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ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยบูรพา 
คณะ/ภาควิชา คณะวิทยาศาสตร์ ภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร 
 
 

หมวดที ่1  
ชื่อปริญญา ประกาศนียบัตรบัณฑิต ประกาศนียบัตรบัณฑิตขั้นสูง และสาขาวิชา 

 
1.1 รหัสและช่ือหลักสูตร 

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

 

1.2 ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
 ชื่อปริญญาภาษาไทย:  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) 
 ชื่อปริญญาภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
 อักษรย่อภาษาไทย:  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) 
 อักษรย่อภาษาอังกฤษ:  B.Sc. (Food Science and Technology) 
 

1.3 วิชาเอก    ไม่มี 
 

1.4 ประเภทของหลักสูตร 
 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  

 ปริญญาตรีทางวิชาการ  
 ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาการ  

 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ  
 ปริญญาตรีทางวิชาชีพ  
 ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาชีพ  

 หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ  
 ปริญญาตรีปฏิบัติการ  
 ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าปฏิบัติการ 
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1.5 สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
  หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ............... เปิดสอน ภาคการศึกษา................ ปีการศึกษา ............... 
 

  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 เปิดสอน ภาคการศึกษาต้น ปีการศึกษา 2569 
  ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
  สภาวิชาการให้ความเห็นชอบหลักสูตรในการประชุม ครั้งที่  8/2568  
  วันที่ 27 สิงหาคม พ.ศ. 2568 และ ครั้งท่ี 10/2568 วันที่ 29 ตุลาคม พ.ศ. 2568 
  สภาวิชาชีพ.................เห็นชอบหลักสูตรในการประชุม ครั้งที่  ....................... 
  วันที่...................  เดือน...................    พ.ศ. ...................  
  สภามหาวิทยาลัยให้ความเห็นชอบหลักสูตรในการประชุม ครั้งที่  11/2568  
  วันที่ 15 พฤศจิกายน พ.ศ. 2568 
 

1.6 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 (1) นายสามารถ สายอุต เลขประจ าตัวประชาชน 1-5499-0050x-xx-x 
  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ พ.ศ. 2557 
  วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร)  มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง พ.ศ. 2554 
  วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง พ.ศ. 2551 
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 9 เรื่อง 
 

 (2) นางสาววิชมณี ยืนยงพุทธกาล เลขประจ าตัวประชาชน 3-2699-0010X-XX-X 
  ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2549 
  วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2541 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยบูรพา พ.ศ. 2539 
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 6 เรื่อง 
 

 (3) นางสิริมา ชินสาร เลขประจ าตัวประชาชน 3-3401-0015X-XX-X 
  วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2549 
  วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2542 
  วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร์)  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม พ.ศ. 2538 
  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 4 เรื่อง 
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 (4) นางสาวอรอง จันทร์ประสาทสุข เลขประจ าตัวประชาชน 3-2097-0011x-xx-x 
  วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2552 
  วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2545 
  วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2541  
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 2 เรื่อง 
 

 (5) นางสาวอโนชา สุขสมบูรณ์ เลขประจ าตัวประชาชน 3-6701-0001X-XX-X 
  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2550 
  วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2545 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2539 
  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 2 เรื่อง 
 

1.7 สถานที่จัดการเรียนการสอน  
 ในสถานที่ตั้ง  
 นอกสถานที่ตั้ง ได้แก่ ...................................... 

 

1.8 สถานการณ์ภายในและภายนอกซึง่เป็นการเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญอันส่งผลกระทบหรือความเสี่ยง
ที่มีต่อหลักสูตร  

สถานการณ์ภายในและภายนอกที่มีผลกระทบหรือความเสี่ยงส าคัญต่อการพัฒนาและการ
ด าเนินการของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  
คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา ประกอบด้วย 

สถานการณ์ภายในที่ส าคัญ ได้แก่ พันธกิจและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยบูรพาที่มุ่งเน้น  
การผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพและมีความสามารถในการแข่งขันในระดับสากล ท าให้หลักสูตรต้อง
ยกระดับการด าเนินการโดยต้องมีการพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย สอดคล้องกับความต้องการของ
ตลาดแรงงาน และสามารถตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย คือการเป็นสถาบันการศึกษาที่มีความเป็นเลิศในด้านการวิจัยและ
นวัตกรรม ซึ่งต้องมีการปรับหลักสูตรเพื่อสนับสนุนการวิจัยที่เน้นการผลิตความรู้และนวัตกรรมในด้าน
การผลิตและจัดการอาหาร มหาวิทยาลัยยังให้ความส าคัญกับการพัฒนาทักษะที่จ าเป็นส าหรับนิสิต 
ได้แก่ การพัฒนาทักษะการคิดวิเคราะห์เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถตัดสินใจและแก้ปัญหาได้ในสถานการณ์
ที่ซับซ้อน จึงท าให้หลักสูตรอาจต้องพิจารณาขยายโอกาสและกลุ่มเป้าหมายในการจัดการเรียนรู้ของ
หลักสูตรโดยการสร้างความร่วมมือกับอุตสาหกรรมเพ่ือให้ผู้เรียนได้ฝึกปฏิบัติและมีประสบการณ์ตรง
ในการท างานจริง 

สถานการณ์ภายนอกที่ส าคัญ ได้แก่ 
1) การเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 

การพัฒนาเทคโนโลยีด้านการผลิตอาหารมีความก้าวหน้าอย่างรวดเร็ว โดยเฉพาะการน า
เทคโนโลยีดิจิทัลมาใช้ในกระบวนการต่างๆ เช่น AI ร่วมกับหุ่นยนต์ เพ่ือควบคุมการผลิตอาหารใน
สายพานอัตโนมัติ ซึ่งช่วยเพ่ิมความแม่นย าและลดความผิดพลาดจากมนุษย์  AI ด้านระบบอัตโนมัติ 
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(Automation) ส าหรับการตรวจสอบคุณภาพเพ่ือสุ่มตรวจหาสิ่งแปลกปลอมในอาหาร AI ด้าน
วิเคราะห์ข้อมูล (Data Analytics) เพ่ือติดตามพฤติกรรมผู้บริโภค พยากรณ์แนวโน้มความต้องการ
สินค้า หรือตรวจสอบย้อนกลับในห่วงโซ่อาหารอย่างแม่นย า การเปลี่ยนแปลงเหล่านี้ส่งผลกระทบต่อ
หลักสูตรโดยตรง เนื่องจากผู้เรียนจ าเป็นต้องมีความรู้ด้านเทคโนโลยีดิจิทัลที่บูรณาการร่วมกับการ
ท างานในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือเตรียมความพร้อมให้กับผู้เรียนในการเผชิญกับอุตสาหกรรมอาหาร
ยุคใหม ่

2) นโยบายและยุทธศาสตร์การพัฒนาของประเทศ 
     นโยบายของภาครัฐที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารและความมั่นคงทางอาหาร เช่น  นโยบาย

ส่งเสริมเกษตรกรรมยั่งยืน และการพัฒนาเศรษฐกิจชีวภาพ (BCG Economy Model) มีผลโดยตรง
ต่อแนวทางการพัฒนาหลักสูตร โดยส่งเสริมให้มีการเรียนรู้ด้านการผลิตอาหารที่เน้นความยั่งยืน  การ
ใช้ทรัพยากรธรรมชาติอย่างมีประสิทธิภาพ เพ่ือให้สอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
(Sustainable Development Goals: SDGs) ขององค์การสหประชาชาติ ที่สามารถตอบโจทย์ SDGs 
ที่เกี่ยวข้องโดยเฉพาะ เช่น ส่งเสริมการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและมีคุณค่าทางโภชนาการส าหรับทุก
คน (SDG2: Zero Hunger) การจัดการของเสียจากอาหาร (Food Waste) การใช้ทรัพยากรธรรมชาติ
อย่างมีประสิทธิภาพ และลดการใช้สารเคมีที่เป็นอันตราย (SDG 12: Responsible Consumption 
and Production) และการร่วมสร้างนวัตกรรมอาหาร การพัฒนากระบวนการผลิตที่มีประสิทธิภาพ
และยั่งยืน (SDG 9: Industry, Innovation and Infrastructure) 

3) การพัฒนาทักษะแรงงานที่สอดคล้องกับแนวทางการพัฒนาของประเทศ สิ่งแวดล้อมและ
ความเปลี่ยนแปลงทางสังคม 
การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศที่มีผลกระทบต่อการเกษตรและการผลิตอาหาร ส่งผลให้มี

ความจ าเป็นในการเรียนรู้เกี่ยวกับการปรับตัวและการพัฒนาระบบการผลิตที่ยั่งยืน  นอกจากนั้น  
การเปลี่ยนแปลงในพฤติกรรมผู้บริโภคที่มุ่งเน้นสุขภาพและความปลอดภัยของอาหาร มาตรการทาง
กฎหมายและมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ ความเสี่ยงจากภัยพิบัติ เช่น อุทกภัย แผ่นดินไหว ซึ่ง
อาจจะมีผลต่อการผลิตหรือพัฒนารูปแบบของผลิตภัณฑ์อาหาร จึงเป็นปัจจัยส าคัญที่ต้องพิจารณาใน
การปรับปรุงหลักสูตร เพ่ือให้สามารถผลิตบัณฑิตที่เข้าใจความต้องการของตลาดและสามารถ
ตอบสนองได้อย่างมีประสิทธิภาพ การติดตามและปรับตัวต่อสถานการณ์เหล่านี้  จึงเป็นสิ่งจ าเป็นอัน
ส่งผลกระทบหรือความเสี่ยงที่มีต่อหลักสูตรในการรักษาคุณภาพและความทันสมัยของหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เพ่ือให้บัณฑิตมีความพร้อมในการเข้าสู่ตลาดแรงงานและมี 
ส่วนร่วมในการพฒันาสังคมและสิ่งแวดล้อมในอนาคต  
 

1.9 ความโดดเด่นของหลักสูตร (หลักสูตรใหม่/ หลักสูตรปรับปรุง มีความโดดเด่นหรือแตกต่าง
จากหลักสูตรเดิมหรือหลักสูตรที่มีความคล้ายคลึงกันของสถาบันอื่นอย่างไร) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 ได้รับการพัฒนาให้ทันสมัยและสอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ 
รวมถึงความต้องการของภาคอุตสาหกรรมอาหารที่ต้องการยกระดับเทคโนโลยีการผลิต  
การบูรณาการความรู้ด้านดิจิทัลมาใช้ในการท างานด้านอุตสาหกรรมอาหาร และสามารถประยุกต์
ความรู้ให้สอดคล้องกับสถานการณ์การท างานจริง โดยยังคงยึดแนวทางของ Institute of Food 
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Technologists (IFT) ซึ่งเป็นมาตรฐานสากล และมีการปรับปรุงให้ตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลง
ของเทคโนโลยีดิจิทัลและแนวโน้มอุตสาหกรรมอาหารที่ยั่งยืน  
 จุดเด่นของหลักสูตรมีองค์ประกอบทั้งหมด 3 ด้าน ได้แก่  
1. การเรียนรู้แบบบูรณาการเชิงทฤษฎีและปฏิบัติโดยการพัฒนาองค์ความรู้และทักษะตามล าดับ
ชั้นปี ซึ่งครอบคลุมทุกด้านของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร อีกทั้งยังมีการฝึกปฏิบัติใน
ห้องปฏิบัติการอย่างเข้มข้น โดยมีสัดส่วนของรายวิชาปฏิบัติการ 30 รายวิชา จากรายวิชาเอกทั้งหมด 
41 รายวิชา หรือคิดเป็นร้อยละ 73 ของจ านวนรายวิชาเอกทั้งหมด เพ่ือเสริมสร้างทักษะที่จ าเป็นใน
การน าไปใช้จริงในระดับอุตสาหกรรม และการท างานร่วมกับสถานประกอบการจริงผ่านการ 
จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (Cooperative and Work Integrated Education: CWIE) 
โดยจัดกิจกรรมการเรียนรู้เป็นล าดับตามชั้นปีของนิสิต ดังนี้ 
   ปีที่ 1 (Discovering Food Scientist) : ปูพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และแนะน าภาพรวมของ
วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร รวมทั้งการส ารวจวิชาชีพ ผ่านรายวิชาเปิดโลก
วิทยาศาสตร์การอาหาร การศึกษาดูงานสถานประกอบการ รวมทั้งวิชาวิทยาศาสตร์โภชนาการ 
กฎหมายและมาตรฐานอาหาร บ่มเพาะแนวความคิดแบบยืดหยุ่นและเติบโต (Growth Mindset) 
และการสร้างทศันคติและแรงบันดาลใจในการเป็นนักวิทยาศาสตร์การอาหารที่ประสบความส าเร็จได้ 
   ปีท่ี 2 (Growing into a Food Scientist): เรียนรู้และฝึกปฏิบัติด้านเคมี ชีวเคมี และจุลชีววิทยา
ที่เป็นรากฐานในการเรียนรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ รวมทั้งเรียนรู้เทคโนโลยีดิจิทัลที่
เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงส ารวจและการสร้างภาพข้อมูล และยังเสริมความโดดเด่นด้วยการ
สร้างเนื้อหาใหม่ในรายวิชาการแปรรูปอาหารที่มีการบูรณาการความรู้ด้านการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่
ทันสมัยส าหรับการท างานในอุตสาหกรรมอาหาร 
   ปีที่  3 (Practitioner Food Scientist): เรียนรู้และฝึกปฏิบัติในรายวิชาหลักของสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารทั้งหมดที่ครอบคลุมการท างานในอุตสาหกรรมอาหาร ฝึกการ
ประเมินปัญหาที่เกิดขึ้นในอุตสาหกรรมอาหารและน าเสนอวิธีการแก้ไขที่สอดคล้องกับหลักการทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการปรับปรุงพัฒนากระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหาร 
ผ่านทางรายวิชากลุ่มจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยทางอาหาร วิศวกรรมอาหาร เคมีอาหาร
และการวิเคราะห์อาหาร การประเมินคุณภาพอาหาร การประกันคุณภาพ และเทคนิคการวิจัย 
รวมทั้งเสริมความโดดเด่นด้วยการสร้างเนื้อหาใหม่ในทุกกลุ่มรายวิชาที่มีการบูรณาการความรู้ด้านการ
ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่ทันสมัยส าหรับการท างานในอุตสาหกรรมอาหาร 
   ปีที่ 4 (Professional Food Scientist): มุ่งเน้นการพัฒนาต่อยอดองค์ความรู้และการพัฒนา
ทักษะการแก้ปัญหา จากรายวิชาหลักซึ่งเป็นพ้ืนฐานวิชาชีพในชั้นปีที่ 3 สู่การเป็นผู้ร่วมสร้าง
นวัตกรรมอาหารและการมีแนวคิดผู้ประกอบการผ่านรายวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และ
ผู้ประกอบการด้านเทคโนโลยีอาหารและนวัตกรรม สามารถออกแบบกระบวนการวิจัยเพ่ือแก้ปัญหา
ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และยังมุ่งเน้นความยั่งยืนและการจัดการทรัพยากรใน
อุตสาหกรรมอาหารในรายวิชาการจัดการห่วงโซ่อาหารที่ยั่งยืน มีการจัดการเรียนการสอนที่มุ่งสร้าง
ทักษะและความช านาญ ด้วยการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (CWIE) การพัฒนา
ศักยภาพด้านการท าวิจัยเพ่ือแก้ไขปัญหาให้กับสถานประกอบการ ทั้งในรูปแบบของการท าวิจัยใน
รายวิชาโครงงานวิจัย และโครงงานการเรียนรู้เชิงบูรณาการกับการท างาน  
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2. การเสริมสร้างทักษะผู้ประกอบการและร่วมสร้างนวัตกรรมอาหาร โดยส่งเสริมให้มีแนวคิด
ผู้ประกอบการในธุรกิจอาหารและเป็นผู้ร่วมสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหาร ผ่านรายวิชาการเตรียม
ความพร้อมด้านวิชาชีพ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และผู้ประกอบการด้านเทคโนโลยีอาหารและ
นวัตกรรม โดยมุ่งเน้นให้นิสิตได้ฝึกกระบวนการคิดเชิงออกแบบ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้วยเทคนิค
ดิจิทัล พัฒนาไปสู่การสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ และโมเดลธุรกิจทางอาหาร การออกแบบ
กระบวนการวิจัยเพื่อแก้ปัญหาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ รวมทั้งมีการจัดการศึกษาเชิง
บูรณาการกับการท างาน (CWIE) ที่มุ่งเสริมสร้างทักษะผู้ประกอบการและความช านาญในการ
ปฏิบัติงานจริง ท าให้นิสิตได้ฝึกปฏิบัติในสถานประกอบการ เพ่ือให้ผู้ เรียนได้ มีโอกาสอยู่ใน
สภาพแวดล้อมของการท าธุรกิจอาหาร การมีส่วนร่วมในกระบวนการสร้างนวัตกรรมอาหารในสถาน
ประกอบการ ร่วมกับการพัฒนาศักยภาพด้านการท าวิจัยเพ่ือแก้ไขปัญหาให้กับสถานประกอบการ ทั้ง
ในรูปแบบของการท าวิจัยในรายวิชาโครงงานวิจัย และโครงงานการเรียนรู้เชิงบูรณาการกับการ
ท างาน ส่งเสริมให้มีทักษะการสืบค้น วิเคราะห์และประเมินข้อมูลด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารอย่างมีวิจารณญาณ  
3. บูรณาการความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและเทคโนโลยีดิจิทัลในการท างานด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร จัดให้มีการเรียนรู้ถึงการปรับใช้เทคโนโลยีดิจิทัลบูรณาการกับหลักการทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ส าหรับการท างานในอุตสาหกรรมอาหารด้านต่าง ๆ ทั้งงานด้าน
การผลิต การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ รวมทั้งการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น ใน
อุตสาหกรรมอาหารยุคใหม่ที่มีการใช้ AI ร่วมกับหุ่นยนต์ เพ่ือควบคุมการผลิตอาหารในสายพาน
อัตโนมัติ การใช้ AI ด้านระบบอัตโนมัติส าหรับการตรวจสอบคุณภาพและวิเคราะห์ข้อมูล เพ่ือให้
สามารถปรับตัวได้เท่าทันกับสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรมอาหาร สามารถเลือกใช้
เครื่องมือดิจิทัลได้อย่างถูกต้อง และเก็บข้อมูลได้อย่างครบถ้วน สามารถใช้ซอฟต์แวร์หรือระบบ
วิเคราะห์ข้อมูลที่เหมาะสมกับประเภทข้อมูล ตีความ น าเสนอข้อมูล แปลความหมายข้อมูลและเสนอ
แนวทางการใช้ประโยชน์ตามสถานการณ์ได้ โดยบูรณาการเข้ามาในรายวิชากลุ่มกระบวนการแปรรูป
อาหารและวิศวกรรมอาหาร กลุ่มเคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร กลุ่มการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารและเทคนิควิจัย มุ่งหมายให้เป็นผู้ใช้ เทคโนโลยีดิจิทัลในการท างานในสถานการณ์จริงใน
อุตสาหกรรมอาหารได้ในทุกส่วนงานที่เกี่ยวข้องกับนักวิทยาศาสตร์การอาหารและสามารถประยุกต์
ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพื่อวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาในการท างานได้ 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2569 นี้ไม่เพียงมุ่งเน้นการพัฒนาความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเท่านั้น แต่ยัง
เน้นการพัฒนาทักษะดิจิทัล ความยั่งยืน และทักษะการเป็นผู้ประกอบการในธุรกิจอาหารและ 
ร่วมสร้างนวัตกรรมอาหาร การฝึกฝนทักษะวิชาชีพในสถานประกอบการจริง นอกจากนี้ หลักสูตรยัง
มุ่งพัฒนาทักษะด้านอารมณ์และสังคมของนิสิตผ่านการเรียนรู้และกิจกรรมที่ส่งเสริมคุณธรรม 
จริยธรรม และจรรยาวิชาชีพที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดยบูรณาการใน
รายวิชาและกรณีศึกษา พร้อมทั้งสนับสนุนการท างานเป็นทีมผ่านโครงการส่งเสริมการเรียนรู้ของ
หลักสูตร นอกจากนี้ยังมีการฝึกฝนทักษะการสื่อสาร ทั้งการน าเสนอและการเขียนเชิงวิชาการ กลยุทธ์
เหล่านี้ช่วยให้นิสิตเติบโตเป็นบัณฑิตที่มีความสามารถรอบด้าน พร้อมสู่โลกวิชาชีพ และการเป็นผู้น า
ในอุตสาหกรรมอาหารยุคใหม่ 
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1.10 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน/หน่วยงานอ่ืน (ภาครัฐ ภาคเอกชน หรือชุมชน)  
  เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
  เป็นหลักสูตรที่ได้รับความร่วมมือสนับสนุนจากสถาบันอื่น/หน่วยงานอื่น 
  ชื่อสถาบัน/หน่วยงาน บริษัท บูรพา พรอสเพอร์ จ ากัด และ  
  บริษัท โออิชิ กรุ๊ป จ ากัด (มหาชน) 
  รูปแบบของความร่วมมือสนับสนุน 
   EEC model  
   CWIE 
   อ่ืน ๆ ระบุ .............................................................   
  เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอ่ืน/หน่วยงานอื่น  
  ชื่อสถาบัน.......................................ประเทศ...............................................  
  รูปแบบของการร่วม 
  ร่วมมือกัน โดยมหาวิทยาลัยบูรพา เป็นผู้ให้ปริญญา 
  ร่วมมือกัน โดยสถาบันอ่ืน เป็นผู้ให้ปริญญา 
  ร่วมมือกัน โดยผู้ศึกษาอาจได้รับปริญญาจากสองสถาบัน  
  (หรือมากกว่า 2 สถาบัน) 
  เป็นหลักสูตรบูรณาการข้ามศาสตร์  

