
ของ Institute of Food Technologists ซึ่งก าหนดไว๎เป็นแนวทางสากล นอกจากนั้นยังมีการให๎ความรู๎
เบื้องต๎นเกี่ยวกับการเป็นผู๎การประกอบการในธุรกิจที่เกี่ยวข๎องกับวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร 
เพื่อให๎ผู๎เรียนได๎มีแนวทางในการประกอบอาชีพได๎กว๎างขวางขึ้น และยังเสริมให๎มีจุดเดํนโดยสร๎างให๎มี
ความรู๎เกี่ยวกับการจัดการซัพพลายเซนอาหารและโลจิสติกส๑ รวมทั้งยังมีการจัดการเรียนการสอนที่มุํง
สร๎างทักษะและความช านาญ ด๎วยการจัดสหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน 
(Cooperative and Work Integrated Education: CWIE) โดยจัดกิจกรรมการเรียนรู๎เป็นล าดับตามชั้น
ปีของนิสิต เชํน  การแนะน าภาพรวมของหลักสูตรและวิชาชีพด๎านวิทยาศาสตร๑ ผํานการน านิสิตไปรับรู๎
รับทราบเกี่ยวกับวิชาชีพในสาขาโดยพาไปศึกษาดูงาน ณ สถานประกอบการในรายวิชา Introduction to 
Food Science ในชั้นปีที่ 2 การเรียนรู๎ประสบการณ๑ รวมทั้งแนวคิดเจ๎าของกิจการ หรือผู๎ประกอบการ
ด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร ผํานทางวิชา Food science and Technology Entrepreneur 
ในชั้นปีที่ 3 นอกจากนั้นเปิดโอกาสให๎นิสิตเลือก แนวทางในการเรียนรู๎เพื่อฝึกประสบการณ๑การท างานจริง
ในแบบของการฝึกงาน (Internship) ในปีที ่3 หรือเรียนวิชาวิชาการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  
ในปีที่ 4 เพื่อให๎ผู๎เรียนได๎มีทกัษะการปฏิบัติงานในสถานประกอบการอยํางเข๎มข๎น รํวมกับการพัฒนา
ศักยภาพด๎านการท าวิจัยเพื่อแก๎ไขป๓ญหาให๎กับสถานประกอบการ ทั้งในรูปแบบของ โครงงานวิจัย และ
โครงงานการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  นอกจากความรู๎และทักษะด๎านวิชาการแล๎ว ทกัษะ
ความสามารถด๎านอารมณ๑และสังคม เชํน การปฏิบัติตนโดยยึดหลักคุณธรรมจริยธรรม จริยาวิชาชีพ  
มีความรับผิดชอบ มีจิตสาธารณะ สามารถท างานรํวมกับผู๎อื่นไดอ๎ยํางมีประสิทธิภาพ และมีทักษะการ
สื่อสารที่ดี ยังเป็นสิ่งที่หลักสูตรมุํงพัฒนาให๎เกิดขึ้นกับผู๎เรียน รวมไปถึงบัณฑิตของหลักสูตรอีกด๎วย 

ดังนั้นหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยอีาหาร ได๎พัฒนาขึ้นโดย 
ก าหนดให๎ผู๎เรยีนได๎เรียนวิชาศึกษาทั่วไป ซึ่งเป็นวิชาที่พัฒนาทักษะความสามารถด๎านอารมณ๑และสังคม 
จ านวน 30 หนํวยกิต วิชาเฉพาะ (วิชาแกนและเฉพาะด๎าน) ซึ่งเป็นวิชาพื้นฐานด๎านวิทยาศาสตร๑ จ านวน 
40 หนํวยกิต และ วิชาเอกซึ่งเป็นความรู๎ทางวิชาชีพ ไมํน๎อยกวํา 54 หนํวยกิต รวมทั้งให๎ผู๎เรียนไดเ๎รียนรู๎
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ทักษะวิชาชีพ ผํานวิชาฝึกงาน (ไมํน๎อยกวํา 200 ชั่วโมง) และวิชาการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  
(ไมํน๎อยกวํา 4 เดือน) ทั้งนี้เมือ่สิ้นสุดการเรียนในแตํละปี ผู๎เรียนจะมีสมรรถนะดังนี ้

ปีที่ 1 ประพฤติตนตามหลักจริยธรรม ตระหนักในความเป็นพลเมืองดีของสังคม รู๎เทําทันการ
เปลี่ยนแปลง มีความรู๎และทกัษะปฏิบัติเกี่ยวกับวิทยาศาสตร๑พื้นฐาน และสามารถอธิบายความรู๎ด๎าน
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎นได๎ 

ปีที่ 2 มีทักษะการแสวงหาความรู๎ได๎ด๎วยตนเอง สามารถบูรณาการข๎ามศาสตร๑เพ่ือแก๎ไขป๓ญหา
ตําง ๆ สื่อสารด๎วยภาษาไทยและภาษาอังกฤษได๎ มีความรูแ๎ละมีทักษะปฏิบัติเกีย่วกับวิทยาศาสตร๑เฉพาะ
ด๎านที่เป็นพื้นฐานของวิชาด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยอีาหาร รวมทั้งมีความเข๎าใจเกี่ยวกับวิชาชีพด๎าน
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร 

ปีที่ 3 มีความรบัผิดชอบ สามารถท างานเป็นทีม มีทักษะด๎านการวิเคราะห๑ข๎อมูลเชิงตัวเลขและ
การใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศ สามารถอธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร๑การอาหาร เลือกใช๎หลักการทาง
วิทยาศาสตร๑ในการวิเคราะห๑ และเสนอวิธีการแก๎ไขป๓ญหาทางวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร มีทักษะ
ของผู๎ประกอบการด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร 

ปีที่ 4 สามารถสื่อสารข๎อมูลเกี่ยวกับวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารด๎วยภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ แก๎ไขป๓ญหาของอุตสาหกรรมอาหารโดยใช๎หลักการทางวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร 
และกระบวนการทางวิทยาศาสตร๑ เป็นผู๎รํวมสร๎างนวัตกรรม และสามารถปฏิบัติงานในสถานประกอบการ
รํวมกับผู๎อื่นอยํางมีความรับผิดชอบตามจรรยาบรรณอาชีพ และมีจิตสาธารณะ  

 
12.2 ความเกี่ยวข้องกับพนัธกิจของมหาวทิยาลัย 
เนื่องจากมหาวิทยาลัยบูรพาตั้งอยูํในเขตพ้ืนที่พัฒนาชายฝ๓่งทะเลภาคตะวันออก โดยเฉพาะเป็น

มหาวิทยาลัยในเขตพัฒนาพิเศษภาคตะวันออก EEC  ซึ่งมีโรงงานอุตสาหกรรมอาหารเป็นจ านวนมากและ
เป็นมหาวิทยาลัยประจ าภูมิภาค ดังนั้นจึงมีความเหมาะสมที่จะเปิดการเรียนการสอนทางด๎านวิทยาศาสตร๑
และเทคโนโลยอีาหารเพื่อผลิตก าลังคนสนองความต๎องการของภาคธุรกิจและอุตสาหกรรมในภูมิภาค โดย
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร มีความสอดคล๎องกับ พันธกิจ
ของมหาวิทยาลัยบูรพา ข๎อที ่1. ด าเนินการจัดการศึกษาอยํางเสมอภาคเทําเทียม ควบคูํกับการเสริมสร๎าง
เสรีภาพ ทางวิชาการและการใฝุเรียนรู๎ตลอดชีวิต บนพื้นฐานของหลักคุณธรรม จริยธรรม และ
จรรยาบรรณวิชาชีพ นอกจากนั้น ยังมีการด าเนินการของหลักสูตร ที่สอดคล๎องกับ แผนยุทธศาสตร๑
มหาวิทยาลัยบูรพา ยุทธศาสตร๑ที่ 1 : การพัฒนาคุณภาพของบัณฑิต กลยุทธ๑ที่ 1.1 : การพัฒนา
กระบวนการคัดเลือกผู๎เรียนที่มีศักยภาพ กลยุทธ๑ที่ 1.2 : การพัฒนาหลักสูตรให๎สอดคล๎องกับความ
ต๎องการของสังคม กลยุทธ๑ที่ 1.3 : การพัฒนาความรู๎และทักษะจากห๎องเรียนสูํชุมชน (From Classroom 
to Social Engagement) และการพัฒนาการเรียนรู๎จากการปฏิบัติและการฝึกประสบการณ๑ (Learning 
by doing) กลยุทธ๑ที่ 1.4 : การพัฒนาทักษะของนิสิตให๎ได๎มาตรฐานตามเกณฑ๑มาตรฐานวิชาชีพ และ
มาตรฐานทางด๎านภาษาตํางประเทศ และกลยุทธ๑ที่ 1.5 : เน๎นการเสริมสร๎างพัฒนาทักษะทางสังคม และ
ทักษะการใชช๎ีวิตที่เหมาะสมกับบรรทัดฐานของสังคมไทยตามหลักเศรษฐกิจพอเพียง และมีความ
สอดคล๎องกับขนบธรรมเนียมประเพณีของประเทศไทย 
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13. ความสัมพันธ ์(ถ้าม)ี กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/วิทยาลัย/ภาควิชาอื่นของ 
มหาวิทยาลัยบูรพา 
 13.1 รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น 

รายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
89510064 ภูมิบูรพา 3(2-2-5) 
89510264 ความสุขและคณุคําชีวิต    2(1-2-3) 
89510364 การบริหารสุขภาวะทางกาย  2(1-2-3) 
89510564 การบริหารสุขภาวะทางจิต  2(1-2-3) 
89520064 พลเมืองกับความรับผิดชอบตํอสังคมไทย อาเซียน 

และโลก     
2(1-2-3) 

89520164 การพัฒนาทักษะการคิดนอกกรอบ  2(1-2-3) 
89520264 กระบวนการคิดเพื่อเข๎าใจตนเองและผู๎อื่น 2(1-2-3) 
89520464 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  3(2-2-5) 
89520664 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู๎ชีวิตจริง  3(2-2-5) 
89520864 ทักษะภาษาไทยเพ่ือการอาชีพในสังคมรํวมสมัย  2(1-2-3) 
89530064 โอกาสและความท๎าทายในการท างานในโลกอนาคต                  2(2-0-4) 
89531164 กฎหมายส าหรับคนท างานและธุรกิจ        2(2-0-4) 
89531264 องค๑ประกอบการจัดการ   2(2-0-4) 
89531364 สภาพแวดล๎อมทางธุรกิจ    2(2-0-4) 
89531464 การออกแบบโครงสร๎างองค๑กร  2(2-0-4) 
89531564 การวางแผนกลยุทธ๑    2(2-0-4) 
89531664 การควบคุมผลการด าเนินงาน  2(2-0-4) 
89531764 การตลาดส าหรับผู๎ประกอบการในศตวรรษที่ 21  2(2-0-4) 
89531864 พฤติกรรมผู๎บรโิภคในโลกสมยัใหม ํ  2(2-0-4) 
89531964 การบัญชเีบื้องต๎น ในอุตสาหกรรมการ 2(2-0-4) 
89532064 การบัญชเีบื้องต๎น ในอุตสาหกรรมการผลิต 2(2-0-4) 
89532164 การบัญชเีบื้องต๎น ในธุรกิจค๎าขาย  2(2-0-4) 
89532264 หลักการบัญช ี     2(2-0-4) 
89532364 งบการเงิน     2(2-0-4) 
89532464 รายงานการเงิน     2(2-0-4) 
89532564 ภาษีธุรกิจ     2(2-0-4) 
89532664 พื้นฐานด๎านทรัพยากรมนุษย๑   2(2-0-4) 
89532764 การสร๎างประสบการณ๑การบริการ   2(2-0-4) 
89532864 การสร๎างนวัตกรรมการบริการ   2(2-0-4) 
89539864 ขับเคลื่อนประเทศไทยด๎วยนวัตกรรมและเทคโนโลยี  3(0-0-9) 
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รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ 
(1) กลุ่มวิชาแกน 
คณะวิทยาศาสตร ์
30211364 แคลคูลัส  3(3-0-6) 
30310164 เคมี  3(3-0-6) 
30310264 ปฏิบัติการเคมี 1(0-3-1) 
30610064 ชีววิทยาทั่วไป  3(3-0-6) 
30610164 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป  1(0-3-1) 
30810064 ฟิสิกส๑ทั่วไป  3(3-0-6) 
30810164 ปฏิบัติการฟิสิกส๑พืน้ฐาน 1(0-3-1) 
31220164 สถิติเบื้องต๎นส าหรับวิทยาศาสตร๑ 3(3-0-6) 
(2) กลุ่มวิชาเฉพาะดา้น 
คณะวิทยาศาสตร ์
30322064 เคมีอินทรีย๑ 3(3-0-6) 
30322164 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย๑ 1(0-3-1) 
30323164 เคมีฟิสิกัล 3(3-0-6) 
30325064 เคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน 3(3-0-6) 
30325164 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน 1(0-3-1) 
30520464 จุลชีววิทยาทั่วไป 3(3-0-6) 
30520564 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 1(0-3-1) 
31231164 วิธีเชิงสถิติส าหรับวิทยาศาสตร๑ 3(2-2-5) 
31620164 ชีวเคมีทั่วไป 3(3-0-6) 
31622164 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป 1(0-3-1) 

 

 13.2 รายวิชาที่เปิดสอนให้คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น 
31137064 การบริหารคุณภาพ 2(2-0-4) 
31149164 
 

อาหารไทยพื้นบ๎านภาคตะวันออก 2(2-0-4) 

 

 13.3 การบริหารจัดการ 
รายวิชาที่เป็นความรับผิดชอบของคณะวิทยาศาสตร๑ คณะฯ มีการแตํงตั้งผู๎รับผิดชอบรายวิชาเพื่อ

ท าหน๎าที่วางแผนการจัดการเรียนการสอน การมอบหมายผู๎สอน การประเมินผลการเรยีนการสอน 
ประสานงานกับผู๎ที่เกี่ยวข๎อง จัดท าเอกสาร มคอ. และด าเนินการจัดการเรียนการสอนให๎มีคุณภาพ 

รายวิชาที่เป็นความรับผิดชอบของคณะอ่ืน ฝุายวิชาการของคณะจะท าหน๎าที่ประสานงานกับสํวน
งานที่เกี่ยวข๎องในการจัดท าตารางสอน ประสานงานกับผู๎รับผิดชอบรายวิชา ก ากับติดตามการจัด
กระบวนการเรียนการสอน การประเมินผลให๎มีคุณภาพ 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 

-ปรัชญา- 
ผลิตบัณฑิตที่มคีวามรูด๎๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร สามารถประยุกต๑ความรู ๎คิด

วิเคราะห๑ เพื่อแก๎ป๓ญหาทางอุตสาหกรรมอาหาร และรํวมสร๎างนวัตกรรมด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี
อาหาร หมั่นแสวงหาความรู๎ด๎วยตนเอง เป็นพลเมืองที่ดีมีคุณภาพ ประพฤติตนตามจรรยาบรรณอาชีพ    
มีคุณลักษณะความเป็นผู๎ประกอบการ และเชี่ยวชาญในการปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร  

  
 
 

-ความส าคัญ- 
อุตสาหกรรมอาหาร จัดเป็นอุตสาหกรรมที่มีศักยภาพในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจชาติให๎มีความ 

“มั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” ตามแผนยุทธศาสตร๑ชาติ ประกอบกับที่ตั้งของมหาวิทยาลัยบูรพาที่ตั้งอยูํในเขต
โครงการเขตพัฒนาพิเศษภาคตะวันออก (EEC) ซึ่งมคีวามต๎องการบุคลากรที่มีความรู๎ความเชี่ยวชาญใน
การแปรรูป การประกันคุณภาพ มาตรฐานและกฎหมายอาหาร รวมทั้งมีความสามารถในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ๑อาหารที่ปลอดภัย รวมทั้งรํวมสร๎างนวัตกรรมด๎านอาหารที่สร๎างมูลคําเพ่ิมทางเศรษฐกิจ ทีจ่ะ
เป็นก าลังส าคัญในขับเคลื่อนอตุสาหกรรมอาหารในภูมิภาคตะวันออกของประเทศ รวมทั้งประเทศไทยใน
ภาพรวม นอกจากนั้น การเป็นผู๎ที่สามารถน าความรู๎เกี่ยวกับวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยอีาหารไป
ประกอบอาชีพ ทั้งการท างานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และธุรกิจของตนเอง ยังเป็นการสร๎างความ
มั่นคงให๎กับตนเอง และประเทศชาติในภาครวม หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร๑และ
เทคโนโลยีอาหาร มีโครงสร๎างหลักสูตรที่ประกอบด๎วยรายวิชาวิทยาศาสตร๑พื้นฐาน รายวิชาด๎าน
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร ด๎านการประกันคุณภาพอาหาร ด๎านบริหารจัดการความปลอดภัย
อาหาร ด๎านการวิจัย ด๎านความรู๎เบื้องต๎นเกี่ยวกับการเป็นผู๎ประกอบการด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี
อาหาร และการจัดการซัพพลายเชนอาหารและโลจิสติกส๑ รวมทั้งการเพิ่มพูนประสบการณ๑ทางวิชาชีพ
ด๎วยการฝึกงานหรือเรียนการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  โดยมุํงเน๎นให๎นิสิตมคีวามคิดริเริ่มตํอ
ยอด ประพฤติตนตามจรรยาบรรณอาชีพ และสามารถปฏิบัติงานรํวมกับผู๎อื่นได๎อยํางมีประสิทธิภาพ  

 
 
 

-เหตุผลในการปรับปรุง-  
ตามแผนยุทธศาสตร๑ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2561 – 2580) ทรพัยากรมนุษย๑เป็นป๓จจัยขับเคลื่อนส าคัญ

ในการยกระดับการพัฒนาประเทศในทุกมติิไปสูํเปูาหมายการเป็นประเทศที่พัฒนาแล๎วที่ขับเคลื่อนโดยภูมิ
ป๓ญญาและนวัตกรรม ดังน้ัน จึงจ าเป็นต๎องมีการวางรากฐานการพัฒนาทรัพยากรมนษุย๑ของประเทศอยําง
เป็นระบบ ทั้งนี้อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารอาหารเป็นอุตสาหกรรมหลักที่เป็นกลไกส าคัญในการ
ขับเคลื่อนประเทศไทยไปสูํ “ความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน” ของประเทศไทย ดังนั้นการเตรียมคนให๎มี
ความพร๎อมที่จะสามารถปฏิบัติงานที่เกี่ยวข๎องในอุตสาหกรรมอาหารได๎อยํางมีความเป็นมืออาชีพ จึงเป็น
ภารกิจหลักของสถาบันอุดมศึกษา โดยผู๎ที่จะสามารถปฏิบัติงานได๎ในอุตสาหกรรมอาหารนั้น ต๎องเป็นผู๎มี
ความรู๎ทางด๎านพื้นฐานด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร และองค๑ความรู๎ที่ทันสมัยที่เสริมความโดด
เดํนของบัณฑิตและตอบสนองความต๎องการของอุตสากรรมอาหารในป๓จจุบันและอนาคต เชํน ความรู๎ด๎าน
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การจัดการซัพพลายเชนและโลจิสติกส๑ นอกจากนั้นยังต๎องเป็นผู๎มีคุณธรรมและสามารถปฏิบัติตามจรรยา
วิชาชีพได๎อยํางถูกต๎องเหมาะสม  

ในการปรับปรุงหลักสูตรในครั้งนี้ได๎น าข๎อมูลจากผลการประเมินการด าเนินการของหลักสูตรใน
รอบ 5 ปี (ปีการศึกษา 2559 - 2563) มาเปน็ข๎อมูลในก าหนดแนวทางในการปรับปรุงหลักสูตร เมื่อ
พิจารณาจากข๎อมูลจ านวนการรับเข๎าพบวํา จ านวนผู๎ที่มีความประสงค๑จะเข๎าศึกษาในหลักสูตร (จ านวน
ผู๎สมัครเข๎าศึกษา) มีจ านวนมากกวําจ านวนนิสิตที่ระบุไว๎ในแผนการรับเข๎าศึกษา แสดงวําหลักสูตรยังคง
เป็นที่ต๎องการของผู๎เรียน แม๎ในบางปีการศึกษาจะมีจ านวนนิสิตที่รับเข๎าศึกษา มากกวาํจ านวนนิสิตในแผน
รับ แตํทางคณะกรรมการบริหารหลักสูตรรวํมกับภาควิชาและคณะวิทยาศาสตร๑ ได๎ด าเนินการจัดสรร สิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู๎ตําง ๆ จนอยูํในเกณฑ๑ที่ผู๎เรียนมีความพึงพอใจ (≥ 3.5 จาก 5) ในสํวนของการบริหาร
จัดการหลักสูตร ได๎มีการด าเนินการในด๎านตําง ๆ โดยอาศัยกระบวนการ PDCA อยํางตํอเนื่องและเป็น
ระบบ ท าให๎มผีลการประเมนิคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ๑ และมผีลการ
ด าเนินการเป็นที่พอใจของผู๎มสีํวนได๎เสียในทุกสํวน ซึ่งการด าเนินการทั้งหมดนี้ สํงผลให๎บัณฑิตของ
หลักสูตร มีคณุลักษณะที่พึงประสงค๑เป็นไปตามที่หลักสตูรคาดหวังไว๎ โดยแสดงคุณลกัษณะตามผลการ
เรียนรู๎ทั้ง 5 ดา๎น และสมรรถนะเป็นทีพ่อใจของผู๎ใช๎บัณฑิต อยํางไรก็ตามจากผลการวิเคราะห๑ภาวะการมี
งานท าของบัณฑิต พบวํา แมบ๎ัณฑิตมากกวํา 70% จะมีงานท าหลังส าเร็จการศึกษา แตํเป็นที่สังเกตวํา 
จ านวนของบัณฑิตที่ท างานตรงสาขาลดลง และการท างานไมํตรงสาขาสะท๎อนให๎เห็นวํานิสิตยังอาจไมํมี
เปูาหมายการเรียนที่ชดัเจน หรือต๎องการมีทักษะอื่นนอกเหนือจากที่เรียนอยูํ เพ่ือจะได๎มีโอกาสในการงาน
ท ามากขึ้น โดยจากการพูดคุยในลักษณะของการท า Focus กลุํม พบวําแนวโน๎มของนิสิตที่ก าลังจะจบ
การศึกษา และนิสิตที่ก าลังศึกษา พบวํา นิสิตมีความต๎องการเป็นเจ๎าของกิจการของตนเองในอนาคต ซึ่ง
กิจการเหลําน้ัน อาจมีการใชค๎วามรู๎ด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารไปตํอยอด ซึ่งเป็นแนวคิดส าคัญ
ในการปรับปรุงหลักสูตรโดยเพิ่มรายวิชาในการพัฒนาทักษะการเป็นผู๎ประกอบการ รวมทั้งมุํงเน๎นใหม๎ีการ
จัดการเรียนการสอนตามแนวทางการสํงเสริมการจัดสหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบรูณาการกับการ
ท างาน (Cooperative and Work Integrated Education: CWIE) เพื่อให๎นิสิตมีความเข๎าใจในอาชีพ
ของตนเองในอนาคต และมสีมรรถนะตรงกับความต๎องการของตลาดแรงงาน เพิ่มโอกาสในการมีงานท าให๎
มากขึ้น 

ในการพัฒนาหลักสูตรครั้งนี้ได๎น าผลจากการส ารวจความต๎องการทุกภาคสํวน ได๎แกํ คณาจารย๑ 
ผู๎ใช๎บัณฑิต ผู๎ประกอบการในเขต EEC ผู๎ทรงคุณวุฒิ ศิษย๑เกําและบัณฑิต ซึ่งมุํงเน๎นการพัฒนาให๎บัณฑิตมี
คุณลักษณะของผู๎ประกอบการ คิดวิเคราะห๑อยํางสร๎างสรรค๑ สามารถสร๎างนวัตกรรม มีองค๑ความรู๎ที่
แตกตํางและโดดเดํนไมํเหมือนในหลักสูตรอื่น เชํน ความรู๎ด๎านการจัดการซัพพลายเชนอาหาร รวมทั้ง
สามารถท างานรํวมกับผู๎อื่นได๎อยํางเหมาะสม รํวมกับวิสยัทัศน๑และพันธกิจของมหาวิทยาลัยบูรพา ในการ
เป็นขุมป๓ญญาตะวันออกเพื่ออนาคตของแผํนดิน ซึ่งท าใหม๎ีพันธกิจในให๎การศึกษาเพ่ือพัฒนาคุณภาพของ
ทรัพยากรมนษุย๑ ให๎มีความรู๎คูํคุณธรรม มีจรรยาบรรณ สามารถวิจัยและสร๎างนวัตกรรม ที่เป็นประโยชน๑
ตํอสังคม และประเทศ นอกจากนั้น หลักสตูรฯ ยังมีการปรับปรุงให๎สอดคล๎องกับคุณลักษณะบัณฑติที่พึ่ง
ประสงค๑ของคณะวิทยาศาสตร๑  ที่ก าหนดใหบ๎ัณฑิตต๎องมีความรู๎ทางวิทยาศาสตร๑ทั้งทฤษฎีและปฏิบัติ 
สามารถท าการวิจัย  วิเคราะห๑และแก๎ไขป๓ญหาได๎ในสถานการณ๑ตํางๆ อยํางเหมาะสม ใฝุเรียนรู๎ สามารถ
สร๎างความคิดใหมํ และพัฒนาไปสูํธุรกิจหรือการหารายได๎ และสื่อสารทางวิทยาศาสตร๑ได๎ ภายใต๎ความมี
คุณธรรม จริยธรรม มีจิตสาธารณะ รวมทั้งสามารถท างานรํวมกับผู๎อื่นได๎ ซึ่งหลักสูตรฯ ได๎พิจารณา
ประเด็นตําง ๆ ที่ได๎กลําวมา เพื่อใช๎ในการด าเนินการปรับปรุงหลักสูตร โดยปรับปรุงหลักสูตรให๎มคีวาม
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ทันสมัยและทนัตํอการพัฒนาทางด๎านเศรษฐกิจ สังคม วทิยาศาสตร๑และเทคโนโลยีในศตวรรษที่ 21 และ
ตรงตํอความต๎องการของผู๎ใช๎บัณฑิต วิสัยทัศน๑และพันธกิจของมหาวิทยาลัยบูรพา และคณะวิทยาศาสตร๑
รวมทั้งเป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ๑มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2558 กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหํงชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑ๑การประกันคุณภาพ
การศึกษาที่ก าหนดให๎ปรับปรุงหลักสูตรทุกรอบระยะเวลา 5 ป ี
 
 

-วัตถุประสงค-์  
 เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนตามหลักสูตรแล๎ว บัณฑิตจะมสีมรรถนะ ดังนี้   
 1. สามารถปฏิบัติตามจรรยาบรรณอาชีพของผู๎ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข๎องกับอุตสาหกรรมอาหาร และ
แสดงความกล๎าหาญทางจริยธรรม 

2. สามารถอธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารและสาขาวิชาอื่นที่เกี่ยวข๎อง 
รวมทั้งตระหนักถึงธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข๎อก าหนดทางวิชาการ ที่ปรับเปลี่ยนตามสถานการณ๑ที่
เปลี่ยนแปลงไป 

3. สามารถติดตามความก๎าวหน๎าด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารและสาขาวิชาอื่น 
วิเคราะห๑ ระบุสาเหตุของป๓ญหา เสนอแนวทางและใช๎กระบวนการทางวิทยาศาสตร๑ ในการแก๎ไขป๓ญหา
ของอุตสาหกรรมอาหาร รวมทั้งพัฒนาตํอยอดองค๑ความรู๎ หรือรํวมสร๎างนวัตกรรม และสามารถประยุกต๑
ความรู๎ไปสูํการท าธุรกิจหรือหารายได๎ 

4. ความรับผิดชอบ ท างานรํวมกับผู๎อื่นได๎ และมีสํวนรํวมในกิจกรรมที่กอํให๎เกิดประโยชน๑ตํอ
สํวนรวมด๎วยความสมัครใจ 

5. สามารถวิเคราะห๑ข๎อมูลเชิงตัวเลข และเลือกใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศ รวมทั้งสื่อสารด๎วย
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษได ๎

6. สามารถใช๎เครื่องมือและเทคโนโลยีที่เกีย่วข๎องกับการควบคุมคุณภาพ และความปลอดภัย
อาหาร โดยน าความรู๎จากสถาบันการศึกษาไปใช๎ในการท างานในสถานประกอบการ พร๎อมทั้งน า
ประสบการณ๑จากท างานงานมาเป็นประเด็นในการเรียนรู ๎
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง  
 

แผนการพัฒนา/
เปลีย่นแปลง 

กลยุทธ ์ ตัวบ่งชี ้

1. ปรับปรุงหลักสูตรให ๎
ทันสมัยและสอดคล๎องกับ 
ความต๎องการของ
ภาคอุตสาหกรรมอาหาร  

1.1 ประเมินความพึงพอใจของผู๎ใช๎ 
บัณฑิต และนสิิตป๓จจุบัน โดยการติดตาม 
ประเมินหลักสตูร และการปรบัปรุง 
เนื้อหารายวิชาให๎ทันสมัยอยํางตํอเนื่อง 
และสม่ าเสมอ  
1.2 เชิญผู๎เชี่ยวชาญทั้งภาครัฐและ 
เอกชน บัณฑิต ผู๎ใช๎บัณฑิต เข๎ามามีสํวน 
รํวมในการพัฒนาหลักสูตร 
1.3 การนิเทศน๑นิสิตฝึกงานและสหกิจ
เพื่อพบปะพูดคุยกับหัวหน๎างานที่นิสิตไป
ฝึกงานทั้งภาครัฐและเอกชน เพื่อน าข๎อมูล
มาปรับปรงุการเรียนการสอน 

1.1 ผลส ารวจการได๎งานของ 
บัณฑิต เอกสารการปรับปรุง 
หลักสูตร มคอ.3 และมคอ.5  
(ทุกปีการศึกษา)  
1.2 การจัดเสวนาพบปะของ 
ภาควิชา ฯ กับผู๎เชี่ยวชาญทั้ง 
ภาครัฐและเอกชน ตลอดจน 
บัณฑิต ผู๎ใช๎บณัฑิต (ภายใน 4 ปี) 
1.3 เอกสารข๎อเสนอแนะเกี่ยวกับ
หลักสูตร การจัดการเรียนการ
สอน และทกัษะที่ต๎องการ จาก
สถานประกอบการที่นิสิต 
เข๎าไปนิเทศฝึกงาน/สหกิจ และ
เอกสารรายผลการฝึกงาน/สหกิจ
นิสิตของภาควิชาทั้งหนํวยงาน
ภาครัฐและเอกชน (ทุกปี
การศึกษา)  

2. พัฒนาอาจารย๑ให๎
สามารถจัดการเรียนการ
สอนได๎ดีขึ้น เพื่อ
สนับสนุนการเรียนรู๎ของ
นิสิต 

2.1 อาจารย๑ใหมํต๎องผํานการอบรม 
หลักสูตรเบื้องต๎นเกี่ยวกับเทคนิคการสอน 
การวัดและประเมินผล 
2.2 อาจารย๑ได๎รับการอบรมเกี่ยวข๎องกับ 
การสอนรูปแบบตําง ๆ และการวัดผล 
ประเมินผล ทั้งนี้เพ่ือให๎มีความรู ๎
ความสามารถในการประเมินผลตาม 
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิที่ผู๎สอนจะต๎อง 
สามารถวัดและประเมินผลได๎เป็นอยํางดี 
2.3 อาจารย๑น าผลการวิจัยมาใช๎ในการ
ปรับปรุงการเรียนการสอน และขอ
ก าหนดต าแหนํงทางวิชาการ 

2.1 การจัดใหอ๎าจารย๑ใหมํทุกคน 
ได๎รับการอบรม เอกชน (ทุกปี
การศึกษา) 
2.2 การเข๎าอบรมเกี่ยวกับการ 
สอน การวัดและประเมินผล 
และการผลิตสื่อการสอน เชํน 
หนังสือ วีดีทัศน๑ เอกสาร
ประกอบการสอน เป็นต๎น เอกชน 
(ทุกปีการศึกษา) 
2.3 ข๎อมูลการน าผลการวิจัยของ
อาจารย๑มาใช๎ในการเรียนการสอน
และผลการประเมินการปรับปรุง
การเรียนการสอนที่เกิดขึ้น 
เอกชน (ทกุปีการศึกษา) 

3. พัฒนาอาจารย๑และ 
บุคลากรสายสนับสนุนให ๎
มีความรู๎ความเชี่ยวชาญ 
ในสาขาที่เกี่ยวข๎อง 

3. สนับสนุนให๎มีการพัฒนาตนเองอยําง 
ตํอเนื่องเพื่อเพิ่มพูนความรู๎ตําง ๆ เชํน 
การเข๎ารํวมอบรมหรือสัมมนาทาง
วิชาการ การเขียนเอกสารทางวิชาการ

3. เอกสารรับรองการเข๎าอบรม 
ผลงานทางวิชาการ ต าราและ
เอกสารอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข๎อง  
การเข๎ารํวมเสนอผลงาน 
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แผนการพัฒนา/
เปลีย่นแปลง 

กลยุทธ ์ ตัวบ่งชี ้

และการเขียนขอทุนวิจัย และสนับสนุน
ให๎มีการท าวิจยัโดยการจัดสรร
งบประมาณสนับสนุนในการท าวิจัยและ
การเข๎ารํวมเสนอผลงานทางวิชาการ 
โดยเฉพาะในสํวนที่เกี่ยวข๎องกับการ
สํงเสริมให๎เกิด PLOs  

ทางวิชาการ ตลอดจนการตีพิมพ๑ 
ในวารสารทั้งระดับชาติและ 
นานาชาต ิเอกชน (ทุกปี
การศึกษา) 

4. เพิ่มประสบการณ๑
ทางด๎านวิชาชีพให๎แกํ
นิสิต 

4.1 จัดให๎มีรายวิชาฝึกประสบการณ๑
วิชาชีพ ทั้งการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับ
การท างาน  และฝึกงาน 
4.2 เชิญวิทยากรจากภาคเอกชนที่มี
ความรูค๎วามเช่ียวชาญทางด๎าน
อุตสาหกรรมอาหารเฉพาะทาง รวมทั้ง
ผู๎ประกอบการมาบรรยายและถํายทอด
ประสบการให๎กับนิสิต 
4.3 น านิสิตไปศึกษาดูงาน ณ สถาน
ประกอบการจริง 

4.1.1 ผลการเรียน ผลการ
ประเมิน (เอกชน (ทุกปี
การศึกษา) 
4.1.2 รายงานผลการฝึกงานนิสิต
จากสถานที่ฝึกงาน หรือรายงาน
การฝึกงานที่จัดท าโดยนิสิต 
เอกชน (ทุกปีการศึกษา) 
4.2 หนังสือเชญิและเอกสาร
ประกอบการบรรยาย เอกชน 
(ทุกปีการศึกษา) 
4.3 หนังสือขอเข๎าศึกษาดูงาน 
และหนังสือตอบรับหรือภาพ
กิจกรรม เอกชน (ทุกปีการศกึษา) 

5. เสริมสร๎างแนวคิดใน
การพัฒนาตนเองในการ
เป็นผู๎ประกอบการที่
เกี่ยวข๎องกับธุรกิจด๎าน
วิทยาศาสตร๑และ
เทคโนโลยีอาหาร 

5.1 เพิ่มรายวชิาผู๎ประกอบการด๎าน
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารใน
หลักสูตร 

5.1 มคอ 2  (ปีที่เริ่มใช๎หลักสูตร) 
5.2 จ านวนบณัฑิตที่เป็น
ผู๎ประกอบการ (ทุกปีหลักนิสิตจบ
การศึกษา) 

6. ปรับปรุงให๎หลักสูตรมี
กลุํมรายวิชาแบบโมดูล 
(Module)  

6.1 เพิ่มกลุํมรายวิชาแบบโมดูล 
(Module) เชํน การสร๎างนวัตกรรม
อาหารเพื่อธุรกิจ (Food Innovation 
Creation for Business) การจัดการ
ความปลอดภัยอาหาร (Food Safety 
Management) และเทคโนโลยีและการ
บริการเครื่องด่ืม (Beverage 
Technology and Service) 

6.1 ในหลักสูตรมีกลุํมรายวิชา
แบบโมดูล (Module) (ภายใน 5 
ปี)  
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจดัการศึกษา 
1.1 ระบบ 
  ระบบทวิภาค โดย 1 ปกีารศึกษาแบํงออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกต ิ
  และ 1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาการศึกษา ไมํน๎อยกวํา 15 สัปดาห๑  
  ระบบไตรภาค  
  ระบบจตุรภาค  
  ระบบอื่น ๆ (ระบุรายละเอียด)...........................................................    
 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
   มีภาคฤดูร๎อน      จ านวน  1    ภาค ภาคละไมํน๎อยกวํา  8    สัปดาห๑ 
   ไมํมีภาคฤดูรอ๎น 
 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
-ไมํม-ี 

2. การด าเนนิการหลักสูตร 
 2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรยีนการสอน 
 ภาคการศึกษาต๎น เดือน    มิถุนายน    ถึง    ตลุาคม   .     
 ภาคการศึกษาปลาย เดือน     พฤศจิกายน     ถึง    กมุภาพันธ๑      .     
 ภาคการศึกษาฤดูร๎อน เดือน     มีนาคม     ถึง    เมษายน     .  
 