 

1.11 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
  ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
  ให้ปริญญามากกว่า 1 สาขาวิชา (เช่น ทวิปริญญา) 
  อ่ืน ๆ (ระบุ)............................................... 

 

1.12 อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
 (1) ผู้ปฏิบัติงานด้านการผลิต ควบคุมคุณภาพอาหาร และพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
 (2) นักวิทยาศาสตร์การอาหารและนักวิจัยในหน่วยงานภาครัฐ เอกชน 
 (3) ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
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หมวดที ่2 
 

ปรัชญาของหลักสูตร วัตถุประสงคข์องหลักสูตร และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง 
2.1 ปรัชญาของหลักสูตร 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร มีเป้าหมาย 
ในการผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการคิดวิเคราะห์และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการ
พัฒนาอุตสาหกรรมอาหารด้วยกระบวนการเรียนรู้ควบคู่การปฏิบัติให้เกิดประสบการณ์ที่ เน้น
สภาพแวดล้อมการท างานจริง มุ่งเน้นการบ่มเพาะแนวคิดผู้ประกอบการ พร้อมทั้งมีจิตส านึกและ
ความรับผิดชอบต่อสังคม ภายใต้กรอบของศีลธรรมและจริยธรรม และสามารถปรับตัวให้สอดคล้อง
กับการเปลี่ยนแปลงของโลกอย่างยั่งยืน สามารถเป็นผู้ที่เรียนรู้ได้ตลอดชีวิต 
 

2.2 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร (Program Education Objective: PEOs)    
 (1) ผลิตบัณฑิตเพ่ือท างานในภาคอุตสาหกรรมอาหารที่สามารถประยุกต์ใช้หลักการ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในการพัฒนาและแก้ไขปัญหาทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร โดย
ค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม 
 (2) ผลิตบัณฑิตเพ่ือท างานในภาคอุตสาหกรรมอาหารที่สามารถบูรณาการความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและเทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการท างาน 
 (3) ผลิตบัณฑิตที่มีทักษะการวิจัย การน าเสนอแนวคิดเชิงวิพากษ์ในการแก้ปัญหาและ
สามารถบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารกับแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการได้ 
 (4) ผลิตบัณฑิตที่สามารถปฏิบัติงานตามหน้าที่ที่รับผิดชอบโดยไม่ขัดต่อจริยธรรมและ
จรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ 
 (5) ผลิตบัณฑิตที่สามารถพัฒนาทักษะการท างานร่วมกับผู้ อ่ืนทั้งในบทบาทผู้น าและ
ผู้ ร่ วมงาน และปรับตัวให้สามารถปฏิบัติ งานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้  
อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

2.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้ (Program Learning Outcomes: PLOs)  
 2.3.1 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (General Education Learning 
Outcomes: GELO) 
 GELO1 ใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 
 GELO2 วิเคราะห์สถานการณ์จากข้อมูลหรือหลักฐานเพ่ือแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 
 GELO3 เลือกใช้และน าเสนอข้อมูลทางดิจิทัลได้อย่างเหมาะสมตามหลักจริยธรรม 
 GELO4 วางแผน จัดการ สร้างสมดุลชีวิตและการท างานเพ่ือความเป็นอยู่ที่ดี 
 GELO5 จัดการอารมณ์ของตนเองและเข้าใจผู้อ่ืนสร้างสัมพันธภาพที่ดี อยู่ร่วมในสังคมและ
วัฒนธรรมที่หลากหลาย (Global citizen) 
 GELO6 วางแผนการบริหารการเงินและเศรษฐกิจโดยประยุกต์หลักการของความเป็น
ผู้ประกอบการ 
 GELO7 มีภาวะผู้น าและการจัดการทีมส าหรับผู้ประกอบการยุคใหม่ที่มีแนวคิดที่
หลากหลาย เพ่ือบรรลุเป้าหมายร่วมกัน 
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ความเชื่อมโยงระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (GELOs) กับผลลัพธ์การ
เรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
           ผลลัพธ์การ 
             เรียนรู้   
                หมวดวิชา 
                    ศึกษา 
                       ทั่วไป 

GELOs 
 

ความรู้ ทักษะ จริยธรรม ลักษณะบุคคล 

GELO1 ✓ ✓ ✓  
GELO2 ✓ ✓ ✓ ✓ 
GELO3 ✓ ✓ ✓ ✓ 
GELO4 ✓ ✓ ✓ ✓ 
GELO5 ✓ ✓ ✓  
GELO6 ✓ ✓ ✓  
GELO7 ✓ ✓ ✓ ✓ 

  

 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ Module 
Module 1 สื่อสารภาษาอังกฤษที่เหมาะสมกับบริบททางสังคมและวัฒนธรรมที่หลากหลาย 
Module 2 ปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงในสังคมและเทคโนโลยีของศตวรรษที่ 21 และสามารถ

แก้ปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ในยุคดิจิทัล โดยยึดหลักคุณธรรม จริยธรรม 
Module 3 สร้างสมดุลชีวิตและการท างานบนพื้นฐานความหลากหลายทางสังคมและวัฒนธรรม  
 ตามหลักคุณธรรมและจริยธรรม  
Module 4 มีความเป็นผู้ประกอบการ สามารถท างานเป็นทีม และใชภ้าวะผู้น าในการน าทีมให้บรรลุ 
 เป้าหมาย 
 

 2.3.2 ผลลัพธ์การเรียนรู้หมวดวิชาเฉพาะ (Program Learning Outcomes: 
PLOs) 
 PLO1  แก้ปัญหาในอุตสาหกรรมอาหารด้วยหลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารโดยค านึงถึงความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม 

 PLO2  บูรณาการความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและเทคโนโลยีดิจิทัลใน
การท างานด้านอุตสาหกรรมอาหารได้ตามสถานการณ์ 

 PLO3  ด าเนินการวิจัยโดยบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารกับ
แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการได้ 

 PLO4  น าเสนอแนวคิดเชิงวิพากษ์ข้อมูลด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ 
 PLO5  ปฏิบัติงานตามหน้าที่ที่รับผิดชอบโดยไม่ขัดต่อจริยธรรมและจรรยาบรรณ 

แห่งวิชาชีพ 
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 PLO6  ท างานร่วมกับผู้อ่ืนเพื่อบรรลุเป้าหมายในฐานะผู้น าและผู้ร่วมงานได้ 
 PLO7  แสดงออกถึงการปรับตัวและการพัฒนาตนเองในการปฏิบัติงานด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหารได้ 
   

PLO 
รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ด้านความรู้ ด้านทักษะ ด้านจริยธรรม ด้านคุณลักษณะ 
PLO1 √ √ √  
PLO2 √ √   
PLO3  √   
PLO4  √   
PLO5  √ √  
PLO6    √ 
PLO7    √ 

 

2.3.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้รายช้ันป ี(Year learning outcomes: YLO) 
ชั้นป ี ผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นป ี

ชั้นปีที่ 1 ด้านความรู้ 
- อธิบายหลักการพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และการประยุกต์ใช้ในการอธิบาย
เรื่องท่ีเกี่ยวข้องในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้นได้  
- อธิบายความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 
รวมทั้งบทบาทความรับผิดชอบในวิชาชีพ  
- อธิบายความรู้การวางแผนการบริหารการเงินและเศรษฐกิจโดยประยุกต์
หลักการของความเป็นผู้ประกอบการ สามารถจัดการทีมส าหรับผู้ประกอบการ
ยุคใหม ่เพ่ือบรรลุเป้าหมายร่วมกัน 
ด้านทักษะ 
- ท าปฏิบัติการและใช้เครื่องมือพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ได้ถูกต้องตามขั้นตอน
ที่ก าหนด 
- สืบค้นและแปลความหมายกฎหมายอาหาร มาตรฐาน และข้อก าหนดที่
เกี่ยวข้องกับการผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
ด้านจริยธรรม 
- แสดงความรับผิดชอบในการท าหน้าที่และการท างานให้เสร็จตามเวลาที่
ก าหนด 
-  แสดงออกถึ งความ เข้ า ใจ เกี่ ย วกับจรรยาบรรณทางวิ ช าชีพของ
นักวิทยาศาสตร์การอาหารผ่านกรณีศึกษาได้ 
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ชั้นป ี ผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นป ี
ด้านคุณลักษณะ 
- แสดงออกถึงแนวความคิดแบบยืดหยุ่นและเติบโต (Growth Mindset) 
ปรับตัวในสังคมได้อย่างเหมาะสม   
- แสดงออกถึงทัศนคติและแรงบันดาลใจในการเป็นนักวิทยาศาสตร์การอาหาร
ที่ประสบความส าเร็จได้  

ชั้นปีที่ 2 ด้านความรู้ 
- อธิบายทฤษฎีและหลักการด้านเคมี ชีวเคมี และจุลชีววิทยาที่เป็นรากฐานใน
การเรียนรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้  
- วิเคราะห์กระบวนการและเทคโนโลยีที่เก่ียวข้องกับการแปรรูปอาหาร รวมถึง
ผลกระทบของการแปรรูปต่อคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการ  
- บูรณาการความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและเทคโนโลยีดิจิทัล 
ส าหรับงานด้านการผลิตและแปรรูปอาหาร 
ด้านทักษะ 
- ท าปฏิบัติการได้ด้วยตนเองและใช้ เครื่องมือได้ถูกต้องตามหลักวิชา 
ประยุกต์ใช้ความรู้ทางทฤษฎีในการวิเคราะห์และตีความผลได้อย่างถูกต้อง 
- วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมทางสถิติ และตีความผลลัพธ์ในบริบทของ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้  
- เสนอแนวคิดการแปรรูปอาหารสมัยใหม่ภายใต้แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ 
ด้านจริยธรรม 
- ประยุกต์ใช้กลยุทธ์การจัดการเวลาอย่างมีประสิทธิภาพ ได้ผลงานที่มีคุณภาพ
และสร้างสรรค์ 
- แสดงออกถึงการมีจรรยาบรรณในการปฏิบัติงานและกิจกรรมต่าง ๆ และ
การมีจิตสาธารณะอยางสม่ าเสมอ 
ด้านคุณลักษณะ 
- แสดงออกถึงความร่วมมือในการท างานเป็นทีมอย่างมีประสิทธิภาพเพ่ือบรรลุ
เป้าหมายของทีมได ้
- สร้างการน าเสนองานและรายงานที่มีโครงสร้างดีและน่าสนใจ สามารถ
สื่อสารข้อมูลได้อย่างชัดเจน โดยใช้ภาษาท่ีเหมาะสม 

ชั้นปีที่ 3 ด้านความรู้ 
- อธิบายหลักการและแนวทางการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ
อาหารได้ วิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารใน
อุตสาหกรรมตามหลักสุขาภิบาล ระบบการประกันคุณภาพอาหาร และระบบ
การจัดการความปลอดภัยอาหารได้ 
- ประยุกต์ความรู้ในการออกแบบโรงงานผลิตอาหารที่ถูกสุขลักษณะตาม
มาตรฐานสากลโดยค านึงถึงความปลอดภัย ความยั่งยืน และสิ่งแวดล้อม  
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ชั้นป ี ผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นป ี
- อธิบายโครงสร้างและคุณสมบัติทางเคมีของอาหาร บทบาท และความส าคัญ
ของจุลินทรีย์ต่ออาหาร วิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพ และ 
จุลชีววิทยาของอาหาร  
- ประยุกต์ใช้หลักวิศวกรรมในปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการออกแบบ
กระบวนการแปรรูปอาหาร และควบคุมการผลิต การตัดสินใจเชิงวิศวกรรม
อาหารที่สอดคล้องกับมาตรฐานอุตสาหกรรมและแนวโน้มเทคโนโลยีสมัยใหม่ 
- บูรณาการความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและเทคโนโลยีดิจิทัล 
ส าหรับงานด้านวิเคราะห์ การควบคุมคุณภาพ และวิศวกรรมอาหาร  
ด้านทักษะ 
- ปฏิบัติการวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางเคมี กายภาพ ประสาทสัมผัส และ 
จุลชีววิทยาด้วยวิธีมาตรฐานได้ โดยสามารถเลือกใช้วิธีการที่เหมาะสมตาม
มาตรฐานอุตสาหกรรมที่เก่ียวข้อง  
- ประยุกต์ใช้แหล่งสารสนเทศทางวิทยาศาสตร์อย่างมีวิจารณญาณ สังเคราะห์
ข้อมูลจากบทความทางวิชาการที่ทันสมัย น าเสนอผลงานทั้งแบบปากเปล่า
และรายงานได้อย่างเป็นระบบและมีประสิทธิภาพ 
ด้านจริยธรรม 
- วิเคราะห์ความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหาร โดยใช้หลักการประเมิน
อันตรายอย่างมีจริยธรรม  
- น าเสนอผลงานและรายงานโดยเคารพหลักการทางจริยธรรมของการสื่อสาร
ทางวิชาการ 
ด้านคุณลักษณะ 
- มีส่วนร่วมในกิจกรรมของรายวิชา สามารถบริหารจัดการและท างานร่วมกับ
ผู้อื่นอย่างมีประสิทธิภาพ โดยแสดงบทบาทในฐานะผู้น าและผู้ร่วมงานที่ดีได ้
- ปรับตัวและพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง โดยประเมินจุดแข็งและจุดที่ต้อง
พัฒนาตนเอง  

ชั้นปีที่ 4 ด้านความรู้ 
- แก้ไขปัญหาในอุตสาหกรรมอาหาร ที่ตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภค
และอุตสาหกรรม โดยแสดงให้เห็นถึงความเข้าใจด้านห่วงโซ่อุปทานอาหาร
และสถานการณ์ความปลอดภัยอาหาร ผ่านการท าโครงงานวิจัย โครงงาน
การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างานและการท างานภายใต้บริบทของ
สภาพแวดล้อมจริงในอุตสาหกรรมอาหาร  
- บูรณาการความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและเทคโนโลยีดิจิทัล
ในการท างานในสถานการณ์จริงในอุตสาหกรรมอาหาร  
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ชั้นป ี ผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นป ี
ด้านทักษะ 
- ออกแบบกระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารภายใต้
แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ เพ่ือการปรับปรุงกระบวนการ หรือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร  
- น าเสนอแนวคิดเชิงวิพากษ์ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดย
อ้างอิงหลักฐานเชิงประจักษ์และทฤษฎีที่เกี่ยวข้องเพ่ือให้ข้อสรุปได้อย่างมี
เหตุผล 
ด้านจริยธรรม 
- ปฏิบัติงานตามหน้าที่ที่ได้รับมอบหมายในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารโดยยึดมั่นในหลักจริยธรรมและจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ แสดงถึง 
การตัดสินใจที่ค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริ โภค ความโปร่งใสใน 
การด าเนินงาน และความรับผิดชอบต่อสังคม  
- ด าเนินการวิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่ค านึงถึงจรรยาบรรณ
นักวิจัย พร้อมทั้งสามารถวิพากษ์ผลงานวิจัยตามหลักการที่โปร่งใสและ
ตรวจสอบได้  
ด้านคุณลักษณะ 
- ท างานร่วมกับผู้อ่ืนอย่างมีประสิทธิภาพเพ่ือบรรลุเป้าหมายที่ก าหนด ทั้งใน
บทบาทของผู้น าและผู้ร่วมงาน โดยใช้ทักษะการสื่อสารและการท างานร่วมกัน
เพ่ือแก้ไขปัญหาและตัดสินใจอย่างมีเหตุผล สามารถปรับปรุงประสิทธิภาพ
อย่างสร้างสรรค์ 
-ปรับตัวและพัฒนาตนเองเพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพใน
สถานการณ์จริ ง ใน อุตสาหกรรมอาหาร  สามารถระบุแนวโน้ มและ
ความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในบริบทของ
อุตสาหกรรมอาหารที่เปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 

 

2.4 ความสัมพันธ์ระหว่างวัตถุประสงค์ของหลักสูตร และผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร  

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 
PEO1 ผลิตบัณฑิตเพ่ือท างานใน
ภาคอุตสาหกรรมอาหารที่สามารถ
ประยุกต์ใช้หลักการวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารในการพัฒนา
แ ล ะ แ ก้ ไ ข ปั ญ ห า ท า ง ด้ า น
อุตสาหกรรมอาหาร โดยค านึงถึง

√       
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วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 
ความปลอดภัยของผู้บริโภคและ
สิ่งแวดล้อม 
PEO2 ผลิตบัณฑิตเพ่ือท างานใน
ภาคอุตสาหกรรมอาหารที่สามารถ
บูรณาการความรู้ทางวิทยาศาสตร์
แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี อ า ห า ร แ ล ะ
เ ท ค โ น โ ล ยี ดิ จิ ทั ล เ พ่ื อ เ พ่ิ ม
ประสิทธิภาพในการท างาน 

 √      

PEO3 ผลิตบัณฑิตที่มีทักษะการ
วิ จั ย  การน า เสนอแนวคิด เชิ ง
วิ พ ากษ์ ในการ แก้ ปั ญห า แล ะ
สามารถบูรณาการความรู้ด้ าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
กับแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ
ได ้

  √ √    

PEO4 ผ ลิ ต บั ณ ฑิ ต ที่ ส า ม า ร ถ
ปฏิบัติงานตามหน้าที่ที่รับผิดชอบ
โ ด ย ไ ม่ ขั ด ต่ อ จ ริ ย ธ ร ร ม แ ล ะ
จรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ 

    √   

PEO5 ผลิตบัณฑิตที่สามารถพัฒนา
ทักษะการท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งใน
บทบาทผู้น าและผู้ร่วมงาน และ
ปรับตัวให้สามารถปฏิบัติงานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

     √ √ 
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หมวดที ่3  
โครงสร้างหลักสูตรการศึกษา 

 
3.1 ระบบการจัดการศึกษา 

3.1.1 ระบบ 
   ระบบทวิภาคระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 

  และ 1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาการศึกษา ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
3.1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

   มีภาคฤดูร้อน      จ านวน ....... ภาค ภาคละ ....... สัปดาห์  
  (มีภาคฤดูร้อนได้ โดยมีระยะเวลาการศึกษา ไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์/ภาค) 
   ไม่มีภาคฤดูร้อน 
3.2. การด าเนินการหลักสูตร 
 3.2.1 วัน-เวลาด าเนินการ 
   วัน – เวลาราชการปกติ 
   นอกวัน – เวลาราชการ (ระบุ)............................................. 
        ภาคการศึกษาต้น  เดือน กรกฎาคม ถึง พฤศจิกายน      
       ภาคการศึกษาปลาย  เดือน พฤศจิกายน ถึง เมษายน      
       ภาคการศึกษาฤดูร้อน เดือน ..................ถึง...................  (ถ้ามี)      

3.2.2 ระบบการศึกษา 
       แบบชั้นเรียน ซึ่งรวมถึงการจัดการศึกษาในสถานประกอบการด้วย 
  แบบผ่านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 อ่ืนๆ (ระบุ) 
3.2.3 ภาษาที่ใช้   

            หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย 
            หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาต่างประเทศ  
            หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ  

3.2.4 การเทียบโอนหน่วยกิตและรายวิชา การสะสมหน่วยกิต (Credit bank)  
       และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 

 การเทียบโอนหน่วยกิตและรายวิชา และการสะสมหน่วยกิต (Credit bank) เป็นไปตาม
ข้อก าหนดดังนี้ 
 1.  ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ์และวิธีการ 
เทียบโอนหน่วยกิตและผลการศึกษาในระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565  
 2.  ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง แนวทางการด าเนินงาน 
คลังหน่วยกิต ในระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
 3.  ข้อบังคับ ระเบียบ และประกาศของมหาวิทยาลัยบูรพาที่เก่ียวข้อง 
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3.3 รายละเอียดหลักสูตร 
3.3.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่า 125 หน่วยกิต 
3.3.2 โครงสร้างหลักสูตร  

 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า   24 หน่วยกิต 
 2) หมวดวิชาเฉพาะ    95 หน่วยกิต 
  2.1) วิชาแกน  14 หน่วยกิต 
  2.2) วิชาเฉพาะด้าน  18 หน่วยกิต 
  2.3) วิชาเอก  63 หน่วยกิต 
   2.2.1) วิชาเอกบังคับ  46 หน่วยกิต 
   2.2.2) วิชาเอกเลือก  9 หน่วยกิต 
   2.2.3) การบูรณาการการเรียนรู้กับการท างาน  8 หน่วยกิต 
 3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า   6 หน่วยกิต 
 3.3.3 รายวิชา 
 1) รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป     24 หน่วยกิต 
 1.1 Module 1 การสื่อสารภาษาอังกฤษ   จ านวน 6 หน่วยกิต 
  1.1.1 ใหเ้รียนวิชาภาษาอังกฤษ จ านวน 1 รายวิชา  จ านวน 3 หน่วยกิต 
89510169 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน   3 (2-2-5) 
  English for Everyday Communication 
  1.1.2 ให้เลือกเรียนวิชาภาษาอังกฤษ จ านวน 1 รายวิชา จ านวน 3 หน่วยกิต 
 จากรายวิชาดังต่อไปนี้ 
89510269 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในการท างาน   3 (2-2-5) 
  English Communication for Workplace 
89510369 ภาษาอังกฤษส าหรับนักวิทยาศาสตร์และนวัตกร  3 (2-2-5) 
  English for Scientists and Innovators 
89510469 ภาษาอังกฤษส าหรับอุตสาหกรรมซอฟต์พาวเวอร์  3 (2-2-5) 
  English for Soft Power Industries 
89510569 ภาษาอังกฤษส าหรับผู้ปฏิบัติงานด้านสุขภาพ   3 (2-2-5) 
  English for Health Practitioners 
 

 1.2 Module 2 การแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ในยุคดิจิทัล 
  ให้เลือกเรียน 3 รายวิชา     จ านวน 6 หน่วยกิต 
  จากรายวิชาดังต่อไปนี้ 
89520169 การคิดแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์    2 (1-2-3) 
  Creativity in Problem Solving 
89520269 ทักษะดิจิทัลและใช้ปัญญาประดิษฐ์อย่างฉลาด  2 (1-2-3) 
  Smart Digital and Artificial Intelligence Usage Skills 
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89520369 การคิดเชิงระบบกับการแก้ปัญหา    2 (1-2-3) 
  System Thinking and Problem Solving 
89520469 การวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อการตัดสินใจในยุคดิจิทัล  2 (1-2-3) 
  Data Analytics for Decision in Digital Era 
 

 1.3 Module 3 การจัดการชีวิตในสังคมหลากวัฒนธรรม 
  ให้เลือกเรียน 3 รายวิชา      จ านวน 6 หน่วยกิต 
  จากรายวิชาดังต่อไปนี้ 
89530169 สุขภาวะและบุคลิกภาพในยุคดิจิทัล       2 (1-2-3) 
  Wellness and Personality in Digital Age 
89530269 พลังแห่งความต่าง เสริมความส าเร็จให้ทีม      2 (1-2-3) 
  Diversity Drives Team Success 
89530369 ไลฟ์พลัส         2 (1-2-3) 
  Life Plus 
89530469 สมดุลดี ชีวีมีสุขในยุคดิจิทัล        2 (1-2-3) 
  Healthy Work-Life Balance in the Digital Edge 
89530569 แรงบันดาลใจเพ่ือสุขภาพ        2 (1-2-3) 
  Wellness Influencer 
89530669 การอยู่ร่วมกันในสังคมแห่งความหลากหลาย       2 (1-2-3) 
  Living Together in a Diverse Society 
89530769 อาหารเพื่อสุขภาพและสมดุลชีวิต       2 (1-2-3) 

Food for Health and Life Balance 
 

 1.4 Module 4 ความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่ 
  ให้เลือกเรียน 3 รายวิชา      จ านวน 6 หน่วยกิต 
  จากรายวิชาดังต่อไปนี้ 
89540169 การบริหารการเงินและความเป็นผู้ประกอบการส าหรับชีวิตยุคใหม่ 2 (1-2-3) 
  Financial Management and Entrepreneurship for Modern Life 
89540269 พ้ืนฐานการลงทุนและการบริหารความเสี่ยง 2 (1-2-3) 
  Fundamentals of Investment and Risk Management 
89540369 ภาวะผู้น าและการจัดการทีมส าหรับผู้ประกอบการยุคใหม่ 2 (1-2-3) 
  Leadership and Team Management for Modern Entrepreneurs 
89540469 การเงินธุรกิจและภาษีอากรส าหรับผู้ประกอบการยุคใหม่ 2 (1-2-3) 
  Business Finance and Taxation for Modern Entrepreneurs 

89540569 หลักเศรษฐศาสตร์เพ่ือความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่ 2 (1-2-3) 
  Principles of Economics for Modern Entrepreneurs 
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89540669 การตัดสินใจทางการเงินอย่างชาญฉลาดในยุคดิจิทัล 2 (1-2-3) 
  Smart Financial Decisions in the Digital Era 
89540769 ก้าวสู่ความเป็นผู้ประกอบการที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม 2 (1-2-3) 
  Towards Innovation-driven Entrepreneurship   
 

ความหมายของรหัสวิชา 
 รหัสวิชาประกอบด้วยเลข 8 หลัก มีความหมายดังนี้  
 เลขรหัส 3 หลักแรก หมายถึง รหัสของรายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป สังกัดกองบริหาร
การศึกษา ส านักงานอธิการบดี 
 เลขรหัสหลักที่ 4-6 หมายถึง ล าดับของรายวิชา 
  101-199 หมายถึง Module 1 การสื่อสารภาษาอังกฤษ 
  201-299 หมายถึง Module 2 การแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ในยุคดิจิทัล 
  301-399 หมายถึง Module 3 การจัดการชีวิตในสังคมหลากวัฒนธรรม 
  401-499 หมายถึง Module 4 ความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่ 
 เลขรหัสหลักที่ 7-8 หมายถึง ปีที่สร้างรายวิชา 
 

 2) หมวดวิชาเฉพาะ      95 หน่วยกิต 
  2.1) วิชาแกน      14 หน่วยกิต 

30211369 แคลคูลัส  
Calculus  

3(3-0-6) 
 

30310169 เคมี  
Chemistry  

3(3-0-6) 
 

30310269 ปฏิบัติการเคมี 
Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

30610069 ชีววิทยาทั่วไป  
General Biology  

3(3-0-6) 
 

30610169 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป  
General Biology Laboratory  

1(0-3-1) 
 

30820069 ฟิสิกส์เบื้องต้น 
Elementary Physics 

3(2-2-5) 
 

 

2.2) วิชาเฉพาะด้าน                                                    18 หน่วยกิต 
30312069 เคมีอินทรีย์ 

Organic Chemistry 
2(2-0-4) 
 

30322169 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 
Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
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30315469 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 
Fundamentals of Analytical Chemistry 

2(2-0-4) 
 

30315569 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน 
Fundamentals of Analytical Chemistry 
Laboratory 

1(0-3-1) 
 

30510269 จุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology 

2(2-0-4) 
 

30510369 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology Laboratory 

1(0-3-1) 
 

31228169 สถิติวิเคราะห์ 
Statistical Analysis 

3(2-2-5) 

31620169 ชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry 

2(2-0-4) 

31622169 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

32210069 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงส ารวจและการสร้างภาพข้อมูล 
Exploratory Data Analysis and Visualization 

3(2-2-5) 

 

  2.3) วิชาเอก      63 หน่วยกิต 
   2.3.1) วิชาเอกบังคับ    46 หน่วยกิต 

31110169 เปิดโลกวิทยาศาสตร์การอาหาร 
Exploring Food Science 

1(1-0-2) 

31114169 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
Food Legislation and Standards 

1(1-0-2) 

31120269 วิทยาศาสตร์โภชนาการ 
Nutritional Science 

2(2-0-4) 

31121169 การแปรรูปอาหาร 1    
Food Processing I 

3(2-3-4) 

31121269 การแปรรูปอาหาร 2    
Food Processing II 

3(2-3-4) 