2.2 คุณสมบัตขิองผู้เข้าศึกษา 
  เป็นผู๎ส าเร็จการศึกษามธัยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทํา  
  เป็นผู๎ส าเร็จการศึกษาประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือเทียบเทํา หรืออนุปริญญา 
  มีเกณฑ๑คุณสมบัติเพิ่มเติม  
1. เป็นผูส๎ าเร็จการศึกษามัธยมศกึษาตอนปลายหรือเทียบเทําสายวิทยาศาสตร๑-คณิตศาสตร๑ 
2. กรณีชาวตํางชาติ ต๎องเป็นผู๎ส าเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทํา และ

สามารถใช๎ภาษาไทยในการสื่อสารได๎ดี 
3. คุณสมบัติอื่นๆ เป็นไปตามข๎อบังคับมหาวิทยาลัยบรูพา วําด๎วยการศึกษาระดับปริญญา

ตรี พ.ศ. 2555 และที่แก๎ไขเพ่ิมเติม 
 

2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า 
 1. นิสิตบางสํวนมีความรู๎พื้นฐานและทักษะทางวิทยาศาสตร๑ไมํเพียงพอ 
 2. ป๓ญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษา มาเป็นการเรียนที่มีรูปแบบแตกตําง

ไปจากเดิมที่คุ๎นเคย มีสังคมกว๎างขึ้น ต๎องดูแลตนเองมากขึ้น มีกิจกรรมทั้งการเรียนในห๎องและกิจกรรม
เสริมหลักสูตรที่นิสิตต๎องสามารถจัดแบํงเวลาให๎เหมาะสม 
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2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปญัหา/ข้อจ ากดัของนิสิตในข้อ 2.3 
 1. ส าหรับนิสิตที่มีป๓ญหาเกี่ยวกับพื้นฐานความรู๎ทางเคมี คณิตศาสตร๑และฟิสิกส๑ คณะ

วิทยาศาสตร๑ จะจัดให๎มีการสอนเสริม หรอือาจจัดให๎นิสิตรุํนพี่ให๎ค าแนะน าและสอนเสริมให๎รุํนน๎อง  
 2. จัดการปฐมนิเทศนิสิตใหม ํแนะน าการวางเปูาหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย 

และการแบํงเวลาและมีอาจารย๑ที่ปรึกษาใหก๎ับนิสิตทุกคน ท าหน๎าที่สอดสํองดูแล ตักเตือน ให๎ค าปรึกษา
แนะน า 

 
2.5 แผนการรบันิสิตและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป ี

  
ปีการศึกษา 2564 2565 2566 2567 2568 

จ านวนรับเข๎า  ปีที ่1 70 70 70 70 70 
ปีที ่2 (101) 70 70 70 70 
ปีที ่3 (103) (101) 70 70 70 
ปีที ่4 (90) (103) (101) 70 70 
รวม 70 

(294) 
140 
(204) 

210 
(101) 

280 280 

คาดวําจะส าเร็จการศึกษา (33) (90) (103) (101) 
70 

70 

 

หมายเหตุ  จ านวนนิสิตในวงเล็บ หมายถึง นิสิตคงค๎างจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารหลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2559 

 
 

2.6 งบประมาณตามแผน 
                  หนํวย  :  พันบาท 

หมวดรายรับ 2564 2565 2566 2567 2568 
คําธรรมเนียมการศึกษา 16,380 15,480 13,995 12,600 12,600 

  
                             หนํวย  :  พันบาท 

หมวดรายจ่าย 2564 2565 2566 2567 2568 
1. งบบุคลากร 7,060 7,343 7,636 7,942 8,259 
2. งบด าเนินการ 2,258 2,258 2,258 2,258 2,258 
3. งบลงทุน 645 645 645 645 645 
4. งบเงินอุดหนุน 523 523 523 523 523 

รวม 10,486 10,769 11,062 11,368 11,685 
หมายเหตุ: คําใช๎จํายตํอหัวตํอปี (สูงสุด) 41,732 บาท (นิสิตภาคปกติ) 

 
 

2.7 ระบบการศึกษา 
       แบบชั้นเรียน 
  แบบทางไกลผํานสื่อสิ่งพิมพ๑เป็นหลัก 

 แบบทางไกลผํานสื่อแพรํภาพและเสียงเป็นสือ่หลัก 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส๑เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
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 แบบทางไกลทางอินเตอร๑เน็ต 
 อื่นๆ (ระบุ) 
 แบบชุดรายวิชา (Module system) 
 ................. 

 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้าม)ี 
เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยบูรพา เรื่องการเทียบโอนผลการเรียนนสิิตระดับปริญญาตรี พ.ศ. 

2556 และที่แก๎ไขเพิ่มเติม 
 การสะสมหนํวยกิต (Credit bank) เป็นไปตามประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร๑ วิจัยและนวัตกรรม เรื่อง แนวทางการดาเนินงานระบบคลังหนํวยกิตระดับอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2562 และประกาศมหาวิทยาลัยบูรพา  
 
3. หลักสูตรและอาจารยผ์ู้สอน 
 3.1 หลักสูตร  

กลุ่มที่ 1 ฝึกงาน กลุ่มที่ 2 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน 
3.1.1 จ านวนหนํวยกิต รวมตลอดหลักสูตร ไมํน๎อย
กวํา 128 หนํวยกิต 

3.1.1 จ านวนหนวํยกิต รวมตลอดหลักสูตร ไมํน๎อย
กวํา 130 หนํวยกิต 

3.2.1 โครงสรา๎งหลักสูตร 
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    ไมํน๎อยกวํา  30  หนํวยกิต 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไมํน๎อยกวํา  30 หนํวยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ                         92 หนํวยกิต    2) หมวดวิชาเฉพาะ                        94 หนํวยกิต                     
2.1)  วิชาแกน                               18 หนํวยกิต 2.1)  วิชาแกน                              18  หนํวยกิต 
2.2)  วิชาเฉพาะด๎าน                  22 หนํวยกิต 2.2)  วิชาเฉพาะด๎าน                      22  หนํวยกิต 
2.3)  วิชาเอก                                52 หนํวยกิต 2.3)  วิชาเอก                               54  หนํวยกิต    
    2.3.1) วิชาเอกบังคับ                    47 หนํวยกิต     2.3.1) วิชาเอกบังคับ                  45  หนํวยกิต 
    2.3.2) วิชาเอกเลือก                      5 หนํวยกิต     2.3.2) วิชาเอกเลือก                     2 หนํวยกิต 
    2.3.3) วิชาด๎านการเสริมสร๎างประสบการณ๑วิชาชีพ
ฝึกงานไมํน๎อยกวํา 200 ชั่วโมง 

    2.3.3) วิชาด๎านการเสริมสร๎างประสบการณ๑
วิชาชีพ                                         7 หนํวยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมํน๎อยกวํา         6 หนํวยกิต 3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมํน๎อยกวํา         6 หนํวยกิต 
 
 

3.1.3 รายวิชา 
 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป      30 หน่วยกิต 

1. กลุ่มวิชาทกัษะการใชช้ีวิตคุณภาพ จ านวน 9 หน่วยกิต 
1.1 รายวิชาบงัคับ 1 รายวิชา จ านวน 3 หน่วยกิต 
89510064 ภูมิบูรพา 

Pride of BUU 
3(2-2-5) 

1.2 รายวิชาเลือก จ านวน 6 หน่วยกิต 
1.2.1 ปรัชญาชีวิตเพื่อการเสริมสร้างคุณภาพชีวิต จ านวน 2 หน่วยกติ 
89510264 ความสุขและคณุคําชีวิต  

Happiness and Values of Life    
2(1-2-3) 
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1.2.2 วิทยาศาสตรส์ุขภาพเพื่อการเสริมสร้างคุณภาพชวีิต จ านวน 2 หน่วยกิต 
89510364 การบริหารสุขภาวะทางกาย  

Physical Well-being Management   
2(1-2-3) 

1.2.3 สุนทรียศาสตร์เพื่อการเสริมสร้างคุณภาพชีวิต จ านวน 2 หน่วยกิต 
89510564 การบริหารสุขภาวะทางจิต  

Psychological Well-being Management  
2(1-2-3) 

2. กลุ่มวิชาพลเมืองไทยและพลเมืองโลก จ านวน 12 หน่วยกิต  
2.1 ให๎เรียน 2 รายวิชา จ านวน 4 หนํวยกติ 
89520064 พลเมืองกับความรับผิดชอบตํอสังคมไทย อาเซียน และ

โลก     
Citizenship and Responsibility towards Society of 
Thailand, ASEAN, and the World 

2(1-2-3) 

89520164 การพัฒนาทักษะการคิดนอกกรอบ  
Lateral Thinking Skill Development   

2(1-2-3) 

2.2 เรียน 2 รายวิชา จ านวน 6 หน่วยกิต 
89520464 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  

English for Communication  
3(2-2-5) 

89520664 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู๎ชีวิตจริง  
Experiential English 

3(2-2-5) 

2.3 เรียน 1 รายวิชา จ านวน 2 หน่วยกิต 
89520864 ทักษะภาษาไทยเพ่ือการอาชีพในสังคมรํวมสมัย  

Thai Language Skills for Careers in Contemporary 
Society 

2(1-2-3) 

3. กลุ่มวิชาที่เสริมสมรรถนะการท างานในโลกอนาคต จ านวน 9 หน่วยกิต 
3.1 รายวิชาบังคับ 1 รายวิชา จ านวน 2 หน่วยกิต  
89530064 โอกาสและความท๎าทายในการท างานในโลกอนาคต                   

Opportunities and Challenges for Future Careers 
2(2-0-4) 

3.2 รายวิชาเลือก 3 รายวชิา จ านวน 7 หน่วยกิต 
3.2.1 รายวิชาความรู้เพื่อการท างาน ให้เลือกเรียน 2 รายวิชา จ านวน 4 หน่วยกิต ดังนี้ 
(จัดการเรียนการสอนแบบออนไลน๑ นิสิตมหาวิทยาลัยบูรพาสามารถเข๎าถึงเนื้อหาทุกรายวิชา
ได๎ตลอดเวลา ไมํมีการจัดตารางสอน นิสิตเลือกรายวิชาได๎ทุกภาคเรียน เข๎ารับการ
ประเมินผลไดต๎ลอดเวลา โดย Computer-based testing or Internet-based testing) 
89531164 กฎหมายส าหรับคนท างานและธุรกิจ         

Law for Worker and Business    
2(2-0-4) 

89531264 องค๑ประกอบการจัดการ   
Management Functions 

2(2-0-4) 

89531364 สภาพแวดล๎อมทางธุรกิจ    
Business Environment 

2(2-0-4) 
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89531464 การออกแบบโครงสร๎างองค๑กร  

Organizational Structure Design 
2(2-0-4) 

89531564 การวางแผนกลยุทธ๑    
Strategic Planning 

2(2-0-4) 

89531664 การควบคุมผลการด าเนินงาน  
Performance Controlling  

2(2-0-4) 

89531764 การตลาดส าหรับผู๎ประกอบการในศตวรรษที่ 21 
Marketing for Entrepreneurship in the 21st 
Century   

2(2-0-4) 

89531864 พฤติกรรมผู๎บรโิภคในโลกสมัยใหม ํ  
Consumer Behavior in Modern World  

2(2-0-4) 

89531964 การบัญชเีบื้องต๎น ในอุตสาหกรรมการบริการ
Introduction to Accounting in Service Industry 

2(2-0-4) 

89532064 การบัญชเีบื้องต๎น ในอตุสาหกรรมการผลิต 
Introduction to Accounting in Manufacturing 

2(2-0-4) 

89532164 การบัญชเีบื้องต๎น ในธุรกิจค๎าขาย  
Introduction to Accounting in Merchandise 

2(2-0-4) 

89532264 หลักการบัญช ี     
Accounting  

2(2-0-4) 

89532364 งบการเงิน     
Financial Statements  

2(2-0-4) 

89532464 รายงานการเงิน     
Financial Report  

2(2-0-4) 

89532564 ภาษีธุรกิจ     
Business Taxation  

2(2-0-4) 

89532664 พื้นฐานด๎านทรัพยากรมนุษย๑   
Human Resources Foundation 

2(2-0-4) 

89532764 การสร๎างประสบการณ๑การบริการ   
Service Experiences Design 

2(2-0-4) 

89532864 การสร๎างนวัตกรรมการบริการ   
Service Innovation Design 

2(2-0-4) 

3.2.2 รายวิชาบูรณาการ เรียน 1 รายวชิา จ านวน 3 หน่วยกิต (จัดการเรียนการสอน
แบบ Project-based Learning ไมํมีการจัดตารางสอน แตํจัดเป็นกิจกรรม Pitching) นิสิต
จะลงวิชานี้ได๎ตอ๎งผํานรายวิชาในกลุํม 3.1 และ 3.2.1 ครบ 6 หนํวยกติ 
89539864 ขับเคลื่อนประเทศไทยด๎วยนวัตกรรมและเทคโนโลย ี

Transforming Thailand through Innovation and 
Technology 

3(0-0-9) 
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 2) หมวดวิชาเฉพาะ  
     

2.1) วิชาแกน 18 หน่วยกิต 
30211364 แคลคูลัส  

Calculus  
3(3-0-6) 
 

30310164 เคมี  
Chemistry  

3(3-0-6) 
 

30310264 ปฏิบัติการเคมี 
Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

30610064 ชีววิทยาทั่วไป  
General Biology  

3(3-0-6) 
 

30610164 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป  
General Biology Laboratory  

1(0-3-1) 
 

30810064 ฟิสิกส๑ทั่วไป 
General physics  

3(3-0-6) 
 

30810164 ปฏิบัติการฟิสิกส๑ทั่วไป 
General Physics Laboratory 

1(0-3-1) 
 

31220164 สถิติเบื้องต๎นส าหรับวิทยาศาสตร๑ 
Elementary Statistics for Science 

3(3-0-6) 

   
2.2) วิชาเฉพาะด้าน 22 หน่วยกิต 
30322064 เคมีอินทรีย๑ 

Organic Chemistry 
3(3-0-6) 
 

30322164 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย๑ 
Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

30323164 เคมีฟิสิกัล 
Physical Chemistry 

3(3-0-6) 
 

30325064 เคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน 
Fundamentals of Analytical Chemistry 

3(3-0-6) 
 

30325164 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน 
Fundamentals of Analytical Chemistry 
Laboratory 

1(0-3-1) 
 

30520464 จุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology 

3(3-0-6) 
 

30520564 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology Laboratory 

1(0-3-1) 
 

31231164 วิธีเชิงสถิติส าหรับวิทยาศาสตร๑ 3(2-2-5) 
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Statistical Methods for Sciences  
31620164 ชีวเคมีทั่วไป 

General Biochemistry 
3(3-0-6) 

31622164 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

 
 

2.3) วิชาเอก 
2.3.1) วิชาเอกบังคับ  
กลุํมที่ 1 ฝึกงาน  47 หนํวยกิต 
กลุํมที่ 2 การศกึษาเชิงบูรณาการกับการท างาน 45  หนํวยกิต 
31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 

Introduction to Food Science and Technology 
2(2-0-4) 

31110264 อาหารและโภชนศาสตร๑    
Food and Nutrition 

2(2-0-4) 

31121164 การแปรรูปอาหาร 1    
Food Processing I 

3(2-3-4) 

31121264 การแปรรูปอาหาร 2    
Food Processing II 

3(2-3-4) 

31131364 วิศวกรรมอาหาร 1    
Food Engineering I 

3(2-3-4) 

31141464 วิศวกรรมอาหาร 2    
Food Engineering II 

3(2-3-4) 

31132164 เคมีอาหาร    
Food Chemistry  

3(2-3-4) 

31132264 การวิเคราะห๑อาหาร    
Food Analysis 

3(2-3-4) 

31133164 จุลชีววิทยาทางอาหาร    
Food Microbiology 

3(2-3-4) 

31133264 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  
Food Plant Sanitation 

2(2-0-4) 

31143364 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
Food Safety Management System 

3(3-0-6) 

31134164 การประกันคุณภาพอาหาร   
Food Quality Assurance 

2(2-0-4) 

31134264 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร   
Quality Assessment Technique of Food Products 

3(2-3-4) 

31144364 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร   1(1-0-2) 
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Food Legislation and Standardization 
31135164 เทคนิคการวิจัย     

Research Techniques 
2(1-3-2) 

31145264 สัมมนา    
Seminar 

1(0-2-1) 

31145364* โครงงานวิจัย    
Research Project 

2(0-4-2) 

31136164 ผู๎ประกอบการด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร 
Food Science and Technology Entrepreneur 

2(2-0-4) 

31146264 การจัดการซัพพลายเชนอาหาร 
Food Supply Chain Management 

3(3-0-6) 

หมายเหตุ กลุํมที่ 2 ไมํต๎องเรียนวิชา 31145364 โครงงานวิจัย   
 

        
2.3.2) วิชาเอกเลือก 
กลุํมที่ 1 ฝึกงาน เลือกเรียนไมํน๎อยกวํา 5 หนํวยกิต 
กลุํมที่ 2 การศกึษาเชิงบูรณาการกับการท างาน เลือกเรียนไมํน๎อยกวํา 2 หนํวยกิต 
 
31147164 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ๑ขนมอบ   

Bakery Technology 
3(2-3-4) 

31147264 เทคโนโลยีเน้ือสัตว๑และสัตว๑ปีก   
Meat and Poultry Technology 

3(2-3-4) 

31147364 เทคโนโลยีผักและผลไม๎    
Fruit and Vegetable Technology 

3(2-3-4) 

31147464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑ประมง   
Fishery Product Technology 

3(2-3-4) 

31147564 เทคโนโลยีไขมนัและน้ ามันบริโภค    
Technology of Edibles Fats and Oils 

3(2-3-4) 

31147664 เทคโนโลยีเครื่องด่ืมไมํมีแอลกอฮอล๑  
Non-Alcoholic Beverage Technology 

3(3-0-6) 

31147764 เทคโนโลยีเครื่องด่ืมแอลกอฮอล๑  
Alcoholic Beverage Technology 

3(2-3-4) 

31147864 เทคโนโลยีธัญชาติ 
Cereal Technology 

3(2-3-4) 

31147964 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยขีองขนมไทย 
Science and Technology of Thai  
Desserts    

3(2-3-4) 

31148064 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑อาหารกึ่งแห๎ง 3(2-3-4) 
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Intermediate Moisture Food Product Technology 
31148164 เทคโนโลยีขนมหวาน   

Confectionery Technology 
3(3-0-6) 

31148264 เทคโนโลยชีาและกาแฟ 
Tea Processing Technology  

3(2-3-4) 

31148364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑นม  
Dairy Technology  

3(2-3-4) 

31148464 การพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร  
Food Product Development  

3(2-3-4) 

31148564 เทคโนโลยีการหมักอาหาร  
Food Fermentation Technology  

3(2-3-4) 

31148664  เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร   
Food Biotechnology 

3(3-0-6) 

31148764 การบรรจุภัณฑ๑อาหาร   
Food Packaging   

3(3-0-6)  

31148864 แนวโน๎มเทคโนโลยีเครื่องดื่มในป๓จจุบัน 
Current Trends in Beverage Technology 

3(3-0-6) 

31148964 เทคนิคส าหรับการสร๎างนวัตกรรมอาหาร 
Techniques for Food Innovation Product 
Creation 

3(2-3-4) 

31149064 อาหารไทยพื้นบ๎านภาคตะวันออก 
Eastern Thai Traditional Foods  

2(2-0-4) 

   
   
2.3.3 วิชาด้านการเสริมสร้างประสบการณ์วิชาชีพ 
กลุํมที่ 1  ฝึกงานไมํน๎อยกวํา 200 ชั่วโมง  
กลุํมที่ 2  การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน  7 หนํวยกิต  
31146364 การเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎านอุตสาหกรรม

อาหาร 
Preparation for Careers in Food Industry 

1(0-3-1) 

31146464 การเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  
Cooperative and Work Integrated Learning 

6(0-18-9) 
 

   
 

 3) หมวดวิชาเลือกเสร ีไม่นอ้ยกว่า       6 หน่วยกิต 
  ให๎เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ จากรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยบูรพา หรือ 
 เลือกเรียนจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนทั้งภายในและภายนอก ไมํน๎อยกวํา 6 หนํวยกิต 
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ความหมายของรหัสวิชา 
  

เลขรหัส 311 หมายถึง สาขาวิชาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร 
เลขรหัสตัวที่ 4 หมายถึง ช้ันปีที่เปิดสอน 
เลขรหัสตัวที่ 5 หมายถึง กลุมํวิชา ดังนี้ 
เลข 0 หมายถึง วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยอีาหารเบื้องต๎นและโภชนศาสตร๑ 
เลข 1 หมายถึง การแปรรูปอาหาร และวิศวกรรมอาหาร 
เลข 2 หมายถึง เคมีอาหารและการวิเคราะห๑อาหาร 
เลข 3 หมายถึง จุลชีววิทยาทางอาหาร สุขาภิบาล และความปลอดภัยของอาหาร 
เลข 4 หมายถึง การประกันคุณภาพอาหาร เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร และมาตรฐาน

และกฎหมายอาหาร 
เลข 5 หมายถึง เทคนิควิจัย สัมมนา และโครงงานวิจัย 
เลข 6 หมายถงึ ผู๎ประกอบการด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร การเรียนรู๎เชิงบูรณาการ

กับการท างาน ทักษะวิชาชีพ 
เลข 7-9 หมายถึง เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑อาหาร และอื่น ๆ ที่เกี่ยวข๎อง 
เลขรหัสตัวที่ 6 หมายถึง ล าดับของรายวิชาในกลุํมวิชาของเลขรหัสตัวที่ 5  
เลขรหัสตัวที่ 7-8 หมายถึง ปทีี่สร๎างรายวิชา 
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3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาตน้ (First Semester) 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-

ศึกษาด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป 89510064 ภูมิบูรพา 
Wisdom of BUU 

3(2-2-5) 

89520064 พลเมืองกับความรับผิดชอบตํอสังคมไทย อาเซียน 
และโลก 
Citizenship and Responsibility towards 
Society of Thailand 

2(1-2-3) 

89520464 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 
English for Communication 

3(2-2-5) 

วิชาเฉพาะ 
 

30211364 แคลคูลัส 
Calculus  

3(3-0-6) 

30310164 เคมี 
Chemistry 

3(3-0-6) 

30610064 ชีววิทยาทั่วไป 
General Biology  

3(3-0-6) 

30610164 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 
General Biology Laboratory I 

1(0-3-1) 

รวม (Total) 18 
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ปีที่ 1 ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-

ศึกษาด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป 89510264 ความสุขและคณุคําชีวิต 
Happiness and Values of Life 

2(1-2-3) 

89520164 การพัฒนาทักษะการคิดนอกกรอบ 
Lateral Thinking Skill Development 

2(1-2-3) 

89520664 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู๎ชีวิตจริง 
Experiential English 

3(2-2-5) 

89520864 ทักษะภาษาไทยเพ่ือการอาชีพในสังคมรํวมสมัย 
Thai Language Skills for Careers in 
Contemporary Society 

2(1-2-3) 

วิชาเฉพาะ 30310264
  

ปฏิบัติการเคมี  
Chemistry Laboratory  

1(0-3-1) 

30810064 ฟิสิกส๑ทั่วไป 
Physics  

3(3-0-6) 

30810164 ปฏิบัติการฟิสิกส๑ทั่วไป 
General Physics Laboratory 

1(0-3-1) 

วิชาเอกบังคับ 31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 
Introduction to Food Science and 
Technology 

2(2-0-4) 

31110264 อาหารและโภชนศาสตร๑ 
Food and Nutrition 

2(2-0-4) 

รวม (Total) 18 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-

ศึกษาด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป 89510364 การบริหารสุขภาวะทางกาย  
Physical Well-being Management 

2(1-2-3) 

วิชาเฉพาะ 
 

30322064 เคมีอินทรีย๑ 
Organic Chemistry  

3(3-0-6) 

30322164 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย๑ 
Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 

30325064 เคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน 
Fundamentals of Analytical Chemistry 

3(3-0-6) 

30325164 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน 
Fundamentals of Analytical Chemistry 
Laboratory 

1(0-3-1) 

31220164 สถิติเบื้องต๎นส าหรับวิทยาศาสตร๑ 
Elementary Statistics 

3(3-0-6) 

วิชาเอกบังคับ 31121164 การแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing 1 

3(2-3-4) 

รวม (Total) 16 
 
 
 
 

 
 
 
 

  



30 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-

ศึกษาด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป 89530064 โอกาสและความท๎าทายในการท างานในโลก
อนาคต 
Opportunities and Challenges for Future 
Careers 

2(2-0-4) 

89510564 การบริหารสุขภาวะทางจิต 
Psychological Well-being Management 

2(1-2-3) 

วิชาเฉพาะ 
 

30323164 เคมีฟิสิกัล  
Physical Chemistry 

3(3-0-6) 

30520464 จุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology  

3(3-0-6) 

30520564 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology Laboratory 

1(0-3-1) 

31620164 ชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry 

3(3-0-6) 

31622164 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry Laboratory 

1(0-3-1) 

วิชาเอกบังคับ 31121264 การแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing II 

3(2-3-4) 

รวม (Total) 18 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-

ศึกษาด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป 89531764 การตลาดส าหรับผู๎ประกอบการในศตวรรษที่ 21 
Marketing for Entrepreneurship in the 21st 
Century 

2(2-0-4) 

8953xx64 วิชาศึกษาทั่วไปกลุํมวิชาที่เสริมสมรรถนะการ
ท างานในโลกอนาคต (รายวิชาความรู๎เพ่ือการ
ท างาน) 

2(2-0-4) 

วิชาเฉพาะ 31231164 วิธีเชิงสถิติส าหรับวิทยาศาสตร๑ 
Statistical Methods for Sciences 

3(2-2-5) 

วิชาเอกบังคับ 31132164 เคมีอาหาร 
Food Chemistry 

3(2-3-4) 

31133164 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
Food Microbiology 

3(2-3-4) 

31134164 การประกันคุณภาพอาหาร 
Food Quality Assurance 

2(2-0-4) 

31135164 เทคนิคการวิจัย 
Research Techniques 

2(1-3-2) 

รวม (Total) 17 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) กลุม่ที่ 1 ฝึกงาน 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-

ศึกษาด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป 89539864 ขับเคลื่อนประเทศไทยด๎วยนวัตกรรมและ
เทคโนโลย ี
Transforming Thailand through Innovation 
and Technology 

3(0-0-9) 

วิชาเอกบังคับ 31131364 วิศวกรรมอาหาร 1 
Food Engineering I 

3(2-3-4) 

31132264 การวิเคราะห๑อาหาร 
Food Analysis 

3(2-3-4) 

31133264 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Plant Sanitation 

2(2-0-4) 

31134264 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 
Quality Assessment Technique of Food 
Products 

3(2-3-4) 

31136164 ผู๎ประกอบการด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี
อาหาร  
Food Science and Technology 
Entrepreneur 

2(2-0-4) 

วิชาเลือกเสรี 01 Xxxxxx64  3(x-x-x) 
รวม (Total) 19 

 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาฤดูร้อน (Summer Semester) กลุ่มที่ 1 ฝึกงาน 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-

ศึกษาด้วยตนเอง) 

วิชาเอกบังคับ การฝึกงาน 
Work training 

ไมํน๎อยกวํา 
200 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 



33 

ปีที่ 4 ภาคการศึกษาต้น (First Semester) กลุ่มที่ 1 ฝึกงาน 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-

ศึกษาด้วยตนเอง) 

วิชาเอกบังคับ 31141464 วิศวกรรมอาหาร 2 
Food Engineering II 

3(2-3-4) 

31143364 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
Food Safety Management System 

3(3-0-6) 

31144364 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร  
Food Legislation and Standardization 

1(1-0-2) 

31145264 สัมมนา 
Seminar 

1(0-2-1) 

31146264 การจัดการซัพพลายเชนอาหาร 
Food Supply Chain Management 

3(3-0-6) 

วิชาเอกเลือก 01 3114xx64  3(x-x-x) 
รวม (Total) 14 

 
 

ปีที่ 4 ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) กลุม่ที่ 1 ฝึกงาน 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-

ศึกษาด้วยตนเอง) 

วิชาเอกบังคับ 31145364 โครงงานวิจัย 
Research Project 

2(0-4-2) 

วิชาเอกเลือก 02 3114xx64  3(x-x-x) 
วิชาเลือกเสรี 02 Xxxxxx64  3(x-x-x) 

รวม (Total) 8 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) กลุม่ที่ 2 การศึกษาเชงิบูรณาการกับการท างาน                             
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-

ศึกษาด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป 89539864 ขับเคลื่อนประเทศไทยด๎วยนวัตกรรมและ
เทคโนโลย ี
Transforming Thailand through Innovation 
and Technology 

3(0-0-9) 

วิชาเอกบังคับ 31131364 วิศวกรรมอาหาร 1 
Food Engineering I 

3(2-3-4) 

31132264 การวิเคราะห๑อาหาร 
Food Analysis 

3(2-3-4) 

31133264 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Plant Sanitation 

2(2-0-4) 

31134264 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 
Quality Assessment Technique of Food 
Products 

3(2-3-4) 

31136164 ผู๎ประกอบการด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี
อาหาร  
Food Science and Technology 
Entrepreneur 

2(2-0-4) 

 31146364 การเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎าน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Preparation for Careers in Food Industry 

1(0-3-1) 

วิชาเลือกเสรี 01 xxxxxx64  3(x-x-x) 
รวม (Total) 20 
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ปีที ่4 ภาคการศึกษาต้น (First Semester) กลุ่มที่ 2 การศึกษาเชงิบูรณาการกบัการท างาน                             
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-

ศึกษาด้วยตนเอง) 

วิชาเอกบังคับ 31141464 วิศวกรรมอาหาร 2 
Food Engineering II 

3(2-3-4) 

31143364 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
Food Safety Management System 

3(3-0-6) 

31144364 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร  
Food Legislation and Standardization 

1(1-0-2) 

31145264 สัมมนา 
Seminar 

1(0-2-1) 

31146264 การจัดการซัพพลายเชนอาหาร 
Food Supply Chain Management 

3(3-0-6) 

วิชาเอกเลือก 01 3114xx64  3(x-x-x) 
วิชาเลือกเสรี 02 Xxxxxx64  3(x-x-x) 

รวม (Total) 17 
 

ปีที่ 4 ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) กลุม่ที่ 2 การศึกษาเชงิบูรณาการกับการท างาน                             
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัติ-

ศึกษาด้วยตนเอง) 

วิชาเอกบังคับ 31146464 การเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  
Cooperative and Work Integrated Learning 

6(0-18-9) 

รวม (Total) 6 
 
 

3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 
 

   (เอกสารแนบหมายเลข 1) 
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3.2 ชื่อ นามสกุล เลขประจาตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้สอน 
 3.2.1 อาจารยป์ระจ าหลักสูตร 
 

 (1) นางสาวจุฬารัตน์ หงส์วลีรัตน์     เลขประจ าตัวประชาชน 3-1005-0019 X-XX-X  
  วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร ีพ.ศ. 2550 
 M.Sc. (Food Science and Technology) The University of Tennessee, Knoxville,  
  USA พ.ศ. 2537 
  วท.บ. (เทคโนโลยีการผลิตพชื) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล๎าเจ๎าคุณทหารลาดกระบัง พ.ศ. 2531  
  ต าแหน่งทางวชิาการ อาจารย๑ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564)  จ านวน 5 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 2) 
  ภาระงานสอนเดิม 

รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31121159 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31130159 เทคนิคการวิจัย 1(1-0-2) 
31132159 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) 
31136159 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
31136259 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
31136359 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
31140159 สัมมนา  1(0-2-1) 
31140259 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31142359 การแปรรูปอาหาร 3 2(2-0-4) 
31146159 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 1(1-0-2) 
31146559 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 3(3-0-6) 
31148159 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีของขนมไทย 3(2-3-4) 
31148459 การบรรจุภัณฑ๑อาหาร 3(3-0-6) 

 ภาระงานสอนในหลักสูตรนี ้
รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31121164 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) 
31133264 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
31134164 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
31134264 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
31135164 เทคนิคการวิจัย 2(1-3-2) 
31143364 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 3(3-0-6) 
31144364 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 1(1-0-2) 
31145264 สัมมนา  1(0-2-1) 
31145364 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
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รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31146364 การเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎านอุตสาหกรรม

อาหาร  
1(0-3-1) 

31146464 การเรียนรูเ๎ชิงบูรณาการกับการท างาน 6(0-18-9) 
31147864 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีของขนมไทย 3(2-3-4) 
31148764 การบรรจุภัณฑ๑อาหาร 3(3-0-6) 
31149164 อาหารไทยพื้นบ๎านภาคตะวันออก 2(2-0-4) 

 
  (2) นายสามารถ สายอุต     เลขประจ าตัวประชาชน 1-5499-0050x-xx-x 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร๑ พ.ศ. 2557 
วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยแมํฟูาหลวง พ.ศ. 2554 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยแมํฟูาหลวง พ.ศ. 2551  

  ต าแหน่งทางวชิาการ ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564)  จ านวน 4 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 2) 
  ภาระงานสอนเดิม 

รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31121159 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31121259 อาหารและโภชนศาสตร๑ 3(3-0-6) 
31132259 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4) 
31133159 วิศวกรรมอาหาร 1 3(2-3-4) 
31133259 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
31134159 การวิเคราะห๑อาหาร 3(2-3-4) 
31140159 สัมมนา 1(0-2-1) 
31140259 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31146159 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 1(1-0-2) 
31147559 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑ประมง 3(2-3-4) 

 ภาระงานสอนในหลักสูตรนี ้
รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31110264 อาหารและโภชนศาสตร๑ 2(2-0-4) 
31121164 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) 
31121264 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4) 
31131364 วิศวกรรมอาหาร 1 3(2-3-4) 
31132164 เคมีอาหาร 3(2-3-4) 
31132264 การวิเคราะห๑อาหาร 3(2-3-4) 
31141464 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
31144364 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 1(1-0-2) 
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รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31145264 สัมมนา 1(0-2-1) 
31145364 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 

31146364 
การเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎านอุตสาหกรรม
อาหาร  

1(0-3-1) 

31146464 การเรียนรูเ๎ชิงบูรณาการกับการท างาน 6(0-18-9) 
31147464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑ประมง 3(2-3-4) 
31149164 อาหารไทยพื้นบ๎านภาคตะวันออก 2(2-0-4) 

   
  (3) นางศนิ จริะสถิตย ์ เลขประจ าตัวประชาชน 3-2009-0021-x-xx-x   

ปร.ด. (เทคโนโลยชีีวภาพ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล๎าธนบุรี พ.ศ. 2556 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล๎าธนบุรี พ.ศ. 2548 
วท.บ. (วิทยาศาสตร๑การอาหาร) มหาวิทยาลัยบูรพา พ.ศ. 2546 

  ต าแหน่งทางวชิาการ ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564)  จ านวน 8 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 2) 
  ภาระงานสอนเดิม 

รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31121159 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31133159 วิศวกรรมอาหาร 1 3(2-3-4) 
31133259 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
31135159 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-3-4) 
31140159 สัมมนา 1(0-2-1) 
31140259 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31148759 เทคโนโลยีชีวภาพเบื้องต๎น   3(3-0-6) 

 ภาระงานสอนในหลักสูตรนี ้
รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31131364 วิศวกรรมอาหาร 1 3(2-3-4) 
31133164 จุลชีววิทยาทางอาหาร 4(3-3-6) 
31141464 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
31145264 สัมมนา 1(0-2-1) 
31145364 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31146364 การเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎านอุตสาหกรรม

อาหาร  
1(0-3-1) 

31146464 การเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน 6(0-18-9) 
31148564 เทคโนโลยีการหมักอาหาร 3(3-2-4) 
31148664 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 3(3-0-6) 
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รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 31149164 อาหารไทยพื้นบ๎านภาคตะวันออก 2(2-0-4) 

   
   (4) นางสาวอรอง จันทรป์ระสาทสขุ เลขประจ าตัวประชาชน 3-2097-0011X-XX-X 

วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ๑มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2552 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ๑มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2545 
วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ๑มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2541 

  ต าแหน่งทางวชิาการ ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564)  จ านวน 4 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 2) 
  ภาระงานสอนเดิม 

รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31121159 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31135159 จุลชีววิทยาทางอาหาร 4(3-3-6) 
31136259 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
31146259 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
31136359 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
31140159 สัมมนา  1(0-2-1) 
31139159 การบริหารคุณภาพ 2(2-0-4) 
31146159 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 1(1-0-2) 
31146559 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 3(3-0-6) 
31147859 เทคโนโลยีเครือ่งดื่มแอลกอฮอล๑ 3(2-3-4) 

 ภาระงานสอนในหลักสูตรนี ้
รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31133164 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-3-4) 
31133264 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
31134164 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
31134264 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
31137064 การบริหารคุณภาพ 2(2-0-4) 
31143364 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 3(3-0-6) 
31144364 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 1(1-0-2) 
31145264 สัมมนา 1(0-2-1) 
31146264 การจัดการซัพพลายเชนอาหาร 3(3-0-6) 
31146364 การเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎านอุตสาหกรรม

อาหาร  
1(0-3-1) 

31146464 การเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน 6(0-18-9) 
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รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31147664 เทคโนโลยีเครือ่งดื่มไมํมีแอลกอฮอล๑ 3(3-0-6) 
31147764 เทคโนโลยีเครือ่งดื่มแอลกอฮอล๑ 3(2-3-4) 
31148864 แนวโน๎มเทคโนโลยีเครื่องดื่มในป๓จจุบัน 3(3-0-6) 
31149164 อาหารไทยพื้นบ๎านภาคตะวันออก 2(2-0-4) 

 
  (5) นางสาวอโนชา สุขสมบรูณ ์ เลขประจ าตัวประชาชน 3-6701-0001X-XX-X 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร๑การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร๑ พ.ศ. 2550 
วท.ม. (วิทยาศาสตร๑การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร๑ พ.ศ. 2545 
วท.บ. (วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหมํ พ.ศ. 2539 

  ต าแหน่งทางวชิาการ อาจารย๑ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564)  จ านวน 4 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 2) 
  ภาระงานสอนเดิม 

รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31121159 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31133159 วิศวกรรมอาหาร 1 3(2-3-4) 
31133259 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
31134159 การวิเคราะห๑อาหาร 3(2-3-4) 
31136259 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
31136359 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
31139159 การบริหารคุณภาพ 2(2-0-4) 
31140159 สัมมนา 1(0-2-1) 
31140259 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31148059 เทคโนโลยีธัญชาติ 3(2-3-4) 

 ภาระงานสอนในหลักสูตรนี ้
รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31131364 วิศวกรรมอาหาร 1 3(2-3-4) 
31132164 เคมีอาหาร 3(2-3-4) 
31132264 การวิเคราะห๑อาหาร 3(2-3-4) 
31134164 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
31134264 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
31137064 การบริหารคุณภาพ 2(2-0-4) 
31141464 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
31145264 สัมมนา 1(0-2-1) 
31145364 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
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รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31146364 การเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎านอุตสาหกรรม

อาหาร  
1(0-3-1) 

31146464 การเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน 6(0-18-9) 
31147164 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4) 
31147864 เทคโนโลยีธัญชาติ 3(2-3-4) 
31149164 อาหารไทยพื้นบ๎านภาคตะวันออก 2(2-0-4) 

 
  (6) นางสาวนิรมล ปัญญบ์ุศยกุล     เลขประจ าตัวประชาชน 3-2499-0008X-XX-X 

ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล๎าธนบุรี พ.ศ. 2550 
วท.ม. (วิทยาศาสตร๑การอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล๎าเจ๎าคุณทหารลาดกระบัง พ.ศ. 2539 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล๎าเจ๎าคุณทหารลาดกระบัง พ.ศ. 2536 

  ต าแหน่งทางวชิาการ ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564)  จ านวน 6 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 2) 
 
  ภาระงานสอนเดิม 

รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31121159 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31121259 อาหารและโภชนศาสตร๑ 2(2-0-4) 
31130159 เทคนิคการวิจัย 1(1-0-2) 
31132159 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) 
31142359 การแปรรูปอาหาร 3 2(2-0-4) 
31135159 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-3-4) 
31140159 สัมมนา 1(0-2-1) 
31140259 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31147459 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑อาหารนม 3(2-3-4) 

 ภาระงานสอนในหลักสูตรนี ้
รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31110264 อาหารและโภชนศาสตร๑ 3(3-0-6) 
31122164 การแปรรูปอาหาร 1 4(3-3-6) 
31133164 จุลชีววิทยาทางอาหาร 4(3-3-6) 
31135164 เทคนิคการวิจัย 2(1-3-2) 
31145264 สัมมนา 1(0-2-1) 
31145364 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31148264 เทคโนโลยีชาและกาแฟ 3(2-3-4) 
31148364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑นม 3(2-3-4) 
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  (7) นางสาวนิสานารถ กระแสร์ชล เลขประจ าตัวประชาชน 3-2001-0026X-XX-X 

วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ๑มหาวิทยาลัยพ.ศ. 2550 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ๑มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2541 
วท.บ. (วิทยาศาสตร๑การอาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยบูรพา พ.ศ. 2537 

  ต าแหน่งทางวชิาการ อาจารย๑ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564)  จ านวน 4 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 2) 
  ภาระงานสอนเดิม 

รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31121159 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31133159 วิศวกรรมอาหาร 1 3(2-3-4) 
31133259 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
31134159 การวิเคราะห๑อาหาร 3(2-3-4) 
31136159 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
31136359 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
31140159 สัมมนา 1(0-2-1) 
31140259 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31147259 เทคโนโลยีเน้ือสัตว๑และสัตว๑ปีก 3(2-3-4) 

 ภาระงานสอนในหลักสูตรนี ้
รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31131364 วิศวกรรมอาหาร 1 3(2-3-4) 
31132264 การวิเคราะห๑อาหาร 3(2-3-4) 
31132164 เคมีอาหาร 3(2-3-4) 
31133264 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
31134264 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
31141464 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
31145264 สัมมนา 1(0-2-1) 
31145364 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31147264 เทคโนโลยีเน้ือสัตว๑และสัตว๑ปีก 3(2-3-4) 

   
  (8) นางสาววชิมณี  ยืนยงพุทธกาล เลขประจ าตัวประชาชน 3-2699-0010X-XX-X 

ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ๑อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร๑ พ.ศ. 2549 
วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ๑อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร๑ พ.ศ. 2541  
วท.บ. (วิทยาศาสตร๑การอาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยบูรพา พ.ศ. 2539 

  ต าแหน่งทางวชิาการ ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑ 
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  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564)  จ านวน 7 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 2) 
  ภาระงานสอนเดิม 

รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31121159 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31130159 เทคนิคการวิจัย 1(1-0-2) 
31134159 การวิเคราะห๑อาหาร 3(2-3-4) 
31136259 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
31136359 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
31139164 การบริหารคุณภาพ 2(2-0-4) 
31140159 สัมมนา  1(0-2-1) 
31140259 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31148259 การพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร 3(2-3-4) 

 ภาระงานสอนในหลักสูตรนี ้
รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต๎น 2(2-0-4) 
31122164 การแปรรูปอาหาร 1 4(3-3-6) 
31132264 การวิเคราะห๑อาหาร 3(2-3-4) 
31134164 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
31134264 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
31135164 เทคนิคการวิจัย 2(1-3-2) 
31137064 การบริหารคุณภาพ 2(2-0-4) 
31145264 สัมมนา  1(0-2-1) 
31145364 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31148064 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑อาหารกึ่งแห๎ง 3(2-3-4) 
31148464 การพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร 3(2-3-4) 
31148964 เทคนิคส าหรับการสร๎างนวัตกรรมอาหาร  3(2-3-4) 

   
  (9) นางสิริมา  ชินสาร เลขประจ าตัวประชาชน 3-3401-0015X-XX-X 

วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ๑มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2549 
วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ๑มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2542 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร๑) มหาวิทยาลัยมหาสารคาม พ.ศ. 2538 

  ต าแหน่งทางวชิาการ อาจารย๑ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2560-2564)  จ านวน 4 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 2) 
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  ภาระงานสอนเดิม 
รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

31121159 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31133159 วิศวกรรมอาหาร 1 3(2-3-4) 
31133259 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
31134159 การวิเคราะห๑อาหาร 3(2-3-4) 
31140159 สัมมนา 1(0-2-1) 
31140259 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31147259 เทคโนโลยีเน้ือสัตว๑และสัตว๑ปีก 3(2-3-4) 
31147659 เทคโนโลยีไขมนัและน้ ามันบริโภค 3(2-3-4) 
31148259 การพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร 3(2-3-4) 

 
  ภาระงานสอนในหลักสูตรนี ้

รหัสวิชา รายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2(2-0-4) 
31131364 วิศวกรรมอาหาร 1 3(2-3-4) 
31132164 เคมีอาหาร 3(2-3-4) 
31132264 การวิเคราะห๑อาหาร 3(2-3-4) 
31141464 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) 
31145264 สัมมนา 1(0-2-1) 
31145364 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) 
31147564 เทคโนโลยีไขมนัและน้ ามันบริโภค 3(2-3-4) 

 
 3.2.2 อาจารยพ์ิเศษ   

   เป็นไปตามข๎อบังคับมหาวิทยาลัยบูรพา วําด๎วยอาจารย๑พิเศษ พ.ศ. 2556  
และที่แก๎ไขเพ่ิมเติม (ถ๎ามี) 
 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม  

เพื่อเป็นการพัฒนาให๎นิสิตมีสมรรถนะเป็นไปตามความต๎องการของผู๎ใช๎บัณฑิต และมกีารเรียนรู๎
เพื่อเตรียมความพร๎อมในการท างานในอนาคต หลักสูตรเน๎นจัดการเรื่องการสอนในแนวทางการสํงเสริม
การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (Cooperative and Work Integrated Education: CWIE) โดย
ก าหนดให๎ผู๎เรยีนได๎เรียนรูใ๎นรายวิชาในหมวดรายวิชาศึกษาทั่วไป กลุํมวิชาที่เสริมสมรรถนะการท างานใน
โลกอนาคต และกลุํมรายวิชาความรู๎เพ่ือการท างาน นอกจากนั้นหลักสูตรยังก าหนดให๎มีกิจกรรมหรอื
รายวิชาที่สํงเสริมกระบวนการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างานในทุกปีการศึกษา เพื่อเน๎นให๎นสิิตได๎
เข๎าใจในอาชีพของตนเอง เรียนรู๎จากบุคคลที่ปฏิบัติงานจริง ผู๎ประกอบการ รวมไปถึงการไปปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ และใช๎ความรู๎ในการแก๎ป๓ญหาของสถานประกอบการ ดังนี้ 

ในชั้นปีที่ 1 หลักสูตรจัดใหผ๎ู๎เรียนได๎มีโอกาสได๎เข๎าไปสัมผัสประสบการณ๑เพื่อเรียนรู๎บทบาทของผู๎
ประกอบอาชีพทางด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร (Pre-course Experience) ในกิจกรรมการ



45 

ปฐมนิเทศ โดยจะเชิญผู๎ประกอบการ ผู๎ปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และสถาบันที่เกี่ยวข๎อง 
เพื่อให๎นิสิตเห็นภาพของอาชีพในอนาคตกํอนการเข๎ามาเรียนในสาขาวิชา และในภาคปลายนิสิตได๎รู๎จัก
วิชาชีพด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารมากขึ้น รวมทั้งได๎เรียนรู๎เกี่ยวกับการน าความรู๎ในสาขาไปใช๎
ประโยชน๑ในการท างาน หรือแก๎ไขป๓ญหาตําง ๆ ผํานรายวชิาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น  

ในชั้นปีที่ 2 หลักสูตรสํงเสรมิให๎นิสิตมีประสบการณ๑และได๎สมัผัสบรรยากาศการท างานจริงใน
สถานประกอบการ เรียนรู๎จากการสังเกต ซักถามแนวคิดในการท างานจากผู๎เชี่ยวชาญและผู๎ประกอบการ
ที่ประสบความส าเร็จ ณ สถานประกอบการที่เย่ียมชมดูงาน โดยหลักสูตรจะน านิสิตเข๎าเยี่ยมชม (Field 
trip) รวมทั้งเปิดโอกาสให๎ผู๎เชี่ยวชาญที่ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เข๎ามาเป็นวิทยากรพิเศษใน
รายวิชาตําง ๆ ของภาควิชา 

 ในชั้นปีที่ 3 หลักสูตรได๎ก าหนดให๎ผู๎เรียนได๎เรียนรูป๎ระสบการณ๑ แนวคิดการด าเนินธุรกิจ รวมทั้ง
การพัฒนานวัตกรรมด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร จากผู๎ประกอบการทางด๎านวิทยาศาสตร๑และ
เทคโนโลยีอาหาร ในรายวิชาประกอบการทางด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร โดยนิสิตจะมีโอกาส
ได๎เรียนรู๎ประสบการณ๑จากพฤติกรรมการท างานของผู๎ที่ประสบความส าเร็จในการเป็นผู๎ประกอบการจาก
การสังเกต พูดคุย และการท างานรํวมกัน (Cognitive Apprenticeship or Job Shadowing) 
นอกจากนั้นหลักสูตรยังมีการเตรียมความพร๎อมให๎กับนสิิตในการไปปฏิบัติงานจริง เชํน กํอนการไปฝึกงาน 
(Internship) หรือกํอนลงเรียนในรายวิชาการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน (Cooperative and 
Work Integrated Learning) ในรายวิชาการเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎านอุตสหกรรมอาหาร 
(Preparation for Careers in Food Industry) 

ในชั้นปีที่ 4 หลักสูตรมุํงเน๎นให๎ผู๎เรียนได๎ฝึกประสบการณ๑ในการท างานจริง ได๎แกํ การฝึกงานใน
สถานประกอบการอยํางน๎อย 200 ชั่วโมง และการท าโครงงานวิจัยซึ่งสํงเสริมให๎ใช๎โจทย๑จาก
ผู๎ประกอบการหรือเป็นการแก๎ไขป๓ญหาที่เกดิขึ้นจรงิในสถานประกอบการ ซึ่งได๎จากการไปฝึกงานหรือ 
รายวิชาการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน Cooperative and Work Integrated Learning จ านวน  
6 หนํวยกิต ซึ่งนอกจากจะเป็นการไปปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการโรงงาน เสมือนเป็นพนักงานใน
สถานประกอบการหรือองค๑กรนั้น ๆ แล๎ว นสิิตยังต๎องท าโครงงานเพื่อแก๎ไขป๓ญหาในสถานประกอบการ 
ซึ่งจะมีผู๎ปฏิบัติงานในสถานประกอบการเป็นผู๎ดูแลและให๎ค าแนะน าแกํนิสิต รํวมกับอาจารย๑ที่ปรึกษา  

 
4.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
การฝึกงาน (กลุํมที่ 1) 

 การฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในหน๎าที่ผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัยและพัฒนา  
ระบบคุณภาพและความปลอดภัย หรือฝึกในหนํวยงานภาครัฐ เชํน หนํวยงานวิจัย หนํวยงานวิเคราะห๑
อาหาร และหนํวยงานออกมาตรฐาน/กฎหมายอาหาร  โดยเลือกฝึกตามภารกิจของสถานที่ฝึก โดยงานที่
นิสิตปฏิบัติต๎องตรงกับสาขาวิชาชีพ และเน๎นการเรียนรู๎ผํานประสบการณ๑การท างานจริง ภายใต๎การดูแล
ของคณะกรรมการการฝึกงานของนิสิตและตัวแทนจากหนํวยงานนั้นๆ ไมํน๎อยกวํา 200 ชั่วโมงอยําง
ตํอเนื่อง  

การเรียนรูเ้ชิงบูรณาการกับการท างาน  (กลุํมที ่2) 

รายวิชาการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน เป็นหนึ่งในรูปแบบการจัดการศึกษาแบบ 
Cooperative and work integrated education : CWIE) รูปแบบหนึ่ง ซึ่งเป็นการศึกษาที่ผสมผสาน
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การเรียนการสอนในสถานศึกษากับการปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการอยํางมีระบบ โดยนิสิต
ปฏิบัติงานในลักษณะพนักงานชั่วคราว ได๎ลงมือปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ เสมือนเป็นพนักงาน
ของสถานประกอบการเป็นระยะเวลาอยํางน๎อย 16 สัปดาห๑อยํางตํอเนื่อง (4 เดือน) และนิสิตต๎องผําน
รายวิชาการเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎านอาหาร 1 หนํวยกิต ซึ่งเป็นรายวิชาที่เตรียมความพร๎อม
ให๎กับนิสิตในเรื่องตําง ๆ กํอนออกไปปฏิบัติงานจริง นอกจากนั้น หลักสตูรยังก าหนดให๎นิสิตต๎องท า
โครงงาน (Project) ซึ่งเป็นเป็นประสบการณ๑ที่นิสิตไมํสามารถเรียนรู๎ได๎ในห๎องเรียน นิสิต จะได๎รับการ
พัฒนาตนเองทางด๎านความคิด การสังเกต การตัดสินใจ การวิเคราะห๑ และมีการประเมินผลอยํางเป็น
ระบบ มีการจดัเตรียมและน าเสนอรายงาน วิชาการ จากประสบการณ๑การท างานจริงของตนเองที่สะท๎อน
การผสมผสาน ระหวํางภาคทฤษฎีและปฏิบัติเข๎าด๎วยกัน รวมทั้งการค๎นพบตนเองทางด๎าน งานอาชีพที่
ชัดเจนขึ้น 

 4.2 มาตรฐานผลการเรยีนรู ้ 
เมื่อนิสิตจบการฝึกงาน และนิสิตมีสมรรถนะดังตํอไปนี้ 
1. สามารถประยุกต๑ความรู๎ ทักษะเกี่ยวกับวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร ในการปฏิบตัิงาน

จริงได๎อยํางมีประสิทธิภาพ และสามารถเรียนรู๎และพัฒนาตนเองจากการลงมือท างานจริง 

2. สามารถท างานรับผิดชอบงานในหน๎าที่ได๎ดี และสามารถท างานเป็นทีมรํวมกับผู๎อืน่ มีทักษะ
รับมือกับป๓ญหา อดทนตํอความกดดัน 

3. สามารถปรับตัวเข๎ากับองค๑กรได๎อยํางรวดเร็ว มีบุคลิกภาพ การวางตัว มนุษย๑สัมพันธ๑ที่ดี 
ปฏิบัติตามจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ เข๎าใจและปฏิบัติตามกฏระเบียบของสถานประกอบการ  

4. สามารถวิเคราะห๑ เรียบเรียง สรุปผล และน าเสนอรายงานการฝึกงานได๎อยํางชัดเจนและใช๎
ภาษาได๎อยํางถูกต๎อง 

เมื่อนิสิตจบการเรียนรายวิชาการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  และนิสิตมีสมรรถนะ
ดังตํอไปนี้ 

1. สามารถประยุกต๑ความรู๎ ทักษะเกี่ยวกับวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร ในการปฏิบัติงาน
จริงได๎อยํางมีประสิทธิภาพ และสามารถเรียนรู๎และพัฒนาตนเองจากการลงมือท างานจริง 

2. สามารถท างานรับผิดชอบงานในหน๎าที่ได๎ดี และสามารถท างานเป็นทีมรํวมกับผู๎อืน่ มีทักษะ
รับมือกับป๓ญหา อดทนตํอความกดดัน 

3. สามารถปรับตัวเข๎ากับองค๑กรได๎อยํางรวดเร็ว มีบุคลิกภาพ การวางตัว มนุษย๑สัมพันธ๑ที่ดี 
ปฏิบัติตามจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ เข๎าใจและปฏิบัติตามกฏระเบียบของสถานประกอบการ  

4. สามารถวิเคราะห๑ เรียบเรียง สรุปผล และน าเสนอรายงานผลการการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับ
การท างาน และโครงงานสหกิจได๎อยํางชัดเจนและใช๎ภาษาได๎อยํางถูกต๎อง 

4.3 ช่วงเวลา  
ชั้นปี ภาคการศึกษา กิจกรรม/รายวิชา หนํวยกิต 
1 1 การปฐมนิเทศให๎ข๎อมูลเกี่ยวกับอาชีพในอนาคต - 
1 2 31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 2 
2 1 การศึกษาดูงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร (Field 

trip) 
- 

2 2 89530064 โอกาสและความท๎าทายในการท างานในโลก
อนาคต (วิชาศึกษาทั่วไป) 

2 
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ชั้นปี ภาคการศึกษา กิจกรรม/รายวิชา หนํวยกิต 
3 1 89531764 การตลาดส าหรับผู๎ประกอบการในศตวรรษที่ 

21 (วิชาศึกษาทั่วไป) 
2 

3 1 8953xx64 วิชาศึกษาทั่วไปกลุํมวิชาที่เสริมสมรรถนะการ
ท างานในโลกอนาคต (รายวิชาความรู๎เพื่อการท างาน) 

2 

3 2 31136164 ผู๎ประกอบการด๎านวิทยาศาสตร๑และ
เทคโนโลยีอาหาร  

2 

3 2 31146364 การเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎าน
อุตสาหกรรมอาหาร (ส าหรับกลุํมที่ 1) 

1 

3 ภาคฤดูร๎อน การฝึกงาน (ส าหรับกลุํมที่ 1) 200 ชั่วโมง 
4 2 31146464 การเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน 

(ส าหรับกลุํมที ่2) 
6 

 
4.4 การจัดเวลาและตารางสอน   
ส าหรบัการฝึกงาน 
ตามเวลาท างานของหนํวยงานที่เข๎าฝึกงาน โดยให๎ได๎เวลาการฝึกงานรวมไมํน๎อยกวํา 200 ชั่วโมง  
ส าหรบัการเรียนรู้เชงิบูรณาการกับการท างาน  
ตามเวลาท างานของหนํวยงาน โดยให๎ได๎เวลาไมํน๎อยกวํา 16 สัปดาห๑ (4 เดือน) ส าหรบัการเรียนรู๎

เชิงบูรณาการกับการท างาน   
4.5 การเตรียมการ 
ส าหรบัการฝึกงาน 
1. ประกาศรายช่ือสถานประกอบการที่อยูํในฐานข๎อมูลที่มีความประสงค๑จะรับนิสิตฝึกงาน 
2. มีระบบสารสนเทศการฝึกงาน เพื่อติดตํอประสานงานระหวํางหลักสูตร นิสิต และสถาน

ประกอบการ 
3. อบรมนิสิตกํอนไปฝึกงาน  
ส าหรบัการเรียนรู้เชิงบรูณาการกับการท างาน  
1. คณะ/ภาควิชาหาและก าหนดสถานประกอบการที่รับนิสิตฝึกการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการ

ท างาน   
  คณะกรรมการด าเนินการรายวิชาการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน จะเลือกสถาน
ประกอบการ 

  1.1 สถานประกอบการหรือหนํวยงานของรัฐมีต าแหนํงงานที่ใช๎ความรู๎ และทักษะทาง
สาขา 

  1.2 สถานประกอบการที่มีความพร๎อมที่จะรวํมจัดการศึกษาให๎นิสิตเรียนรูห๎รือได๎
ประสบการณ๑จากการปฏิบัติงานจริง 

  1.3 มีที่ตั้งในพ้ืนที่ที่นิสิตและอาจารย๑นิเทศเดินทางได๎สะดวกและปลอดภัยตํอตัวนิสิต  
2. คณะและภาควิชาก าหนดคุณสมบัติของนิสิตและข๎อก าหนดตํางเกี่ยวกับการเรียนรู๎เชิงบูรณา

การกับการท างาน  
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3. นิสิตลงเรียนและผํานรายวิชาการเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎านอาหาร กํอนอยํางน๎อย 1 
ภาคการศึกษา  เป็นรายวิชาที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับการเตรียมตัวเข๎าปฏิบัติงานในสถานประกอบการ และการ
ท าโครงงานการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน เพื่อแก๎ไขป๓ญหาในสถานประกอบการ 

 4.นิสิตแจ๎งความจ านงลงเรียนรายวิชาการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  หลักสูตรตรวจสอบ
คุณสมบัติของนิสิตให๎เป็นไปตามข๎อก าหนด และประกาศนิสิตที่ผํานคุณสมบัติ 
 5. เตรียมอาจารย๑ที่ปรึกษา/อาจารย๑นิเทศ 

 อาจารย๑ที่ปรึกษาหรืออาจารย๑นิเทศ จะต๎องได๎รับการฝึกอบรมหรือท าความเข๎าใจในเรื่องตํอไปน้ี  
  -  ความรู๎ในหัวข๎อและลักษณะงานของนิสิตที่ปฏิบัติงานที่สถานประกอบการ  
  -  หลักการและแนวปฏิบัติของการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  
  -  ข๎อมูลของสถานประกอบการและการติดตํอประสาน 

    6. นิสิตสํงใบสมัครงานไปยังสถานประกอบการ ผํานหลักสูตรและคณะ 

 7. สถานประกอบการแจ๎งผลการรับนิสิตเข๎าฝึกการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน   
 8. อาจารย๑ประสานงานรายวิชาการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  ประสานงานและสรุป
กิจกรรมและหวัข๎อ 

 9.การเตรียมพนักงานที่ปรึกษาในสถานที่ฝกึ 

 คณะกรรมการด าเนินการรายวิชาการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน ประสานงานกับสถาน
ประกอบการให๎จัดหาพนักงานที่มี ประสบการณ๑ เป็นพนักงานที่ปรึกษา และแจ๎งข๎อก าหนดเก่ียวกับการ
เรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  
 10. นิสิตรับค าปรึกษาและแนะน าจากอาจารย๑ประสานงานรายวิชาและอาจารย๑นิเทศ กํอนและ
ระหวํางปฏิบัติงาน 

 11.นิสิตเข๎าท างานในสถานประกอบการ และอาจารย๑นิเทศ เข๎านิเทศการปฏิบัติงานของนิสิต ณ 
สถานที่ประกอบการและให๎ค าปรึกษารํวมกับพนักงานที่ปรึกษาของสถานประกอบการ นิสิตได๎รับ
มอบหมายงานและปฏิบัติงานจริงเป็นพนักงานชั่วคราวของสถานประกอบการนั้น 

12. การจัดการความเสี่ยง 

  1. ความเสี่ยงในกรณีสถานประกอบการปฏิเสธรับนิสิตเข๎าปฏิบัติงานหลังจากรับนิสิตเข๎า
ปฏิบัติงานแล๎ว ด๎วยเหตุผลความจ าเป็นของสถานประกอบการ โดยจัดเตรียมสถานประกอบการส ารอง  
  2.ความเสี่ยงในเรื่องความปลอดภัยของนิสิตหรือการถูกคุกคาม โดยอาจารย๑นิเทศติดตํอ
และให๎ค าปรึกษากับนิสิตเป็นระยะสม่ าเสมอ  

 
4.6 กระบวนการประเมินผล 

 ส าหรบัการฝึกงาน  
ประเมินจากพฤติกรรมการปฏิบัติงานโดยผู๎ควบคุมงาน รายงานและการน าเสนอหลังจากการฝึก

ปฏิบัติงาน 
 
ส าหรบัการเรียนรู้เชิงบรูณาการกับการท างาน  

 ประเมินจากพฤติกรรมการปฏิบัติงานโดยผู๎ควบคุมงาน พฤติกรรมของนิสิตจากการเข๎าไปนิเทศ
โดยอาจารย๑ที่เข๎าไปนิเทศ การท าโครงงานการเรยีนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  รายงานและการ
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น าเสนอหลังจากกลับจากการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  อาจารย๑ประสานงานวิชาการเรียนรู๎เชิง
บูรณาการกับการท างาน  เป็นผู๎รวบรวมคะแนนและให๎เกรด 

 

นอกจากนี้ ทางหลักสูตรจะน าข๎อมูลของนิสติ และผลการตอบแบบประเมินของพนักงานที่ปรึกษา 
น ามาปรับปรุงรายวิชาและอาจน ามาใช๎ในการสร๎างความรํวมมือที่มากขึน้กับสถานประกอบการ 

  
  

5. ข้อก าหนดเก่ียวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้าม)ี 
นิสิตน าความรู๎ที่ได๎จากการเรียนรายวิชา 31135164 (เทคนิคการวิจัย) มาใช๎ในการท าขอ๎เสนอ

โครงงานวิจัยในรายวิชา 31145364  (โครงงานวิจัย) ภายใต๎การดูแลของอาจารย๑ที่ปรึกษา โดยมีการน าเสนอ
ข๎อเสนอโครงงานวิจัยให๎คณะกรรมการพิจารณากํอนเริ่มด าเนินการวิจัยเชิงทดลองตามหัวข๎อโครงงานวิจัยดังกลําว 
และน าเสนอผลงานวิจัยที่แล๎วเสร็จในรูปแบบรายงานและวาจา โดยมีคณะกรรมการเป็นผู๎ประเมินผลงานวิจัย 

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  
การต้ังสมมติฐานการวิจัย การวางแผนการทดลอง การด าเนินการศึกษาเชิงทดลองการวิเคราะห๑  

วิจารณ๑ ผลการทดลองในหัวข๎อที่มีความเกีย่วข๎องกับวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร  
5.2 มาตรฐานผลการเรยีนรู ้

- มีความรอบรู ๎เข๎าใจหลักการและทฤษฎีพื้นฐาน 
- สามารถติดตามความก๎าวหน๎าทางวิชาการ และพัฒนาความรู๎ใหมํ 
- มีทักษะการแสวงหาความรู๎ ประยุกต๑ เพื่อพัฒนาตนเองอยํางตํอเนื่อง 
- มีทักษะการคิดแบบองค๑รวม เพื่อแก๎ป๓ญหาได๎อยํางมีประสิทธิภาพและสอดคล๎องกับสถานการณ๑ 
- สามารถคิดวิเคราะห๑อยํางเป็นระบบ และมีเหตุมีผลตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร๑ 

5.3 ช่วงเวลา : ภาคการศึกษาปลาย ปี 4 
5.4 จ านวนหน่วยกิต : 2(0-4-2) 
5.5 การเตรียมการ 

1. อาจารย๑ท าหน๎าที่อาจารย๑ที่ปรึกษาเพ่ือให๎ค าแนะน าแกํนิสิตทุกคน โดยนิสิตเป็นผู๎เลือกอาจารย๑ที่
ปรึกษาซึ่งมีความเช่ียวชาญในเรื่องที่ตนสนใจ  

2. อาจารย๑จัดตารางเวลาเพื่อให๎ค าปรึกษาและติดตามการท างานของนิสิต 
3. จัดเตรียมอุปกรณ๑เครื่องมือให๎เพียงพอตํอการใช๎งาน และมีเจ๎าหน๎าทีดู่แลอุปกรณ๑เครื่องมือให๎ 

อยูํในสภาพพร๎อมใช๎งาน 
4. จัดระบบการใช๎อุปกรณ๑ เครื่องมือ สารเคมี และการท างานนอกเวลา 
5. มีคอมพิวเตอร๑และโปรแกรมคอมพิวเตอร๑บริการในส านักคอมพิวเตอร๑ของมหาวิทยาลัย 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
1. ประเมินคุณภาพข๎อเสนอโครงงานวิจัย โดยอาจารย๑ที่ปรึกษาและคณาจารย๑ที่เป็นกรรมการประเมิน 
2. ประเมินความก๎าวหน๎าในระหวํางการท างานวิจัย โดยอาจารย๑ที่ปรึกษาจากการสังเกตและจากการ

รายงานด๎วยวาจาและเอกสาร 
3. ประเมินการน าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบการน าเสนอด๎วยวาจา โดยคณาจารย๑ที่เป็นกรรมการ

ประเมินอยํางน๎อย 2 คน 
4. ประเมินผลการท างานของนิสิตในภาพรวม จากการติดตามการท างาน ผลงานที่เกิดขึ้นในแตํละ

ขั้นตอน และรายงานฉบับสมบูรณ๑ โดยอาจารย๑ที่ปรึกษา 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต  
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนสิิต 

1. มีทักษะในการวางแผนควบคุมคุณภาพและ
ความปลอดภัยของอาหารในซัพพลายเชน และ 
โลจิสติกส๑  