31131369 วิศวกรรมอาหาร 1    
Food Engineering I 

3(2-3-4) 

31131469 วิศวกรรมอาหาร 2    
Food Engineering II 

3(2-3-4) 

31132169 เคมีอาหาร  
Food Chemistry  

3(2-3-4) 
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31132269 การวิเคราะห์อาหาร    
Food Analysis 

3(2-3-4) 

31133169 จุลชีววิทยาทางอาหาร    
Food Microbiology 

3(2-3-4) 

31133269 สุขาภิบาลอุตสาหกรรมอาหาร  
Food Plant Sanitation 

2(2-0-4) 

31133369 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
Food Safety Management System 

3(3-0-6) 

31134169 การประกันคุณภาพอาหาร   
Food Quality Assurance 

2(2-0-4) 

31134269 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 
Quality Assessment Technique of Food Products 

3(2-3-4) 

31135169 เทคนิคการวิจัย     
Research Techniques 

2(1-3-2) 

31135269 สัมมนา 
Seminar 

1(0-2-1) 

31145369 โครงงานวิจัย 
Research Project 

2(0-4-2) 

31145469 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
Food Product Development 

3(2-3-4) 

31145569 ผู้ประกอบการด้านเทคโนโลยีอาหารและนวัตกรรม 
Food Technology and Innovation 
Entrepreneurship 

1(0-3-1) 

31146169 การจัดการห่วงโซ่อุปทานอาหารที่ยั่งยืน 
Sustainable Food Supply Chain Management 

2(2-0-4) 

 

   2.3.2) วิชาเอกเลือก   ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
31147169 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ขนมอบ   

Bakery Product Technology 
3(2-3-4) 

31147269 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก   
Meat and Poultry Product Technology 

3(2-3-4) 

31147369 เทคโนโลยีผักและผลไม้    
Fruit and Vegetable Technology 

3(2-3-4) 

31147469 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง   
Fishery Product Technology 

3(2-3-4) 

31147569 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันบริโภค    
Technology of Edible Fats and Oils 

3(2-3-4) 
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31147669 เทคโนโลยีเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์  
Non-Alcoholic Beverage Technology 

3(2-3-4) 

31147769 เทคโนโลยีเครื่องดื่มแอลกอฮอล์  
Alcoholic Beverage Technology 

3(2-3-4) 

31147869 เทคโนโลยีธัญชาติ 
Cereal Technology 

3(2-3-4) 

31147969 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของขนมไทย 
Science and Technology of Thai  
Desserts    

3(2-3-4) 

31148069 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง 
Intermediate Moisture Food Product Technology 

3(2-3-4) 

31148169 เทคโนโลยีขนมหวาน   
Confectionery Technology 

3(3-0-6) 

31148269 เทคโนโลยีชาและกาแฟ 
Tea and Coffee Technology  

3(2-3-4) 

31148369 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  
Dairy Product Technology  

3(2-3-4) 

31148469 เทคโนโลยีการหมักอาหาร  
Food Fermentation Technology  

3(2-3-4) 

31148569  เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร   
Food Biotechnology 

3(2-3-4) 

31148669 การบรรจุภัณฑ์อาหาร 
Food Packaging  

3(3-0-6)
  

31148769 เทคโนโลยีเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
Functional Beverage Technology 

3(3-0-6) 

31148869 เทคนิคการประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
Sensory Evaluation Techniques for Food 
Product Development 

3(2-3-4) 

31148969 การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง 
Utilization of By-Products from Fishery Industry 

3(3-0-6) 

31149069 การจัดการพลังงานและของเสียในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 
Energy and Waste Management in Food plant 

3(3-0-6) 
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31149169 การเขียนแบบทางวิศวกรรมและการออกแบบส าหรับ
วิทยาศาสตร์การอาหาร 
Engineering Drawing and Design for Food Science 

3(2-3-4) 

 

  2.3.3) การบูรณาการการเรียนรู้กับการท างาน  8 หน่วยกิต 
30138169 การเตรียมความพร้อมด้านวิชาชีพ  

Preparation for Careers 
2(1-2-3) 

31146269 การเรียนรู้เชิงบูรณาการกับการท างาน  
Cooperative and Work Integrated Learning 

6(0-18-9) 
 

 3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า       6 หน่วยกิต 
  ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ จากรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยบูรพา หรือ 
 เลือกเรียนจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนทั้งภายในและภายนอก ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
 

ความหมายของรหัสวิชา 
 เลขรหัส 311 หมายถึง สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

เลขรหัสตัวที่ 4 หมายถึง ชั้นปีที่เปิดสอน 
เลขรหัสตัวที่ 5 หมายถึง กลุ่มวิชา ดังนี้ 
เลข 0 หมายถึง วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้นและโภชนศาสตร์ 
เลข 1 หมายถึง การแปรรูปอาหาร และวิศวกรรมอาหาร 
เลข 2 หมายถึง เคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร 
เลข 3 หมายถึง จุลชีววิทยาทางอาหาร สุขาภิบาล และความปลอดภัยของอาหาร 
เลข 4 หมายถึง การประกันคุณภาพอาหาร เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร และ

มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 
เลข 5 หมายถึง เทคนิควิจัย สัมมนา โครงงานวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และทักษะ

ผู้ประกอบการ 
เลข 6 หมายถึง การเรียนรู้เชิงบูรณาการกับการท างาน ทักษะวิชาชีพ 
เลข 7-9 หมายถึง เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหาร และอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง 
เลขรหัสตัวที่ 6 หมายถึง ล าดับของรายวิชาในกลุ่มวิชาของเลขรหัสตัวที่ 5  
เลขรหัสตัวที่ 7-8 หมายถึง ปีที่สร้างรายวิชา 
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3.3.4 ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ ภาควิชาอื่นของมหาวิทยาลัย 
  (1) รายวิชาที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
  ทุกรายวิชาในหมวดรายวิชาศึกษาทั่วไป เปิดสอนโดย กองบริหารการศึกษา 
ส านักงานอธิการบดี ได้แก่  
 1.1 Module 1 การสื่อสารภาษาอังกฤษ 
89510169 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน     3(2-2-5) 
  English for Everyday Communication 
89510269 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในการท างาน     3(2-2-5) 
  English Communication for Workplace 
89510369 ภาษาอังกฤษส าหรับนักวิทยาศาสตร์และนวัตกร    3(2-2-5) 
  English for Scientists and Innovators 
89510469 ภาษาอังกฤษส าหรับอุตสาหกรรมซอฟต์พาวเวอร์    3(2-2-5) 
  English for Soft Power Industries 
89510569 ภาษาอังกฤษส าหรับผู้ปฏิบัติงานด้านสุขภาพ     3(2-2-5) 
  English for Health Practitioners 
 

 1.2 Module 2 การแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ในยุคดิจิทัล  
89520169 การคิดแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์      2(1-2-3) 
  Creativity in Problem Solving 
89520269 ทักษะดิจิทัลและใช้ปัญญาประดิษฐ์อย่างฉลาด    2(1-2-3) 
  Smart Digital and Artificial Intelligence Usage Skills 
89520369 การคิดเชิงระบบกับการแก้ปัญหา      2(1-2-3) 
  System Thinking and Problem Solving 
89520469 การวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อการตัดสินใจในยุคดิจิทัล    2(1-2-3) 
  Data Analytics for Decision in Digital Era 
 

 1.3 Module 3 การจัดการชีวิตในสังคมหลากวัฒนธรรม  
89530169 สุขภาวะและบุคลิกภาพในยุคดิจิทัล      2(1-2-3) 
  Wellness and Personality in Digital Age 
89530269 พลังแห่งความต่าง เสริมความส าเร็จให้ทีม     2(1-2-3) 
  Diversity Drives Team Success 
89530369 ไลฟ์พลัส        2(1-2-3) 
  Life Plus 
89530469 สมดุลดี ชีวีมีสุขในยุคดิจิทัล        2(1-2-3) 
  Healthy Work-Life Balance in the Digital Edge 
89530569 แรงบันดาลใจเพ่ือสุขภาพ        2(1-2-3) 
  Wellness Influencer 
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89530669 การอยู่ร่วมกันในสังคมแห่งความหลากหลาย       2(1-2-3) 
  Living Together in a Diverse Society 
89530769 อาหารเพื่อสุขภาพและสมดุลชีวิต       2(1-2-3) 

Food for Health and Life Balance 
 

 1.4 Module 4 ความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่    
89540169 การบริหารการเงินและความเป็นผู้ประกอบการส าหรับชีวิตยุคใหม่ 2(1-2-3) 
  Financial Management and Entrepreneurship for Modern Life 
89540269 พ้ืนฐานการลงทุนและการบริหารความเสี่ยง 2(1-2-3) 
  Fundamentals of Investment and Risk Management 
89540369 ภาวะผู้น าและการจัดการทีมส าหรับผู้ประกอบการยุคใหม่ 2(1-2-3) 
  Leadership and Team Management for Modern Entrepreneurs 
89540469 การเงินธุรกิจและภาษีอากรส าหรับผู้ประกอบการยุคใหม่ 2(1-2-3) 
  Business Finance and Taxation for Modern Entrepreneurs 
89540569 หลักเศรษฐศาสตร์เพ่ือความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่ 2(1-2-3) 
  Principles of Economics for Modern Entrepreneurs 
89540669 การตัดสินใจทางการเงินอย่างชาญฉลาดในยุคดิจิทัล 2(1-2-3) 
  Smart Financial Decisions in the Digital Era 
89540769 ก้าวสู่ความเป็นผู้ประกอบการที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม 2(1-2-3) 
  Towards Innovation-driven Entrepreneurship   
 

  (2) รายวิชาที่เปิดสอนใหค้ณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
31137069 การบริหารคุณภาพ 

Quality Management 
   2(2-0-4) 

 

  (3) การบริหารจัดการ 
  การบริหารจัดการในด้านการเรียนการสอนนั้น หลักสูตรและคณะวิทยาศาสตร์ มี
การประสานงานกับภาควิชาและคณะต่างๆ ที่จัดรายวิชาซึ่งนิสิตในหลักสูตรต้องไปศึกษา หรือ
รายวิชาที่หลักสูตรต้องจัดการเรียนการสอนให้นิสิตจากหลักสูตรอ่ืน โดยต้องมีการวางแผนร่วมกัน
ระหว่างผู้เกี่ยวข้องตั้งแต่ผู้บริหารและอาจารย์ผู้สอน เพ่ือก าหนดเนื้อหาการสอนตลอดจนการวัดและ
ประเมินผล ทั้งนี้เพ่ือให้นิสิตได้บรรลุผลการเรียนรู้ตามที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรและสอดคล้องกับ 
1) ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
2) ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง มาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 
3) ประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่องแนวทางการปฏิบัติตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ เกี่ยวกับสมถรรถนะดิจิทัลส าหรับคุณวุฒิระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 
4) ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี  
พ.ศ. 2565 
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5) ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
6) ประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และ
เงื่อนไขการจัดการศึกษาผ่านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ พ.ศ. 2565 
  ส าหรับรายวิชาที่หลักสูตรได้เปิดการเรียนการสอนให้นิสิตจากหลักสูตรอื่น อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนรายวิชานั้น มีการประสานงานกับหลักสูตรและคณะต้นสังกัด
ของผู้เรียน เพ่ือให้การจัดการเรียนการสอนและการวัดประเมินผลมีความสอดคล้องกับผลการเรียนรู้
ของผู้เรียนในกลุ่มนั้นๆ 
 

3.4 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  
 (Curriculum Mapping)  
  - Curriculum Mapping ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและหมวดวิชาเฉพาะ (เอกสารแนบ
หมายเลข 3) 
 

3.5 ค าอธิบายรายวิชาและผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
- ค าอธิบายรายวิชาของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชาเฉพาะและผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับ

รายวิชา (เอกสารแนบหมายเลข 3) 
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หมวดที ่4 
กระบวนการจัดการเรียนรู้ 

 

4.1 การพัฒนาและการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
 4.1.1 การพัฒนาและการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

GELO1 ใช้ภาษาอังกฤษใน
การสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 

1. การประเมินการใช้
ภาษาอังกฤษในสถานการณ์
จริง 
 1.1) ให้นิสิตน าเสนอการ
ใช้ ค านิยามและไวยากรณ์ ใน
การสื่อสารในสถานการณ์การ
ท างาน เช่น การเขียนอีเมล
ธุรกิจ หรือการพูดในที่ประชุม 
 1.2) การประเมินการ
ออกเสียงผ่านการพูด โดยใช้
การบันทึกเสียง และการ
ประเมินจากผู้ฟัง 
2. การประเมินการเลือก
กลวิธีการสื่อสาร 
 2.1) ใช้กรณีศึกษาหรือ
สถานการณ์จ าลอง เพื่อให้

1. Rubric การประเมิน
ทักษะการใช้ภาษาอังกฤษใน
สถานการณ์ต่าง ๆ 
 1.1) ประเมินการใช้ 
ค าศัพท์และไวยากรณ์ท่ี
ถูกต้องในการสื่อสารใน
สถานการณ์ 
การท างานทั่วไป  
 1.2) การเลือกกลวิธี 
การสื่อสารที่เหมาะสมกับ
สถานการณ์การท างานและ
บริบท 
 1.3) การพัฒนาทกัษะ
การเรียนรู้ภาษาอังกฤษ ด้วย
ตนเองผ่านการใช้เทคนิคต่าง 
ๆ ที่เหมาะสม 

1. คะแนนรวมจากการ
ประเมิน ไม่น้อยกว่า 70% 
2. การประเมินจะพิจารณา
จากการใช้ค าศัพท์และ
ไวยากรณ์  
ที่ถูกต้องในสถานการณ์ 
การท างาน 
3. นิสิตต้องสามารถเลือก
กลวิธีการสื่อสาร ที่เหมาะสม
กับสถานการณ์และบริบททาง
วัฒนธรรมในการท างานได้ 
4. การประเมินจะพิจารณา
ทักษะในการ ฟัง พูด อ่าน 
และเขียน ภาษาอังกฤษได้
อย่างคล่องแคล่วใน
สถานการณ์ 

1. Active Learning 
 1.1) การใช้บทบาท
สมมติ (Role-play) ในการ
สื่อสารในสถานการณ์การ
ท างานจริง เช่น การเจรจา
ธุรกิจ หรือการตอบค าถาม 
ในที่ประชุม 
 1.2) กิจกรรมกลุ่มที่ใช้
ภาษาอังกฤษในการพูดและ
เขียนในสถานการณ์จ าลอง
ของการท างาน เช่น  
การเขียนอีเมลธุรกิจ หรือ
การสร้างแผนธุรกิจในกลุ่ม 
2. การเรียนรู้จาก
กรณีศึกษา (Case 
Study) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

นิสิตเลือกใช้กลวิธีการสื่อสาร
ที่เหมาะสมตามสถานการณ์
และบริบท 
 2.2) การประเมินการ
ปรับกลยุทธ์การเรียนรู้ โดยให้
มีการสรุปผลจากการเรียนรู้
ส่วนบุคคล 
3. การประเมินทักษะการฟัง 
การพูด การอ่าน และการ
เขียน 
 3.1) การฟัง ให้นิสิตฟัง
เนื้อหาที่มีรายละเอียดและ
ตอบค าถามเกี่ยวกับเนื้อหา 
 3.2) การพูด การ
สัมภาษณ์หรือพูดในห้องเรียน 
หรือในสถานการณ์จ าลอง 
 3.3) การอ่าน ให้นิสิต
อ่านบทความหรือเนื้อหาและ
สรุปสิ่งที่ได้เรียนรู้ 

2. การสัมภาษณ์และ 
การประเมินการปฏิบัติ 
 2.1) ประเมินผ่านการ 
สัมภาษณ์หรือการน าเสนอ  
ที่ใช้ภาษาอังกฤษใน
สถานการณ์จ าลองการท างาน 
 2.2) การประเมินจาก  
การท างานกลุ่ม โดยให้ผู้เรียน
สื่อสารกันในภาษาอังกฤษใน
บริบทการท างาน 
 

การท างาน  2.1) ใช้กรณีศึกษาใน
การ เลือกกลวิธีการสื่อสาร
ในสถานการณ์ต่าง ๆ และ
การปรับตัวให้เหมาะสมกับ
บริบททางวัฒนธรรม 
3. การฝึกฝนด้วยการใช้
เทคโนโลยี 
 3.1) ใช้เทคโนโลยีใน
การช่วยฝึกการฟังและพูด 
เช่น การใช้อุปกรณ์ช่วยฝึก
การออกเสียง หรือการใช้ 
แอปพลิเคชันเพื่อฝึก
ภาษาอังกฤษ 
4. การสะท้อนคิด 
(Reflection) 
 4.1) ให้นิสิตสะท้อนผล
การเรียนรู้และประเมิน 
ผลการใช้ภาษาอังกฤษ ใน
ชีวิตประจ าวันหรือ
สถานการณ์การท างาน  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

 3.4) การเขียน ให้เขียน
รายงานหรืออีเมลตาม
สถานการณ์การท างาน 
 

เพ่ือพัฒนาทักษะการเรียนรู้
ด้วยตนเอง 

GELO2 วิเคราะห์
สถานการณ์จากข้อมูลหรือ
หลักฐานเพื่อแก้ปัญหาอย่าง
สร้างสรรค์ 

1. งานกลุ่มหรือรายบุคคล 
 ให้นิสิตเลือกหัวข้อ 
วิเคราะห์สถานการณ์โดยใช้
ข้อมูลหรือหลักฐานจริง พร้อม
ทั้งใช้แพลตฟอร์มดิจิทัลในการ
สืบค้น จัดการ และน าเสนอ
ข้อมูลที่สร้างสรรค์ 
2. กรณีศึกษา (Case 
Study)  ให้นิสิต
วิเคราะห์สถานการณ์ พร้อม
ระบุประเด็นด้านจริยธรรม
และกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
3. โครงงาน (Project) 
 พัฒนาและน าเสนอข้อมูล
ดิจิทัลในรูปแบบสร้างสรรค์ 

1. Rubric  
การประเมินที่ครอบคลุม 3 
ด้าน 1.1) ความสามารถใน
การสืบค้นและจัดการข้อมูล 
  
 1.2) ความคิดสร้างสรรค์
ในการสร้างและน าเสนอข้อมูล
ดิจิทัล  
 1.3) ความตระหนักใน
จริยธรรมและกฎหมาย  
2. แบบสอบถาม/ข้อสอบเพื่อ
วัดความเข้าใจในหลักการ
และแนวคิด 
 

1. คะแนนรวมจาก Rubric  
2. ผลงานต้องแสดงถึงการใช้
ข้อมูลหรือหลักฐานที่ถูกต้อง 
สร้างสรรค์ และมีจริยธรรม 

1. การเรียนรู้แบบ Active 
Learning 
 1.1) ใช้กรณีศึกษา และ
กิจกรรมวิเคราะห์
สถานการณ์เพ่ือให้นิสิต
เข้าใจการแก้ปัญหาจาก
ข้อมูล 
 1.2) ฝึกการใช้เครื่องมือ
ดิจิทัลผ่านการปฏิบัติเพ่ือ
พัฒนาทักษะที่เกี่ยวข้อง 
 1.3) ส่งเสริมการเรียนรู้
ร่วมกัน ด้วยการอภิปราย
กลุ่ม เพ่ือพิจารณาประเด็น
ด้านจริยธรรมและกฎหมาย 
2. การมอบหมายโครงงาน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

เช่น อินโฟกราฟิก วิดีโอ หรือ
การน าเสนอออนไลน์ 

 2.1) ให้นิสิตออกแบบ
และน าเสนอผลงานดิจิทัล
ในหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับ
ปัญหาในชีวิตจริง 
 2.2) ใช้การประเมิน
แบบ Peer Review เพ่ือ
เพ่ิมมุมมองที่หลากหลาย 

GELO3 เลือกใช้และน าเสนอ
ข้อมูลทางดิจิทัลได้อย่าง
เหมาะสมตามหลักจริยธรรม 

1. การท าโครงงานที่แสดงการ
ใช้กระบวนการคิดเชิงระบบ
และการคิดแก้ปัญหาอย่าง
สร้างสรรค์ เช่น การวิเคราะห์
ปัญหาจากสถานการณ์จริงใน
วิชาชีพ 
2. การอภิปรายกลุ่มเกี่ยวกับ
ความสัมพันธ์ของปัจจัยและ
วงจรสาเหตุแห่งปัญหา 
3. การเขียนรายงานหรือท า
การน าเสนอเกี่ยวกับการใช้
เครื่องมือดิจิทัลส าหรับการ
วิเคราะห์ปัญหา 

1. Rubric  
 1.1) การประเมินความ
ถูกต้องของการอธิบายและ
วิเคราะห์แนวคิด กระบวนการ
คิดเชิงระบบ และคิดแก้ปัญหา
อย่างสร้างสรรค์ 
 1.2) ความสามารถในการ
เลือกใช้และน าเสนอข้อมูล
ดิจิทัลได้อย่างเหมาะสมตาม
หลักจริยธรรม 
 1.3) ความคิดสร้างสรรค์
และความเหมาะสมในการ
แก้ปัญหาในบริบทวิชาชีพ 

1. คะแนนรวมจาก Rubric 
2. ผลงานหรือค าตอบต้อง
แสดงถึงการวิเคราะห์ปัญหา 
สร้างสรรค์วิธีแก้ไข และการ
ปฏิบัติอย่างมีจริยธรรมได้อย่าง
เหมาะสม 

1. Active Learning 
 1.1) ใช้กรณีศึกษา (Case 
Study) ในบริบทที่ใกล้เคียง
กับสาขาอาชีพของนิสิต 
 1.2) จัดกิจกรรมผ่านการ
ปฏิบัติเพื่อฝึกใช้เครื่องมือ
ดิจิทัลวิเคราะห์ปัญหา 
พร้อมการสอนเทคนิคการ
แก้ปัญหา 
 1.3) ส่งเสริมการเรียนรู้
ร่วมกันด้วยกิจกรรมกลุ่ม 
เช่น การสร้างแผนผัง
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

4. แบบฝึกหัดวิเคราะห์และ
ประเมินข้อมูลสารสนเทศ 
พร้อมระบุหลักจริยธรรม 

2. แบบสอบถาม/ข้อสอบ
วัดผล 
 เน้นค าถามเกี่ยวกับ
องค์ประกอบระบบ 
กระบวนการคิด และเทคนิค
การแก้ปัญหา 

ความสัมพันธ์ของปัจจัย
ปัญหา 
2. Project-based 
Learning (PBL) 
 2.1) ให้นิสิตท า
โครงงานที่บูรณาการทั้งการ
คิดเชิงระบบและการคิด
แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 
 2.2) กระตุ้นให้เกิดการ
น าเสนอและแลกเปลี่ยน
ความคิดเห็นในชั้นเรียน 
3. Reflective Learning 
 3.1) ใหน้ิสิตเขียน 
Reflection หรืออภิปราย
ถึงความส าคัญและคุณค่า
ของการคิดเชิงระบบและ
แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 

GELO4 วางแผน จัดการ 
สร้างสมดุลชีวิตและการ
ท างานเพ่ือความเป็นอยู่ที่ดี 

1. การจัดท าแผนการใช้ชีวิต
สมดุลที่ครอบคลุม ทั้งด้านการ
ท างานและการดูแลสุขภาพ 

1. Rubric การประเมินที่
ครอบคลุม 

1. คะแนนรวมจาก Rubric  
2. ผลงานต้องแสดงถึงการ 

1. Active Learning 
 1.1) ใช้กรณีศึกษา (Case 
Study) เพ่ือให้นิสิตได้
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

โดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการ
ติดตามและวางแผนสุขภาพ 
2. การท าโครงการวิเคราะห์
และออกแบบแนวทางการ
ปรับตัว เพ่ือให้สามารถอยู่ใน
สังคมท่ีมีการเปลี่ยนแปลงทาง
สังคมและวัฒนธรรมได้ 
3. การเขียนรายงานหรือ
แผนการพัฒนา ที่มีแนวทางใน
การดูแลสุขภาพและสมดุล
ชีวิตแบบองค์รวม 
4. การจัดท าการน าเสนอแบบ
ไฮบริด โดยเน้นทักษะการ
สื่อสารที่เหมาะสมในรูปแบบ
ออนไลน์และออฟไลน์ 

 1.1) การออกแบบแผนการ
ใช้ชีวิตที่สมดุล  
 1.2) ความสามารถในการ
ปรับตัวและสื่อสารในการ
ท างานแบบไฮบริด   
 1.3) ความสามารถในการ
สร้างสมดุลระหว่างการท างาน
และสุขภาพ  
2. การประเมินจากการ
ปฏิบัติ 
 การประเมินจากแผนการ
ใช้ชีวิตจริงและการน าเสนอ
ผ่านเทคโนโลยีดิจิทัล 
3. การประเมินผลกระทบเชิง
บวก 
 การวิเคราะห์ผลกระทบที่
เกิดข้ึนจากการสร้างสมดุลชีวิต
และการดูแลสุขภาพต่อ
ครอบครัว ชุมชน และ
สิ่งแวดล้อม 

บูรณาการเทคโนโลยีดิจิทัลใน
การวางแผนสุขภาพและการ
จัดการสมดุลชีวิต 
3. ความสามารถในการ
ปรับตัวและการสื่อสารในการ
ท างานแบบไฮบริด และการ
พัฒนาความสัมพันธ์ที่ดีในโลก
ที่มีการเปลี่ยนแปลง 

ประเมินและวางแผนชีวิตที่
สมดุลในสภาพแวดล้อมที่
เปลี่ยนแปลง 
 1.2) ฝึกปฏิบัติการใช้
เครื่องมือดิจิทัลในการ
ติดตามสุขภาพ เช่น  
แอปพลิเคชันเพื่อสุขภาพ 
 1.3) ให้นิสิตท าโปรเจกต์ 
กลุ่ม เพ่ือน าเสนอแผนการ
สร้างสมดุลชีวิตที่ใช้ใน
สังคมท่ีมีการเปลี่ยนแปลง
และแตกต่างทางวัฒนธรรม 
2. การเรียนรู้ด้วยโครงการ 
(Project-based 
Learning) 
 2.1) ให้นิสิตออกแบบ
และน าเสนอ โครงการวาง
แผนการดูแลสุขภาพและ
สมดุลชีวิต ที่มีผลกระทบ
ต่อครอบครัว ชุมชน และ
สิ่งแวดล้อม 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

 2.2) กระตุ้นให้เกิดการ
น าเสนอ การจัดการความ
สมดุลระหว่างการท างาน
และชีวิต ผ่านเทคโนโลยี
ดิจิทัลในรูปแบบไฮบริด 
3. Reflective Learning 
 3.1) ให้นิสิตท าการ
สะท้อนคิด (Reflection) 
เพ่ือประเมินแนวทางการ
ปรับตัวในการท างานและ
การใช้ชีวิตในโลกที่
เปลี่ยนแปลง 
 3.2) ส่งเสริมให้เห็น
คุณค่าของการดูแลสุขภาพ
ทั้งในเชิงตัวบุคคลและใน
บริบทของชุมชนและ
สิ่งแวดล้อม 

GELO5 จัดการอารมณ์ของ
ตนเองและเข้าใจผู้อื่นสร้าง
สัมพันธภาพที่ดี อยู่ร่วมใน
สังคมและวัฒนธรรมที่

1. การจัดกิจกรรม กลุ่ม
ท างาน ที่มีความหลากหลาย
ทางวัฒนธรรมเพื่อประเมิน
ความสามารถในการเปิดรับ

1. Rubric การประเมิน
ทักษะการท างานร่วมกันใน
ทีม 
 1.1) การประเมินทักษะ

1. คะแนนรวมจาก Rubric  
2. นิสิตต้องแสดงถึงการ
ท างานร่วมกันในทีมที่มีความ
หลากหลายทางวัฒนธรรม

1. Active Learning 
 1.1) ใช้กิจกรรมกลุ่ม
ศึกษา ที่มีสมาชิกจาก
หลากหลายคณะ เพื่อให้
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

หลากหลาย (Global 
citizen) 

และยอมรับความแตกต่างใน
ทีม 
2. การสังเกตและประเมิน  
การท างานร่วมกันในทีมที่มี
สมาชิกจากหลากหลาย
วัฒนธรรม พร้อมการ
ประยุกต์ใช้กลยุทธ์ในการ
แก้ปัญหาความขัดแย้ง 
3. การสัมภาษณ์หรือการ 
สะท้อนความคิดเห็น 
(Reflection) หลังจาก
กิจกรรมการท างานร่วมกันใน
ทีมเพ่ือตรวจสอบการเข้าใจ
และประยุกต์ใช้ทักษะการ
สื่อสารระหว่างบุคคล 

การเปิดรับและยอมรับความ
แตกต่าง 
 1.2) การประเมินทักษะ
การประยุกต์ใช้กลยุทธ์
แก้ปัญหาในทีมท่ีมีความ
หลากหลาย  
 1.3) การประเมินการเข้าใจ
และการใช้ทักษะระหว่าง
บุคคล ในการร่วมมือกันอย่าง
มีประสิทธิภาพ  
2. การประเมินจากการ
ปฏิบัติ 
 การประเมินการท างานใน
โครงการหรือกิจกรรมกลุ่มท่ี
ต้องมีการประสานงานและ 
รับฟังความคิดเห็นจากทุก
สมาชิกในทีม 
 

และสามารถใช้กลยุทธ์ในการ
แก้ปัญหาหรือความขัดแย้งได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 
3. ผลการประเมินจะพิจารณา
จากความสามารถในการเข้าใจ
และยอมรับความแตกต่าง
ระหว่างสมาชิกในทีม รวมถึง
การพัฒนาทักษะการสื่อสาร
ระหว่างบุคคลอย่างเหมาะสม 

นิสิตฝึกฝนการสื่อสารและ
การแก้ปัญหาด้วยวิธีที่
เปิดรับความคิดเห็นและ
ความแตกต่าง 
 1.2) ฝึกพัฒนาทักษะ
ระหว่างบุคคล เพ่ือฝึกฝน
การเปิดรับและยอมรับ
ความแตกต่าง รวมถึงการ
สร้างความร่วมมือในการ
ท างานร่วมกัน 
2. การเรียนรู้จาก
กรณีศึกษา (Case 
Study) 
 2.1) ให้นิสิตวิเคราะห์
กรณีศึกษาที่มีการท างาน 
ในทีมที่มีความหลากหลาย 
เพ่ือให้นิสิตฝึกฝนการ
ประยุกต์ใช้กลยุทธ์ในการ
แก้ปัญหา 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

 2.2) สร้างสถานการณ์
สมมติ ให้กับนิสิตเพ่ือให้
ประเมินทักษะการจัดการ
อารมณ์และ 
การสร้างสัมพันธภาพในทีม
ที่มีความแตกต่าง 
 
3. Reflective Learning 
 3.1) ให้นิสิตท าการ 
สะท้อนคิด (Reflection) 
หลังจากการท างานร่วมกัน 
ในทีม เพื่อประเมิน
ความสามารถในการรับมือ
กับความแตกต่างและการ
สร้างสัมพันธภาพที่ดี 
 3.2) ส่งเสริมให้นิสิตเห็น
คุณค่าและเข้าใจบทบาท
ของการเปิดรับความ
แตกต่างในทีมและในสังคม
ที่หลากหลาย 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

GELO6 วางแผนการบริหาร
การเงินและเศรษฐกิจโดย
ประยุกต์หลักการของความ
เป็นผู้ประกอบการ 

1. การออกแบบแผนการเงิน
ส่วนบุคคล ที่ครอบคลุมทั้ง
การวางแผนรายรับ-รายจ่าย  
การออมและการลงทุน เพื่อ
ประเมินความสามารถในการ
จัดการการเงินส่วนบุคคล 
2. การสร้างแผนธุรกิจ โดย
พิจารณาการบริหารทรัพยากร
และนวัตกรรมเพ่ือการเติบโต
อย่างยั่งยืน 
3. การวิเคราะห์และประเมิน 
แผนการลงทุน โดยพิจารณา
ความเสี่ยงและผลตอบแทน
ผ่านเครื่องมือและเทคโนโลยีที่
เหมาะสม 
การประเมินจากการปฏิบัติ 
1. การใช้เครื่องมือดิจิทัล เพ่ือ
วิเคราะห์ข้อมูลทางการเงิน 
เช่น การใช้โปรแกรมจัดการ

1. Rubric การประเมิน
แผนการเงินส่วนบุคคลและ
แผนธุรกิจ 
 1.1) การประเมินแผนการ
เงินส่วนบุคคล ว่าครอบคลุม
และมีความยั่งยืนตามหลักการ
บริหารการเงิน 
 1.2) การประเมินแผนธุรกิจ 
ว่ามีการพิจารณาการบริหาร
ทรัพยากรและนวัตกรรมเพ่ือ
การเติบโตอย่างยั่งยืนและ
รับผิดชอบต่อสังคม 
 1.3) การประเมินการใช้
เครื่องมือดิจิทัล เพ่ือวิเคราะห์
และจัดการข้อมูลการลงทุน
และการเงินส่วนบุคคล 
2. การประเมินจากการ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการ
วิเคราะห์ข้อมูล 
 2.1) ใช้แบบทดสอบ