- จัดกิจกรรมในช้ันเรียน ให๎นิสิตมีการน าเสนอ อภิปราย
และทดลอง เกีย่วกับวางแผนควบคุมคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารในซัพพลายเชน และโลจิสติกส๑  
- เชิญผู๎เชี่ยวชาญด๎านการวางแผนควบคุมคณุภาพและ
ความปลอดภัยของอาหารในซัพพลายเชน และโลจิสติกส๑ 
มาบรรยาย 
- ออกไปศึกษาดูงาน โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือ
หนํวยงาน ที่มีการวางแผนควบคุมคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารในซัพพลายเชน และโลจิสติกส๑ 
- สํงเสรมิให๎คณาจารย๑มีสํวนรํวมในการเข๎าไป วางแผน
ควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารในซัพพลาย
เชน และโลจิสติกส๑ เพือ่น าองค๑ความรู๎มาถํายทอดให๎แกํ
นิสิต 
 
  

 
2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ทีค่าดหวังของหลักสูตร 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (General Education learning outcomes: GELO) 
GELO1 แสดงออกถึงความซื่อสัตย๑ มีระเบียบวินัย มีศิลปวัฒนธรรมที่ดีงาม โดยเฉพาะเอกลักษณ๑ความ
เป็นไทย 
GELO2 แสดงพฤติกรรมการเป็นพลเมืองที่ดีของสังคมไทยและสังคมโลก มีจิตสาธารณะ  
รํวมแก๎ป๓ญหาสังคม ตํอต๎านการทุจริต 
GELO3 มีความรอบรู ๎เทําทนัตํอการพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงของภูมิภาคในเขตพัฒนาพิเศษ 
ภาคตะวันออก และของโลก 
GELO4 มีทักษะการแสวงหาความรู๎ตลอดชีวิต วิเคราะห๑ตนเอง สร๎างแผนการใช๎ชีวิตอยํางมีคุณภาพ  
GELO5 มีความคิดริเริ่มสร๎างสรรค๑ สามารถบูรณาการข๎ามศาสตร๑ใช๎ในการแก๎ป๓ญหา รํวมสร๎างสรรค๑
นวัตกรรม  
GELO6 สามารถใช๎ความรู๎และทักษะตําง ๆ ในการเป็นผูป๎ระกอบการ   
GELO7 รับผิดชอบตํอตนเองและสังคม สามารถท างานรํวมกับผู๎อื่นในพหุวัฒนธรรม และ 
แสดงความคิดเห็นได๎อยํางสร๎างสรรค๑  
GELO8 สามารถท างานเป็นทีม ทั้งในฐานะผู๎น าและสมาชิกที่ดีของกลุํม  
GELO9 สามารถใช๎เทคโนโลยีดิจิทัลในการแสวงหาข๎อมูลอยํางรู๎เทําทันและหลากหลาย 
รวมทั้งน าเสนองานอยํางมีประสิทธิภาพ  
GELO10 สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษและภาษาไทยได๎อยํางถูกต๎องเหมาะสม  
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หมวดวิชาเฉพาะ (Program learning outcomes: PLO) 
1. คุณธรรม จริยธรรม 
PLO1.1 ปฏิบัติตามจรรยาบรรณอาชีพของผู๎ปฏิบัติงานที่เกี่ยวขอ๎งกับอุตสาหกรรมอาหาร  
PLO1.2 แสดงความกล๎าหาญทางจริยธรรม 
2. ความรู ้
PLO2.1 อธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารและสาขาวิชาอื่นที่เกี่ยวข๎องได๎ 
PLO2.2 อธิบายธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข๎อก าหนดทางวิชาการ ที่ปรับเปลี่ยนตามสถานการณ๑ที่
เปลี่ยนแปลงไป  
3. ทักษะทางปัญญา 
PLO3.1 ติดตามความก๎าวหน๎าด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารและสาขาวิชาอื่นที่เกี่ยวข๎อง 
PLO3.2 วิเคราะห๑ ระบุสาเหตุของป๓ญหา และเสนอแนวทางการแก๎ไขป๓ญหาของอตุสาหกรรมอาหาร 
PLO3.3 ใช๎กระบวนการทางวิทยาศาสตร๑ ในแก๎ไขป๓ญหาของอุตสาหกรรมอาหารได ๎
PLO3.4 พัฒนาตํอยอดองค๑ความรู๎ หรือรํวมสร๎างนวัตกรรมด๎านอุตสาหกรรมอาหาร  
PLO3.5 ประยุกต๑ความรู๎ไปสูํการท าธุรกิจหรือหารายได๎ 
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ 
PLO4.1 มีความรับผิดชอบและท างานที่ได๎รับมอบหมายได๎ส าเร็จ 
PLO4.2 ท างานรํวมกับผู๎อื่นได๎  
PLO4.3 มีสํวนรํวมในกิจกรรมที่กํอให๎เกิดประโยชน๑ตํอสํวนรวมด๎วยความสมัครใจ 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตวัเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
PLO5.1 วิเคราะห๑ข๎อมูลเชิงตัวเลขที่เกี่ยวข๎องกับวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร โดยใช๎ความรู๎ทาง
คณิตศาสตร๑ และสถิติได๎  
PLO5.2 เลือกใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศ ในรวบรวมข๎อมูลและน าเสนอข๎อมูลทางวิทยาศาสตร๑และ
เทคโนโลยีอาหารได ๎
PLO5.3 สื่อสารด๎วยภาษาไทยและภาษาอังกฤษได ๎
6. ทักษะปฏิบตั ิ
PLO 6.1 สามารถใช๎เครื่องมือและเทคโนโลยีที่เกี่ยวข๎องกับการควบคุมคุณภาพ และความปลอดภัยอาหาร 
โดยน าความรู๎จากสถาบันการศึกษาไปใช๎ในการท างานในสถานประกอบการ พร๎อมทั้งน าประสบการณ๑
จากท างานงานมาเป็นประเด็นในการเรียนรู ๎
 
3. ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศกึษา (Yearly learning outcomes, YLO) 
ปีที่ 1 ประพฤติตนตามหลักจริยธรรม ตระหนักในความเป็นพลเมืองดีของสังคม รู๎เทําทันการเปลี่ยนแปลง 
มีความรู๎และทกัษะปฏิบัติเกี่ยวกับวิทยาศาสตร๑พ้ืนฐาน และสามารถอธิบายความรู๎ด๎านวิทยาศาสตร๑และ
เทคโนโลยีอาหารเบื้องต๎นได๎ 
ปีที่ 2 มีทักษะการแสวงหาความรู๎ได๎ด๎วยตนเอง สามารถบูรณาการข๎ามศาสตร๑เพื่อแก๎ไขป๓ญหาตําง ๆ 
สื่อสารด๎วยภาษาไทยและภาษาอังกฤษได๎ มีความรู๎และมทีักษะปฏิบัติเกี่ยวกับวิทยาศาสตร๑เฉพาะด๎านที่
เป็นพ้ืนฐานของวิชาด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร รวมทั้งมีความเข๎าใจเกี่ยวกับวิชาชีพด๎าน
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร 
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ปีที่ 3 มีความรับผิดชอบ สามารถท างานเป็นทีม มีทักษะด๎านการวิเคราะห๑ข๎อมูลเชิงตัวเลขและการใช๎
เทคโนโลยีสารสนเทศ สามารถอธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร๑การอาหาร เลือกใช๎หลักการทาง
วิทยาศาสตร๑ในการวิเคราะห๑ และเสนอวิธีการแก๎ไขป๓ญหาทางวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร มีทักษะ
ของผู๎ประกอบการด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร 
ปีที่ 4 สามารถสื่อสารข๎อมูลเกี่ยวกับวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารด๎วยภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
แก๎ไขป๓ญหาของอุตสาหกรรมอาหารโดยใช๎หลักการทางวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร และ
กระบวนการทางวิทยาศาสตร๑ เป็นผู๎รํวมสร๎างนวัตกรรม และสามารถปฏิบัติงานในสถานประกอบการ
รํวมกับผู๎อื่นอยํางมีความรับผิดชอบตามจรรยาบรรณอาชีพ และมีจิตสาธารณะ 
 
4. ความเชื่อมโยงระหว่างผลการเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (GELO) กับผลการเรียนรู้ตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) 

 
          TQF 

   
GELO 
 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู ้
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

GELO1      
GELO2      
GELO3      
GELO4      
GELO5      
GELO6      
GELO7      
GELO8      
GELO9      
GELO10      

 
ตารางแสดงความเชื่อมโยงระหว่างผลลพัธ์การเรียนรู้ทีค่าดหวังของหลักสูตร (PLO) กับผลลัพธ์การ
เรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอดุมศึกษาแห่งชาติ (TQF)  
 

 

          TQF 
  PLOs 
 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

PLO1.1 ปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณอาชีพของ

      
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          TQF 
  PLOs 
 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

ผู๎ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข๎องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร 
PLO1.2 แสดงความกล๎าหาญ
ทางจริยธรรม 

      

PLO2.1 อธิบายหลักการทาง
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี
อาหารและสาขาวิชาอื่นที่
เกี่ยวข๎องได๎ 

      

PLO2.2 อธิบายธรรมเนียม
ปฏิบัติ กฎระเบียบ ข๎อก าหนด
ทางวิชาการ ที่ปรับเปลี่ยนตาม
สถานการณ๑ที่เปลี่ยนแปลงไป 

      

PLO3.1 ติดตามความก๎าวหน๎า
ด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี
อาหารและสาขาวิชาอื่นที่
เกี่ยวข๎อง 

      

PLO3.2 วิเคราะห๑ ระบุสาเหตุ
ของป๓ญหา และเสนอแนว
ทางการแก๎ไขป๓ญหาของ
อุตสาหกรรมอาหาร 

      

PLO3.3 ใช๎กระบวนการทาง
วิทยาศาสตร๑ ในแก๎ไขป๓ญหาของ
อุตสาหกรรมอาหารได๎ 

      

PLO3.4 พัฒนาตํอยอดองค๑
ความรู๎ หรือรํวมสร๎างนวัตกรรม
ด๎านอุตสาหกรรมอาหาร 

      

PLO3.5 ประยุกต๑ความรู๎ไปสูํ
การท าธุรกิจหรือหารายได๎ 

      

PLO4.1 มีความรับผิดชอบและ
ท างานที่ได๎รับมอบหมายได๎
ส าเร็จ 

      

PLO4.2 ท างานรํวมกับผู๎อ่ืนได ๎       
PLO4.3 มีสํวนรํวมในกิจกรรมที่       
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          TQF 
  PLOs 
 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

กํอให๎เกิดประโยชน๑ตํอสํวนรวม
ด๎วยความสมัครใจ 
PLO5.1 วิเคราะห๑ข๎อมูลเชิงตัว
เลขที่เกี่ยวข๎องกับวิทยาศาสตร๑
และเทคโนโลยอีาหาร โดยใช๎
ความรู๎ทางคณิตศาสตร๑ และ
สถิติได ๎

      

PLO5.2 เลือกใช๎เทคโนโลยี
สารสนเทศ ในรวบรวมข๎อมูล
และน าเสนอขอ๎มูลทาง
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี
อาหารได๎ 

      

PLO5.3 สื่อสารด๎วยภาษาไทย
และภาษาอังกฤษได ๎

      

PLO 6.1 สามารถใช๎เครื่องมือ
และเทคโนโลยทีี่เกี่ยวข๎องกับ
การควบคุมคุณภาพ และความ
ปลอดภัยอาหาร โดยน าความรู๎
จากสถาบันการศึกษาไปใช๎ใน
การท างานในสถานประกอบการ 
พร๎อมทั้งน าประสบการณ๑จาก
ท างานงานมาเป็นประเด็นใน
การเรียนรู ๎  
   

      
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5. การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

ผลการเรียนรูท้ี่คาดหวัง กลยุทธ์การสอนที่ใชพ้ัฒนาการเรยีนรู้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู ้
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 GELO1 แสดงออกถึงความซื่อสัตย๑ มีระเบียบ
วินัย  มีศิลปวฒันธรรมที่ดงีาม โดยเฉพาะเอกลักษณ๑   
ความเป็นไทย  
 GELO2 แสดงพฤติกรรมการเป็นพลเมืองที่ดี 
ของสังคมไทยและสังคมโลก มีจิตสาธารณะ  
รํวมแก๎ป๓ญหาสังคม ตํอต๎านการทุจริต 
  

1)  สอดแทรกความรู๎และกิจกรรม การพัฒนาความ
ซื่อสัตย๑สุจริต มีระเบียบวินัย และความเป็นไทย 
ควบคูํกับเนื้อหาวิชา 
2)  สร๎างวัฒนธรรมองค๑กร เพื่อเป็นการปลูกฝ๓งให๎
นิสิตมีวินัยในตนเอง การเป็นพลเมืองที่ดีของ
สังคมไทยและสังคมโลก มีจติสาธารณะ  
รํวมแก๎ป๓ญหาสังคม ตํอต๎านการทุจริต โดยเน๎น 
การเข๎าชั้นเรียนให๎ตรงเวลา ฝึกความรับผิดชอบ 
โดยมอบหมายให๎ท างานรายบุคคลและท างานเป็นกลุํม 
รํวมถึงอภิปรายเกี่ยวกับสถานการณ๑ป๓ญหาตําง ๆ 
ของสังคมเพื่อให๎นิสิตเข๎าใจ รํวมเสนอวิธีการ
แก๎ป๓ญหาบนพืน้ฐานของข๎อมูลที่รอบด๎าน เหตุผล 
และความถูกตอ๎ง ทั้งในระดับครอบครัว ชุมชน 
สังคม และประชาคมโลก 

1)  ประเมินจากพฤติกรรมการเข๎ารํวมกิจกรรม งาน
ที่ได๎รับมอบหมาย ผลงาน และการสะท๎อนคิด ที่
เกี่ยวกับความซื่อสัตย๑สุจริตและความเป็นไทย เชํน 
ประเมินจากพฤติกรรมที่ไมํกระท าการทุจริตใน   
การเรียนและการสอบประเมินจากความรับผิดชอบ
ในหน๎าที่ที่ได๎รบัมอบหมาย รํวมถึงการเป็นผู๎มี
วัฒนธรรมไทย 
2)  ประเมินจากการมีวินัย การตรงตํอเวลาของนิสิต
ในการเข๎าชั้นเรียน การสํงงานที่ได๎รับมอบหมาย การ
รํวมกิจกรรม ผลงาน และการมีความรับผิดชอบตํอ
งานที่ได๎รับมอบหมาย รํวมถงึประเมินและพฤติกรรม
การเป็นพลเมืองที่ดีจากการอภิปราย  
การแสดงความคิดเห็น ผลงานและการน าเสนอ
ผลงาน 

2. ด้านความรู ้
 GELO3 มีความรอบรู๎ เทําทนัตํอการพัฒนาและ
การเปลี่ยนแปลงของภูมิภาคในเขตพัฒนาพิเศษ 
ภาคตะวันออก และของโลก 
 

1)  จัดการเรียนรู๎โดยเน๎นนิสิตเป็นส าคัญ 
โดยวิธีการจัดการเรียนรู๎ที่หลากหลายเพ่ือสํงเสริม
การพัฒนาความรู๎ ความเข๎าใจตามจุดเน๎นของ
รายวิชา 
 2)  จัดการเรียนรู๎โดยใช๎ป๓ญหาเป็นฐาน เน๎น   การ
ปฏิบัติและวิธีการแสวงหาความรู๎ เพื่อน าความรู๎มา
สร๎างสรรค๑ผลงานเพื่อแก๎ป๓ญหาที่เกี่ยวกับข๎องกับ
รายวิชาโดยค านึงถึงการเปลี่ยนแปลงในบริบทของ
ศาสตร๑  ตนเอง  สังคม ศิลปวัฒนธรรมและ

1)  ประเมินผลสัมฤทธ์ิด๎านความรู๎และการปฏิบัติ
ของนิสิตด๎วยวิธีการที่หลากหลาย เชํน การท า
กิจกรรม การน าเสนอผลงาน การมีสํวนรวํมใน 
ชั้นเรียน การอภิปราย การประเมินผลงาน และ 
การทดสอบ 
2)  ประเมินจากผลงาน กระบวนการแก๎ป๓ญหา การ
น าเสนอผลงาน และการสะท๎อนผลกระทบตํอตนเอง 
สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 
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ธรรมชาติ 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
 GELO4 มีทักษะการแสวงหาความรู๎ตลอดชีวิต 
วิเคราะห๑ตนเอง สร๎างแผนการใช๎ชีวิตอยํางมีคุณภาพ 
 GELO5 มีความคิดริเริ่มสร๎างสรรค๑ สามารถ 
บูรณาการข๎ามศาสตร๑ใช๎ในการแก๎ป๓ญหา  
รํวมสร๎างสรรค๑นวัตกรรม 
 GELO6 สามารถใช๎ความรู๎และทักษะตําง ๆ 
ในการเป็นผู๎ประกอบการ 
 

1)  จัดการเรียนรู๎โดยเน๎นนิสิตเป็นส าคัญ ที่ฝึกให๎
นิสิตได๎แสวงหาความรู๎ กระบวนการคิดอยํางเป็น
ระบบและสร๎างสรรค๑ สํงเสรมิให๎มีการสะทอ๎นคิด 
เพื่อประเมินตนเองทั้งด๎านความรู๎และกระบวนการ
แสวงหาความรู๎เพื่อพัฒนาตนเองอยํางตํอเนื่อง 
2)  จัดการเรียนรู๎โดยใช๎ป๓ญหาเป็นฐาน และหรือ
จัดการเรียนรู๎โดยใช๎โครงการเป็นฐาน ในประเด็นที่
เป็นป๓ญหา/ความต๎องการของชุมชน สังคม และ
วิกฤตของประเทศ โดยการใช๎ข๎อมูลอยํางรอบด๎าน
เพื่อวางแผน ออกแบบ และตดัสินใจเลือกวิธี
แก๎ป๓ญหาที่เหมาะสมกับบรบิทของสถานการณ๑ 
อยํางเป็นเหตุเป็นผล เพื่อน าไปสูํการสร๎างนวัตกรรม  
เพิ่มโอกาสและมูลคํา  สร๎างอาชีพ และการเป็น
ผู๎ประกอบการ 

1)  ประเมินพฤติกรรมของนิสิตขณะศึกษา 
ด๎วยวิธีการที่หลากหลาย เชํน การมีสํวนรํวมใน   
การอภิปราย กระบวนการแสวงหาความรู๎ 
กระบวนการแก๎ป๓ญหา การน าเสนอรายงาน ประเมิน
จากผลงานหรือโครงการที่ได๎รับมอบหมาย 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ      
ความรับผิดชอบ 
 GELO7 รับผิดชอบตํอตนเองและสังคม สามารถ
ท างานรํวมกับผู๎อื่นในพหุวัฒนธรรม และแสดง 
ความคิดเห็นได๎อยํางสร๎างสรรค๑ 
 GELO8 สามารถท างานเป็นทีม ทั้งในฐานะผู๎น า
และสมาชิกที่ดขีองกลุํม 
  

1)  จัดการเรียนรู๎โดยเน๎นการฝึกปฏิบัติเป็นกลุํม 
สํงเสริมการพัฒนาความเป็นผู๎น ากลุํมและการเป็นผู๎
ตาม การท างานเป็นทีม การแสดงความคิดเห็นอยําง
สร๎างสรรค๑ การมีมนุษยสัมพนัธ๑ การเรียนรู๎ความ
แตกตํางระหวํางบุคคล การเข๎าใจในวัฒนธรรม
องค๑กรในการท ากิจกรรมและการฝึกปฏิบัติการตําง ๆ 
2)  สอดแทรกการปลูกฝ๓งคุณลักษณะที่เหมาะสมกับ
การท างานรํวมกับผู๎อื่นและฝึกเรื่องความรับผิดชอบ
ตํอตนเองและสังคม ผํานการแก๎ป๓ญหาหรือ

1)  ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของ
นิสิตระหวํางการเรียนการสอน การท ากิจกรรม 
ผลงาน และการน าเสนอผลงาน เชํน ความรบัผิดชอบ
สํวนตนและสํวนรวม ความสามารถในการท างาน
รํวมกับผู๎อื่น และการท างานเป็นทีม 
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สถานการณ๑ในชุมชน สังคม และวิกฤตของประเทศ
ในบริบทของความเป็นไทย ด๎วยการอภิปราย ระดม
ความคิด และบทบาทสมมต ิ

5.  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
    GELO9 สามารถใช๎เทคโนโลยีดิจิทัลในการ 
แสวงหาข๎อมูลอยํางรู๎เทําทันและหลากหลาย  
รวมทั้งน าเสนองานอยํางมีประสิทธิภาพ 
    GELO10 สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษและ
ภาษาไทยได๎อยํางถูกต๎องเหมาะสม  

1)  เน๎นให๎นิสติใช๎เทคโนโลยีและวิธีการตํางๆ ในการ
แสวงหาข๎อมูลและความรู๎ ฝกึการวิเคราะห๑ข๎อมูลใน
รูปแบบบทความ ตัวเลข สถติิ ผังกราฟิก และอื่น ๆ 
รวมทั้งการเลือกใช๎ข๎อมูลอยํางเหมาะสมและมี
วิจารณญาณ สามารถน าความรู๎มาประยุกต๑ 
ในการแก๎ป๓ญหา สร๎างนวัตกรรม และน าเสนองาน
อยํางมีประสิทธิภาพได๎ 
2)  จัดการเรียนรู๎แบบเชิงรุก (Active Learning) 
เพื่อพัฒนาความสามารถในการใช๎ภาษาไทยและ
ภาษาอื่นเพื่อการสื่อสารทั้งด๎านการฟ๓ง การพูด การ
อําน การเขียนสํงเสริมให๎นสิิตทุกคนได๎น าเสนอ
ผลงานการศึกษาค๎นคว๎าผํานการพูดและการเขียนทั้ง
เป็นกลุํมและรายบุคคล 

1)  ประเมินทักษะในการแสวงหาความรู๎ วิเคราะห๑
ข๎อมูล การเลือกใช๎ข๎อมูล และผลงานจากการน า
ความรู๎ที่ได๎ไปใช๎เพ่ือการตอบค าถามหรือ 
การแก๎ป๓ญหา 
2)  ประเมินจากผลงานและการน าเสนอผลงาน 
ในด๎านการฟ๓ง การพูด การอําน และการเขียน 
เพื่อสื่อสารความรู๎ความคิดของตนเอง เชํน ผัง
กราฟิก บทความวิชาการ บทความวิจัย วารสาร 
และการเสนอผลงานในที่ประชุม 

 
หมวดวิชาเฉพาะ 

ผลลัพธ์การเรียนรู ้ กลยุทธ์การสอนที่ใชพ้ัฒนาการเรยีนรู ้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู ้
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
PLO1.1 ปฏิบัติตามจรรยาบรรณอาชีพของ
ผู๎ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข๎องกับอุตสาหกรรมอาหาร  
PLO1.2 แสดงความกล๎าหาญทางจริยธรรม 

1) สอดแทรกเนื้อหาในด๎านคุณธรรม จริยธรรม และ
จรรยาบรรณอาชีพในเนื้อหาวิชาเรียน  
2) ผู๎สอนปฏิบัติตนเป็นตัวอยําง 
3) การยกตัวอยํางกรณีศึกษาและอภิปรายรํวมกัน 
4) เรียนรู๎จากการฝึกงาน และฝึกการเรียนรู๎เชิง
บูรณาการกับการท างาน  

1) ประเมินโดยผู๎สอนผู๎สอนจากการสังเกตพฤติกรรม
ในชั้นเรียน การสํงงานตามเวลาที่ก าหนด การเข๎าช้ัน
เรียน การแสดงความกล๎าหาญทางจริยธรรม เชํน 
เมื่อท างานเกิดข๎อผิดพลาดต๎องกล๎าแสดงความ
รับผิดชอบ กล๎าท าความดีโดยไมํเขินหรืออาย กล๎า
ตํอต๎านความไมํดี กล๎าเสียสละเพื่อความเป็นธรรม 
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กล๎าคิดริเริ่มและกล๎าท าสิ่งทีด่ีมีประโยชน๑ตํอตนเอง
และสังคม และกล๎าสนับสนนุและยกยํองคนท าความ
ดี 
2) ประเมนิจากพฤติกรรม การปฏิบัติตามระเบียบ
ขององค๑กร การปฏิบัติตามจรรยาบรรณอาชีพ การ
แสดงความกล๎าหาญทางจริยธรรม เมื่อออกไป
ฝึกงาน หรือปฏิบัติการเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการ
ท างาน  โดยผู๎ควบคุมการปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการ 

2. ด้านความรู ้
PLO2.1 อธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร๑และ
เทคโนโลยีอาหารและสาขาวิชาอื่นที่เกี่ยวข๎องได๎ 
PLO2.2 อธิบายธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ 
ข๎อก าหนดทางวิชาการ ที่ปรับเปลี่ยนตาม
สถานการณ๑ที่เปลี่ยนแปลงไป  

1) มีการสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเน้ือหา
สาระ ได๎แกํ การบรรยาย การฝึกปฏิบัติการ และ
เทคนิคการสอนอื่นๆ ที่เน๎นผูเ๎รียนเป็นส าคัญ เชํน 
การเรียนแบบรํวมมือ การเรยีนแบบใช๎ป๓ญหาเป็น
ฐาน และการเรียนโดยการค๎นคว๎าด๎วยตนเอง 
2) ให๎นิสิตเรียนรู๎จากสถานการณ๑จริง จากการ
ฝึกงานในอุตสาหกรรมและการทัศนศึกษา จาก
วิทยากรภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอก
สถาบัน ในหัวข๎อที่นําสนใจและทันสมัย 
3) แนะน าวิธีการเรียนรู๎/การสืบค๎นข๎อมูลดว๎ยตนเอง
และมอบหมายให๎ผู๎เรียนค๎นคว๎าความก๎าวหน๎าทาง
วิชาการในสาขาวิชา  

1) ให๎ผู๎สอนประเมินจากผลงานระหวํางภาค เชํน 
การบ๎าน การเขียนรายงาน การสอบยํอย และการ
น าเสนอรายงานการค๎นคว๎าหน๎าช้ันเรียน 
2) ให๎ผู๎สอนประเมินจากการสอบข๎อเขียนและการ
สอบปฏิบัติ              
3) ให๎ผู๎ใช๎บัณฑิตประเมินความรู๎ของบัณฑิตโดยการ
ส ารวจความคิดเห็นของผู๎ใช๎บัณฑิต/ผู๎ประกอบการ/
ผู๎ควบคุมงาน       

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
PLO3.1 ติดตามความก๎าวหน๎าด๎านวิทยาศาสตร๑และ

1) มอบหมายงานที่เกี่ยวกับการแก๎ป๓ญหาจากโจทย๑ 1) ให๎ผู๎สอนประเมินโดยการสอบข๎อเขียนด๎วยโจทย๑ที่



  59 

ผลลัพธ์การเรียนรู ้ กลยุทธ์การสอนที่ใชพ้ัฒนาการเรยีนรู ้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู ้
เทคโนโลยีอาหารและสาขาวิชาอื่นที่เกี่ยวข๎อง 
PLO3.2 วิเคราะห๑ ระบุสาเหตุของป๓ญหา และเสนอ
แนวทางการแก๎ไขป๓ญหาของอุตสาหกรรมอาหาร 
PLO3.3 ใช๎กระบวนการทางวิทยาศาสตร๑ ในแก๎ไข
ป๓ญหาของอุตสาหกรรมอาหารได๎ 
PLO3.4 พัฒนาตํอยอดองค๑ความรู๎ หรือรํวมสร๎าง
นวัตกรรมด๎านอุตสาหกรรมอาหารนวัตกรรมหรือ
เป็นการพัฒนาตํอยอดจากเดิม 
PLO3.5 ประยุกต๑ความรู๎ไปสูํการท าธุรกิจหรือหา
รายได๎ 
 

และกรณีศึกษา หรือสถานการณ๑จ าลอง 
2) จัดให๎มีรายวิชาที่เสริมสร๎างการพัฒนาทักษะทาง
เชาวน๑ป๓ญญา ให๎ได๎ฝึกคิดวิเคราะห๑ สังเคราะห๑
ความรู๎ใหมํจากความรู๎เดิมด๎านตาํงๆ ทั้งในสาขาและ
นอกสาขา ได๎แกํ วิชาเทคนิควิจัย โครงงานวิจัย และ
การท าวิจัยในสถานประกอบการในวิชาการเรียนรู๎
เชิงบูรณาการกับการท างาน  
3) สอนแบบเนน๎ผู๎เรียนเป็นส าคัญ โดยเปิดโอกาสให๎
มีการอภิปรายแสดงความคิดเห็น  
4) ฝึกทักษะการคิดในการแก๎ป๓ญหาอุตสาหกรรม
อาหาร รวมทั้งการรํวมสร๎างนวัตกรรม โดยใชเ๎ทคนิค
ตําง ๆ เชํน Design Thinking 
5)  จัดการเรียนรู๎โดยใช๎ป๓ญหาเป็นฐาน และหรือ
จัดการเรียนรู๎โดยใช๎โครงการเป็นฐาน ในเรือ่งที่
เกี่ยวข๎องกับธุรกิจ หรืออุตสาหกรรมอาหาร โดย
กระตุ๎นให๎ผู๎เรียนมีการหาข๎อมลู วางแผน และรวมทั้ง
ลงมือ ปฏบิัติ เพ่ือน าไปสูํการสร๎างโอกาสและมูลคํา  
สร๎างอาชีพ และการเป็นผู๎ประกอบการ 
6) เชิญผู๎ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร มาให๎
ความรู๎ มุมมอง แนะแนวทางการสร๎างทักษะ
ผู๎ประกอบการ 
7) จัดการเรียนรู๎ใช๎ใช๎ป๓ญหาเป็นพ้ืนฐาน เพื่อให๎

ต๎องใช๎ทักษะทางป๓ญญา  
2) ให๎ผู๎สอนประเมินจากผลงานการแก๎ไขป๓ญหาที่
มอบหมายให๎ผูเ๎รียน 
3) ให๎ผู๎สอนประเมินผู๎เรียนจากโครงงานวิจัย งาน
นวัตกรรม และรายงานการท าวิจัยในรายวิชาการ
เรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน   
4)  ประเมินพฤติกรรมของผู๎เรียน เชํน การมีสํวน
รํวมใน   การอภิปราย กระบวนการแสวงหาความรู๎ 
กระบวนการแก๎ป๓ญหา การน าเสนอรายงาน 
ประเมินจากผลงานหรือโครงการที่ได๎รับมอบหมาย 
ฐาน ในเรื่องที่เกี่ยวขอ๎งกับธุรกิจ หรืออุตสาหกรรม
อาหาร 
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ผลลัพธ์การเรียนรู ้ กลยุทธ์การสอนที่ใชพ้ัฒนาการเรยีนรู ้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู ้
ผู๎เรียนได๎มีโอกาสใชใ๎ช๎เครื่องมือและเทคโนโลยีที่
เกี่ยวข๎องกับการควบคุมคุณภาพ และความปลอดภัย
อาหารเพื่อแก๎ไขป๓ญหา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
PLO4.1 มีความรับผิดชอบและท างานที่ได๎รับ
มอบหมายได๎ส าเร็จ 
PLO4.2 ท างานรํวมกับผู๎อื่นได๎  
PLO4.3 มีสํวนรํวมในกิจกรรมที่กํอให๎เกิดประโยชน๑
ตํอสํวนรวมด๎วยความสมัครใจ 

1) ยกตัวอยํางผลกระทบของทักษะด๎านนี้ที่มีตํอ
ตนเองและสังคม สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 
2) มอบหมายการท างานแบบกลุํมยํอย ทีส่ลับ
หมุนเวียนสมาชิกกลุํม และต าแหนํงหน๎าที่ในกลุํม  
3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนทั้งในและนอก
ห๎องเรียนที่เปิดโอกาสให๎ผู๎เรยีนได๎แสดงความมีจิต
สาธารณะ    

1) ให๎ผู๎สอนสังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน และขณะ
เข๎ารํวมกิจกรรม 
2) ให๎ผู๎สอนผู๎เรียนประเมินตนเองและเพื่อนในกลุํม 
สรุปผลการประเมินโดยใช๎เสียงสํวนใหญ ํ
 
 
 

5.  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
PLO5.1 วิเคราะห๑ข๎อมูลเชิงตัวเลขที่เกี่ยวข๎องกับ
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร โดยใช๎ความรู๎ทาง
คณิตศาสตร๑ และสถิติได ๎
PLO5.2 เลือกใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศ ในรวบรวม
ข๎อมูลและน าเสนอข๎อมูลทางวิทยาศาสตร๑และ
เทคโนโลยีอาหารได ๎
PLO5.3 สื่อสารด๎วยภาษาไทยและภาษาอังกฤษได ๎

1) มอบหมายงานที่ต๎องใชท๎ักษะในการวิเคราะห๑
ข๎อมูลเชิงตัวเลข และเทคโนโลยีสารสนเทศ เชํน การ
ท ารายงานปฏิบัติการ การท ารายงานโครงงานวิจัย 
โดยผู๎สอนต๎องมีการแนะน า ติดตามตรวจสอบงาน 
และให๎ผลสะทอ๎นกลับแกํผู๎เรยีนอยํางสม่ าเสมอ 
2) จัดให๎มีรายวิชาสัมมนาใหผ๎ู๎เรียนสืบค๎นขอ๎มูล 
เรียบเรียงเป็นรายงาน และน าเสนอด๎วยสื่อ
อิเล็กทรอนิกส๑ และทางวาจา 
3) มอบหมายงานที่ต๎องมีการเรียบเรียงน าเสนอใน
รูปแบบตําง เชํน การเขียน การบรรยาย การจัดท า
เป็นสื่อในรูปแบบตําง โดยใช๎ทั้งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ  

1) ผู๎สอนประเมินจากความถูกต๎อง และเหมาะสม
ของผลจากการวิเคราะห๑เชิงตัวเลข การสืบค๎นข๎อมูล
ด๎วยเทคโนโลยีสารสนเทศทีม่อบหมายให๎แตลํะ
บุคคล 
2) ให๎ผูส๎อนประเมินทักษะการสื่อสารจากการ
น าเสนอรายงานในชั้นเรียน การน าเสนอสัมมนาและ
โครงงานวิจัย และงานที่มอบหมายตําง ๆ 
3) ผู๎สอนประเมินพฤติกรรมของผู๎เรียน ที่แสดงให๎
เห็นถึงพัฒนาการของทักษะด๎านตําง ๆ หลังเข๎าเรียน 
หรือหลังรํวมกิจกรรมตําง ๆ ที่เกี่ยวข๎อง 
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ผลลัพธ์การเรียนรู ้ กลยุทธ์การสอนที่ใชพ้ัฒนาการเรยีนรู ้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู ้
4) เปิดโอกาสให๎ผู๎เรียนได๎เข๎ารํวมกิจกรรมการ
น าเสนอทางวิชาการ และกิจกรรมอันเป็นประโยชน๑
อื่น ๆ ที่มีการใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศในรูปแบบตําง 
ๆ รวมทั้งใช๎มีการใช๎ภาษาไทยและภาษาอังกฤษใน
กิจกรรมตําง ๆ เหลํานั้น 

6.  ด้านทักษะพิสัย 
PLO 6.1 สามารถใช๎เครื่องมือและเทคโนโลยีที่
เกี่ยวข๎องกับการควบคุมคุณภาพ และความปลอดภัย
อาหาร โดยน าความรู๎จากสถาบันการศึกษาไปใช๎ใน
การท างานในสถานประกอบการ พร๎อมทั้งน า
ประสบการณ๑จากท างานงานมาเป็นประเด็นในการ
เรียนรู ๎