1. คะแนนรวมจาก Rubric  
2. นิสิตต้องแสดงถึง
ความสามารถในการพัฒนา
แผนการเงินส่วนบุคคล ที่
ครบถ้วนและยั่งยืน รวมถึง 
การใช้เทคโนโลยี ในการ
วิเคราะห์ข้อมูลทางการเงิน 
3. ผลการประเมินแผนธุรกิจ
ต้องพิจารณาการ บริหาร
ทรัพยากรและนวัตกรรม 
อย่างเหมาะสมเพ่ือการเติบโต
ยั่งยืน 
4. นิสิตต้องแสดงการตัดสินใจ
ทางการเงิน โดยค านึงถึง
จริยธรรมและความรับผิดชอบ
ต่อสังคม 

1. Active Learning 
 1.1) ใช้กิจกรรมการสร้าง
แผนธุรกิจ และแผนการเงิน 
ในห้องเรียนที่มีการ
อภิปรายกลุ่มเพ่ือให้เรียนรู้
การน าหลักการการลงทุน
และการบริหารความเสี่ยง
มาใช้ 
 1.2) ฝึกวิเคราะห์การ
ลงทุน โดยใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัล เช่น โปรแกรม
การเงินหรือเครื่องมือ
ออนไลน์ เพื่อให้ผู้เรียนฝึก
ใช้เครื่องมือที่ทันสมัยในการ
ตัดสินใจทางการเงิน 
 
2. การเรียนรู้จาก
กรณีศึกษา (Case 
Study) 
 2.1) ใช้กรณีศึกษาของ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

การเงิน หรือเครื่องมือการ
วิเคราะห์การลงทุนออนไลน์ 
2. การสัมภาษณ์หรือการ
ประเมินจากการพัฒนาแผน
ธุรกิจ โดยพิจารณาจริยธรรม
และความรับผิดชอบต่อสังคม
ในการตัดสินใจ 
 

ออนไลน์ หรือกรณีศึกษา เพ่ือ
ประเมินการใช้เทคโนโลยีใน
การวิเคราะห์การลงทุน 
 

การบริหารการเงินส่วน
บุคคล หรือ แผนธุรกิจ ที่
ประสบความส าเร็จในระดับ
โลก เพื่อให้ผู้เรียนเข้าใจ
แนวทางการใช้เทคโนโลยี
และ 
การตัดสินใจทางการเงินที่
รับผิดชอบต่อสังคม 
 2.2) ให้นิสิตวิเคราะห์
กรณีท่ีมีการตัดสินใจทาง
การเงินผิดพลาดเพ่ือให้
เรียนรู้จากข้อผิดพลาดและ
ปรับปรุงการตัดสินใจ
ในอนาค 
 
3. Reflective Learning 
 3.1) ให้นิสิตเขียนบท
สะท้อนคิด (Reflection) 
หลังจากการออกแบบ
แผนการเงินส่วนบุคคลหรือ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

แผนธุรกิจ เพื่อประเมิน
ความเข้าใจและการ
ประยุกต์ใช้ความรู้ที่เรียนมา 
 3.2) ส่งเสริมให้ผู้เรียน
พิจารณาความยั่งยืนของ
แผนการลงทุนและแผน
ธุรกิจ โดยค านึงถึงการมี
จริยธรรมและความ
รับผิดชอบต่อสังคม 

GELO7 มีภาวะผู้น าและการ
จัดการทีมส าหรับ
ผู้ประกอบการยุคใหม่ที่มี
แนวคิดที่หลากหลาย  
เพ่ือบรรลุเป้าหมายร่วมกัน 

1. การออกแบบโครงสร้างทีม  
ที่เหมาะสมกับเป้าหมายและ
ทรัพยากรของธุรกิจ พร้อมทั้ง
การอธิบายหลักการและ
วิเคราะห์รูปแบบภาวะผู้น าที่
เหมาะสม 
2. การประยุกต์ใช้เทคนิคการ
สื่อสารและการเจรจาต่อรอง 
เพ่ือกระตุ้นการคิดและ
แก้ปัญหาภายในทีมท่ีมีความ
หลากหลาย 

1. Rubric การประเมินการ
ออกแบบโครงสร้างทีม 
 1.1) ประเมินจากการ
ออกแบบและการจัดการทีม  
ที่เหมาะสมกับเป้าหมายและ
ทรัพยากรของธุรกิจ 
 1.2) ประเมินการใช้เทคนิค
การสื่อสาร และการเจรจา
ต่อรอง เพ่ือแก้ปัญหาภายใน
ทีมท่ีมีความหลากหลาย 
 1.3) ประเมินการน าทีม

1. คะแนนรวมจาก Rubric ไม่
น้อยกว่า 70% 
2. การประเมินต้องแสดงถึง
ความสามารถในการออกแบบ
โครงสร้างทีม ที่มี
ประสิทธิภาพ และการเลือก
รูปแบบภาวะผู้น า ที่เหมาะสม
ตามสถานการณ์ 
3. นิสิตต้องสามารถใช้เทคนิค
การสื่อสารที่มีประสิทธิภาพใน

1. Active Learning 
 1.1) ใช้กิจกรรมการ
จ าลองสถานการณ์ 
(Simulation) หรือการเล่น
บทบาท (Role-play) ใน
การบริหารทีมที่หลากหลาย 
และการใช้ภาวะผู้น าที่
เหมาะสมตามสถานการณ์ 
  
 1.2) ฝึกฝนการใช้เทคนิค
การสื่อสารและการเจรจา
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

3. การพัฒนาทักษะการน าทีม 
ผ่านการเปลี่ยนแปลง พร้อม
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีใน
การบริหารทีมและการ
ตัดสินใจทางธุรกิจ 
4. การจัดการสถานการณ์การ
เป็นผู้น า โดยการฝึกฝนใน
กรณีศึกษาจริงหรือจ าลอง 
(Case Study) เพ่ือประเมิน
ความเข้าใจในภาวะผู้น าที่
เหมาะสม 

ผ่านการเปลี่ยนแปลง โดย
ค านึงถึงการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีในการบริหารทีม
และการตัดสินใจ 
2. การประเมินจาก
กรณีศึกษา (Case Study) 
 2.1) การใช้กรณีศึกษาท่ี
เกี่ยวข้องกบัการบริหารทีมที่
หลากหลาย และการปรับ
รูปแบบภาวะผู้น า ให้
เหมาะสมกับสถานการณ์ 
3. การสัมภาษณ์และการ
ประเมินการปฏิบัติ 
 3.1) ใช้การสัมภาษณ์เพ่ือ
ประเมินความเข้าใจในการน า
ทีมผ่านการเปลี่ยนแปลง 
 3.2) การประเมินการ 
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการ
ตัดสินใจทางธุรกิจและการ
บริหารทีม 

การกระตุ้นการคิดและ
แก้ปัญหาภายในทีม 
4. นิสิตต้องแสดงการพัฒนา
ทักษะการน าทีม โดยใช้
เทคโนโลยีในการบริหารทีม
และการตัดสินใจทางธุรกิจใน
สภาวะการเปลี่ยนแปลงได้
อย่างเหมาะสม 

ต่อรองในการแก้ปัญหา
ภายในทีม 
 1.3) ใช้กรณีศึกษาจริง 
จากธุรกิจต่าง ๆ เพื่อให้
นิสิตได้เรียนรู้การบริหารทีม
ในสถานการณ์ท่ี
หลากหลาย 
2. การเรียนรู้จาก
กรณีศึกษา (Case 
Study)  
 2.1) ให้นิสิตศึกษา
กรณีศึกษาของผู้น าธุรกิจ  
ที่ประสบความส าเร็จในการ
ใช้เทคโนโลยีในการบริหาร
ทีม และการตัดสินใจทาง
ธุรกิจในภาวะที่มีการ
เปลี่ยนแปลง 
 2.2) ส่งเสริมให้ผู้เรียน
วิเคราะห์กรณีท่ีภาวะผู้น า
ไม่เหมาะสม และแนะน า
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

 การปรับรูปแบบการน าทีม
ในสถานการณ์นั้น ๆ 
3. Reflective Learning 
 3.1) ให้นิสิตเขียนบท
สะท้อนคิด (Reflection) 
หลังจากการเรียนรู้แต่ละ
หน่วยการสอน เพื่อ
ประเมินความเข้าใจในการ
น าทีมและการใช้เทคนิค
การสื่อสารในทีมที่
หลากหลาย 
 3.2) ส่งเสริมให้ผู้เรียน
สะท้อนคิดถึง บทบาทของ
เทคโนโลยี ในการช่วยใน
การตัดสินใจและการ
บริหารทีม 
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 4.1.2 การพัฒนาและการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้หมวดวิชาเฉพาะด้าน  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ

ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

PLO1   แ ก้ ปั ญ ห า ใ น
อุตสาหกรรมอาหารด้ วย
หลักการทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารโดย
ค านึงถึงความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม 

1. Formative Assessment 
การมอบหมายงาน การท า
แบบฝึกหัด การอภิปรายกลุ่ม 
และการน าเสนอรายงานหรือ
ผลงานในระหว่างการเรียนใน
รายวิชาที่เก่ียวข้อง  
2. Summative 
Assessment 
- ประเมินจากคะแนนการสอบ 
เช่น ทดสอบย่อย สอบกลาง
ภ า ค  ส อบ ป ล า ย ภ า ค  ใ น
รายวิชาที่เกี่ยวข้อง 
-  ป ร ะ เ มิ น จ า ก ร า ย วิ ช า
โครงงานวิจัย โดยประเมิน
กระบวนการและผลสัมฤทธิ์
ก า ร ท า โ ค ร ง ง า น วิ จั ย ที่
เกี่ยวข้องกับการแก้ไขปัญหา
ใ น อุ ต ส า ห ก ร ร ม อ า ห า ร 
ประเมินความสามารถในการ

1 .  แ บ บ ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น 
(Rubrics): ก าหนดเกณฑ์ ใน
การประ เมิ นที่ ค ร อบคลุ ม
ผลลัพธ์การเรียนรู้  เช่น การ
วิเคราะห์ปัญหาที่ เกิดขึ้นใน
อุตสาหกรรมอาหาร  การ
ปรับปรุงกระบวนการ วิธีการ
แก้ปัญหาที่มีประสิทธิภาพ 
ก า ร เ ลื อ ก ใ ช้ เ ทค โ น โ ลยี ที่
เหมาะสม ความสามารถใน
การน าเสนอวิธีการแก้ปัญหา 
การแสดงความคิดเห็นและ
สะท้อนความคิด 
2. ข้อสอบวัดผล เน้นการคิด
วิเคราะห์โจทย์ก่อนตัดสินใจ
ตอบค าถาม การวัดความรู้ทาง
ทฤษฎีด้านวิทยาศาสตร์และ
เ ท ค โ น โ ล ยี อ า ห า ร  ก า ร
วิเคราะห์ปัญหา และการแก้ไข

1 .  ค ะแนนร ว มจ า ก แ บ บ
ประ เ มิ น ผล ง าน  ( Rubric)  
ไม่น้อยกว่า 70%   
2. คะแนนสอบในรายวิชาที่
เกี่ยวข้องในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ ไม่น้อย
ก ว่ า  5 0 %  แ ล ะ ค ะ แ น น
ป ร ะ เ มิ น จ า ก ร า ย วิ ช า
โ ค ร ง ง า น วิ จั ย แ ล ะ ก า ร 
บูรณาการการเรียนกับการ
ท างานในสถานประกอบการ 
(CWIE) ในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ ไม่น้อย
กว่า 50% 
    โ ด ย เ ก ณ ฑ์ ก า ร บ ร ร ลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้จะพิจารณา
จากระดับความถูกต้องในการ
วิเคราะห์ปัญหาที่เกิดขึ้นใน
อุ ต ส า ห ก ร ร ม อ า ห า ร 

1 .  จั ด ก า ร เ รี ย น รู้ แ บ บ 
Active Learning ได้แก่ 
-บรรยายโดยใช้กรณีศึกษา 
การท าปฏิบัติการ การจัด
กิจกรรมให้เกิดการระดม
สมอง และร่ วมอภิปราย
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น  
- มอบหมายนิสิตให้ท างาน
โ ด ย ใ ช้ โ จ ท ย์  ลั ก ษ ณ ะ 
Project- based ห รื อ 
Problem-based ใ ห้ นิ สิ ต
เรียนรู้ จากปัญหาจริ ง ใน
อุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือ
ฝึ ก ฝ น ทั ก ษ ะ ก า ร แ ก้ ไ ข
ปัญหาและการวิเคราะห์เชิง
วิชาการ  
-  จั ดการ เ รี ยนรู้ แบบฝึก
ปฏิบัติการ ให้นิสิตฝึกทักษะ 
เน้นย้ าความเข้าใจในทฤษฎี



44 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

ป ร ะ ยุ ก ต์ ใ ช้ ค ว า ม รู้ เ พ่ื อ
วิ เคราะห์และเสนอวิธีการ
แก้ปัญหาที่ ค านึ งถึ ง คว าม
ปลอดภัยของผู้บริ โภคและ
สิ่งแวดล้อม 
-ประเมินจากรายวิช าการ 
บูรณาการการเรียนกับการ
ท างานในสถานประกอบการ 
( CWIE) โ ด ย ป ร ะ เ มิ น
ความสามารถในการวิเคราะห์
ปัญหาการประยุกต์ความรู้ใน
การแก้ปัญหาในสถานการณ์
จริง  

ปัญหาในอุตสาหกรรมอาหาร  
กระบวนการคิด และเทคนิค
การแก้ปัญหา โดยมี Marking 
Scheme เ ป็ น แ ผ น ก า ร ใ ห้
คะแนนในการประเมินผลงาน
ของนิสิต และแบบประเมิน
จากรายวิชาโครงงานวิจัยและ
วิชาการ บูรณาการเรียนกับ
การท างานใน 
สถานประกอบการ (CWIE) ที่
มีการประเมินผลโดยสถาน
ประกอบการร่วมกับหลักสูตร
โดยก าหนดหัวข้อของการ
ประเมินที่ชัดเจนครอบคลุม
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ความสามารถในการปรับปรุง
กระบวนการ วิธีการแก้ปัญหา
ที่มีประสิทธิภาพ การเลือกใช้
เทคโนโลยีที่เหมาะสม 
 
 

เพ่ือใช้ในการท างานจริง ฝึก
คิ ด วิ เ ค ร า ะห์ แ ล ะ แ ก้ ไ ข
ปั ญ ห า เ น้ น จ า ล อ ง
สถานการณ์ที่มีปัญหาใน
กระบวนการผลิตอาหาร 
2. จัดการเรียนให้มีการสอบ 
การท าโครงงานวิจัย และ
การปฏิ บั ติ ก า ร เ รี ยนกับ  
การท างานใน 
สถานประกอบการ (CWIE) 

. 
 