1) ให๎ฝึกทักษะการเครื่องมือและเทคโนโลยทีี่
เกี่ยวข๎องกับการควบคุมคุณภาพ และความปลอดภัย
อาหาร 
2) จัดการเรียนรู๎ใช๎ป๓ญหาเป็นพื้นฐาน เพื่อให๎ผู๎เรียน
ได๎มีโอกาสใชใ๎ช๎เครื่องมือและเทคโนโลยีที่เกี่ยวข๎อง
กับการควบคุมคุณภาพ และความปลอดภัยอาหาร
เพื่อแก๎ไขป๓ญหา  
3) ฝึกงาน หรอืฝึกประสบการณ๑วิชาชีพในสถาน
ประกอบการ 
 

1) ประเมินจากพฤติกรรมการแสดงความสามารถ
และทักษะในการใชเ๎ครื่องมือและเทคโนโลยทีี่
เกี่ยวข๎องกับการควบคุมคุณภาพ และความปลอดภัย
อาหาร 
2) ให๎ผู๎สอนประเมินจากผลงานการแก๎ไขป๓ญหาที่
มอบหมายให๎ผูเ๎รียน 
3) ให๎ผู๎สอนประเมินผู๎เรียนจากโครงงานวิจัย งาน
นวัตกรรม และรายงานการท าวิจัยในรายวิชาการ
เรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน 



  62 

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา  
 (Curriculum Mapping) 
 (เอกสารแนบหมายเลข 3) 
 

 
หมวดที ่5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนิสิต 

 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้คะแนนและค่าระดับขั้น (เกรด) 
ตามประกาศมหาวิทยาลัยบูรพา เรื่อง การศึกษาระดับปริญญาตร ีพ.ศ. 2559 ข๎อ 19 เรื่อง 

ระบบการให๎คะแนน (เอกสารแนบหมายเลข 6) 
 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 
ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร มีหน๎าที่ปฏิบัติ ดังนี้ 
 2.1 แตํงต้ังคณะกรรมการประเมินความสอดคล๎องกับผลการเรียนรู๎ผํานกระบวนการจัดการเรียน 
การสอนและการวัดและประเมินผล 
 2.2 แจ๎งการประเมินผลของแตํละรายวิชาผํานที่ประชุมของภาควิชาหรือคณะกรรมการที่ภาควิชา 
แตํงต้ังกํอนประกาศผลการประเมินให๎นิสิตทราบ 
 2.3 ตรวจสอบรายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ.5) 
 2.4 ตรวจสอบรายงานผลการด าเนินงานของประสบการณ๑ภาคสนาม (มคอ.6) รํวมกับการน าเสนองาน 
และรายงานฝึกงานของนิสิต 
 2.5 ตรวจสอบรายงานการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) เชํน จ านวนบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา 
ภาวะการได๎งานท าของนิสิต และ ความพึงพอใจของผู๎ใช๎บัณฑิตจากสถานประกอบการ เป็นต๎น 

 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
ตามประกาศมหาวิทยาลัยบูรพา เรื่อง การศึกษาระดับปริญญาตร ีพ.ศ. 2559  ข๎อ 30 เรื่อง 

เกณฑ๑การส าเร็จการศึกษา (เอกสารแนบหมายเลข 6) 
 

 

หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย ์
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม ่
1.1  มีการปฐมนิเทศอาจารย๑ใหมํให๎รู๎จักมหาวิทยาลัยและคณะ และใหเ๎ข๎าใจวัตถุประสงค๑และ 

เปูาหมายของหลักสูตรตามแนวคิดของกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ โดยจัดให๎มีอาจารย๑พี่เลี้ยงเพื่อให๎ค าแนะน าตํางๆ         
แกํอาจารย๑ใหม ํ

1.2  ให๎ความรูแ๎กํอาจารย๑ใหมํในด๎านการบริหารวิชาการของคณะ การประกันคุณภาพการศึกษา       
กฎระเบียบการศึกษาตําง ๆ  

 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย ์
2.1 การพัฒนาทักษะการพัฒนาหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน การประเมนิผล ได้แก ่

การวัดผลและการตัดสนิผล การพัฒนานิสติ 
(1)  มหาวิทยาลัย/คณะ มีหลกัสูตรอบรมส าหรับอาจารย๑ใหมํ  เกี่ยวกับการสอนทั่วไป  
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และการวัดและประเมินผล  
 (2)  อาจารย๑ทกุคนต๎องผํานการอบรมหลักสูตรเกี่ยวกับการสอนแบบตํางๆ การสร๎างแบบทดสอบ

ตํางๆ ตลอดจนการประเมินผลการเรียนรูท๎ี่อิงพัฒนาการของผู๎เรียน การใช๎คอมพิวเตอร๑ในการจัดการเรียนการ
สอน และการใช๎และผลิตสื่อการสอน 

 (3)  สนับสนุนให๎อาจารย๑ท าวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอน 
 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอืน่ ๆ 
(1)  สนับสนุนให๎อาจารย๑เข๎ารํวมการอบรมหรือประชุมสัมมนาวิชาการ 

 (2)  สํงเสรมิให๎อาจารย๑ท าวิจัยทั้งการวิจัยในสาขาวิชาชีพ และการวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอน     
     (3)  สนับสนุนให๎อาจารย๑จัดท าผลงานทางวิชาการ เพื่อให๎มีต าแหนํงทางวิชาการสูงขึ้น 
  

 
หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

1. การก ากับมาตรฐาน 
มีการบริหารจัดการหลักสูตรให๎เป็นไป ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหํงชาติ พ.ศ. 

2552 ตามเกณฑ๑มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และตามมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการอาหาร (ฉบับรําง) พ.ศ. 2552 ตลอดระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการ
สอนในหลักสูตรดังกลําวทุกประการอาจารย๑ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร 5 คน เป็นผู๎รับผิดชอบในการบริหาร
หลักสูตร โดยมีการวางแผนการจัดการเรียนการสอนรํวมกับคณะส าหรบัรายวิชาศึกษาทั่วไป รายวิชาแกน
และเฉพาะด๎าน และรํวมกับคณาจารย๑ในภาควิชาส าหรับรายวิชาเอก 
 

2. บัณฑิต 
คุณภาพบัณฑิตเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหํงชาติ โดยพิจารณาจาก

ผลลัพธ๑การเรียนรู๎ ผลการสอบประมวลความรู๎ซึ่งต๎องเป็นไปตามเกณฑ๑ที่ก าหนด การมีงานท าหรือการ
ประกอบอาชีพอิสระ และผลการประเมินความพึงพอใจของผู๎ใช๎บัณฑิตเพื่อใช๎เป็นข๎อมูลในการปรับปรุง
หลักสูตรตํอไป 

 

3. นิสิต 
คณาจารย๑ในภาควิชามีการประชุมวางแผนการรับนิสิต มกีารก าหนดจ านวนและคุณสมบัติของ

นิสิตที่สอดคลอ๎งกับหลักสตูร และคณะมีการเตรียมความพร๎อมให๎นิสิตกํอนเข๎าศึกษา โดยมีการจัดท า
โครงการตํางๆ เชํน มีการจัดโครงการปรับพ้ืนฐานความรู๎ส าหรับนิสิตทีจ่ะเข๎าศึกษาชั้นปีที่ 1  และมีการ
ประเมินผลโครงการเพื่อใช๎ส าหรับในการปรับปรุงในปีตํอไป มีการแตํงต้ังอาจารย๑ที่ปรึกษาทางวิชาการ
ให๎แกํนสิิตในปกีารศึกษาแรก มีการจัดท าคูมํือนิสิตและคูมํืออาจารย๑ที่ปรึกษา โดยอาจารย๑ที่ปรึกษาทาง
วิชาการทุกคนต๎องก าหนดชั่วโมงเพ่ือให๎นิสิตเข๎าพบ และมีการประเมินความพึงพอใจของนิสิตตลอดจนมี
การจัดการข๎อร๎องเรียนของนิสิต 

  
 

4. อาจารย ์
มีการก าหนดเกณฑ๑ในการรับอาจารย๑ใหมํตามคุณวุฒิและสาขาที่ต๎องการและเป็นไปตามระเบียบ

ของ หลักสูตรมีการวางแผนด๎านอัตราก าลังอาจารย๑ให๎เป็นไปตามมาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดไว๎วํามี
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จ านวนอยํางน๎อย 5 คน โดยพิจารณาคุณสมบัติของอาจารย๑ประจ าหลักสูตรให๎มีคุณวุฒิไมํต่ ากวําระดับ
ปริญญาโทในสาขาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการอาหารหรือสาขาที่สัมพันธ๑กันตามเกณฑ๑ของ สกอ. หรือ
ต าแหนํงทางวิชาการ และประสบการณ๑ไมํต่ ากวําตามเกณฑ๑มาตรฐาน สกอ. มหาวิทยาลัย ภาควิชามีการ
จัดสรรงบประมาณในการพัฒนาอาจารย๑เพื่อประสบการณ๑หรือเพื่อพัฒนาต าแหนํงทางวิชาการตาม
เปูาหมาย 

  

5. หลักสูตร การเรยีนการสอน การประเมินนิสิต 
 อาจารย๑ผู๎รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย๑ผู๎สอน จะต๎องประชุมรํวมกันในการวางแผนจัดการ
เรียนการสอน ประเมินผลและให๎ความเห็นชอบการประเมินผลทกุรายวิชา เก็บรวบรวมข๎อมูลเพื่อเตรียม
ไว๎ส าหรับการปรับปรุงหลักสตูร ตลอดจนปรึกษาหาแนวทางที่จะท าให๎บรรลุเปูาหมายตามหลักสูตร 
เพื่อให๎บัณฑิตมีผลการเรียนรูอ๎ยํางน๎อยตามมาตรฐานคุณวุฒิของสาขาวิชาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี
อาหาร และเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหํงชาติ โดยด าเนินการออกแบบหลักสูตร
ให๎สอดคล๎องตามมาตรฐานคณุวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการอาหาร 
(ฉบับรําง) พ.ศ.2552 มีการประชุมคณาจารย๑ในภาควิชาเพื่อพิจารณาก าหนดผู๎สอนในรายวิชาตําง ๆ โดย
พิจารณาจากความรู๎ ความเชี่ยวชาญของผู๎สอนที่ตรงกับเนื้อหาของรายวิชานั้น ๆ และจัดให๎มีการ
ตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู๎ของนักศึกษาผํานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและ
ผู๎สอน มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร มีการประเมินคุณภาพหลักสูตรโดย
คณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตรทุกปี และน าผลการประเมินมาใช๎พัฒนา
หลักสูตรอยํางตํอเนื่อง 

  
 

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้
ภาควิชาและคณะมีความพร๎อมทั้งด๎านอาคารสถานที่และครุภัณฑ๑อยํางเพียงพอ รวมทั้งมีความ

พร๎อมด๎านหนังสือ ต ารา และการสืบค๎นผํานฐานข๎อมูลโดยส านักหอสมุดกลาง หลักสูตรสามารถ
ประสานงานกับส านักหอสมุดกลางในการจัดซื้อหนังสือและต าราที่เกี่ยวข๎อง เพื่อบริการให๎อาจารย๑และ
นิสิตได๎ค๎นคว๎าและใช๎ประกอบการเรียนการสอน ซึ่งมีจ านวนเพียงพอและเหมาะสมตํอการจัดการเรียน
การสอน มรีะบบการด าเนินงานของหลักสูตร โดยการมีสวนรํวมของอาจารย๑ประจ าหลักสูตร เพื่อใหม๎ีสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู ๎โดยอาจารย๑สามารถเสนอรายชื่อหนังสือตลอดจนสื่ออ่ืน ๆ ทีจ่ าเป็น คณะมีการ
ประชุมวางแผนการจัดซื้อครภุัณฑ๑และจัดสร๎างสิ่งกํอสร๎างตําง ๆ เพื่อตอบสนองความต๎องการของแตํละ
หลักสูตรอยํางเหมาะสม และมกีระบวนการปรับปรุง ตามผลการประเมินความพึงพอใจของนิสิตและ
อาจารย๑ตํอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ๎
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7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนนิงาน (Key Performance Indicators) 
 

ตัวบ่งชี้และเปา้หมาย ปีการศึกษา 
2564 2565 2566 2567 2568 

1. อาจารย๑ผู๎รับผิดชอบหลักสูตรอยํางน๎อยร๎อยละ 80 มี
สํวนรํวมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวน
การด าเนินงานหลักสูตร 

x x x x x 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ. 2 ที่
สอดคล๎องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหํงชาติ หรือ 
มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ๎ามี) 

x x x x x 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ
ประสบการณ๑ภาคสนาม (ถ๎ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ 
มคอ.4 อยํางน๎อยกํอนการเปิดสอนในแตํละภาค
การศึกษาให๎ครบทุกรายวิชา 

x x x x x 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และ
รายงานผลการด าเนินการของประสบการณ๑ภาคสนาม 
(ถ๎ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลัง
สิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให๎ครบทุกรายวิชา 

x x x x x 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตาม
แบบรายงานการประเมินตนเอง หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

x x x x x 

6. การทวนสอบผลลัพธ๑การเรียนรู๎ตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู๎ ที่ก าหนดใน มคอ. 3 และ มคอ. 4 (ถา๎มี) อยําง
น๎อยร๎อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแตํละปี
การศึกษา 

x x x x x 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กล
ยุทธ๑การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู๎ จากผลการ
ประเมินการด าเนินงานที่รายงานในแบบรายงานการ
ประเมินตนเองปีที่แล๎ว   

x x x x x 

8. อาจารย๑ใหมํ (ถ๎ามี) ทุกคน ได๎รับการปฐมนิเทศหรือ
ค าแนะน าด๎านการจัดการเรียนการสอน 

x x x x x 

9. อาจารย๑ประจ าทุกคนได๎รับการพัฒนาทางวิชาการ 
และ/หรือวิชาชีพ อยํางน๎อยปีละหนึง่ครั้ง 

x x x x x 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ๎ามี) 
ได๎รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมํน๎อยกวํา
ร๎อยละ 50 ตํอปี 

x x x x x 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท๎าย/บัณฑิต
ใหมํที่มีตํอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมํน๎อยกวํา 3.51 จาก
คะแนนเต็ม 5.0 

   x x 

12. ระดับความพึงพอใจของผู๎ใช๎บัณฑิตที่มีตํอบัณฑิตใหมํ 
เฉลี่ยไมํน๎อยกวํา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    x 

รวมตัวบ่งชี้ (ข้อ) ในแต่ละปี 10 10 10 11 12 
ตัวบ่งชี้บังคับ (ข้อที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 
ตัวบ่งชี้ต้องผ่านรวม 8 8 8 9 10 
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หมวดที ่8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนนิการของหลักสูตร 
 

1.การประเมนิประสิทธผิลของการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
- ประเมินจากผลการเรียนรู๎ของนิสิต โดยอาจารย๑ผู๎สอนจะต๎องประเมินนิสิตในทุกๆ หัวข๎อวํามี

ความเข๎าใจหรือไม ํหรืออาจประเมินจากการทดสอบยํอย จากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกการ
อภิปรายโต๎ตอบ การตอบค าถามของนิสิตในชั้นเรียน การท ากิจกรรมในชั้นเรียน เพื่อน ามาประเมิน
เบื้องต๎นได๎วํา นิสิตมีความเขา๎ใจหรือไม ํหากวิธีการที่ใช๎ไมํสามารถท าให๎นิสิตเข๎าใจได ๎ก็จะต๎องมีการ 
ปรับเปลี่ยนวิธีสอน 

- มีการประชุมรํวมกันของอาจารย๑ในภาควิชา หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา เพื่อแลกเปลี่ยน 
ความคิดเห็น และให๎ข๎อเสนอแนะเกี่ยวกับกระบวนการประเมิน และกลยุทธ๑การสอน 

 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยทุธ์การสอน 
- มีการประเมินการสอนของอาจารย๑ผู๎สอนในทุกภาคการศึกษา โดยงานทะเบียนและสถิตินิสิต 

 

2. การประเมนิหลักสูตรในภาพรวม 
2.1 ประเมินจากนิสิตและศษิย๑เกํา 
- การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนิสิตชั้นปีที ่4 ในภาคปลายกํอนจบการศึกษาในรูปของ

แบบสอบถาม 
- ส าหรับศิษย๑เกําจะประเมินโดยใช๎แบบสอบถามหรืออาจจะจัดประชุมศิษย๑เกําตามโอกาสที่

เหมาะสม 
2.2 ประเมินโดยผู๎ทรงคุณวุฒิหรือที่ปรึกษา 
- ด าเนินการโดยเชิญผู๎ทรงคุณวุฒิมาให๎ความเห็น หรือจากข๎อมูลในรายงานผลการด าเนินงาน

หลักสูตร หรือจากรายงานของการประเมินผลการประกันคุณภาพภายใน 
2.3 ประเมินจากนายจ๎างหรือสถานประกอบการ และ/หรือผู๎เกี่ยวข๎องอ่ืน ๆ 
- ด าเนินการโดยสัมภาษณ๑จากสถานประกอบการที่นิสิตไปฝึกงานหรือใช๎วิธีการสํงแบบสอบถาม

ไปยังผู๎ใช๎บัณฑิต 
- มีการประชุมทบทวนหลักสตูร โดยเชิญ ผู๎ทรงคุณวุฒ ิผู๎ใช๎งานนิสิต บัณฑิตใหม ํ

 

3. การประเมนิผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
- คณะกรรมการบริหารหลักสูตรท าการประเมินผลตามรายละเอียดหลักสูตร มคอ. 2 

 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
 - คณะกรรมการบริหารหลักสูตรน า มคอ.7 มาประมวลและประเมินผลการด าเนินงานของ
หลักสูตรทุกปกีารศึกษา เพื่อปรับปรุงการด าเนินงานในปีการศึกษาถัดไป และวางแผนปรับปรุงหลักสูตร
ตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด (ไมํเกิน 5 ปี)  
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เอกสารแนบ 
 

เอกสารแนบหมายเลข 1 ค าอธิบายรายวิชา 
เอกสารแนบหมายเลข 2 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตรและ 
    อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
เอกสารแนบหมายเลข 3 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้ 
    สู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
เอกสารแนบหมายเลข 4 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรตาม 
    กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา  
เอกสารแนบหมายเลข 5 ตารางเปรียบเทียบหลักสูตร (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
เอกสารแนบหมายเลข 6 ผลการวิพากษ์หลักสูตรจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
เอกสารแนบหมายเลข 7 ประกาศมหาวิทยาลัยบรูพา เรื่อง การศึกษาระดับปรญิญาตรี  
    พ.ศ. 2559 และที่แก้ไขเพิ่มเติม 
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เอกสารแนบหมายเลข  1 
ค าอธิบายรายวิชา 

 
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป       30 หน่วยกิต 
89510064 ภูมิบูรพา 

Pride of BUU 
3(2-2-5) 

                     รากเหง๎าของมหาวิทยาลัยบูรพา ภูมิป๓ญญาท๎องถิ่นภาคตะวันออกของประเทศไทย  
คํานิยมของมหาวิทยาลัยบูรพา ความเป็นนิสิตมหาวิทยาลัยบูรพา รักษ๑ทะเล การสร๎าง การมีสํวนรํวม และ 
การสืบสานจากรุํนสูํรุํน เขตพัฒนาพิเศษภาคตะวันออก (อีอีซ)ี เปูาหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน  
   Root of Burapha University (BUU); local wisdom of Eastern Thailand; BUU 
core values, being BUU student; marine conservation; contributing, participating, and 
conveying from generation-to-generation; Eastern Economic Corridor (EEC); Sustainable 
Development Goals (SDGs) 
 
89510264 ความสุขและคณุคําชีวิต  

Happiness and Values of Life    
2(1-2-3) 

                     ความหมายของชีวิต การรู๎จักและเข๎าใจตน การปรับปรุงและพัฒนาตน การต้ังเปูาหมายและ
วางแผนชีวิต การด ารงชีวิตอยํางมีความสุขและมีคุณคํา การปรับตัวแบบองค๑รวมในสังคมที่ก าลังเปลีย่นแปลง 
           Meanings of life; self-perceptions and understanding; self-improvement and 
development; goal-setting and life planning; living a valuable and happy life; holistic self -
adjustment in a changing society 
 
89510364 การบริหารสุขภาวะทางกาย  

Physical Well-being Management   
2(1-2-3) 

                     แนวคิดและวิธีปฏิบัติตนเพื่อสุขภาพกายสุขภาพจิตที่ดี การยศาสตร๑ การออกก าลังกาย  
การรับประทานอาหาร ยารักษาโรค การหลกีเลี่ยงพฤติกรรมเสี่ยงและสถานการณ๑เสี่ยง การวางแผนชีวิต
ครอบครัว 
 Concepts and guidelines for maintaining in good physical and mental health; 
good shape; exercise; food consumption; medicine; behavior and environmental risks 
preventions; family life planning 
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89510564 การบริหารสุขภาวะทางจิต  
Psychological Well-being Management  

2(1-2-3) 

                     การสร๎างความสามารถในการบริหารสุขภาวะทางจิตในการด าเนินชีวิตประจ าวันและ 
การท างาน การใช๎หลักการที่เกี่ยวข๎องกับสุขภาวะทางจิต ทฤษฎีและหลักการทางจิตวิทยาเกี่ยวกับอารมณ๑
และความเครยีด การเข๎าใจและการประเมินสุขภาวะทางจิต การประเมินอารมณ๑และความเครียด การน ากล
ยุทธ๑ทางจิตวิทยาและเทคนิคการจัดการความเครียดมาใช๎เสริมสร๎างสุขภาวะทางจิต 
 Effective psychological well-being  management to life and work, the use of  
psychological well-being principles, psychological theories and principles of emotion and 
stress; assessing and understanding psychological well-being, emotional and stress; 
applications of psychological strategies and stress management techniques for enhancing 
psychological well-being 
 
89520064 พลเมืองกับความรับผิดชอบตํอสังคมไทย อาเซียน และโลก Citizenship 

and Responsibility towards Society of Thailand, ASEAN, and 
the World 

2(1-2-3) 

                    ปลกูจิตส านกึ บทบาท และหน๎าที่ความรับผิดชอบของการเป็นสมาชิกที่ดีของสังคมในฐานะ 
พลเมืองของไทย อาเซียน และโลก กรณีศกึษา การรับรู๎ถึงการเปลี่ยนแปลงในประเด็นทีท่๎าทายกรอบความเชื่อเดิม
เปิดโลกทัศน๑ที่กว๎างขึ้น 
           Raising awareness; roles, and responsibilities as Thai, ASEAN, and the world 
citizen; case study; recognition of the challenging paradigms shift; open broader world 
outlook 
 
89520164 การพัฒนาทักษะการคิดนอกกรอบ  

Lateral Thinking Skill Development   
2(1-2-3) 

                     ความหมาย ความเป็นมา ความส าคัญ หลักการ แนวคดิ และประเภทของการคิด 
นอกกรอบ การพัฒนาการคิดนอกกรอบอยํางเป็นระบบ เทคนิคการคิดนอกกรอบขั้นพื้นฐาน ขั้นก๎าวหน๎า และ
ขั้นรอบรู๎ การสร๎างผลงานการคิดนอกกรอบ เทคโนโลยสีารสนเทศในการสร๎างผลงานการคิดนอกกรอบ 
งานวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนาการคิดนอกกรอบ การสร๎างทีมเพื่อการคิดนอกกรอบ การคดินอกกรอบในการ
แก๎ป๓ญหาในชีวติประจ าวันการน าเสนองาน 
 Definition, background, importance, principles, concept and types of  
lateral thinking; systematic lateral thinking development; basic, advanced and skillful lateral 
thinking techniques; product development from lateral thinking; information technology for  
lateral thinking product development; research on lateral thinking development; team 
formation for lateral thinking; lateral thinking product for problem solving in daily life; 
presentation 
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89520264 กระบวนการคิดเพื่อเข๎าใจตนเองและผู๎อื่น  
Thinking Process for Understanding Oneself and Others  

2(1-2-3) 

                     การพัฒนาตนเองเพื่อเข๎าสูํศตวรรษที่ 21 โดยใช๎กระบวนการคิดอยํางเป็นระบบเพื่อเข๎าใจ
ตนเองและผู๎อื่นเน๎นการให๎คุน๎คําการเรียนรู๎ด๎วยใจที่ใครํครวญ พัฒนามิติด๎านในของมนุษย๑สูํการพัฒนา
ศักยภาพที่สูงสุด ใช๎การเรียนรู๎ที่น าไปสูํการเปลี่ยนแปลงภายใน การรับฟ๓งอยํางลึกซึ้ง สุนทรียสนทนาเพ่ือให๎
ผู๎เรียนมีความใฝุเรียนฝึกตนเองอยํางตํอเนื่อง 
                     Systematic thinking process to understand oneself and others in the 21st 
century, focusing on introspective learning; development of human inner perspective 
towords the maximum potential; application of learning for inner changes; deep listening; 
aesthetic dialogue for continuous learning and practice 
 
89520464 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  

English for Communication  
3(2-2-5) 

                     ฝึกทักษะ ฟ๓ง พูด อําน และเขียนภาษาอังกฤษ ศัพท๑และโครงสร๎างภาษา กลยุทธ๑ในการ
เรียนภาษาอังกฤษ เรียนรู๎วัฒนธรรมโลก เพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 
 Practicing skills in listening, speaking, reading, and writing English; vocabulary 
and language structure; English language learning strategies; global culture; communication 
in daily life 
 
89520664 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู๎ชีวิตจริง  

Experiential English 
3(2-2-5) 

                     ฝึกทักษะภาษาอังกฤษผํานกิจกรรม ฝึกกลวิธีการเรียนภาษาอังกฤษ ทักษะการคิดเชิง
วิพากษ๑และอภิปราย เรียนรู๎พหุวัฒนธรรม 
 Practicing English language skills through activities; practicing English language 
learning strategies; critical thinking skills and discussion in multi-cultural contexts 
 
89520864 ทักษะภาษาไทยเพ่ือการอาชีพในสังคมรํวมสมัย  

Thai Language Skills for Careers in Contemporary Society 
2(1-2-3) 

                     ทักษะการใช๎ภาษาไทยเพื่อการประกอบอาชีพ การฟ๓งและจดบันทึกรายงานการประชุม   
การสนทนาเชิงธุรกิจ การเขียนโต๎ตอบทางอีเมล๑ การเขียนโครงการและเอกสารเชิงหลักการ การออกแบบ
แบบสอบถาม และการเขียนใบสมัครออนไลน๑ 
 Thai language skills for careers; listening and note-taking for meetings; 
business conversations; e-mail correspondence; projects and conceptual framework writing; 
questionnaire design; online job applications writing 
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89530064 โอกาสและความท๎าทายในการท างานในโลกอนาคต                   
Opportunities and Challenges for Future Careers 

2(2-0-4) 

                     นโยบายประเทศไทย 4.0 เขตพัฒนาพิเศษภาคตะวันออก กลุํมเทคโนโลยีและอุตสาหกรรมที่
มีศักยภาพในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ โมเดลการบูรณาการเศรษฐกิจสูํการพัฒนาที่ยั่งยืน เศรษฐกจิชีวภาพ 
เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียว ทักษะแรงงานที่จ าเป็นในกลุํมอุตสาหกรรมเปูาหมาย การประเมิน
สมรรถนะตนเอง ตลาดแรงงานในเขตพัฒนาพิเศษภาคตะวันออก 
                    Thailand 4.0 policy; Eastern Economic Corridor, potential core technologies 
and industry clusters driving economic growth; integrated economic model towards 
sustainable development, bioeconomy, circular economy and green economy; workforce 
skills required for targeted industry clusters; self-competency assessment; labor market in 
Eastern Economic Corridor 
 
89531164 กฎหมายส าหรับคนท างานและธุรกิจ         

Law for Worker and Business    
2(2-0-4) 

                     ความรู๎เบ้ืองต๎นเกี่ยวกับหลักกฎหมายทีส่ าคัญส าหรับคนท างาน  กฎหมายแพํงและพาณิชย๑ 
แรงงาน จัดตั้งบริษัท ทรัพย๑สินทางป๓ญญา ภาษีอากร กฎหมายล๎มละลาย กฎหมายเกี่ยวกับการตํอต๎าน     
การทุจริต กรณีศึกษา 
 Basic knowledge of laws; principles of labor laws; civil and commercial laws; 
labor laws; company-established laws; intellectual property laws; tax laws; bankruptcy laws; 
anti-corruption laws; case study 
 
89531264 องค๑ประกอบการจัดการ   

Management Functions 
2(2-0-4) 

                     แนวคิดพ้ืนฐานและลักษณะขององค๑การ หลักการจัดการ กระบวนการจัดการ หน๎าที่หลักใน
การจัดการ การวางแผน  
 Basic concepts and characteristics of an organization; principles of 
management; management process; management functions; planning  
 
89531364 สภาพแวดล๎อมทางธุรกิจ    

Business Environment 
2(2-0-4) 

                     สภาวะแวดล๎อมทางการจัดการ จริยธรรมในการจัดการ 
 Management environment; management ethics 
 
89531464 การออกแบบโครงสร๎างองค๑กร  

Organizational Structure Design 
2(2-0-4) 

                     การจัดองค๑การและทรัพยากรมนุษย๑ การชี้น า และการควบคุม 
 Organizational and human resource management; directing; controlling 
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89531564 การวางแผนกลยุทธ๑    
Strategic Planning 

2(2-0-4) 

                     แนวคิดพ้ืนฐาน กระบวนการในการบริหารกลยุทธ๑ กระบวนการวางแผน การตัดสนิใจ  
เชิงกลยุทธ๑ การน ากลยุทธ๑ไปปฏิบัติ การควบคุมเชิงกลยุทธ๑ส าหรับธุรกิจ 
 Strategic concepts and administration process; planning process and strategic 
decision making; strategic implementation and control business 
 
89531664 การควบคุมผลการด าเนินงาน  

Performance Controlling  
2(2-0-4) 

                     การวางแผน การด าเนินงาน การควบคุมการผลิตสินค๎าและบริการ การจัดการคุณภาพ  
 Planning; operating; controlling production of product and service; product 
and operation process designs; quality management 
 
89531764 การตลาดส าหรับผู๎ประกอบการในศตวรรษที่ 21 

Marketing for Entrepreneurship in the 21st Century   
2(2-0-4) 

                     ความหมาย ความส าคัญของการตลาดตํอธุรกิจ กระบวนการทางการตลาด สภาพแวดล๎อม
ทางการตลาด ประสมทางการตลาด - ผลิตภัณฑ๑ การก าหนดราคา การจัดจ าหนําย การสํงเสริมการตลาด - 
การสร๎างความสามารถทางการแขํงขัน การตลาดระดับโลก จริยธรรมทางการตลาด ความรับผิดชอบตํอสังคม 
การตลาด 4.0 
           Meaning and importance of marketing to businesses; process of marketing; 
marketing environment; marketing mix - product, price, channel and promotion - creating a 
competitive advantage; global marketing and business ethics; social responsibility; marketing 4.0 
 
89531864 พฤติกรรมผู๎บรโิภคในโลกสมยัใหม ํ  

Consumer Behavior in Modern World  
2(2-0-4) 

                     พฤติกรรมผู๎บริโภค กระบวนการตัดสินใจซื้อ พฤติกรรมผู๎ซื้อทางธุรกิจ การวิจัยตลาดและ
ระบบสารสนเทศทางการตลาด การแบํงสํวนตลาด การก าหนดตลาดเปูาหมาย การวางต าแหนํงทางการตลาด 
 Modern consumer behavior; behavior of consumer decision making process; 
buyers’ behavior; marketing research; marketing information system; market segmentation; 
target marketing; market positioning 
 
89531964 การบัญชเีบื้องต๎น ในอุตสาหกรรมการบรกิารIntroduction to 

Accounting in Service Industry 
2(2-0-4) 

                     หลักการเบือ้งต๎นของการบัญชี ทฤษฎี แนวคิด ในอุตสาหกรรมการบริการ 
 Basic accounting theories; concepts; processes in Service Industry 
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89532064 การบัญชเีบื้องต๎น ในอุตสาหกรรมการผลิต 
Introduction to Accounting in Manufacturing 

2(2-0-4) 

                     หลักการเบือ้งต๎นของการบัญชี ทฤษฎี แนวคิด ในอุตสาหกรรมการผลิต  
            Basic accounting theories; concepts; processes in Manufacturing 
 
89532164 การบัญชเีบื้องต๎น ในธุรกิจค๎าขาย  

Introduction to Accounting in Merchandise 
2(2-0-4) 

                     หลักการเบือ้งต๎นของการบัญชี ทฤษฎี แนวคิด ในธุรกิจค๎าขาย  
            Basic accounting theories; concepts; processes in Merchandise 
89532264 หลักการบัญช ี     

Accounting  
2(2-0-4) 

                     หลักการ กระบวนการเกี่ยวกับการบัญชี การจัดท ารายงานทางการเงินของหนํวยงานธุรกิจ  
 Concept; process; preparation of supported documents; business journal  
entries  
 
89532364 งบการเงิน     

Financial Statements  
2(2-0-4) 

                     งบดุล งบก าไรขาดทุน งบแสดงการเปลี่ยนแปลงในสํวนของผู๎ถือหุ๎น งบกระแสเงินสด หมาย
เหตุประกอบงบการเงิน การวิเคราะห๑และท าความเข๎าใจถึงฐานะการเงิน ผลการด าเนนิงาน กระแสเงินสดของ 
ธุรกิจ  
 Preparation of trial balance; adjustment of accounting errors; preparation of 
financial statements for private and public business firms; accounting management 
principles of assets; liabilities; shareholders’ equity 
 
89532464 รายงานการเงิน     

Financial Report  
2(2-0-4) 

                     การวิเคราะห๑ฐานะการเงิน การจัดท าและบริหารงบประมาณ การประเมินงบลงทุน การ
วิเคราะห๑รายงานทางการเงิน งบประมาณเงินสด 
 Financial Credit Analysis; Constructing and Managing Master Budget; Capital 
Budget Evaluation; financial reporting analysis; cash budgeting; modern management 
accounting techniques 
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89532564 ภาษีธุรกิจ     
Business Taxation  

2(2-0-4) 

                     หลักการ ประเภท และแนวปฏิบัติของการภาษีอากรที่เกี่ยวกับธุรกิจ ความรับผิดชอบ       
ในการเสียภาษี การค านวณภาษี การจดทะเบียน การจัดท าแบบฟอร๑ม การจัดท ารายงาน การยื่นแบบแสดง
รายการ ความรู๎เบื้องต๎นเกี่ยวกับอากรแสตมป์ ภาษีศุลกากร ภาษีสรรพสามิต และภาษสี าหรับกิจการที่ได๎รับ
การสํงเสริมการลงทุน ประเด็นป๓จจุบันเกี่ยวกับการภาษีทางธุรกิจ 
 Principles, types and practices of business taxation; tax responsibility; tax 
calculations; registration form preparation; report preparation; filing return forms; basic 
knowledge about stamp duties; customs duties; excise taxes; promotional taxes for specific 
businesses; current issues regarding business taxation 
 
89532664 พื้นฐานด๎านทรัพยากรมนุษย๑   

Human Resources Foundation 
2(2-0-4) 

                     การจัดการ และการธ ารงรักษาทรัพยากรมนุษย๑ในธุรกจิ กระบวนการจัดการทรัพยากร
มนุษย๑ การวางแผน การสรรหา การคัดเลือก การจ๎างงาน การจัดปฐมนิเทศ การสอนงาน การฝึกอบรมและ
การพัฒนา การพัฒนาความก๎าวหน๎าในสายอาชีพ การประเมินผลการปฏิบัติงาน  
 Human resource management; emGELOyee retention in business; human 
resource functions including planning, recruitment and selection, job placement, orientation, 
coaching, training and development, and performance evaluation 
 
89532764 การสร๎างประสบการณ๑การบริการ   

Service Experiences Design 
2(2-0-4) 

                     วิธีการคิดการออกแบบเพื่อผลิตบริการและการออกแบบระบบใหมํให๎นําสนใจ พื้นฐานของ
จุดสัมผัสเชิงพฤติกรรม การสร๎างแผนภาพ การเลําเรื่อง การคิดต๎นแบบอยํางรวดเร็ว 
 Methods of design thinking in order to produce new service and system 
development; a foundation about the behavioral touchpoints; diagramming and storytelling; 
rapid prototyping 
 
89532864 การสร๎างนวัตกรรมการบริการ   

Service Innovation Design 
2(2-0-4) 

                     วิธีการคิด การออกแบบการพัฒนาผลิตภัณฑ๑ใหมํ การจัดการทรัพย๑สนิทางป๓ญญา การวิจัย
ทางการตลาด การจัดการการถํายโอนความรู๎ในองค๑กร พนัธมิตรเชิงกลยุทธ๑และเครือขําย การวิจัยและพัฒนา 
 Methods of design thinking in order to launch new product development; 
managing intellectual property; market research; managing organizational knowledge 
transfer; strategic alliances and networks; research and development 
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89539864 ขับเคลื่อนประเทศไทยด๎วยนวัตกรรมและเทคโนโลย ี

Transforming Thailand through Innovation and Technology 
3(0-0-9) 

                     การพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศด๎วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม ระบบนิเวศ
นวัตกรรมของประเทศไทย การประกอบการที่ขับเคลื่อนโดยนวัตกรรม ลูกค๎าและการขาย แผนภาพคุณคําที่
สํงมอบ ความเป็นผู๎น าและการสร๎างทีม ทรพัย๑สินทางป๓ญญา และการพัฒนาทักษะการน าเสนองานเชิงธุรกิจ 
 National economic and social development through innovation and 
technology, Thailand’s innovation ecosystems; innovation-driven entrepreneurship, 
customers and sales, value proposition canvas, leadership and team building, intellectual 
property and business pitching skill training 
   
 

2) หมวดวิชาเฉพาะ       ไม่น้อยกว่า 92 หน่วยกิต 
 2.1) วิชาแกน       18 หน่วยกิต 
30211364 แคลคูลัส  

Calculus  
3(3-0-6) 
 

                    ฟ๓งก๑ชันและกราฟของฟ๓งก๑ชัน ลิมิตและความตํอเน่ืองของฟ๓งก๑ชัน การหาอนุพันธ๑ของ
ฟ๓งก๑ชันพีชคณิตและฟ๓งก๑ชันอดิศัย หลักเกณฑ๑ของโลปิตาล การประยุกต๑ของอนุพันธ๑ ผลตํางเชิงอนุพันธ๑
และแบบเชิงเส๎น คําสูงสุด-ต่ าสุด และโจทย๑ป๓ญหาคําเหมาะสมที่สุด ปริพนัธ๑ไมํจ ากัดเขต เทคนิคการหา
ปริพันธ๑ ปริพันธ๑โดยการเปลี่ยนเป็นตัวแปร ปริพันธ๑ทีละสํวน ปริพันธ๑จ ากัดเขต การประยุกต๑ของปริพันธ๑
จ ากัดเขต การหาพื้นที่ สมการเชิงอนุพันธ๑เบื้องต๎นอันดับหนึ่ง   
                    Functions and graphs of functions; limits and continuities of functions; 
derivatives of algebraic and transcendental functions; L'Hopital's rule; applications of 
derivatives; differentials and linearization, maximum-minimum and optimization 
problems; indefinite integrals; techniques of integrations, integration by substitution, 
integration by parts; applications of definite integrals; areas; first order of ordinary 
differential equations 
 
30310164 เคมี  

Chemistry  
3(3-0-6) 
 

  โครงสร๎างอะตอมและตารางธาตุ พันธะเคมี ปริมาณสารสมัพันธ๑ สมดุลเคมี กรด-เบส 
ก๏าซ ของเหลวและสารละลาย ของแข็ง                      
  Atomic structure and periodic table of element; chemical bonds; 
stoichiometry; chemical equilibrium; acid-base; gas; liquid and solution; solid 
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30310264 ปฏิบัติการเคมี  
Chemistry Laboratory 
บุรพวิชา : 30310164 หรือเรียนพร๎อมกับ 30310164 
Prerequisite(s) : or co-requisite(s) : 30310164 

1(0-3-1) 
 

  ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานที่จ าเป็นส าหรับการพัฒนาทักษะปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร๑ 
ได๎แกํ การใช๎อปุกรณ๑และเครือ่งมือพื้นฐานในห๎องปฏิบัติการ เทคนิคการท าปฏิบัติการ การวิเคราะห๑เชิง
กราฟ ความหนาแนํนของสารละลาย การสงัเกตปฏิกิริยาเคมี กฎของก๏าซ การไทเทรตกรดเบส สมดุลเคมี 
สารละลายบัฟเฟอร๑  
  Fundamental chemistry laboratories which are necessary to improve the 
scientific skill in practice, such as, practice of using common laboratory equipment and 
instruments, laboratory techniques, graphical analysis, density of solutions, observing the 
chemical reactions, gas laws, acid-base titration, chemical equilibrium, buffer solutions 
 
30610064 ชีววิทยาทั่วไป  

General Biology  
3(3-0-6) 
 

  หลักชีววิทยาพื้นฐาน กระบวนการทางวิทยาศาสตร๑ สารเคมีของชีวิต การจัดระเบียบ 
โครงสร๎าง และหน๎าที่ของเซลล๑ พันธุศาสตร๑ การหายใจระดับเซลล๑ การสังเคราะห๑ด๎วยแสง ความ
หลากหลายทางชีวภาพ การจัดหมวดหมูํของสิ่งมีชีวิต โครงสร๎างและหน๎าที่ของพืชและสัตว๑ วิวัฒนาการ 
นิเวศวิทยา และพฤติกรรม 
  Principles of biology, scientific process, chemical basis of life, cell 
organization, cell structure and function, genetics, cellular respiration, photosynthesis, 
biodiversity, classification, structure and function of plants and animals, evolution, 
ecology and behavior 
 
30610164 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป  

General Biology Laboratory  
1(0-3-1) 
 

  พื้นฐานการใช๎กล๎องจุลทรรศน๑ โครงสร๎างของเซลล๑ การแบํงเซลล๑ ลักษณะทางพันธุกรรม 
เนื้อเยื่อพืช การสังเคราะห๑ด๎วยแสงและการหายใจระดับเซลล๑ เนื้อเย่ือสัตว๑ สรีรวิทยา การจัดหมวดหมูํของ
สิ่งมีชีวิตและความหลากหลายทางชีวภาพ วิวฒันาการ นิเวศวิทยา และพฤติกรรม 
  Basics on microscope, cell structure, cell division, genetic traits, plant 
tissue, photosynthesis and cellular respiration, animal tissue, physiology, classification 
and biodiversity, evolution, ecology and behavior 
 
30810064 ฟิสิกส๑ทั่วไป 

General physics  
3(3-0-6) 
 

  เวคเตอร๑ จลศาสตร๑ แรงและการเคลื่อนที่ งาน พลังงานและก าลัง การสัน่ คลื่นกล 
สมบัติของสสาร กลศาสตร๑ของไหล อุณหพลศาสตร๑ ไฟฟาูและแมํเหล็ก วงจรไฟฟูาเบ้ีองต๎น คลื่น
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แมํเหล็กไฟฟูา แสง ฟสิิกส๑ยุคใหม ํนิวเคลียร๑ฟิสิกส๑ 
  Vectors, kinetics, force and motions, work energy and power, vibration, 
mechanical waves, properties of matter, fluid mechanics, thermodynamics, electricity 
and magnetics, basic electrical circuits, electromagnetic waves, optics, modern physics, 
nuclear physics 
 
30810164 ปฏิบัติการฟิสิกส๑ทั่วไป 

General Physics Laboratory 
1(0-3-1) 
 

  การวัดปริมาณทางฟิสิกส๑ จลนศาสตร๑ แรงและการเคลื่อนที่ งานและพลงังาน กลศาสตร๑
ของไหล การสั่น คลื่นกล อุณหภูมิและความร๎อน สมบัติเชิงความร๎อนของสสาร อุณหพลศาสตร๑ 
วงจรไฟฟูา ไฟฟูาและแมํเหล็ก แสง  
  Measurement of physics quantities, kinetics, force and motion, work and 
energy, fluid mechanics, vibrations, mechanical waves, temperature and heat, thermal 
properties of matter, thermodynamics, electrical circuits, electricity and magnetics, optics 
 
31220164  สถิติเบื้องต๎นส าหรับวิทยาศาสตร๑ 

 Elementary Statistics for Science 
3(3-0-6) 

  ข๎อมูล การน าเสนอข๎อมูล และการแปลผล ความนําจะเป็น ตัวแปรสุํมและการแจกแจง
ความนําจะเป็น การประมาณคําและการทดสอบสมมุติฐานส าหรับกับพารามิเตอร๑ของประชากรหนึ่งกลุํม
และประชากรสองกลุํม การทดสอบไคก าลังสอง   
  Data, data presentations and interpretations, elementary probability, 
random variables and probability distributions, estimation and hypothesis testing for 
parameter of one and two populations, chi-square tests 
 
 
 

2.2) วิชาเฉพาะด้าน      22 หน่วยกิต 
30322064 เคมีอินทรีย๑ 

Organic Chemistry 
3(3-0-6) 
 

  พันธะเคมี โครงสร๎าง สเตอริโอเคมี การจ าแนกประเภท การเรียกช่ือ สมบัติทาง 
กายภาพและปฏิกิริยาเคมีของสารอินทรีย๑ และชีวโมเลกุล 
                  Chemical bonding; structures; stereochemistry; classification, nomenclature; 
physical properties and chemical reactions of organic compounds and biomolecules 
 
30322164 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย๑ 

Organic Chemistry Laboratory 
บุรพวิชา : 30322064 หรือเรียนพร๎อม 30322064 
Prerequisite(s) : or co-requisite(s) : 30322064 

1(0-3-1) 
 

  การตกผลึก การกลั่น การสกดักรดเบส การสกัดและโครมาโทกราฟี สเตอริโอเคมีของ
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สารอินทรีย๑ และปฏิกิริยาเคมีของหมูํฟ๓งก๑ชันของสารอินทรีย๑ 
  Crystallization, distillation, acid-base extraction, extraction and 
chromatography, stereochemistry of organic compounds, and chemical reaction of 
functional groups of organic compounds 
 
30323164 เคมีฟิสิกัล 

Physical Chemistry 
บุรพวิชา : 30310164 
Prerequisite(s) : 30310164 

3(3-0-6) 
 

   กฎทางอุณหพลศาสตร๑ อุณหพลศาสตร๑ทางเคมี สมดุลเคม ีสมดุลวัฏภาคและ
แผนภาพวัฏภาคของสารบริสุทธิ์และของผสม จลนศาสตร๑เคมี ปรากฏการณ๑ขนสํง  
   Laws of thermodynamics; chemical thermodynamics; chemical 
equilibrium; phase equilibria and phase diagrams of pure substances and mixtures; 
chemical kinetics; transport phenomena 
 
30325064 เคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน 

Fundamentals of Analytical Chemistry 
บุรพวิชา : 30310164 
Prerequisite(s) : 30310164 

3(3-0-6) 
 

   การเก็บตัวอยําง การวิเคราะห๑ข๎อมูลทางสถติิ ความแมํนและความเที่ยง การวิเคราะห๑
เชิงปริมาณโดยการวิเคราะห๑โดยน้ าหนักและการไทเทรตด๎วยปฏิกิริยาสะเทิน ปฏิกิริยาการตกตะกอน 
ปฏิกิริยาการเกิดสารเชิงซ๎อน และปฏิกิริยารีดอกซ๑ หลักการและเทคนคิพื้นฐานของสเปกโตรโฟโตเมทรี
และโครมาโทกราฟ ี
   Sampling; statistical data analysis; accuracy and precision; quantitative 
analysis by gravimetric analysis and titrations with neutralization reaction, precipitation 
reaction, complexformation reaction, and redox reaction; basic principle and technique 
of spectrophotometry and chromatography 
 
30325164 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน 

Fundamentals of Analytical Chemistry Laboratory 
บุรพวิชา : 30325064 หรือเรียนพร๎อม 30325064 
Prerequisite(s) :  or co-requisite(s) : 30325064 

1(0-3-1) 
 

   การไทเทรตกรด-เบส การไทเทรตการตกตะกอน การไทเทรตสารเชิงซ๎อน การไทเทรต   
รีดอกซ๑ สเปกโตรโฟโตเมทรี 
   Acid-base titration; precipitation titration; complexometric titration; redox 
titration; spectrophotometry 
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30520464 จุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology 

3(3-0-6) 
 

   ลักษณะสัณฐาน โครงสร๎างของจุลินทรีย๑และหน๎าที่ การเจริญ และเมตาบอลิสม 
พันธุกรรม วิธีการควบคุม ระบบภูมิคุ๎มกันและการติดเชื้อ ความส าคัญของจุลินทรีย๑ในด๎านอาหาร 
อุตสาหกรรม การแพทย๑และสาธารณสุข ดา๎นเกษตรกรรมและสิ่งแวดล๎อม 
   Morphology structure and function, growth, microbial metabolism, 
microbial genetics, control of microorganisms, immune system and infection, 
microorganisms in perspective in food, industries, medicines, public health, agriculture 
and environments 
 
30520564 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 

General Microbiology Laboratory 
1(0-3-1) 
 

                    เทคนิคพื้นฐานในการศึกษาลักษณะสัณฐานวิทยาและโครงสร๎างจุลินทรีย๑ การเตรียม
อาหารเลี้ยงเช้ือและการเพาะเลี้ยงจุลินทรยี๑ การควบคุมจุลินทรีย๑ การแพรํกระจายของจุลินทรีย๑ใน
สิ่งแวดล๎อม 
   Basic techniques for studying of morphology and structure of 
microorganisms; culture media preparation and cultivation, microbial control, distribution 
of microorganism in environment 
 
31231164 วิธีเชิงสถิติส าหรับวิทยาศาสตร๑ 

Statistical Methods for Sciences 
3(2-2-5) 
 

   การวิเคราะห๑การถดถอยเชิงเดียวและพหุคูณ การวิเคราะห๑ความแปรปรวนส าหรับข๎อมูล
จากแผนแบบสุํมสมบูรณ๑ แผนแบบบล็อกสุมํสมบูรณ๑ แผนแบบจตุรัสละติน การทดลองแฟกทอเรียล การ
วิเคราะห๑ความแปรปรวนรํวมเกี่ยว การทดสอบไมํอิงพารามิเตอร๑ส าหรับประชากรหนึ่งกลุํม สองกลุํม และ
หลายกลุํม วิธีเชิงสถิติ โปรแกรมส าเร็จรูปเชิงสถิติ 
   Simple and multiple regression analysis, analysis of variance for data from 
completely randomized design, randomized completely block design, Latin squares 
design, factorial experiments, analysis of covariance, non-parametric tests for one, two 
and several populations, statistical methods, statistical packages 
 
31620164 ชีวเคมีทั่วไป 

General Biochemistry 
3(3-0-6) 

   ชีวเคมีเบื้องต๎น ลักษณะโครงสร๎าง และหน๎าที่ของสารชีวโมเลกุล เอนไซม๑  เมแทบอลซิึม
ของชีวโมเลกุล เมแทบอลิซึมผสมผสาน และการควบคุมกระบวนการสังเคราะห๑กรดนิวคลีอิกและโปรตีน 
   Basic knowledge of biochemistry; characteristics, structure and function of 
biomolecules; enzymes and metabolisms of biomolecules; integration metabolism and 
its regulation; nucleic acid and protein synthesis 
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31622164 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

   บทน าเก่ียวกับปฏิบัติการทางด๎านชีวเคมีทั่วไป สเปกโทรโฟโตมิตรี คาร๑โบไฮเดรท ลิพิด 
กรดอะมิโน โปรตีน เอนไซม๑ จลนศาสตร๑ของเอนไซม๑ กรดนิวคลีอิก และเมแทบอลิซึมของคาร๑โบไฮเดรท 
   Introduction to general biochemistry laboratory, spectrophotometry, 
carbohydrate, lipid, amino acid, protein, enzyme, enzyme kinetics, nucleic acid, and 
carbohydrate metabolism 
 
31137064 การบริหารคุณภาพ  

Quality Management 
2(2-0-4) 
 

 คุณภาพ การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ แนวคิดการบริหารคุณภาพ การ
เพิ่มผลิตภาพ เทคนิคการปรับปรุงคุณภาพและเพ่ิมผลิตภาพแบบตําง ๆ ระบบบริหารคุณภาพตาม
มาตรฐาน ISO 

Quality, quality control and quality assurance, concept of quality 
management, productivity, various techniques of quality improvement and productivity, 
ISO quality management system 

 
 

 2.2) วิชาเอก       
-กลุ่มที่ 1 ฝึกงาน ไม่น้อยกว่า 52 หน่วยกิต 
-กลุ่มที่ 2 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน    ไม่น้อยกว่า 54 หน่วยกิต 
2.2.1) วิชาเอกบังคับ 
-กลุ่มที่ 1 ฝึกงาน ไม่น้อยกว่า 47 หน่วยกิต 
-กลุ่มที่ 2 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน    ไม่น้อยกว่า 52 หน่วยกิต 

 31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น 
Introduction to Food Science and Technology 

2(2-0-4)  
 

   ความส าคัญของวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยอีาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร หลักการ
แปรรูปอาหาร ความปลอดภัย และการประกันคุณภาพอาหาร ความก๎าวหน๎าด๎านวิทยาศาสตร๑และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
   Rationale of food science and technology; food deterioration; food 
processing concept; food safety and quality assurance; recent trend in food science and 
technology 
 
31110264 อาหารและโภชนศาสตร๑      

Food and Nutrition 
2(2-0-4) 
 

   ความหมายของอาหารและโภชนศาสตร๑  บทบาทของสารอาหารที่จ าเป็นตํอการ
ด ารงชีวิตของมนุษย๑ รํางกาย พฤติกรรมการบริโภคอาหาร กระบวนการยํอยและดูดซมึอาหารในมนุษย๑ 
ความต๎องการพลังงานและสารอาหาร ผลของการแปรรูปตํอสารอาหาร  ป๓ญหาสุขภาพที่เกิดจากความไมํ
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สมดุลของสารอาหาร การประเมินภาวะโภชนาการ 
   Food and nutrition definition; roles of nutrients on human life; food 
habits;  human food digestion and absorption process; energy and nutrient requirements; 
changes of nutrients upon processing; health problems from imbalance nutrients intake; 
human nutritional evaluation 
 
31121164 การแปรรูปอาหาร 1      

Food Processing I 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   ความหมายและความส าคัญของการแปรรูปอาหาร แหลํงที่มาของวัตถุดิบ ผลกระทบ
ของวัตถุดิบตํอการแปรรูปอาหาร การเตรียมวัตถุดิบและน้ าที่ใช๎ในกระบวนการแปรรูป หลักการแปรรูป
อาหาร การแปรรูปอาหารโดยใช๎ความร๎อน การเคลื่อนย๎ายความร๎อน การหมักและเอนไซม๑ ผลของการ
แปรรูปตํอคุณภาพของผลิตภัณฑ๑อาหาร  
   Definition and importance of food processing; sources of raw materials; 
impact of raw material on food processing;  raw material and process water preparation; 
food processing principles; food processing using heat, removal of heat, fermentation, 
enzymes; effects of processing on food product qualities 
 
31121264 การแปรรูปอาหาร 2      

Food Processing II 
บุรพวิชา : 31121164 
Prerequisite(s) :31121164 

3(2-3-4) 
 

   กระบวนการแปรรูปโดยไมํใช๎ความร๎อน กระบวนการแปรรูปขั้นต่ า เทคโนโลยีเฮอร๑เดิล 
ผลของกระบวนการแปรรูปโดยไมํใชค๎วามร๎อนตํอคุณภาพของอาหาร บรรจุภัณฑ๑อาหาร การเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑ๑อาหารระหวํางการเก็บรักษา การขนสํง และการกระจายสินค๎า เทคโนโลยีสะอาด 
การวางผังโรงงานเบื้องต๎น  
   Non-thermal food processing; minimal processing; hurdle technology; 
effects of processing on food product qualities; food packaging;  changes of food product 
qualities during storage, transportation and distribution; clean technology; basic plant 
layout 
 
31131364 วิศวกรรมอาหาร 1      

Food Engineering I 
บุรพวิชา : 30810064  
Prerequisite(s) : 30810064 

3(2-3-4) 
 

   หลักวิศวกรรมอาหาร หนํวย เทอร๑โมไดนามิคส๑ สมดุลมวล สมดุลพลังงาน และไซโคร
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เมทริกซ๑ 
   Principle of food engineering, units; thermodynamics; mass balance; 
energy balance; psychrometrics  
 
31132164 เคมีอาหาร       

Food Chemistry 
บุรพวิชา : 30310164, 31110164 
 Prerequisite(s) : 30310164, 31110164 

3(2-3-4) 
 

   โครงสร๎างและคุณสมบัติทางเคมีของอาหาร ระบบอิมัลชันและคอลลอยด๑ การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีขององค๑ประกอบทางอาหารระหวํางการแปรรูปอาหารและคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ๑ กลไกของปฏิกิริยาส าคัญตําง ๆ ที่เกิดขึ้นในอาหาร 
   Structure and chemical properties of food constituents; emulsion and 
colloidal system; chemical and biochemical changes of food composition during food  
processing and product quality; mechanism of various important reactions in food 
 
31132264 การวิเคราะห๑อาหาร      

Food Analysis 
บุรพวิชา : 30325064 
 Prerequisite(s) : 30325064 

3(2-3-4) 
 

   การสุํมตัวอยํางและการเตรียมตัวอยําง หลักการ วิธีการและเทคนิคการวิเคราะห๑เชิง
คุณภาพและปริมาณของอาหารและผลิตภัณฑ๑อาหาร การประยุกต๑ใช๎เครื่องมือในการวิเคราะห๑อาหาร 
   Sampling and sample preparation; principle, methods and techniques of 
qualitative and quantitative analysis of food and food products; application of food 
analysis tools 
 
31133164 จุลชีววิทยาทางอาหาร      

Food Microbiology 
บุรพวิชา : 30520464 
 Prerequisite(s) : 30520464 

3(2-3-4) 
 

   ชนิด บทบาท และความส าคญัของจุลินทรยี๑ตํออาหาร ผลของกระบวนการแปรรูปตํอ
จุลินทรีย๑ในอาหาร การประยุกต๑ใช๎จุลินทรีย๑ในการแปรรูปอาหาร จุลินทรีย๑ที่ท าให๎อาหารเสื่อมเสีย 
จุลินทรีย๑กํอโรคในอาหาร การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาในอาหาร  
   Types, role and significance of microorganism on food; effect of 
processing on microorganisms in food, applications of microorganisms in food processing;  
food spoilage microorganisms; food pathogens; determination of microbiologicaly 
qualities of food products 
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31133264 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร    
Food Plant Sanitation 

2(2-0-4) 
 

   หลักการสุขาภบิาลอาหาร โปรแกรมการจัดการสุขาภิบาลพื้นฐานในอุตสาหกรรมอาหาร 
การออกแบบโรงงานผลิตอาหารที่ถูกสุขลักษณะ การท าความสะอาดและฆําเชื้อ สุขลักษณะสํวนบุคคล
และสุขลักษณะในการควบคุมน้ าใช๎ การก าจัดของเสียในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การควบคุมสัตว๑
พาหะน าโรคในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
   Principles of food sanitation, basic sanitation management program for  
food industry, sanitary food plant design, cleaning and sanitizing, personal hygiene and 
food handling water, waste treatment, pest control 
 
31134164 การประกันคุณภาพอาหาร     

Food Quality Assurance 
2(2-0-4) 
 

   คุณภาพอาหารและความปลอดภัยอาหาร หลักการควบคมุคุณภาพและการประกัน
คุณภาพ ระบบการประกันคุณภาพแบบตําง ๆ การควบคมุกระบวนการผลิตโดยวิธีเชิงสถิติ การใช๎
โปรแกรมส าเรจ็รูปส าหรับการควบคุมคุณภาพเชิงสถิติ 
   Food quality and food safety; principles of quality control and quality 
assurance; various kinds of quality assurance system; statistical process control; 
applications of software package for statistical quality control 
 
31134264 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร     

Quality Assessment Technique of Food Products 
3(2-3-4) 
 

   ป๓จจัยคุณภาพของอาหาร หลักการและวัตถุประสงค๑ของวิธีการวัดคุณภาพอาหาร
คุณภาพทางภายภาพและวิธีการตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพของอาหาร หลักการพืน้ฐานในการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส วิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การออกแบบและวิธีทางสถิติ
ส าหรับการประเมินทางประสาทสัมผัส  
   Quality factors of food products, principles and objectives of quality 
measurements in food products, physical quality and physical quality measurements of 
food products, principle of sensory evaluation, sensory evaluation methods, designs and 
statistical methods for sensory evaluation 
 
31135164 เทคนิคการวิจัย       

Research Techniques 
2(1-3-2) 
 

   ความหมายและความส าคัญของการท าวิจัย  จริยธรรมวิจัย ระเบียบวิธีวิจัยทาง
วิทยาศาสตร๑  แหลํงสารสนเทศทางวิทยาศาสตร๑ การออกแบบการทดลอง  การเขียนข๎อเสนอ
โครงงานวิจัย มินิโปรเจคที่เกีย่วข๎องกับวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร  การเขียนรายงานวิจัยทาง
วิทยาศาสตร๑ การจัดการเอกสารอ๎างอิง การน าเสนอผลงานทางวิทยาศาสตร๑ 
   Definition and significance of research; research ethics; scientific research 
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methodology; scientific information resources; experimental design; research proposal 
development; mini-project in food science and technoogy; scientific report writing; 
references management; scientific research presentation 
 
31136164 ผู๎ประกอบการด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร  

Food Science and Technology Entrepreneur  
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

2(2-0-4) 
 

   ธุรกิจด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร แนวคิดเก่ียวกับการเป็นผู๎ประกอบการ 
หํวงโซํอุปทานด๎านอาหาร การสร๎างโมเดลทางธุรกิจ กรณีการศึกษาของผู๎ประกอบการธุรกิจด๎าน
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร  
   Food science and technology business; concepts of entrepreneurship; 
food supply chain; business modeling; case study of entrepreneurs of food science and 
technology business  
 
31141464 วิศวกรรมอาหาร 2      

Food Engineering II 
บุรพวิชา : 31131364 
 Prerequisite(s) : 31131364 

3(2-3-4) 
 

   กลศาสตร๑ของไหล การถํายโอนมวล การถาํยโอนความร๎อน หลักวิศวกรรมในการ
ปฏิบัติการเฉพาะหนํวยส าหรับกระบวนการแปรรูปอาหาร การแปรรูปดว๎ยความร๎อน และกระบวนการ
แยก  
   Fluid mechanics; mass transfers; heat transfers; principles of engineering in 
unit operations for food processing, thermal process, separation process 
 
31143364 ระบบการจดัการความปลอดภัยอาหาร 

Food Safety Management System 
3(3-0-6) 
 

   บทน าเก่ียวกับความปลอดภัยอาหารและระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร หํวงโซํ
อุปทานอาหาร กระบวนการผลิตอาหารปลอดภัย การปกปูองความปลอดภัยอาหาร การวิเคราะห๑ความ
เสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร สถานการณ๑ความปลอดภัยด๎าน
อาหารในป๓จจุบัน 
   Introduction to food safety and food safety management system, food 
supply chain, safety food processes, food defense, food safety risk analysis, food safety 
management system, and current issues in food safety 
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31144364 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร     
Food Legislation and Standardization 

1(1-0-2) 
 

   กฎหมายและข๎อบังคับส าหรับการควบคุมอาหาร ฉลากอาหารและฉลากโภชนาการ  
มาตรฐานอาหารของประเทศและสากล องค๑กรที่เกี่ยวข๎องกับมาตรฐานและกฎหมายอาหาร 
   Laws and imperative for food control, food label and nutritional labeling, 
national and international food standards, organization related to food standards and 
regulation 
 
31145264 สัมมนา        

Seminar 
บุรพวิชา : 31121164, 31132164, 31133164 
 Prerequisite(s) : 31121164, 31132164, 31133164 

1(0-2-1) 
 

   ทบทวนกรณีศกึษาป๓จจุบันทางวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการอาหาร การเขียนรายงาน 
การน าเสนอปากเปลํา 
   Current issue in food science and technology review; report writing; oral 
presentation  
 
31145364 โครงงานวิจัย       

Research Project 
บุรพวิชา : 31135164, 31145264 
 Prerequisite(s) : 31135164, 31145264 

2(0-4-2) 
 

   การก าหนดป๓ญหาด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการอาหาร การตั้งสมมติฐานการวิจัย 
การออกแบบการทดลอง การวางแผนการทดลอง การวิจัย  การวิเคราะห๑ข๎อมูลวิจัย การเขียนรายงาน
วิจยั น าเสนอปากเปลํา  
   Food science and technology problem statement; research hypothesis 
development;  experimental design; research planning; research; research data analysis; 
research report writing;  oral presentation 
 
31146264 การจัดการซัพพลายเชนอาหาร 

Food Supply Chain Management 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

(3-0-6) 
 

   ซัพพลายเชนเบื้องต๎น องค๑ประกอบของซัพพลายเชน ความรํวมมือในซัพพลายเชน การ
จัดการซัพพลายเชนอาหาร คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารในซัพพลายเชน โลจิสติกส๑และการ
กระจายสินค๎าอาหาร การจัดเก็บและขนสํงอาหารแบบควบคุมอุณหภูมิ หลักปฏิบัติสุขลักษณะอาหารที่ดี 
หลักปฏิบัติการจัดเก็บและกระจายอาหารที่ดี การวิเคราะห๑อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต การตรวจสอบ
ย๎อนกลับ กรณีศึกษาการจดัการซัพพลายเชนอาหาร 
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   Introduction of food supply chain, the components of food supply chains, 
collaboration in supply chains, food supply chain management, food quality and safety 
in supply chain, logistics and distribution of foods, temperature controlled for warehouse 
and transportation, good hygiene practices, good storage and distribution practices, 
hazard analysis and critical control point, traceability, food supply chain case studies 
 
31146364 การเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎านอุตสาหกรรมอาหาร 

Preparation for Careers in Food Industry 
1(0-3-1) 
 

  การฝึกเทคนิคในการสมัครงาน ทักษะการท างานที่จ าเป็นที่เหมาะกับสถานประกอบการ 
ทักษะการเป็นผู๎ประกอบการ ระบบบริหารงานคุณภาพ การคิดอยํางมีวิจารณญาน ความคิดสร๎างสรรค๑ 
เทคนิคการน าเสนอผลงานและทักษะการเขียนรายงาน การท างานรํวมกับผู๎อื่นและการสื่อสาร  

Training on techniques for professional jobs application, essential working 
skills to suit workplaces, entrepreneurial skills, industrial quality management system, 
critical thinking, creativity, presentation techniques and report writing skill, collaboration 
and communication 
 
31146464 การเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน  

Cooperative and Work Integrated Learning 
บุรพวิชา : 31121164, 31132164, 31133164, 31146364  
 Prerequisite(s) : 31121164, 31132164, 31133164, 31146364 

6(0-18-9) 

   การเรียนรู๎ควบคูํกับการน าความรู๎ไปทดลองปฏิบัติจริงในสถานประกอบการด๎านอาหาร 
เน๎นการเรียนรู๎โดยใช๎ประสบการณ๑จากการท างานจริงเป็นหลัก หรือโครงการพิเศษที่มีประโยชน๑กับสถาน
ประกอบการเพื่อเพ่ิมขีดความสามารถในการท างานจริงของนิสิต 
                      Learning and utilization of knowledge into a real-life situation in food 
industry workplaces; work-based learning or special projects profitable to workplaces or 
operators to enhance students’ work efficiency 
 
 

 2.2.2) วิชาเอกเลือก       
-กลุ่มที่ 1 ฝึกงาน ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
-กลุ่มที่ 2 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน    ไม่น้อยกว่า 2 หน่วยกิต 

 
31147164 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ๑ขนมอบ     

Bakery Technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 

   ชนิด สมบัติ และหน๎าที่ของวัตถุดิบที่ใช๎ท าผลิตภัณฑ๑ขนมอบ อุปกรณ๑และเครื่องมือที่ใช๎
ท าผลิตภัณฑ๑ สูตรและกรรมวิธีการผลิตขนมอบประเภทตํางๆ ได๎แกํ ขนมป๓ง เค๎ก คุกกี ้เพสตรี และอ่ืนๆ 
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การบรรจุและการเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ๑ 
   Types, properties and functions of ingredients used in baking; bakery tools 
and equipment; formulations and processes of various bakery products such as breads, 
cakes, cookies, pastry and others, packaging and storage; quality controls of bakery 
products 
 
31147264 เทคโนโลยีเน้ือสัตว๑และสัตว๑ปีก     

Meat and Poultry Technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   โครงสร๎าง สมบัติทางกายภาพ เคมีและชีววิทยาของเนื้อสัตว๑และสัตว๑ปีก การตัดแตํง 
การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว๑ภายหลังการฆํา คุณภาพของเนื้อสัตว๑ กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ๑เนื้อสัตว๑
และสัตว๑ปีก การเก็บรักษาเนื้อสัตว๑ สัตว๑ปีกและผลิตภัณฑ๑ การพัฒนาผลิตภัณฑ๑นวัตกรรมจากเนื้อสัตว๑
และสัตว๑ปีก 
   Structural; physical, chemical and biological properties of meat and 
poultry; cutting; changing of meat after slaughter; meat quality; processing of meat and 
poultry products; preservation techniques of meat, poultry and their products; meat and 
poultry innovation product development 
 
31147364 เทคโนโลยีผักและผลไม๎      

Fruit and Vegetable Technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 

   ชนิดของผักและผลไม๎ การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว หลักการและวธิีการในการเก็บ
รักษาผักและผลไม๎หลังการเกบ็เกี่ยว กรรมวิธีการแปรรูปให๎เป็นผลิตภัณฑ๑ 
   Types of fruits and vegetables; post-harvest changes; principles and 
techniques of post-harvest practice, and processing methods 
 