 

PLO2 บูรณาการความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารและเทคโนโลยีดิจิทัล
ในการท างานด้าน

1. Formative Assessment 
การประเมินความรู้ของนิสิตใน
การบู รณาการความรู้ ท า ง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารกับการ ใช้ เครื่ องมือ

1 .  แ บ บ ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น 
( Rubrics): ก า ห น ด เ ก ณ ฑ์
ประเมินเพ่ือวัดประสิทธิภาพ
การใช้เทคโนโลยีดิจิทัล เช่น 
ความแม่นย าในการเก็บข้อมูล 

1 .  ค ะแนนร วมจ า ก แ บ บ
ประ เ มิ น ผล ง าน  ( Rubric)  
ไม่น้อยกว่า 70%     
2. คะแนนสอบในรายวิชาที่
เกี่ยวข้องในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง

1 .  จั ด ก า ร เ รี ย น รู้ แ บ บ 
Active Learning ได้แก่ 
- การเรียนรู้ผ่านโครงงาน 
ส นั บ ส นุ น ใ ห้ นิ สิ ต ท า
โครงงานที่ต้องใช้เครื่องมือ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

อุตสาหกรรมอาหารได้ตาม
สถานการณ์ 

ดิ จิ ทั ล  เ ช่ น  ซ อ ฟ ต์ แ ว ร์
วิเคราะห์ข้อมูล ระบบส าหรับ
การเก็บข้อมูล และการใช้งาน
ฐานข้อมูลในการจัดการข้อมูล
ด้านต่างๆ ในกระบวนการผลิต
การวิเคราะห์ และการควบคุม
คุณภาพอาหาร  
2. Summative 
Assessment 
- ประเมินจากคะแนนการสอบ 
เช่น ทดสอบย่อย สอบกลาง
ภ า ค  ส อบ ป ล า ย ภ า ค  ใ น
รายวิชาที่เกี่ยวข้อง 
- การประเมินจากโครงงานที่
มอบหมายในรายวิชาที่
เกี่ยวขอ้งโดยให้นิสิตท า
โครงงานหรือภารกิจที่ต้องใช้
เครื่องมือดิจิทัลส าหรับเก็บ
รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลใน
สถานการณ์การผลิตจริงหรือ

ค ว า ม ส า ม า ร ถ ใ น ก า ร
ประมวลผลและวิ เคราะห์
ข้อมูล รวมถึงการตีความผลที่
ได้ การใช้ความรู้ทางดิจิทัลใน
การวิ เคราะห์และรายงาน
ข้ อ มู ล  พ ร้ อ ม ทั้ ง วิ ธี ก า ร
แก้ปัญหาในกระบวนการผลิต 
การวิเคราะห์ และการควบคุม
คุณภาพ 
2. ข้อสอบวัดผล เน้นการตั้ง
โจทย์จากสถานการณ์จ าลอง
ในการเก็บข้อมูลและให้
วิเคราะห์โดยการใช้เครื่องมือ
ดิจิทัล รวมทั้งโจทย์จาก
กรณีศึกษาในอุตสาหกรรม
อาหารให้นิสิตวิเคราะห์ข้อมูล
จากสถานการณ์ท่ีเกิดข้ึนจริง 
โดยมี Marking Scheme เป็น
แผนการให้คะแนนในการ
ประเมินผลงานของนิสิต และ

กับผลลัพธ์การเรียนรู้ ไม่น้อย
ก ว่ า  5 0 %  แ ล ะ ค ะ แ น น
ป ร ะ เ มิ น จ า ก ร า ย วิ ช า
โ ค ร ง ง า น วิ จั ย แ ล ะ ก า ร 
บูรณาการการเรียนกับการ
ท างานในสถานประกอบการ 
(CWIE) ในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ ไม่น้อย
กว่า 50% 
    โดยเกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้จะพิจารณาจาก
ความสามารถในการเลือกใช้
เครื่องมือดิจิทัลได้อย่างถูกต้อง 
แ ล ะ เ ก็ บ ข้ อ มู ล ไ ด้ อ ย่ า ง
ครบถ้วน ความสามารถในการ
ใ ช้ ซ อ ฟ ต์ แ ว ร์ ห รื อ ร ะ บ บ
วิเคราะห์ข้อมูลที่เหมาะสมกับ
ป ร ะ เ ภ ท ข้ อ มู ล ที่ ไ ด้  แ ล ะ 
พิจารณาจากความสามารถใน
การตีความและน าเสนอข้อมูล  

ดิ จิ ทั ล ใ น ก า ร เ ก็ บ แ ล ะ
วิ เคราะห์ข้ อมูลจริ งจาก
สถานการณ์ท่ีก าหนด 
- การเรียนรู้ผ่านสถานการณ์
จ าลองโดยสร้างสถานการณ์
จ าลองการเก็บข้อมูลและ
วิ เคราะห์ เ พ่ือให้นิ สิ ตฝึ ก
ทักษะในการใช้ เครื่องมือ
ดิ จิ ทั ล โ ดย ไม่ ต้ อ ง อยู่ ใ น
สถานการณ์จริง 
- ก า ร ใช้ ก รณี ศึ กษ า :  ใ ช้
กรณีศึกษาในอุตสาหกรรม
อาหารเพ่ือให้นิสิตวิเคราะห์
ข้อมูลจากสถานการณ์ที่
เกิดขึ้นจริงและน าไปปรับใช้
ในงานของตน 
2. จัดการเรียนให้มีการสอบ 
การท าโครงงานวิจัยและการ
ป ฏิ บั ติ ก า ร เ รี ย น กั บ 
การท างานใน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

สถานการณ์จ าลองใน
อุตสาหกรรมอาหาร โดย
ประเมินความถูกต้องและ
ความสามารถในการ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัล  
- การน าเสนอผลงาน: ใช้การ
น าเสนอเพ่ือให้นิสิตแสดงถึง
การใช้ความรู้ทางดิจิทัลในการ
วิเคราะห์ 
-  การจัดท ารายงานข้อมูล 
พร้อมทั้งวิธีการแก้ปัญหาใน
กระบวนการผลิตหรือควบคุม
คุณภาพ  
 

แบบประเมินจากรายวิชา
โครงงานวิจัยและวิชาการ 
บูรณาการเรียนกับการท างาน
ในสถานประกอบการ (CWIE) 
ที่มีการประเมินผลโดยสถาน
ประกอบการร่วมกับหลักสูตร
โดยก าหนดหัวข้อของการ
ประเมินที่ชัดเจนครอบคลุม
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ความสามารถในการแปล
ความหมายข้อมูลและเสนอ
แนวทางการใช้ประโยชน์ใน
งานด้านการผลิตและควบคุม
คุณภาพ 

สถานประกอบการ (CWIE) 
ห รื อกา รศึ กษาดู ง าน ใน
ส ถ า น ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ น
โรงงานที่มีระบบดิจิทัลใน
การเก็บและวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 

PLO 3 ด าเนินการวิจัยโดย
บูรณาการความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารกับแนวคิดการเป็น
ผู้ประกอบการได้ 

1. Formative Assessment 
- ประเมินจากทักษะการท า
วิ จั ย ที่ เ ชื่ อ ม โ ย ง แ น ว คิ ด
ผู้ ป ร ะกอบกา ร  เ ช่ น  กา ร 
ตั้ ง สมมุ ติ ฐ านหรื อ โ จทย์ ที่
ตอบสนองต่อความต้องการ

1 .  แ บ บ ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น 
(Rubrics): ใช้แบบประเมินที่
ครอบคลุมด้ านต่ างๆ เช่น 
ความถูกต้องของการวิเคราะห์
ปัญหา การออกแบบแนวทาง
ในการแก้ไขปัญหา การทดลอง

1 .  ค ะ แ น น ร ว ม จ า ก แ บ บ
ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น  ( Rubric)  
ไม่น้อยกว่า 70%   
2 .  ค ะ แ น น ป ร ะ เ มิ น จ า ก
รายวิชาโครงงานวิจัยและการ 
บูรณาการการเรียนกับการ

1 .  จั ด ก า ร เ รี ย น รู้ แ บ บ 
Active Learning ได้แก่ 
- การเรียนรู้ผ่านโครงงาน 
โ ด ย เ น้ น ก ร ะ บ ว น ก า ร
ออกแบบและท าการทดลอง
เพ่ือแก้ปัญหาหรือพัฒนา
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

ของตลาดหรือผู้บริโภค รวมทั้ง
การใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารส าหรับ
ก า ร อ อ ก แ บ บ  ก า ร ท า 
การทดลอง การเก็บข้อมูล 
และการวิเคราะห์ผลที่เพ่ิมขึ้น
ในกระบวนการการท าวิจัยของ
นิสิต 
2. Summative 
Assessment 
- ป ร ะ เ มิ น จ า ก ร า ย วิ ช า
โ ค ร ง ง าน วิ จั ย  แล ะวิ ช าที่
เกี่ยวข้อง เช่น วิชาเทคนิควิจัย 
วิ ช า ก า ร พัฒนาผลิ ตภัณฑ์
อาหาร และวิชาผู้ประกอบการ
ด้านเทคโนโลยีอาหารและ
น วั ต ก ร ร ม  โ ด ย ป ร ะ เ มิ น
ออกแบบและด า เนิ น ก า ร
ทดลองในโครงงานวิจัยเพ่ือ

งานวิจัยเพ่ือแก้ไขปัญหา และ
ความสามารถในการสรุปผล
และตีความข้อมูลที่เชื่อมโยง
กับแนวคิดผู้ประกอบการ 
2. แบบประเมินจากรายวิชา
โ ค ร ง ง า น วิ จั ย แ ล ะ วิ ช า 
การบูรณาการเรียนกับการ
ท างานในสถานประกอบการ 
(CWIE) ที่มีการประเมินผลโดย 
สถานประกอบการร่วมกับ
หลักสูตรโดยก าหนดหัวข้อของ
ก า ร ป ร ะ เ มิ น ที่ ชั ด เ จ น
ครอบคลุมผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ท างานในสถานประกอบการ 
(CWIE) ในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ ไม่น้อย
กว่า 50% 
    โดยเกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้จะพิจารณาจาก
ความสามารถก าหนดตัวแปร
และกระบวนการที่สอดคล้อง
กับปัญหาที่ต้องการแก้ไขได้
ถูกต้องและความเหมาะสม
การสรุปผลและการตีความ
ข้อมูลที่ได้จากการทดลองและ
ความสามารถในการเชื่อมโยง
ผลการทดลองกับสมมุติฐาน
แ ล ะ ก า ร สื่ อ ส า ร ข้ อ มู ล ที่
สอดคล้องกับหลักการทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร รวมทั้งพิจารณาจาก
การแสดงความคิดสร้างสรรค์
และนวัตกรรมในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร โดยให้ใช้
หลักการทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 
- การเรียนรู้ผ่านการทดลอง
จริง : ให้นิสิตลงมือท าการ
ทดลองจริงและประเมินผล
ลัพธ์การทดลองจากข้อมูลที่
เก็บมาเ พ่ือพัฒนาทั กษะ 
การทดลอง 
2. จัดการเรียนให้มีการท า
โ ค ร ง ง า น วิ จั ย แ ล ะ ก า ร
ป ฏิ บั ติ ก า ร เ รี ย น 
กับการท างานใน 
สถานประกอบการ (CWIE) 
ห รื อกา รศึ กษาดู ง าน ใน
สถานประกอบการในการ
แก้ไขปัญหา 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

ทดสอบความคิดและวิธีการ
แก้ปัญหา 
-ประเมินจากรายวิช าการ 
บูรณาการการเรียนกับการ
ท างานในสถานประกอบการ 
(CWIE) โ ด ย ป ร ะ เ มิ น
ความสามารถในการวิเคราะห์
ปัญหาการประยุกต์ความรู้ใน
การแก้ปัญหาในสถานการณ์
จริง 
 

ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ใ ห ม่ ห รื อ ก า ร
ป รั บป รุ ง ก ร ะบว น ก า ร ใ ห้
เหมาะสมกับความต้องการใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

PLO4 น าเสนอแนวคิดเชิง
วิพากษ์ข้อมูลด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารได้ 

1. Formative Assessment 
- การมอบหมายงานในระหว่าง
การเรียนการสอนในรายวิชา 
ที่ เ กี่ ย วข้ อ ง  เช่ น  ร ายวิ ช า
สัมมนาโดยประเมินทักษะใน
ก า ร แ ส ด ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น 
วิเคราะห์และวิพากษ์ข้อมูล 
และการน าเสนอข้อคิดเห็น
อ ย่ า ง มี เ ห ตุ ผ ล  ท า ง ด้ า น

1 .  แ บ บ ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น 
(Rubrics): ใช้แบบประเมินที่
ครอบคลุมด้านต่างๆ เช่น 
แบบประ เ มิ น ผล ง า น ก า ร
ค้ น ค ว้ า แ ล ะก า ร น า เ สนอ 
ออก แ บ บ แ บ บ ป ร ะ เ มิ น ที่
ครอบคลุมด้านความถูกต้อง
ของข้อมูล ความลึกซึ้งในการ
วิเคราะห์ ความสามารถในการ

1 .  ค ะ แ น น ร ว ม จ า ก แ บ บ
ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น  ( Rubric)  
ไม่น้อยกว่า 70%   
2 .  ค ะ แ น น ป ร ะ เ มิ น จ า ก
รายวิชาสัมมนา โครงงานวิจัย
และการบูรณาการการเรียน
กับการท างานใน 

1 .  จั ด ก า ร เ รี ย น รู้ แ บ บ 
Active Learning ได้แก่ 
- การฝึกใช้ข้อมูลสารสนเทศ
ด้านงานวิจัยที่ เหมาะสม 
การ เ ลื อกแหล่ ง ข้ อมู ลที่
น่าเชื่อถือและอ้างอิงข้อมูล
อย่างถูกต้องตามหลักทาง
วิชาการ รวมทั้งการฝึกใช้
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 
2. Summative 
assessment 
-ประเมินจาก 
ก า ร น า เ ส น อก า ร วิ พ า ก ษ์
กรณีศึกษาจากบทความด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารที่ทันสมัย การเขียน
รายงานและการน า เ สนอ
บทสรุปการวิพากษ์ เช่น ใน
รายวิชาสัมมนา 
- ประเมินจากการวิพากษ์
งานวิจัยที่ด าเนินการ เช่น ใน
รายวิชาโครงงานวิจัย การท า
โ ค ร ง ง า น ใ น ร า ย วิ ช า 
การบูรณาการการเรียนกับการ
ท างานในสถานประกอบการ 
(CWIE) วิชา โดยการน าเสนอ
ผลงานวิชาการที่ได้จากการ

เชื่อมโยงข้อมูลกับองค์ความรู้
ใหม่ รวมถึงความชัดเจนและ
ความน่าสนใจในการน าเสนอ 
2. แบบประเมินจากรายวิชาที่
เกี่ยวข้อง เช่น รายวิชาสัมมนา 
โ ค ร ง ง า น วิ จั ย แ ล ะ วิ ช า 
การบูรณาการเรียนกับการ
ท างานในสถานประกอบการ 
(CWIE) ที่มีการประเมินผลโดย 
สถานประกอบการร่วมกับ
หลักสูตรโดยก าหนดหัวข้อของ
ก า ร ป ร ะ เ มิ น ที่ ชั ด เ จ น
ครอบคลุมผลลัพธ์การเรียนรู้ 

สถานประกอบการ (CWIE) ใน
หัวข้อที่เกี่ยวข้องกับผลลัพธ์
การเรียนรู้ ไม่น้อยกว่า 50% 
    โดยเกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้จะพิจารณาจาก
ความสามารถในการค้นคว้า
ข้อมูลได้ถูกต้องและครอบคลุม
ทุ ก แ ง่ มุ ม ที่ เ กี่ ย ว ข้ อ ง ไ ด้  
ความสามารถในการวิเคราะห์
และอภิปรายองค์ความรู้ใหม่  
ตรวจสอบความสามารถในการ
วิ เคราะห์และสรุปข้ อมูลที่
ค้นพบและการอภิปรายในเชิง
วิชาการได้ รวมทั้งพิจารณา
ความสามารถในการน าเสนอที่
สร้างสรรค์และดึงดูดความ
สนใจได ้

เทคโนโลยี ในการสืบค้น  
เก็บรวบรวมข้อมูล  
- การเรียนรู้ผ่านการวิจัย
และน าเสนอโดยส่งเสริมให้
นิสิตค้นคว้าข้อมูลใหม่และ
น าเสนอความรู้ในรูปแบบ
ต่างๆ เพ่ือฝึกฝนทักษะใน
ก า ร ค้ น ค ว้ า  วิ เ ค ร า ะห์  
วิพากษ์ และสื่อสาร 
- การเรียนรู้ผ่านสื่อดิจิทัล
โดย ให้นิสิตฝึกใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลที่ช่วยให้การสื่อสาร 
มีประสิทธิภาพ 
2. จัดการเรียนให้มีการท า
โ ค ร ง ง า น วิ จั ย แ ล ะ ก า ร
ป ฏิ บั ติ ก า ร เ รี ย น กั บ 
การท างานใน 
สถานประกอบการ (CWIE) 
รวมทั้งการบ่มเพาะทักษะ
แ น ว คิ ด เ ชิ ง วิ พ า ก ษ์ ใ น
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

ค้นคว้าและวิ เคราะห์ข้อมูล
ใหม่ๆ ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

รายวิชาต่าง ๆ เช่น รายวิชา
สัมมนา รายวิชาเทคนิค 
การวิจัย  

PLO5 ปฏิบัติงานตามหน้าที่
ที่รับผิดชอบโดยไม่ขัดต่อ
จริยธรรมและจรรยาบรรณ
แห่งวิชาชีพ 

ประเมินการบรรลุผลโดยยึด
ตามจริยธรรมและ 
จรรยาบรรณแหงวิชาชีพของ 
ผู ปฏิบัติงานที่ เกี่ยวข องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร ส าหรับ
วิชาชีพที่ปฏิบัติงานเกี่ยวของ
กับอุตสาหกรรมอาหารในดาน
การผลิต การประกันคุณภาพ
หรือการควบคุมคุณภาพ และ
ความปลอดภัยอาหาร 
1. Formative Assessment 
- การประเมินเชิงพฤติกรรม : 
ประเมินพฤติกรรมของนิสิตใน
การท างานกลุ่ม การรายงาน 
การฝึกงาน หรือการปฏิบัติใน
ห้องปฏิบัติการ ด้ านความ