31147464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑ประมง     

Fishery Product Technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   ความส าคัญทางเศรษฐกิจของทรัพยากรประมง การจ าแนกชนิดและลักษณะของสัตว๑น้ า 
โครงสร๎างและองค๑ประกอบทางเคมีของ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตว๑น้ า การตรวจสอบคุณภาพสัตว๑
น้ า การเก็บรักษาและการยืดอายุการเก็บรักษาสัตว๑น้ า หลักการและการแปรรูปผลิตภณัฑ๑ประมงโดยการ
แชํแข็ง การบรรจุกระป๋อง การใช๎เกลือ การท าแห๎ง การรมควัน และการหมักดอง เทคโนโลยีซูริมิ การใช๎
ประโยชน๑จากเศษเหลืออุตสาหกรรมแปรรูปสัตว๑น้ า คุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ๑ประมง 
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   Economic importance of fishery resources; classification and 
characteristics of aquatic animals; structure and chemical composition of aquatic 
animals; changes in quality of aquatic animals; aquatic animal quality inspection; 
preservation and extending shelf life of aquatic animals; principle and processing of 
fishery products by freezing, canning, salt usage, drying, smoking and fermentation; surimi 
technology; uses of fish processing industry residues; quality and standards of fishery 
products 
 
31147564 เทคโนโลยีไขมนัและน้ ามันบริโภค    

Technology of Edible Fats and Oils 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน้ ามันที่ใช๎บริโภค การสกัด การท าน้ ามันให๎
บริสุทธิ์และกระบวนการดัดแปรไขมัน การเสื่อมเสียและการเก็บรักษา การแปรรูปผลิตภัณฑ๑เพ่ือการค๎า 
การใช๎ประโยชน๑จากสํวนเหลือทิ้งและผลพลอยได๎ 
   Chemical and physical properties of edible fats and oils; extraction; 
purification; modification; degradation and storage; commercial product processing; uses 
of waste and by-product 
 
31147664 เทคโนโลยีเครือ่งดื่มไมํมีแอลกอฮอล๑    

Non-Alcoholic Beverage Technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(3-0-6) 
 

   ประเภทของเครื่องด่ืมไมํมีแอลกอฮอล๑ วัตถุดิบ สํวนประกอบ กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่ม
อัดก๏าซและไมอํัดก๏าซ เครื่องดื่มเข๎มข๎น เครือ่งดื่มผง เครื่องดื่มชา กาแฟ และโกโก๎ 
   Type of non-alcoholic beverages, raw materials, composition, 
manufacturing of carbonated, non-carbonated, concentrated and powdered beverages 
including tea, coffee and cocoa beverages 
 
31147764 เทคโนโลยีเครือ่งดื่มแอลกอฮอล๑     

Alcoholic Beverage Technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   ประเภทของเครื่องด่ืมแอลกอฮอล๑ วัตถุดิบ สํวนประกอบ กระบวนการผลิตและบรรจุ
เครื่องดื่มแอลกอฮอล๑ ผลของแอลกอฮอล๑ตํอรํางกาย กฎหมายควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล๑ การผลิต
แอลกอฮอล๑ระดับอุตสาหกรรม 
   Types of alcoholic beverages, raw materials, composition, processing and 
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packaging of alcoholic beverages, effect of alcohol on body, alcoholic beverages control 
law, industrial alcohol production 
 
31147864 เทคโนโลยีธัญชาติ 

Cereal Technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   ความส าคัญของธัญชาติ ชนิดของธัญชาติ ลักษณะโครงสรา๎ง องค๑ประกอบทางเคมี การ
แปรรูป การเกบ็รักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวํางการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ๑จากธัญชาติ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ๑นวัตกรรมจากธัญชาติ 
   Importance of cereal; types of cereal; structure, chemical compositions, 
and processing of cereal; storage and quality change during storage; cereal products; 
cereal innovation product development 
 
31147964 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีของขนมไทย  

Science and Technology of Thai Desserts 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   ความเป็นมาของขนมไทย ประเภทของขนมไทย วัตถุดิบ สํวนประกอบ วิธีการผลิตขนม
ไทย การเปลี่ยนแปลงของขนมไทยระหวํางเก็บรักษา การเพ่ิมอายุการเก็บด๎วยเทคโนโลยีเฮอร๑เดิลรํวมกับ
การใช๎บรรจุภัณฑ๑ที่เหมาะสม 
   History and types of Thai desserts, raw materials, ingredients, 
manufacturing of Thai desserts, changes of Thai desserts during storage, shelf life 
extension by hurdle technology and suitable packaging 
 
31148064 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑อาหารกึ่งแห๎ง 

Intermediate Moisture Food Product Technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   หลักการผลิตผลิตภัณฑ๑อาหารกึ่งแห๎ง ประเภทของผลิตภัณฑ๑อาหารกึ่งแห๎ง เทคโนโลยี
การแปรรูปผลิตภัณฑ๑อาหารกึ่งแห๎ง การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ๑ การ
ตรวจวัดคุณภาพและการประเมินอายุการเก็บ 
   Principle of intermediate moisture food product processing;, type of 
intermediate moisture food product; processing technology of intermediate moisture 
food product; storage and product quality change; quality measurement and shelf-life 
evaluation 
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31148164 เทคโนโลยีขนมหวาน      
Confectionery Technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(3-0-6) 
 

   ประเภทของผลิตภัณฑ๑ขนมหวาน วัตถุดิบ สํวนประกอบ กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ๑ 
ขนมหวาน การเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ๑ขนมหวานระหวํางเก็บรักษา 
   Type of confectionery products, raw materials, composition, 
manufacturing of confectionery products, and changes of confectionery products during 
storage 
 
31148264 
  

เทคโนโลยชีาและกาแฟ 
Tea and Coffee Processing Technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   แหลํงก าเนิดและประวัติของชาและกาแฟ องค๑ประกอบทางเคมี ประเภท กรรมวิธีในการ
ผลิตผลิตภัณฑ๑ชาและกาแฟ ภาชนะบรรจุ ผลตํอสุขภาพ แนวโน๎มของการตลาด 
   Origin and history of tea and coffee; chemical composition; classification; 
manufacturing of tea and coffee products; packaging; health effects; market trends 
 
31148364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑นม  

Dairy Technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   องค๑ประกอบของน้ านม สมบัติทางเคมีและทางกายภาพของน้ านม กรรมวิธีการผลิต
ผลิตภัณฑ๑นม การตรวจสอบคุณภาพของน้ านมและผลิตภัณฑ๑  
   Milk composition; physico-chemical properties of milk;  manufacturing of 
dairy products; milk and dairy products quality determination 
 
31148464 การพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร  

Food Product Development  
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   หลักการและความส าคัญของงานพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ๑
อาหาร การสร๎างและการคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ๑ใหมํ การพัฒนาผลิตภัณฑ๑ต๎นแบบ การวางแผน
การทดลองในการพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร การน าผลิตภัณฑ๑สูํตลาด 
   Principles, importance and role of food product development; food 
product development process; creating and screening of new product concept; 
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prototype product development; experimental design in food product development; 
product launching   
 
31148564 เทคโนโลยีการหมักอาหาร  

Food Fermentation Technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   กระบวนการหมักอาหาร หลักการของการหมักอาหาร คณุสมบัติเชิงหน๎าที่ของจุลินทรีย๑ 
การผลิตอาหารหมักและประโยชน๑ตํอสุขภาพ อาหารหมักโพรไบโอติก 
   Food fermentation processes; principle of food fermentation; functional 
properties of microorganisms; production of fermented foods and health benefits; 
probiotic fermented foods  
 
31148664 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร   

Food Biotechnology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(3-0-6) 
 

   พันธุศาสตร๑ส าหรับการผลิตอาหาร กระบวนการหมัก เทคโนโลยีชีวภาพส าหรับการผลิต
อาหารเพื่อสุขภาพ ข๎อบังคับของการใช๎เทคโนโลยีชีวภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
                     Genetics to food production; fermentation processes; biotechnology for 
functional food production; regulation of the use of biotechnology method in food 
industry 
 
31148764 การบรรจุภัณฑ๑อาหาร   

Food Packaging   
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(3-0-6)
  
 

   ความส าคัญและหน๎าที่ของบรรจุภัณฑ๑อาหาร วัสดุ รูปแบบ เครื่องจักรและเทคโนโลยทีี่
ใช๎ในการบรรจภุัณฑ๑อาหาร การเลือกใช๎บรรจุภัณฑ๑อาหาร การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ๑ การ
บรรจุอาหารแนวใหมํ การปนเปื้อนจากบรรจุภัณฑ๑สูํอาหาร บรรจุภัณฑ๑อาหารกับสิ่งแวดล๎อม การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ๑อาหาร 
   Importance and functions of food packages, packaging materials, type of 
packages, packaging machinery and technology of food packaging, selection of proper 
packages, shelf life evaluation, novel food packaging, migration of food contact materials, 
environmental issues, and food package design 
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31148864 แนวโน๎มเทคโนโลยีเครื่องดื่มในป๓จจุบัน 
Current trends in beverage technology 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

(3-0-6) 
 

   ประเภทของเครื่องด่ืม แนวโน๎มของผลิตภัณฑ๑เครื่องดื่มในป๓จจุบัน เครื่องดื่มเชิงหน๎าที่
หมักและไมํหมกั เครื่องด่ืมเฉพาะกลุํมบุคคล เครื่องด่ืมเสริมอาหาร สํวนประกอบ กระบวนการผลิต
เครื่องดื่มในป๓จจุบัน บรรจุภัณฑ๑ยั่งยืนส าหรับผลิตภัณฑ๑เครื่องดื่ม 
   Types of beverages, current trends in beverage products, functional 
fermented and non-fermented drinks, specialty drinks, supplemental drinks, composition, 
current processes in beverage technology, sustainable packaging for beverage products 
 
31148964 เทคนิคส าหรับการสร๎างนวัตกรรมอาหาร 

Techniques for Food Innovation Product CreationCreation 
บุรพวิชา : 31110164 
 Prerequisite(s) : 31110164 

3(2-3-4) 
 

   แนวคิดเก่ียวกับนวัตกรรมอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ๑นวัตกรรมอาหาร การคิด
เชิงออกแบบ เทคนิคทางสถิตสิ าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ๑นวัตกรรมอาหาร เทคนิคการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ๑นวัตกรรมอาหาร การจัดการทรัพย๑สินทางป๓ญญาและ
นวัตกรรม 
   Concept of food Innovation concept; food innovation product creation 
process; design thinking; statistical Techniques for Food Innovation Product 
Creationdevelopment; sensory evaluation Techniques for Food Innovation Product 
Creationdevelopment; intellectual property and innovation management 
 
31149064 อาหารไทยพื้นบ๎านภาคตะวันออก 

Eastern Thai Traditional Foods 
2(2-0-4) 

   ผักและผลไม๎พื้นบ๎าน เครื่องเทศและสมุนไพรเฉพาะถิ่น อาหารทะเล สํวนประกอบและ
คุณคําทางโภชนาการของอาหารไทยพื้นบ๎านภาคตะวันออก ผลิตภัณฑ๑เพิม่มูลคํา 
   Local fruits and vegetables; regional herbs and spices; seafood; ingredients 
and nutritional values of eastern Thai traditional foods; value-added products 
 

 
 

3) หมวดวิชาเลือกเสร ีไม่นอ้ยกว่า    6 หน่วยกิต 
  ให๎เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ จากรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยบูรพา หรือ 
เลือกเรียนจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนทั้งภายในและภายนอก ไมํน๎อยกวํา 6 หนํวยกิต 
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เอกสารแนบหมายเลข  2 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 
(1) นางสาวจฬุารัตน์  หงสว์ลีรัตน ์
ประสบการณส์อน 
ปี พ.ศ. 2539-2563 คณะวิทยาศาสตร๑ มหาวิทยาลัยบูรพา 
ผลงานทางวิชาการ   
1. ธัญยธรณ๑ กองต๏ะ, วทัญ๒ู รอดประพัฒน๑, น้ าฝน ใจดี และจุฬารัตน๑ หงส๑วลีรัตน๑. (2562). การศึกษา 

เปรียบเทียบกรรมวิธีการผลติข๎าวกล๎องงอกแบบด้ังเดิมและแบบฟลูอิไดซ๑เบด. ใน การประชุม
วิชาการระดับชาติราชมงคลสุรินทร์ครั้งที ่10 เมื่อวันที่ 19-20 กันยายน พ.ศ. 2562 (หน๎า 131-
140). สุรินทร๑: มหาวิทยาลัยราชมงคลอีสาน. 

2. จุฬารัตน๑ หงส๑วลีรัตน๑, ทิพวรรณ๑ คุณดี และฤทัยรัตน๑ ลออเอ่ียม. (2562). การศึกษาวิธีการผลิตเห็ดฟาง
กึ่งแห๎ง. ใน การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ ครั้งที่ 4 เมื่อวันที่ 
26-28 มิถุนายน พ.ศ. 2562 (หน๎า 1249-1255). กรุงเทพฯ: โรงแรมรอยัล ริเวอร๑. 

3. จรรยา วังนยิม, นันทนา ศรีจันทึก และจุฬารัตน๑ หงส๑วลีรัตน๑. (2560). ผลของการบรรจุแบบแอ็กทฟิตํอ 
คุณภาพของเห็ดฟางสวรรค๑. ใน การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 55 
เมื่อวันที่ 31 มกราคม-3 กุมภาพันธ์ 2560 (หน๎า 858-863). กรุงเทพ: 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร๑. 

4. Sittikijyothin, W., Khumduang, K., Hongvaleerat, C., & Mongkholrattanasit, R. (2020). 
Effect of plasticizer on the physical and mechanical characteristics of Caesalpinia  

 pulcherrima gum edible film. Materials Science Forum, 987, 112-117.  
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com) 
5. Sridakul, S., Sriprasert, T., Bunbuchachai, S., Srimongkol, S., Hongvaleerat, C., Pachana, 

P., & Nongnual, T. (2020). Measurement of water adsorption rate on hydrophobic 
coated porous materials using drop shape image analysis. In Proceeding of the 
2020 Pure and Applied Chemistry International Conference (PACCON 2020) on 
13-14 February 2020 (pp. 121-126). Bangkok: Impact Forum, Muangthong Thani.   

 
 (2) นายสามารถ  สายอุต 
ประสบการณส์อน 
ปี พ.ศ. 2558-2563 คณะวิทยาศาสตร๑ มหาวิทยาลัยบูรพา 
ผลงานทางวิชาการ   
1. มัธญาณ ีโลมจะบก, นิสานารถ กระแสร๑ชล และสามารถ สายอุต. (2564). ผลของเปปซินและ

ระยะเวลาตํอความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของคอลลาเจนไฮโดรไลเสตจากเท๎าไกํด๎วยวิธี
พื้นที่ผิวตอบสนอง. วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 31(2), 1-10. 

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1)  
 
 

http://www.info.scopus.com/
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2. นรินทร๑ เจรญิพันธ๑, ศักดิ์ชัย เศรษฐ๑อนวัช และสามารถ สายอุต. (2563). องค๑ประกอบทางเคมีและ 
แนวโน๎มการใช๎ประโยชน๑จากผลพลอยได๎และเศษเหลือทิ้งจากการแปรรปูผลไม๎เขตร๎อน 4 ชนิด.  
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย,ี 28(1), 113-128.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 2) 
3. สามารถ สายอุต. (2561). การประยุกต๑เอนไซม๑ส าหรับอุตสาหกรรมอาหารกลุํมโปรตีน. วารสาร 
 วิทยาศาสตร์บูรพา, 23(3), 1234-1252.  
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
4. Sai-Ut, S., Noknoi, N., & Nakjai, N. (2020). Effect of mango seed kernel extract on 

polyphenol oxidase inhibition and shelf life of shrimp during iced storage. 
Agriculture and Natural Resources, 54, 641–648. 

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com) 
5. Takeungwongtrakul, S., Thavarang, P., & Sai-Ut, S. (2020). Development of Strawberry 

gummy jelly with reduced sugar content from Strawberry syrup. International 
Journal of Agricultural Technology, 16(5), 1267-1276.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com) 
 
(3) นางศนิ จิระสถิตย ์
ประสบการณส์อน 
ปี พ.ศ. 2556-2563 คณะวิทยาศาสตร๑ มหาวิทยาลัยบูรพา 
ผลงานทางวิชาการ   
1. ศนิ จิระสถิตย๑, วารีรัตน๑ เฟื่องฟู, เขมจิรา พุทธรัตน๑ และมณฑิรา นพรัตน๑. (2561). ผลของอุณหภูมิและ 
 สภาวะการบรรจุตํอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของพิวเรํกล๎วยผสมฟ๓กทองในระหวํางการเก็บรักษา:  

สมการท านายอายุการเก็บรักษา. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 49(1) (พิเศษ), 61-64.  
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 2) 
2. ศนิ จิระสถิตย๑. (2561). สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในอาหารเพื่อสุขภาพ. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา 

23(3), 1617-1637.  
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
3. ศนิ จิระสถิตย๑. (2560). จุลินทรีย๑กํอโรคในอาหาร. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 22(2), 218-232  
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
4. ศนิ จิระสถิตย๑. (2564). ผลของร าข๎าวไรซ๑เบอร๑รี่ตํอการพัฒนาผลิตภัณฑ๑โยเกิร๑ตนมแพะพร๎อมดื่มเชิง 

หน๎าที่.วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 31(2), 356-366. 
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
5. Jirasatid, S., Limroongreungrat, K., Chaikham, P., & Nopharatana, M. (2019). Kinetics 

study of quality of Mee-Krob during storage and development of a shelf life 
model. International Food Research Journal, 26(2), 489-498.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com) 
 
 

http://www.info.scopus.com/
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6. Jirasatid, S. Limroongreungrat, K., & Nopharatana, M. (2019). Monacolin K, pigments and  
 citrinin of rice pasta by-products fermented by Monascus purpureus. 

International Food Research Journal, 26(4), 1279-1284.  
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com) 
7. Jirasatid, S., Chaikham, P., & Nopharatana, M. (2018). Thermal degradation kinetics of 

total carotenoids and antioxidant activity in banana-pumpkin puree using 
Arrhenius, Eyring-Polanyi and Ball models. International Food Research Journal 
25(5), 1912-1919.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com) 
8. Jirasatid, S., & Nopharatana, M. (2018). Product development of sweet fermented rice  

(Khoa-Mak)  supplemented with red yeast rice. International Journal of  
Agricultural Technology, 14(4), 521-534.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับนานาชาต ิScopus (http://www.info.scopus.com) 
 
(4) นางสาวอรอง จันทรป์ระสาทสขุ 
ประสบการณส์อน 
ปี พ.ศ. 2553-2563 คณะวิทยาศาสตร๑ มหาวิทยาลัยบูรพา 
ผลงานทางวิชาการ   
1. Chanprasartsuk, O., Chamnoiprom, C., Charoenchai, K., Phunpheng, S., Khamee, S., & 

Panupintu, S. (2020). Dynamic changes of physicochemical properties of 
pineapple juice during fermentation with allochthonous and autochthonous 
yeasts under different conditions. Science Technology and Engineering Journal. 
6(1): 67-77.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาต ิThai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 2) 
2. Chanprasartsuk, O. Boonted, P., & Boonpat, W.  (2019). Effects of single and mixed 

cultures of lactic acid bacteria on secondary fermentation profiles of pineapple 
wine without inactivation of yeasts. In Proceedings of the 7th CAS National and 
International Conference 2019 (CASNIC 2019): Transformative Education for the 
Elderly; The meaning of Continuing Education on 16 November 2019 (pp. 2167-
2176). Khon Kaen: College of Asian Scholars.  

3. Chanprasartsuk, O., Chantasri, K., & Piriyasuppakit. N. (2019). Autochthonous yeasts and 
lactic acid bacteria associated with natural fermentation of pineapple juice and 
their ability to ferment. In Proceedings of the 21th Food Innovation Asia 
Conference 2019: Future Food Innovation for Better Health and Wellness on 13-
15 June 2019 (pp.456-462). BITEC: Bangkok.  
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4. Chanprasartsuk, O., Chitsombat, S., & Nualdet, T. (2018). Indigenous fungi associated 
with loog-pang and their behaviors of broken glutinous rice wine fermentation. In 
Proceedings of the 6th HCU National and International Conference: Research to 
serve society on 22 June 2018  (pp. 232-237). Samutprakarn: Huachiew 
Chalermprakiet University. 

 
(5) นางสาวอโนชา สุขสมบรูณ ์
ประสบการณส์อน 
ปี พ.ศ. 2539-2563 คณะวิทยาศาสตร๑ มหาวิทยาลัยบูรพา 
ผลงานทางวิชาการ   
1. กุลยา ลิ้มรุํงเรืองรัตน๑, พัณนิดา ผาลี, รัตน๑ชฎาพร ลักษณะโยธิน, อโนชา สุขสมบูรณ๑ และสมถวิล จริตควร. 
 (2561). ผลของเกลือฟอสเฟตตํอคุณภาพของบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปแบบไมทํอดเสริมสาหรําย 
 ผักกาดทะเล. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 49(2) (พิเศษ), 97-100.  
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 2) 
2. กุลยา ลิ้มรุํงเรืองรัตน๑, ภัทราวดี แดงอุไร, อโนชา สุขสมบูรณ๑ และอาภัสรา แสงนาค. (2561). ผลของ

การเติมแปูงถั่วเขียวทั้งเมล็ดตํอคุณภาพของพาสต๎าข๎าวเจ๎าที่ผลิตโดยกระบวนการเอ็กซ๑ทรูชัน. 
วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 49(2)(พิเศษ), 93-96.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 2) 
3. กุลยา ลิ้มรุํงเรืองรัตน๑, อารีรัตน๑ ทองสุทธ,ิ พรอนงค๑ ตันติวรัตนถิกุล และอโนชา สุขสมบูรณ๑. (2561). 

ผลของเอนไซม๑ทรานส๑กลูตามิเนสตํอคุณภาพของบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปแบบไมํทอดเสริมสาหรําย
เกลียวทอง. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 49(2)(พิเศษ), 69-72.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 2) 
4. อโนชา สุขสมบูรณ๑, อภิญญา วํองป๓ญญา, และณัฐญาดา เหรําหมัด. (2561). ผลของข๎าวตอกจากข๎าว

ก่ าตํอสมบัติของกราโนลา. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 49(2)(พิเศษ), 41-44.  
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 2) 
 
(6) นางสาวนริมล ปัญญ์บุศยกุล 
ประสบการณ์สอน 
ปี พ.ศ. 2539-2542 คณะวิทยาศาสตร๑  มหาวิทยาลัยหอการค๎าไทย 
ปี พ.ศ. 2542-2559 ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยแมํฟูาหลวง 
ปี พ.ศ. 2559-2563 คณะวิทยาศาสตร๑ มหาวิทยาลัยบูรพา 
ผลงานทางวิชาการ  
1. นิรมล ป๓ญญ๑บุศยกุล, กนกอร บันเทิงสขุ และสถาพร พัดทอง. (2560). ฤทธ์ิต๎านจุลินทรีย๑ของสารสกัดจากกาก

ถั่วเหลือง. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 49(2) (พิเศษ), 153-156. 
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 2) 
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2. กนกอร บรรเทิงสุข, สถาพร พัดทอง และนิรมลป๓ญญ๑บุศยกุล. (2560). ผลของอุณหภูมิและตัวทา
ละลายตํอฤทธิ์ต๎านออกซิเดชันของสารสกัดจากกากถั่วเหลือง. ใน การประชุมวิชาการ
วิทยาศาสตร์วิจัย ครั้งที่ 9 เมื่อวันที่ 25-26 พฤษภาคม 2560 (หน๎า BI379-BI384). ชลบุร:ี คณะ
วิทยาศาสตร๑ มหาวิทยาลัยบูรพา. 

3. วรรณวิสา สุดมี, เกษมณี สามารถ และนิรมลป๓ญญ๑บุศยกุล. (2560). ผลของอุณหภูมิและตัวทาละลาย
ตํอฤทธ์ิต๎านออกซิเดชันของสารสกัดจากเปลือกสับปะรด. ใน การประชมุวิชาการวิทยาศาสตร์
วิจัย ครั้งที่ 9 เมื่อวันที่ 25-26 พฤษภาคม 2560 (หน๎า BI372-BI378). ชลบุรี: คณะวิทยาศาสตร๑ 
มหาวิทยาลัยบูรพา. 

4. Khotchapong, W., & Punbusayakul, N. (2019). Optimization of the infeed formula for 
spent coffee ground extract encapsulation using the response surface 
methodology. Journal on Processing and Energy in Agriculture, 23(3), 108-112.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับนานาชาติ Publons (https://publons.com/) 
5. Punbusayakul,N., Samart, K., & Sudmee, W. (2018). Antimicrobial activity of pineapple 

peel extract. In Proceedings of Innovation of Functional Foods in Asia (IFFA) on 
January 22-24, 2018, (pp. 141-149). Phayao: University of Phayao. 

6. Punbusayakul, N. (2018). Bioactive compounds and antioxidant activity of wines from different  
currant cultivars. Journal on Processing and Energy in Agriculture, 22(1), 27-30.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับนานาชาติ Publons (https://publons.com/) 
 
(7) นางสาวนสิานารถ กระแสร์ชล 
ประสบการณส์อน 

 ปี พ.ศ. 2541-2563 คณะวิทยาศาสตร๑ มหาวิทยาลัยบูรพา 
ผลงานทางวิชาการ   
1. สิริมา ชินสาร และนิสานารถ กระแสร๑ชล. (2563) ผลของสภาวะการเตรียมและการอบแห๎งตํอคุณภาพของ 

ผลิตภัณฑ๑สาหรํายพวงองุํนอบแห๎ง. วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 30(4), 668-677.  
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
2. วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, สิริมา ชินสาร และนิสานารถ กระแสร๑ชล. (2562). ผลของสภาวะการอบตํอการคงอยูํ

ของกลิ่นถั่วและสมบัติทางเคมีของแปูงถั่วดาวอินคา.วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 29(1),  
 135-144.  
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
3. สิริมา ชินสาร, วิชมณี ยืนยงพุทธกาล นิสานารถ กระแสร๑ชล, มุทิตา แคนมั่น และอาภาพรรณ ฉลองจันทร๑. 

 (2562). ผลของกระบวนการผลิตตํอฤทธิ์ต๎านอนุมูลอิสระของเรํวหอมผง. วารสารวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรต,ิ 5(1), 41-51. 

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
4. นิสานารถ กระแสร๑ชล, นฤมล บ ารุงศาสตร๑ และวัชราภรณ๑ เทศศริิ. (2560). ผลของแคลเซียมคลอไรด๑และไขํ

ขาวผงตํอคุณภาพของผลิตภัณฑ๑ปลาทรงเครื่องจากเนื้อปลาลัง (Rastrelliger kanagurta). วารสาร 
 วิทยาศาสตร์บูรพา, 22(3), 569-580.  
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
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(8) นางสาววิชมณี ยืนยงพุทธกาล 
ประสบการณส์อน 

 ปี พ.ศ. 2542-2563 คณะวิทยาศาสตร๑ มหาวิทยาลัยบูรพา 
ผลงานทางวิชาการ   
1. วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, ธีรารัตน๑ อิทธิโสภณกุล, ศุภิสรา แสนกล๎า และสุทธิดา คุ๎มทรัพย๑. (2562). ผล

ของกระบวนการออสโมซิสของน้ าตาลดอกมะพร๎าวและโอลิโกฟรุกโตสตํอการแลกเปลี่ยนมวล
สารและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของชิ้นสับปะรดแวํน. วารสาร มทร.อีสาน, 12(1), 128-
141.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
2. วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, สิริมา ชินสาร และนิสานารถ กระแสร๑ชล. (2562). ผลของสภาวะการอบตํอการ

คงอยํูของกลิ่นถั่วและสมบัตทิางเคมีของแปูงถั่วดาวอินคา. วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนคร
เหนือ, 29(1), 135-144.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
3. วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, ณัฐชยา บตุรรอด และพิชชานันท วิจิตรประไพ . (2562). ผลของปริมาณเนื้อ 

ปลากะพงขาวบดและแคปปา-คาราจีแนนตํอคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของอาหาร
เจลจากถั่วเขียว. วารสารวิทยาศาสตร์ มข., 47(4), 632-641.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
4. วิชมณ ี ยืนยงพุทธกาล, สันทัด วิเชียรโชติ, วัชรี บุญถนอม และสุรางค๑ ทองสุวรรณ๑. (2561). ผลของ

สภาวะการสกัดตํอคุณภาพของเส๎นใยอาหารผงจากกากมะตูม. วารสารวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี, 20(3), 110-123.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมลูระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
5. วิชมณ ี ยืนยงพุทธกาล, พิชานันท๑ ข าขยัน และสุภลัคน๑ แกํนโชติกุล. (2561). การถํายเทมวลสารและ

คุณภาพของช้ินน๎อยหนําที่ผํานการดึงน้ าออกโดยใช๎สารละลายออสโมติกในรูปแบบสารละลาย
ผสมของน้ าตาลโอลิโกฟรุคโตสและน้ าตาลมะพร๎าว. วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ., 41(3), 348-
357.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
6. อนุสรา พลบจู และวิชมณ ียืนยงพุทธกาล. (2561). ผลของการเตรียมวัตถุดิบตํอคุณภาพของใย

อาหารผงที่มีสารต๎านอนุมูลอิสระจากเปลือกเสาวรสพันธุ๑สีมํวง. วารสารวิชาการพระจอมเกล้า
พระนครเหนือ, 28(1), 77-91.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
7. วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, กุลยา ลิ้มรุํงเรืองรัตน๑, ปณิดา ชัยป๓น และตํอลาภ ศรีเมือง. (2560). ผลของ

อุณหภูมิและเวลาท าแห๎งด๎วยลมร๎อนตํอคุณภาพของเห็ดเข็มทองที่ผลิตจากสํวนที่ไมํนยิมบริโภค. 
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย,ี 25(6), 1001-1014. 

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
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(9) นางสิริมา ชินสาร 
ประสบการณส์อน 
ปี พ.ศ. 2542-2563 คณะวิทยาศาสตร๑ มหาวิทยาลัยบูรพา 
ผลงานทางวิชาการ   
1. สิริมา ชินสาร และนิสานารถ กระแสร๑ชล. (2563) ผลของสภาวะการเตรียมและการอบแห๎งตํอคุณภาพของ 

ผลิตภัณฑ๑สาหรํายพวงองุํนอบแห๎ง. วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 30(4), 1-10.  
(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
2. วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, สิริมา ชินสาร และนิสานารถ กระแสร๑ชล. (2562). ผลของสภาวะการอบตํอการคงอยูํ 

ของกลิ่นถั่วและสมบัติทางเคมีของแปูงถั่วดาวอินคา. วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 
29(1), 135-144.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
3. สิริมา ชินสาร, สุชานันท๑ นุชสมาน และอัจฉราพร ด๎วยวงค๑. (2562). การพัฒนาผลติภัณฑ๑ปาทํองโก๐

ไขมันต่ าโดยใช๎เปลือกเงาะผงเป็นสารลดการดูดซับน้ ามัน. Veridian E-Journal, Science and  
Technology Silpakorn University, 12(2), 64-81.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 2) 
4. สิริมา ชินสาร, วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, นิสานารถ กระแสร๑ชล, มุทิตา แคนมั่น และอาภาพรรณ ฉลองจันทร๑.  

(2562). ผลของกระบวนการผลิตตํอฤทธิ์ต๎านอนุมูลอิสระของเรํวหอมผง. วารสารวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรต,ิ 5(1), 41-51.  

(วารสารทางวิชาการในฐานข๎อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุํมที่ 1) 
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เอกสารแนบหมายเลข  3 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้สู่รายวิชา  (Curriculum Mapping) 

  ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา GELO
1 

GELO
2 

GELO
3 

GELO
4 

GELO
5 

GELO
6 

GELO
7 

GELO
8 

GELO
9 

GELO 
10 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
1. กลุ่มวิชาทักษะการใช้ชีวิตคุณภาพ 
1.1 รายวิชาบงัคับ 1 วิชา 
89510064 ภูมิบูรพา           
1.2 รายวิชาเลือก 
1.2.1 ปรัชญาชีวิตเพื่อการเสริมสร้างคุณภาพชีวิต 
89510264 ความสุขและคณุคําชีวิต           
1.2.2 วิทยาศาสตรส์ุขภาพเพื่อการเสริมสร้างคุณภาพชวีิต           
89510364 การบริหารสุขภาวะทางกาย           
1.2.3 สุนทรียศาสตร์เพื่อการเสริมสร้างคุณภาพชีวิต 
89510564 การบริหารสุขภาวะทางจิต           
2. กลุ่มวิชาพลเมืองไทยและพลเมืองโลก           
89520064 พลเมืองกับความรับผิดชอบตํอสังคมไทย อาเซียนและโลก           
89520164 การพัฒนาทักษะการคิดนอกกรอบ           
89520464 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร           
89520664 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู๎ชีวิตจริง           
89520864 ทกัษะภาษาไทยเพื่อการอาชีพในสังคมรํวมสมัย           

100 
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รายวิชา GELO
1 

GELO
2 

GELO
3 

GELO
4 

GELO
5 

GELO
6 

GELO
7 

GELO
8 

GELO
9 

GELO 
10 

3. กลุ่มวิชาทีเ่สริมสมรรถนะการท างานในโลกอนาคต 
3.1 รายวิชาบงัคับ 1 รายวิชา 
89530064 โอกาสและความท๎าทายในการท างานในโลกอนาคต           
3.2  รายวิชาเลือก           
3.2.1 รายวิชาความรู้เพื่อการท างาน           
89531164 กฎหมายส าหรับคนท างานและธุรกิจ           
89531264 องค๑ประกอบการจัดการ           
89531364 สภาพแวดล๎อมทางธุรกิจ           
89531464 การออกแบบโครงสร๎างองค๑กร           
89531564 การวางแผนกลยุทธ๑           
89531664 การควบคุมผลการด าเนินงาน           
89531764 การตลาดส าหรับผู๎ประกอบการในศตวรรษที่ 21           
89531864 พฤติกรรมผู๎บริโภคในโลกสมัยใหม ํ           
89531964 การบัญชีเบื้องต๎นในอุตสาหกรรมการบริการ           
89532064 การบัญชีเบื้องต๎นในอุตสาหกรรมการผลิต           
89532164 การบัญชีเบื้องต๎นในธุรกิจค๎าขาย           
89532264 หลักการบัญช ี           
89532364 งบการเงิน           
89532464 รายงานการเงิน           
89532564 ภาษีธุรกิจ           
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รายวิชา GELO
1 

GELO
2 

GELO
3 

GELO
4 

GELO
5 

GELO
6 

GELO
7 

GELO
8 

GELO
9 

GELO 
10 

89532664 พื้นฐานด๎านทรัพยากรมนุษย๑           
89532764 การสร๎างประสบการณ๑การบริการ           
89532864 การสร๎างนวัตกรรมการบริการ           
3.2.2 รายวิชาบูรณาการ           
89539864 ขบัเคลื่อนประเทศไทยด๎วยนวัตกรรมและเทคโนโลย ี           
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ผลลัพธ์การเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 
 ด้านคณุธรรมจริยธรรม 
 GELO1 แสดงออกถึงความซื่อสัตย๑ มีระเบียบวินัย มีศิลปวัฒนธรรมที่ดีงาม โดยเฉพาะเอกลักษณ๑ความเป็นไทย 
 GELO2 แสดงพฤติกรรมการเป็นพลเมืองที่ดีของสังคมไทยและสังคมโลก มีจิตสาธารณะ รํวมแก๎ป๓ญหาสังคม ตํอต๎านการทุจริต 
 ด้านความรู ้
 GELO3 มีความรอบรู ๎เทําทนัตํอการพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงของภูมิภาคในเขตพัฒนาพิเศษ ภาคตะวันออก และของโลก 
 ด้านทักษะทางปัญญา 
 GELO4 มีทักษะการแสวงหาความรู๎ตลอดชีวิต วิเคราะห๑ตนเอง สร๎างแผนการใช๎ชีวิตอยํางมีคุณภาพ  
 GELO5 มีความคิดริเริ่มสร๎างสรรค๑ สามารถบูรณาการข๎ามศาสตร๑ใช๎ในการแก๎ป๓ญหา รํวมสร๎างสรรค๑นวัตกรรม  
 GELO6 สามารถใช๎ความรู๎และทักษะตําง ๆ ในการเป็นผูป๎ระกอบการ 
 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ  
 GELO7 รับผิดชอบตํอตนเองและสังคม สามารถท างานรํวมกับผู๎อื่นในพหุวัฒนธรรม และ แสดงความคิดเห็นได๎อยํางสร๎างสรรค๑  
 GELO8 สามารถท างานเป็นทีม ทั้งในฐานะผู๎น าและสมาชิกที่ดีของกลุํม 
  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 GELO9 สามารถใช๎เทคโนโลยีดิจิทัลในการแสวงหาข๎อมูลอยํางรู๎เทําทันและหลากหลาย รวมทั้งน าเสนองานอยํางมีประสิทธิภาพ  
 GELO10 สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษและภาษาไทยได๎อยํางถูกต๎องเหมาะสม 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้สู่รายวิชา  (Curriculum Mapping) 
  ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 
 

รายวิชา PLO 
1.1 

PLO 
1.2 

PLO 
2.1 

PLO 
2.2 

PLO 
3.1 

PLO 
3.2 

PLO 
3.3 

PLO 
3.4 

PLO 
3.5 

PLO 
4.1 

PLO 
4.2 

PLO 
4.3 

PLO 
5.1 

PLO 
5.2 

PLO 
5.3 

PLO 
6.1 

2. วิชาเฉพาะ                             

2.1 วิชาแกน                 

30211364 แคลคูลสั                  

30310164 เคมี                 

30310264 ปฏิบัติการเคมี                 

30610064 ชีววทิยาทั่วไป                  

30610164 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป                  

30810064 ฟิสิกส๑ทั่วไป                 

30810164 ปฏิบัติการฟิสิกส๑ทั่วไป                 

31220164 สถิติเบื้องต๎นส าหรับวิทยาศาสตร๑                 
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รายวิชา PLO 
1.1 

PLO 
1.2 

PLO 
2.1 

PLO 
2.2 

PLO 
3.1 

PLO 
3.2 

PLO 
3.3 

PLO 
3.4 

PLO 
3.5 

PLO 
4.1 

PLO 
4.2 

PLO 
4.3 

PLO 
5.1 

PLO 
5.2 

PLO 
5.3 

PLO 
6.1 

2.2 วิชาเฉพาะด้าน                 

30322064 เคมีอินทรีย๑                 

30322164 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย๑                 

30323164 เคมีฟิสิกัล                 

30325064 เคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน                 

30325164 ปฏิบัติการเคมีวเิคราะห๑พ้ืนฐาน                 

30520464 จุลชีววิทยาทั่วไป                 

30520564 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป                 

31231164 วิธีเชิงสถิติส าหรับวิทยาศาสตร๑                 

31620164 ชีวเคมีทั่วไป                 

31622164 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป                 

2.3 วิชาเอก                                                                    

2.3.1 วิชาเอกบังคับ                 
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รายวิชา PLO 
1.1 

PLO 
1.2 

PLO 
2.1 

PLO 
2.2 

PLO 
3.1 

PLO 
3.2 

PLO 
3.3 

PLO 
3.4 

PLO 
3.5 

PLO 
4.1 

PLO 
4.2 

PLO 
4.3 

PLO 
5.1 

PLO 
5.2 

PLO 
5.3 

PLO 
6.1 

31110164 วทิยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต๎น                 

31110264 อาหารและโภชนศาสตร๑                 

31121164 การแปรรูปอาหาร 1                 

31131264 การแปรรูปอาหาร 2                 

31131364 วศิวกรรมอาหาร 1                          

31132164 เคมีอาหาร                 

31132264 การวิเคราะห๑อาหาร                 

31133164 จลุชีววิทยาทางอาหาร                 

31133264 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                 

31134164 การประกันคุณภาพอาหาร                 

31134264 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร                  

31135164 เทคนิคการวิจัย                     

31136164 ผู๎ประกอบการด๎านวิทยาศาสตร๑และ                 
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รายวิชา PLO 
1.1 

PLO 
1.2 

PLO 
2.1 

PLO 
2.2 

PLO 
3.1 

PLO 
3.2 

PLO 
3.3 

PLO 
3.4 

PLO 
3.5 

PLO 
4.1 

PLO 
4.2 

PLO 
4.3 

PLO 
5.1 

PLO 
5.2 

PLO 
5.3 

PLO 
6.1 

เทคโนโลยีอาหาร 

31141464 วศิวกรรมอาหาร 2                          

31143364 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร                 

31144364 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร                 

31145264 สัมมนา                              

31145364 โครงงานวิจัย                 

31146264 การจัดการซัพพลายเชนอาหาร                 

31146364 การเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎าน
อุตสาหกรรมอาหาร 

                

31146464 การเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน                  

2.3.2 วิชาเอกเลือก                         

31147164 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ๑ขนมอบ                 

31147264 เทคโนโลยีเน้ือสัตว๑และสัตว๑ปีก                 
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รายวิชา PLO 
1.1 

PLO 
1.2 

PLO 
2.1 

PLO 
2.2 

PLO 
3.1 

PLO 
3.2 

PLO 
3.3 

PLO 
3.4 

PLO 
3.5 

PLO 
4.1 

PLO 
4.2 

PLO 
4.3 

PLO 
5.1 

PLO 
5.2 

PLO 
5.3 

PLO 
6.1 

31147364 เทคโนโลยีผักและผลไม๎                        

31147464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑ประมง                  

31147564 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันบริโภค                      

31147664 เทคโนโลยีเครื่องด่ืมไมํมีแอลกอฮอล๑                 

31147764 เทคโนโลยีเครื่องด่ืมแอลกอฮอล๑                 

31147864 เทคโนโลยีธัญชาติ                 

31147964 วทิยาศาสตร๑และเทคโนโลยีของขนมไทย                 

31148064 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑อาหารกึ่งแห๎ง                 

31148164 เทคโนโลยีขนมหวาน                 

31148264 เทคโนโลยีชาและกาแฟ                 

31148364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑นม                 

31148464 การพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร                 
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รายวิชา PLO 
1.1 

PLO 
1.2 

PLO 
2.1 

PLO 
2.2 

PLO 
3.1 

PLO 
3.2 

PLO 
3.3 

PLO 
3.4 

PLO 
3.5 

PLO 
4.1 

PLO 
4.2 

PLO 
4.3 

PLO 
5.1 

PLO 
5.2 

PLO 
5.3 

PLO 
6.1 

31148564 เทคโนโลยีการหมักอาหาร                 

31148664 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร                  

31148764 การบรรจุภัณฑ๑อาหาร                 

31148864 แนวโน๎มเทคโนโลยีเครื่องด่ืมในป๓จจุบัน                 

31148964 เทคนิคส าหรับการสร๎างนวัตกรรมอาหาร                 

31149064 อาหารไทยพื้นบ๎านภาคตะวันออก                 

 

 
ผลลัพธ์การเรียนรู ้

                 ด้านคณุธรรมจริยธรรม 
                 PLO 1.1 ปฏิบัติตามจรรยาบรรณอาชีพของผู๎ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข๎องกับอุตสาหกรรมอาหาร  

PLO 1.2 แสดงความกล๎าหาญทางจริยธรรม  
                 ด้านความรู ้
                 PLO 2.1 อธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยอีาหารและสาขาวิชาอื่นที่เกี่ยวข๎องได๎ 

PLO 2.2 อธิบายธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข๎อก าหนดทางวิชาการ ที่ปรับเปลี่ยนตามสถานการณ๑ที่เปลี่ยนแปลงไป  
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                 ด้านทักษะทางปัญญา 
                 PLO 3.1 ติดตามความก๎าวหน๎าด๎านวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารและสาขาวิชาอื่นที่เกี่ยวข๎อง 

PLO 3.2 วิเคราะห๑ ระบุสาเหตุของป๓ญหา และเสนอแนวทางการแก๎ไขป๓ญหาของอุตสาหกรรมอาหาร 
PLO 3.3 ใช๎กระบวนการทางวิทยาศาสตร๑ ในแก๎ไขป๓ญหาของอุตสาหกรรมอาหารได๎ 
PLO 3.4 พัฒนาตํอยอดองค๑ความรู๎ หรือรํวมสร๎างนวัตกรรมด๎านอุตสาหกรรมอาหาร  
PLO 3.5 ประยุกต๑ความรู๎ไปสูํการท าธุรกิจหรือหารายได ๎

                 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
                 PLO 4.1 มีความรับผิดชอบและท างานที่ได๎รับมอบหมายได๎ส าเร็จ 

PLO 4.2 ท างานรํวมกับผู๎อื่นได๎  
PLO 4.3 มีสํวนรํวมในกิจกรรมที่กํอให๎เกิดประโยชน๑ตํอสํวนรวมด๎วยความสมัครใจ 

                 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสือ่สาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
                 PLO 5.1 วิเคราะห๑ข๎อมูลเชิงตัวเลขที่เกี่ยวข๎องกับวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหาร โดยใช๎ความรู๎ทางคณิตศาสตร๑ และสถิติได๎  

PLO 5.2 เลือกใช๎เทคโนโลยสีารสนเทศ ในรวบรวมข๎อมูลและน าเสนอขอ๎มูลทางวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารได ๎
PLO 5.3 สื่อสารด๎วยภาษาไทยและภาษาอังกฤษได ๎

 ด้านทักษะปฏิบัติ 
PLO 6.1 สามารถใช๎เครื่องมือและเทคโนโลยีที่เกี่ยวข๎องกับการควบคุมคุณภาพ และความปลอดภัยอาหาร โดยน าความรู๎จากสถาบันการศึกษาไปใช๎
ในการท างานในสถานประกอบการ พร๎อมทั้งน าประสบการณ๑จากท างานงานมาเป็นประเด็นในการเรียนรู๎
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เอกสารแนบหมายเลข  4 
ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลกัสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา  
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เอกสารแนบหมายเลข  5 
ตารางเปรียบเทียบหลักสูตร (หลักสตูรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง) 

 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หมายเหตุ 

ชื่อหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี
อาหาร 

ชื่อหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี
อาหาร 

คงเดิม 

จ านวนหน่วยกิต 
จ านวนหนํวยกิตรวม ไมํน๎อยกวํา 136 หนํวยกิต 

จ านวนหน่วยกิต 
จ านวนหนํวยกิตรวม ไมํน๎อยกวํา 128 หนํวยกิต 

ปรับลด 
 

โครงสร้างหลักสูตร โครงสร้างหลกัสูตร  
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไมนํ๎อยกวํา 30 หนํวยกิต 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไมนํ๎อยกวํา 30 หนํวยกิต ปรับแก๎ไข 

 1.1) กลุํมวิชาภาษาเพื่อการสื่อสาร ไมํน๎อยกวํา 12 หนํวยกิต
 1.2) กลุํมวิชาอัตลักษณ๑และคณุภาพชีวิต  4 หนํวยกิต 
  บัณฑิตบูรพา ไมํน๎อยกวํา 
 1.3) กลุํมทักษะชีวติและความรับผิดชอบตํอ  7 หนํวยกิต 
  สังคมและสิ่งแวดล๎อม ไมํน๎อยกวํา 
 1.4) กลุํมวิชานวัตกรรมและความคิดสร๎างสรรค๑  4 หนํวยกิต 
  ไมํน๎อยกวํา 
 1.5) กลุํมวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ ไมํน๎อยกวาํ  3 หนํวยกิต 

1 กลุํมวิชาทักษะการใช๎ชีวิตคุณภาพ        9   หนํวยกิต 
2. กลุํมวิชาพลเมืองไทยและพลเมืองโลก       12  หนํวยกิต 
3. กลุํมวิชาที่เสริมสมรรถนะการท างานในโลกอนาคต     9  หนํวยกิต 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หมายเหตุ 

โครงสร้างหลกัสูตร (ต่อ) 
2) หมวดวิชาเฉพาะ ไมํน๎อยกวํา 100         หนํวยกิต 
 2.1) วิชาแกน        27           หนํวยกิต 
    2.2) วิชาเฉพาะด๎าน                               23          หนํวยกิต 
 2.3) วิชาเอก ไมํน๎อยกวํา          50           หนํวยกิต 
  2.3.1)  วิชาเอกบังคับ                42-45        หนํวยกิต 
          2.3.2)  วิชาเอกบังคับเพื่อเสริมสร๎างประสบการณ๑ 7 หนํวยกิต 
  2.2.2)  วิชาเอกเลือก ไมํน๎อยกวํา         3-5 หนํวยกิต 

โครงสร้างหลกัสูตร (ต่อ) 
2) หมวดวิชาเฉพาะ  
 -กลุํมที่ 1 ฝึกงาน  ไมํน๎อยกวํา        92      หนํวยกิต 
    -กลุํมที่ 2 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน 
                          ไมํน๎อยกวํา        94      หนํวยกิต 
    2.1) วิชาแกน        18       หนํวยกิต 
 2.2) วิชาเฉพาะด๎าน                               22      หนวํยกิต 
 2.3) วิชาเอก  
  -กลุํมที่ 1 ฝึกงาน  ไมํน๎อยกวํา                  52      หนวํยกิต 
     -กลุํมที่ 2 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน                             
                            ไมํน๎อยกวํา        54      หนํวยกิต 
       2.3.1) วิชาเอกบังคับ 
              -กลุํมที่ 1 ฝึกงาน ไมํน๎อยกวํา         47      หนํวยกิต 
              -กลุํมที่ 2 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน                              
                                   ไมํน๎อยกวํา           52      หนํวยกิต 
       2.3.2)  วิชาเอกเลือก    
              -กลุํมที่ 1 ฝึกงาน ไมํน๎อยกวํา   5    หนํวยกิต 
              -กลุํมที่ 2 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน                             
                                 ไมํน๎อยกวํา           2    หนํวยกิต 

 
 
 
 

ปรับลด 
ปรับลด 
ปรับเพ่ิม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หมายเหตุ 

   
3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมํน๎อยกวํา 6           หนํวยกิต 3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมํน๎อยกวํา  6 หนํวยกิต คงเดิม 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (เดิม) 
1) นางสาวจุฬารัตน๑ หงส๑วลีรัตน๑ 
2) นายสามารถ สายอุต     
3) นางสาวอรอง จันทร๑ประสาทสุข 
4) นางสาวอโนชา สุขสมบูรณ๑ 
5) นางศนิ จิระสถิตย๑ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ใหม่) 
1) นางสาวจุฬารัตน๑ หงส๑วลีรัตน๑ 
2) นายสามารถ สายอุต     
3) นางสาวอรอง จันทร๑ประสาทสุข 
4) นางสาวอโนชา สุขสมบูรณ๑ 
5) นางศนิ จิระสถิตย๑ 

 
คงเดิม 
คงเดิม 
คงเดิม 
คงเดิม 
คงเดิม 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต รหัสวิชา ชื่อวชิา หน่วยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 
- วิชาแกน 

 

30211159 แคลคูลัส 1 
Calculus I 

3 (3-0-6) 30211364 แคลคูลัส  
Calculus  

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

30211259 แคลคูลัส 2 
 Calculus II                                                                                                   

3 (3-0-6)    ยกเลิก 

30310159 เคมี 1     
Chemistry I                                                                                                          

3 (3-0-6) 30310164 เคมี      
Chemistry                                                                                                           

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

30310259 เคมี 2          
Chemistry II                                                                                      

3 (3-0-6)    ยกเลิก 

30310359 ปฏิบัติการเคมี           
Chemistry Laboratory                                                                              

1 (0-3-1) 30310264 ปฏิบัติการเคมี           
Chemistry Laboratory                                                                              

1 (0-3-1) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

30610059 ชีววิทยาทั่วไป 1 
General Biology I                                                                     

3 (3-0-6) 30610064 ชีววิทยาทั่วไป 
General Biology                                                                   

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

30610159 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 1    
General Biology Laboratory I                                                                

1 (0-3-1) 30610164 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป     
General Biology Laboratory                                                                

1 (0-3-1) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

30810059 ฟิสิกส๑ 1     
Physics I                                                                                             

3 (3-0-6) 30810064 ฟิสิกส๑ทั่วไป 
General Physics                                                                                            

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 
หมายเหตุ 

30810159 ฟิสิกส๑ 2        
Physics II                                                                                                                                    

3 (3-0-6)    ยกเลิก 

30810259 ปฏิบัติการฟิสิกส๑เบื้องต๎น 1                
Introductory Physics Laboratory I                                                

1 (0-3-1) 30810164 ปฏิบัติการฟิสิกส๑ทั่วไป 
General Physics Laboratory 

1 (0-3-1) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31220159 สถิติเบื้องต๎นส าหรับวิทยาศาสตร๑        
Elementary Statistics for Science                                            

3 (3-0-6) 31220164 สถิติเบื้องต๎นส าหรับวิทยาศาสตร๑        
Elementary Statistics for Science                                            

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

-วิชาเฉพาะด้าน 

30322059 เคมีอินทรีย๑             
Organic Chemistry                                        

3 (3-0-6) 30322064 เคมีอินทรยี๑             
Organic Chemistry                                        

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

30322159 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย๑      
Organic Chemistry Laboratory                                   

1 (0-3-1) 30322164 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย๑      
Organic Chemistry Laboratory                                   

1 (0-3-1) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

30323159 เคมีฟิสิกัล                 
Physical Chemistry                                      

3 (3-0-6) 30323164 เคมีฟิสิกัล                 
Physical Chemistry                                      

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

30323259 ปฏิบัติการเคมีฟิสิกัล      
Physical Chemistry Laboratory                                    

1 (0-3-1)    ยกเลิก 

30325059 เคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน       
Fundamentals of Analytical 
Chemistry Laboratory                                    

3 (3-0-6) 30325064 เคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน       
Fundamentals of Analytical 
Chemistry Laboratory                                    

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

30325159 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน       1 (0-3-1) 30325164 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห๑พื้นฐาน       1 (0-3-1) ปรบัรหัสวิชาและ
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 
หมายเหตุ 

Fundamentals of Analytical  
Chemistry Laboratory                                  

Fundamentals of Analytical  
Chemistry Laboratory                                  

สาระรายวิชา 

30520159 จุลชีววิทยาทั่วไป        
General Microbiology                                     

3 (3-0-6) 30520464 จุลชีววิทยาทั่วไป        
General Microbiology                                     

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

30520259 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป    
General Microbiology Laboratory                                                                    

1 (0-3-1) 30520564 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป    
General Microbiology Laboratory                                                                    

1 (0-3-1) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31231159 วิธีเชิงสถิติส าหรับวิทยาศาสตร๑    
Statistical Methods for Sciences                           

3 (2-2-5) 31231164 วิธีเชิงสถิติส าหรับวิทยาศาสตร๑    
Statistical Methods for Sciences                           

3 (2-2-5) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31620159 ชีวเคมีทั่วไป            
General Biochemistry                                         

3 (3-0-6) 31620164 ชีวเคมีทั่วไป            
General Biochemistry                                         

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31622159 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป    
General Biochemistry Laboratory                                                                   

1 (0-3-1) 31622164 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป    
General Biochemistry Laboratory                                                                   

1 (0-3-1) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

-วิชาเอกบังคบั 

31121159 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต๎น              
Introduction to Food science and  
Technology  

2 (2-0-4) 31110164 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต๎น              
Introduction to Food science and  
Technology  

2 (2-0-4) ปรับรหัสวิชา 

31121259 อาหารและโภชนศาสตร๑   
Food and Nutrition                                    

3 (3-0-6) 31110264 อาหารและโภชนศาสตร๑   
Food and Nutrition                                    

2 (2-0-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31130159 เทคนิคการวิจัย          1 (1-0-2) 31135164 เทคนิคการวิจัย          2 (1-3-2) ปรับรหัสวิชาและ



  118 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 
หมายเหตุ 

Research Techniques                                       Research Techniques                                        สาระรายวิชา 

31132159 การแปรรูปอาหาร 1         
Food Processing I                                

3 (2-3-4) 31121164 การแปรรูปอาหาร 1         
Food Processing I                                

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31132259 การแปรรูปอาหาร 2      
Food Processing II                                                                   

3 (2-3-4) 31121264 การแปรรูปอาหาร 2      
Food Processing II                                                                   

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31133159 วิศวกรรมอาหาร 1     
Food Engineering I                                       

3 (2-3-4) 31131364 วิศวกรรมอาหาร 1     
Food Engineering I                                       

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31143259 วิศวกรรมอาหาร 2    
Food Engineering II                                                                               

3 (2-3-4) 31141464 วิศวกรรมอาหาร 2    
Food Engineering II                                                                               

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31134159 การวิเคราะห๑อาหาร  
Food Analysis                                     

3 (2-3-4) 31132264 การวิเคราะห๑อาหาร  
Food Analysis                                     

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31134259 เคมีอาหาร    
Food Chemistry                                                   

4 (3-3-6) 31132164 เคมีอาหาร    
Food Chemistry                                                   

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31135159 จุลชีววิทยาทางอาหาร    
Food Microbiology                                     

4 (3-3-6) 31133164 จุลชีววิทยาทางอาหาร    
Food Microbiology                                     

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31136159 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Plant Sanitation                 

2 (2-0-4) 31133264 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Plant Sanitation                 

2 (2-0-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31136259 การประกันคุณภาพอาหาร 
Food Quality Assurance                                   

2 (2-0-4) 31134164 การประกันคุณภาพอาหาร 
Food Quality Assurance                                   

2 (2-0-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 
หมายเหตุ 

31136359 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร  
Quality Assessment Technique of 
Food Products                        

3 (2-3-4) 31134264 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร  
Quality Assessment Technique of 
Food Products                        

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31140159 สัมมนา*      
Seminar                                                     

1 (0-2-1) 31145264 สัมมนา      
Seminar                                                     

1 (0-2-1) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31140259 โครงงานวิจัย* 
Research Project 

2 (0-4-2) 31145364 โครงงานวิจัย* 
Research Project 

2 (0-4-2) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31142359 การแปรรูปอาหาร 3  
Food Processing III                                        

2 (2-0-4)                                          ยกเลิก 

31146159 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 
Food Legislation and  
Standardization                               

1 (1-0-2) 31144364 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 
Food Legislation and  
Standardization                               

1 (1-0-2) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31146559 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร  
Food Safety Management System                   

3 (3-0-6) 31143364 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร  
Food Safety Management System                   

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

   31136164 ผู๎ประกอบการด๎านวิทยาศาสตร๑และ
เทคโนโลยีอาหาร  
Food Science and Technology  
Entrepreneur 

2(2-0-4) 
 

เพิ่มใหม ํ

   31146264 การจัดการซัพพลายเชนอาหาร 3(3-0-6) เพิ่มใหม ํ
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 
หมายเหตุ 

Food Supply Chain Management 

30130159 เตรียมสหกิจศกึษา 
Pre-cooperative Education 

1 (0-3-1) 31146364 การเตรียมความพร๎อมส าหรับอาชีพด๎าน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Preparation for Careers in Food 
Industry 

1 (0-3-1) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31149559 สหกิจศึกษา  
Cooperative Education 

6 (0-18-9) 31146464 การเรียนรู๎เชิงบูรณาการกับการท างาน   
Cooperative and Work Integrated 
Learning 
 
 
 

6 (0-18-9) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

การฝึกงาน  

ไมํน๎อยกวํา                                              200    ชั่วโมง ไมํน๎อยกวํา                                              200    ชัว่โมง คงเดิม 

- วิชาเอกเลือก  

31147159 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ๑ขนมอบ  
Bakery Technology                           

3 (2-3-4) 31147164 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ๑ขนมอบ  
Bakery Technology                           

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31147259 เทคโนโลยีเนื้อสัตว๑ และสัตว๑ปีก  
Meat and Poultry Technology                            

3 (2-3-4) 31147264 เทคโนโลยีเน้ือสัตว๑ และสัตว๑ปีก  
Meat and Poultry Technology                            

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 



  121 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 
หมายเหตุ 

31147359 เทคโนโลยีผักและผลไม๎      
Fruit and Vegetable Technology                                  

3 (2-3-4) 31147364 เทคโนโลยีผักและผลไม๎      
Fruit and Vegetable Technology                                  

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31147459 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑อาหารนม    
Dairy Technology                           

3 (2-3-4) 31148364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑อาหารนม    
Dairy Technology                           

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31147559 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑ประมง       
Fishery Product Technology                          

3 (2-3-4) 31147464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑ประมง       
Fishery Product Technology                          

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31147659 เทคโนโลยีไขมนัและน้ ามันบริโภค  
Technology of Edibles Fats and Oils                        

3 (2-3-4) 31147564 เทคโนโลยีไขมนัและน้ ามันบริโภค  
Technology of Edibles Fats and Oils                        

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31147759 เทคโนโลยีเครือ่งดื่มไมํมีแอลกอฮอล๑ 
Non-Alcohlic Beverage Technology                          

3 (2-3-4) 31147664 เทคโนโลยีเครือ่งดื่มไมํมแีอลกอฮอล๑ 
Non-Alcohlic Beverage Technology                          

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31147859 เทคโนโลยีเครือ่งดื่มมีแอลกอฮอล๑  
Alcohlic Beverage Technology                                                  

3 (2-3-4) 31147764 เทคโนโลยีเครือ่งดื่มแอลกอฮอล๑  
Alcohlic Beverage Technology                                                  

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31147959 เทคโนโลยีขนมหวาน 
Confectionery Technology                                          

3 (3-0-6) 31148164 เทคโนโลยีขนมหวาน 
Confectionery Technology                                          

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31148059 เทคโนโลยีธัญชาติ 
Cereal Technology                                    

3 (2-3-4) 31147864 เทคโนโลยีธัญชาติ 
Cereal Technology                                    

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31148159 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยขีองขนมไทย 
Science and Technology of Thai  
Desserts    

3 (2-3-4) 31147964 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยขีองขนมไทย 
Science and Technology of Thai  
Desserts    

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 



  122 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 
หมายเหตุ 

31148259 การพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร  
Food Production Development                                 

3 (2-3-4) 31148464 การพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร  
Food Production Development                                 

3 (2-3-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31148359 เทคนิคส าหรับงานพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร  
Techniques for Food Product  
Development 

3 (2-3-4)    ยกเลิก 

31148459 การบรรจุภัณฑ๑อาหาร                   
Food Packaging                      

3 (3-0-6) 31148764 การบรรจุภัณฑ๑อาหาร                   
Food Packaging                      

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31148559 หัวข๎อเลือกสรรทางวิทยาศาสตร๑และ 
เทคโนโลยีอาหาร             
Selected Topics in Food Science  
And Technology                                              

3 (3-0-6)    ยกเลิก 

31148659 จรรยาบรรณส าหรับนักวิทยาศาสตร๑อาหาร 
Ethics for Food Scientist           

2 (2-0-4)        ยกเลิก 

31148759 เทคโนโลยีชีวภาพอาหารเบื้องต๎น   
Introduction to Food Biotechnology            

3 (3-0-6) 31148664 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร  
Food Biotechnology            

3 (3-0-6) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

   31148064 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ๑อาหารกึ่งแห๎ง 
Intermediate Moisture Food 
Product Technology 

3 (2-3-4) 
 

เพิ่มใหม ํ

   31148264 เทคโนโลยีชาและกาแฟ 3 (2-3-4) เพิม่ใหม ํ
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 
หมายเหตุ 

Tea and Coffee Processing 
Technology 

 

   31148564 เทคโนโลยีการหมักอาหาร  
Food Fermentation Technology 

3 (2-3-4) 
 

เพิ่มใหม ํ

   31148864 แนวโน๎มเทคโนโลยีเครื่องดื่มในป๓จจุบัน 
Current trends in beverage 
technology 

3 (3-0-6) 
 

เพิ่มใหม ํ

   31148964 เทคนิคส าหรับการสร๎างนวัตกรรมอาหาร 
Techniques for Food Innovation 
Product Creation  

3 (2-3-4) 
 

เพิ่มใหม ํ

-วิชาเลือกเสร ี

ให๎เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ไมํน๎อยกวํา 6 หนํวยกิต จากรายวิชาที่เปิดสอน 
ในมหาวิทยาลยั หรือเลือกเรยีนรายวิชาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนทั้งภาย 
ในและภายนอกประเทศ 

ให๎เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ไมํน๎อยกวํา 6 หนํวยกิต จากรายวิชาที่เปิด 
สอนในมหาวิทยาลัย หรือเลือกเรียนรายวิชาจากสถาบันอุดมศึกษาอื่น 
ทั้งภายในและภายนอกประเทศ 

คงเดิม 

-รายวิชาที่บรกิารแก่นิสิตภาควิชาและคณะอื่นๆ 

31139159 การบริหารคุณภาพ                        2 (2-0-4) 31137064 การบริหารคุณภาพ                        2 (2-0-4) ปรับรหัสวิชาและ
สาระรายวิชา 

31148859 อาหารไทยพื้นบ๎านภาคตะวันออก 
Eastern Thai Traditional Foods 

2 (2-0-4) 31149064 อาหารไทยพื้นบ๎านภาคตะวันออก 
Eastern Thai Traditional Foods 

2 (2-0-4) ปรับรหัสวิชา 
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* นิสิตที่เลือกเรียนกลุํมที่ 2 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน ไมํต๎องเรียน 
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เอกสารแนบหมายเลข  6 
ผลการวิพากษ์หลักสูตรจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 

 
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ข้อคิดเห็น 

ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกคนที่ 1 

PLO เห็นด๎วย 

โครงสร้างหลกัสูตร - ปรับรายวิชาเลือกเสรีให๎มีหมวดภาษาที่ 3 
- มีรายวิชาเอกเลือกจ านวนมาก แตํมีหนํวยกิตให๎ลงเพียง 5 หนํวยกิต 

รายวิชาเอก เอกบังคับ เห็นด๎วย 

เอกเลือก - บางรายวิชาควรปรับช่ือรายวิชา ปรับรวมบางรายวิชาที่มีเนื้อหาที่
สามารถรวมกนัได ๎

ข้อคิดเห็นเพิ่มเติม - วิชาระบบคิดนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร (เน๎น Design 
thinking และ skill ตําง ๆ ที่เกี่ยวข๎อง) 
-วิชา Digital Marketing for Food Entrepreneur 
- ความทันสมยัของรายวิชาคํอนข๎างน๎อยที่ท าให๎นักศึกษาแตกตําง และ
โดดเดํน จากมหาวิทยาลัยอื่น ๆ 
- กิจกรรมการเรียนการสอน ควรเน๎นการน าเสนอ การท าโครงงาน การ
แก๎ป๓ญหาในแตํละวิชา มากกวําการสอบข๎อเขียน เพื่อฝึกทักษะการ
ประยุกต๑ใช๎ความรู๎ในการท างานและการแกป๎๓ญหา 
- เพื่อการพัฒนาหลักสูตร ควรท า Focus group กลุํมเปูาหมาย กํอน
การออกแบบหลักสูตร เพื่อหาแนวทางที่ควรเป็นไปของหลักสูตร ได๎
ตามที่ผู๎เรียนและผู๎ใช๎บัณฑิตต๎องการ  

ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกคนที่ 2 

PLO เห็นด๎วย โดยมีความเห็นเพิ่มเติม ดังนี ้
-เน๎นด๎านการปฏิบัติตนตามจรรยาบรรณวิชาชีพอยํางเครํงครัด 

โครงสร้างหลกัสูตร เห็นด๎วย 

รายวิชาเอก เอกบังคับ เห็นด๎วย 

เอกเลือก เห็นด๎วย 

ข้อคิดเห็นเพิ่มเติม -ในป๓จจุบันธุรกิจอาหารให๎ความส าคัญกับ Food security (ความมั่นคง
ของอาหาร) และ Food sustainability (ความยั่งยืนของอาหาร) 
ดังนั้นจึงเห็นควรให๎มีเนื้อหาให๎ความรู๎ อาจเพ่ิมเติมในรายวิชา การ
จัดการซัพพลายเซนอาหาร (Food Supply chain management) 
- ควรเพ่ิมเติมเครื่องมือ และระบบการปรับปรุงงาน เชํน QCC , Lean 
management, TPM (Total productive maintenance) เพื่อการ
บริหารงานที่ได๎ทั้งประสิทธิภาพ และประสทิธิผล พร๎อมทัง้การจัดการ
ต๎นทุนคุณภาพที่เหมาะสม (Cost of Quality) โดยอาจเพิ่มเติมใน
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ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ข้อคิดเห็น 

รายวิชา 31139159 การบริหารคุณภาพ 

ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกคนที่ 3 

PLO เห็นด๎วย โดยมีความเห็นเพิ่มเติม ดังนี ้
-เพิ่มหัวข๎อความอดทนอดกลั้น และความฉลาดทางความคิดเข๎าไปใน
เนื้อหาวิชา 
-ข๎อมูลทางด๎านวิชาการหรือเทคโนโลยีตําง ๆ เปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 
ต๎องทันโลก ทันสมัย 
-ต๎องเป็นคนคิดบวก 

โครงสร้างหลกัสูตร ไมํเห็นด๎วย 
-ควรยกเลิกมหมวดวิชาเลือกเสรี ให๎นักศึกษาได๎เรียนภาษาเพิ่มเติม 
โดยเฉพาะภาษาอังกฤษ (Listening and conversation) 

รายวิชาเอก เอกบังคับ เห็นด๎วย 

เอกเลือก เห็นด๎วยโดยมีความเห็นเพิ่มเติม ดังนี ้
-บางรายวิชา เชํน Food Safety Management, Food Legislation 
and Standardization จะต๎องมีการติดตามข๎อก าหนด กฎหมาย 
กฎระเบียบที่เกี่ยวข๎องอยํางสม่ าเสมอ 

ข้อคิดเห็นเพิ่มเติม - Food science สามารถท างานได๎หลากหลาย เชํน Auditor (ควร
เพิ่มวิชาการเป็น auditor ให๎กับนิสิต) หรือ Process Authority (ผู๎
ก าหนดกระบวนการฆําเชื้อ) ซึ่งต๎องเรียนเนื้อหาผู๎ควบคุมการผลิต 
(Retort supervisor) ต๎องมีความรู๎ความเข๎าใจเกี่ยวกับเรื่อง Thermal 
process, Fo, คํา Z, คํา D  
-ความทันสมัยของเนื้อหารายวิชาขึ้นกับผู๎สอนในแตํละวิชาวําจะมีความ
ทันสมัยหรือไม ํและพัฒนาตํอเนื่องอยูํเสมอ 
- กิจกรรมการเรียนการสอนต๎องทันสมัย/ ข๎อมูลขําวสารเป็นป๓จจบุัน/
เรียนรู๎นอกห๎องเรียน 
-นักศึกษาได๎มีการฝึกอบรมกบัหนํวยงานภายนอกบ๎าง เชํน สถาบัน
อาหาร (NFI), SGS, BSI, SAI เป็นต๎น 
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ประกาศมหาวิทยาลัยบรูพา เรื่อง การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559  

และที่แก้ไขเพิ่มเติม 
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