1 .  แ บ บ ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น 
(Rubrics): ใช้แบบประเมินที่
ครอบคลุมด้ านต่ างๆ  เช่น 
พฤติกรรมของนิสิต ในการ
ท างานกลุ่ ม  การปฏิบัติ ใน
ห้องปฏิบัติการ ด้ านความ
ซื่อสัตย์ วินัย และการเคารพ
ก ฎ ร ะ เ บี ย บ  ร ว ม ถึ ง ก า ร
ตัดสินใจแก้ปัญหาโดยค านึงถึง
ความปลอดภัยของผูบริโภค 
2. แบบประเมินตนเองและ
ประ เมิ น เ พ่ื อน  ( Self/Peer 
Evaluation) ให้นิสิตสะท้อน
ตน เองและประ เมิน เ พ่ือน
ร่ วมงานในด้ านจริ ย ธ ร รม 
ความรับผิดชอบ และการ
เคารพความคิดเห็นผู้อื่น 

1 .  ค ะ แ น น ร ว ม จ า ก แ บ บ
ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น  ( Rubric)  
ไม่น้อยกว่า 70%   
2. คะแนนประเมินจากการ
ประเมินตนเองและประเมิน
เพ่ือน ในหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ ไม่น้อยกว่า 
70%  
    โดยเกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้จะพิจารณาจากการ
แสดงออกถึงความเข้าใจใน
จรรยาบรรณที่ เกี่ยวข้องกับ
วิ ช า ชี พและกา รตั ด สิ น ใ จ 
ที่ เหมาะสมในสถานการณ์
ต่างๆ ได้ ผลการตัดสินใจที่ไม่
ขั ด ต่ อ จ ริ ย ธ ร ร ร ม แ ล ะ
จรรยาบรรณแหงวิชาชีพของ 

1 .  จั ด ก า ร เ รี ย น รู้ แ บ บ 
Active Learning ได้แก่ 
-  ก รณี ศึ กษ า / อภิ ป ร าย
ประเด็นจริยธรรม โดยใช้
กรณีศึกษาหรือสถานการณ์
จ า ล อ ง  ( case-based 
learning) ให้นิสิตวิเคราะห์
ปัญหาทางจริยธรรมของ 
ผูปฏิบัติงานที่เกี่ยวของกับ
อุตสาหกรรมอาหาร   
- ส อ ด แ ท ร ก เ รื่ อ ง
จรรยาบรรณแห งวิชาชีพ
ของผูปฏิบัติงานที่เกี่ยวของ
กับ อุตสาหกรรมอาหาร  
ความซื่อสัตย์สุจริต ไม่ทุจริต
ในการสอบ ไม่ลอกการบ้าน
หรือรายงานของผู้อื่น 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

ซื่อสัตย์ วินัย และการเคารพ
กฎระเบียบ  
-การประเมินเชิงพฤติกรรม
การตัดสินใจจากกรณีศึกษา
โดยค านึงถึงความปลอดภัย
ของผูบริโภค การไมทุจริตใน
การใหการรับรองดานระบบ
คุณภาพและความปลอดภัย 
ความรั บผิ ดชอบต่ อสั ง คม 
ปกป้องความปลอดภัยอาหาร
ด้ ว ยแนวทาง โปร่ ง ใ สและ 
เป็นธรรม  
-  ป ร ะ เ มิ น แ น ว คิ ด  ก า ร
วิเคราะห์ปัญหา และแก้ปัญหา
โดยไม่ขั ดต่อจรรยาบรรณ 
แหงวิชาชีพของผูปฏิบัติงานที่
เกี่ ยวข องกับ อุตสาหกรรม
อาหาร 
 

3. แบบประเมินจากรายวิชา
โครงงานวิจัยและวิชาการ 
บูรณาการเรียนกับการท างาน
ในสถานประกอบการ (CWIE) 
ที่ มี ก า ร ป ร ะ เ มิ น ผ ล โ ด ย 
สถานประกอบการร่วมกับ
หลักสูตรโดยก าหนดหัวข้อของ
ก า ร ป ร ะ เ มิ น ที่ ชั ด เ จ น
ครอบคลุมผลลัพธ์การเรียนรู้  
เช่น ความตรงต่อเวลา ความ
สุภาพ ความรับผิดชอบต่อ
หน้ าที่  การค านึ งถึ งค วาม
ปลอดภัยในการผลิตอาหาร 
การไม่คัดลอกผลงานผู้อื่น 
 

ผู ปฏิบัติงานที่ เกี่ยวข องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร  
 

- ปลูกฝังให้นิสิตมีระเบียบ
วินัยโดยเน้นการเข้าเรียนให้
ตรงเวลาและส่งงานภายใน
เวลาที่ ก าหนด ฝึกความ
รับผิดชอบ และสอดแทรก
ตัวอย่างวัฒนธรรมองค์กรที่
ยึ ดมั่ นด้ านจรรยาบรรณ 
แหงวิชาชีพ 
2. จัดการเรียนให้มีการท า
กิจกรรมหรือมอบหมายงาน
กลุ่ม และก าหนดให้มีการ
ประเมินตนเองและประเมิน
เ พ่ื อ น ร่ ว ม ง า น ใ น ด้ า น
จ ริ ย ธ ร ร ม  แ ล ะ ก า ร
ปฏิบัติการเรียนรู้กับการ
ท างานใน 
สถานประกอบการ (CWIE) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

2. Summative 
assessment 
-ประเมินจากการระบุและ
อ ธิ บ า ย ห ลั ก จ ริ ย ธ ร ร ม ที่
เ กี่ ยวข้องกับ อุตสาหกรรม
อาหาร ประเมินสถานการณ์ที่
อาจส่งผลต่อการตัดสินใจทาง
จริยธรรม รวมถึงประยุกต์ใช้
แนวปฏิบัติที่เหมาะสมในการ
แก้ไขปัญหาหรือข้อขัดแย้ง
ด้านจรรยาบรรณ  
-ประเมินจากวิชาโครงงานวิจัย
โดยสามารถสะท้อนมุมมอง
ทางจริยธรรมของตนเองผ่าน
การตัดสินใจที่ค านึงถึงความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค ความ
โปร่งใสในการด าเนินงาน และ
ความรับผิดชอบต่อสังคม  
- ป ร ะ เ มิ น จ า ก ร า ย วิ ช า 
การบูรณาการการเรียนกับการ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

ท างานในสถานประกอบการ 
( CWIE) โ ด ย ป ร ะ เ มิ น
ความสามารถในการปฏิบั ติ
หน้าที่เสมือนพนักงานในสถาน
ประกอบการ โดยไม่ขัดต่อ
จริยธรรมและจรรยาบรรณ
แห่งวิชาชีพของผูปฏิบัติงานที่
เกี่ ยวข องกับ อุตสาหกรรม
อาหาร 

PLO6 ท างานร่วมกับผู้อ่ืน
เพ่ือบรรลุเป้าหมายในฐานะ
ผู้น าและผู้ร่วมงานได้ 

1. Formative Assessment 
- การประเมินพฤติกรรมการ
ท างานในทีม โดยประเมินจาก
การสังเกตพฤติกรรมของนิสิต
ทั้งในฐานะผู้น าและผู้ร่วมงาน 
โดยพิจารณาความสามารถใน
การแก้ไขปัญหา การสื่อสาร 
และการสนับสนุนเพ่ือนร่วม
ทีม 
 

1 .  แ บ บ ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น 
(Rubrics): ใช้แบบประเมินที่
ครอบคลุมด้ านต่ างๆ  เช่น 
ทั กษะการท า ง าน เ ป็ น ที ม  
การสื่อสาร การจัดการเวลา 
ก า ร แ บ่ ง ห น้ า ที่  แ ล ะก า ร
ตั ดสิ น ใจ ในสถานการณ์ที่
เ กิ ด ขึ้ น จ ริ ง  เ พ่ื อป ร ะ เ มิ น
บทบาทในการท างานร่วมกับ
ผู้อื่น 

1 .  ค ะ แ น น ร ว ม จ า ก แ บ บ
ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น  ( Rubric)  
ไม่น้อยกว่า 70%   
2. คะแนนประเมินจากการ
ประเมินตนเองและประเมิน
เพ่ือน ในหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ ไม่น้อยกว่า 
70%  
    โดยเกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้จะพิจารณาจาก
ความสามารถในการเป็นผู้น า

1 .  จั ด ก า ร เ รี ย น รู้ แ บ บ 
Active Learning ได้แก่ 
- มอบหมายให้ผู้เรียนท างาน
ร่ วมกัน เป็ นกลุ่ ม เ พ่ื อฝึ ก
ความเป็นผู้ น า  การ เป็ น
สมาชิกกลุ่ม การเคารพสิทธิ 
และการรับฟังความคิดเห็น
ข อ ง ผู้ อ่ื น  ข ณ ะ ท า ง า น
ร่วมกัน การปรับตัว และ
ก า ร แ ก้ ไ ข ปั ญ ห า ใ น
สถานการณ์ต่างๆ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

2. Summative 
assessment 
- การประเมินผลงานจากงาน
กลุ่มและปฏิบัติการโดยให้นิสิต
ท างานกลุ่มและปฏิบัติการที่มี
การก าหนดเป้ าหมายและ
ขั้นตอนการท างานชัดเจน เพ่ือ
ประเมินความสามารถในการ
เป็นผู้น าและการร่วมมือในการ
ท างานให้บรรลุเป้าหมาย 
- ป ร ะ เ มิ น จ า ก ร า ย วิ ช า 
การบูรณาการการเรียนกับการ
ท างานในสถานประกอบการ 
( CWIE) โ ด ย ป ร ะ เ มิ น
ความสามารถในการปฏิบั ติ
หน้าที่เสมือนพนักงานในสถาน
ประกอบการด้านการท างาน
ในฐานะผู้น าและผู้ร่วมงานได้ 
 

2. แบบประเมินตนเองและ
เ พ่ื อ น ร่ ว ม ที ม  ( Self/Peer 
Evaluation) ประเมินตนเอง
เป็นระยะในด้านการมีส่วนร่วม
ในการท างานและการเป็นผู้น า 
และพิจารณาข้อมูลป้อนกลับ
เพ่ือการปรับปรุงพัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่อง 
 

และผู้ร่วมงานที่ด ีโดยพิจารณา
จากการตั้ ง เป้ าหมาย การ
วางแผน และการสื่อสารที่
ชั ด เ จน เ พ่ื อ ให้ ง านส า เ ร็ จ 
รวมถึ งการจั ดการทีม เ พ่ือ
รับมือกับปัญหาที่ เกิดขึ้น ได้  
ความสามารถในการท างาน
ร่วมกับผู้อ่ืนโดยพิจารณาจาก
การรับฟังความคิดเห็นผู้ อ่ืน 
การปรับตัวให้เข้ากับบทบาท
ต่างๆ และการช่วยเหลือเพ่ือน
ร่วมทีมเพ่ือให้งานเป็นไปตาม
เป้าหมายได้ ความสามารถ
แบ่งงานและการจัดการเวลา
ได้ โดยพิจารณาการจัดสรร
หน้าที่ ความสามารถในการท า
ตามแผน และการท างานตาม
ก า ห น ด เ ว ล า ไ ด้  ร ว ม ทั้ ง 
พิจารณาจากความสามารถใน
การแก้ปัญหาร่วมกัน  โดย

- การท ากิจกรรมกลุ่มโดย
จัดให้มีงานกลุ่มที่ต้องการ
การแก้ปัญหาร่วมกัน ให้
นิสิตมีอิสระในการวางแผน 
แบ่งงาน และแก้ไขปัญหา 
เพ่ือพัฒนาทักษะการเป็น
ผู้น าและการท างานเป็นทีม 
- การเรียนรู้แบบกลุ่มโดยให้
นิ สิ ตแลกเปลี่ ยนความรู้  
ระดมความคิดในกลุ่มและ
ความคิดเห็นซึ่งกันและกัน 
สร้างการเรียนรู้ร่วมกันและ
ทั กษะ ในการสื่ อ ส า ร ใน
ห้องเรียน 
2. จัดการเรียนให้มีการท า
กิจกรรมหรือมอบหมายงาน
กลุ่ม และก าหนดให้มีการ
ประเมินตนเองและประเมิน
เ พ่ื อ น ร่ ว ม ง า น ใ น ด้ า น
เป้าหมายในฐานะผู้น าและ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

ประเมินความสามารถในการ
วิเคราะห์ปัญหา ตัดสินใจ และ
หาวิธีแก้ไขร่วมกับทีม 

ผู้ ร่ ว ม ง า น ไ ด้  แ ล ะ ก า ร
ปฏิบัติการเรียนรู้กับการ
ท างานใน 
สถานประกอบการ (CWIE) 

PLO7 แสดงออกถึงการ
ปรับตัวและการพัฒนา
ตนเองในการปฏิบัติงานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารได้ 

1. Formative Assessment 
ก า ร ป ร ะ เ มิ น เ ชิ ง ทั ก ษ ะ : 
ประเมินความสามารถในการ
ส ารวจตนเอง การประเมิน
ตน เอง  การวางแผน การ
ตั้ งเป้าหมาย ความยืดหยุ่น 
การปรับตัว และการเรียนรู้สิ่ง
ใหม่ เ พ่ือ พัฒนาทักษะหรื อ
ค ว า ม รู้ เ พ่ิ ม เ ติ ม ใ น ด้ า น
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารที่มีการเปลี่ยนแปลง
อย่างรวดเร็ว  ในรายวิชาที่
เกี่ยวข้อง เช่น วิชาสัมมนา 
วิชาโครงงานวิจัย และวิชา
การบูรณาการการเรียนกับการ

1. แบบประเมินผลงานจาก
ก า ร เ ข้ า ร่ ว ม กิ จ ก ร ร ม 
(Rubrics): ก าหนดเกณฑ์ ใน
การประ เมิ นที่ ค รอบ คลุ ม
ผลลัพธ์การเรียนรู้ และสะท้อน
ผลที่ได้รับจากประสบการณ์
การเรียนรู้และน าความรู้ไป
ปรับใช้ในการพัฒนาตนเอง
หรือแก้ไขปัญหา  
2. แบบประเมินจากรายวิชา
โ ค ร ง ง า น วิ จั ย แ ล ะ วิ ช า 
การบูรณาการเรียนกับการ
ท างานในสถานประกอบการ 
(CWIE) ที่มีการประเมินผลโดย
สถานประกอบการร่วมกับ
หลักสูตรโดยก าหนดหัวข้อที่

1 .  ค ะ แ น น ร ว ม จ า ก แ บ บ
ป ร ะ เ มิ น ผ ล ง า น  ( Rubric)  
ไม่น้อยกว่า 70%   
2 .  ค ะ แ น น ป ร ะ เ มิ น จ า ก
รายวิชาสัมมนา โครงงานวิจัย
และการบูรณาการการเรียน
กับการท างานใน 
สถานประกอบการ (CWIE) ใน
หัวข้อที่เกี่ยวข้องกับผลลัพธ์
การเรียนรู้ ไมน่้อยกว่า 50% 
    โดยเกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้จะพิจารณาจาก
พฤติ ก ร รมที่ แ ส ด งถึ ง ก า ร
ปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลง 
ความสามารถในการเรียนรู้
และน าความรู้ ใหม่มาใช้ ใน

1 .  จั ด ก า ร เ รี ย น รู้ แ บ บ 
Active Learning ได้แก่ 
- จัดให้มีการท างาน ศึกษา
ค้นคว้า ลงมือปฏิบัติท างาน
วิ จั ย  เ ช่ น  วิ ช า สั ม ม น า 
โครงงานวิจัย และวิชาเอก
เลือก 
- การฝึกสถานการณ์จ าลอง
โดยให้นิสิตได้ฝึกปรับตัว
และตัดสินใจในสถานการณ์
จ าลองที่มีความซับซ้อนและ
เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว 
เพ่ือให้เกิดการพัฒนาทักษะ
ในการแก้ไขปัญหา 
-  ม อ บ ห ม า ย ใ ห้ จั ด ท า
แผนพัฒนาตนเองโดยให้
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

ท างานในสถานประกอบการ 
(CWIE) 
2. Summative 
Assessment 
-ประเมินผลจากการแสดงออก
ถึงความสามารถในการเรียนรู้
และพัฒนาอย่างต่อเนื่องใน
รายวิชาสัมมนาโดยด าเนินการ 
การค้นคว้า เรียนรู้ และพัฒนา
ตนเองให้สามารถวิเคราะห์  
วิพากษ์ ร่วมทั้งน าเสนอผลงาน 
ใ ห้ ผู้ อ่ื น เ ข้ า ใ จ ไ ด้  ก า ร ท า
โครงงานวิจัยโดยมีพฤติกรรม
การเรียนรู้เ พ่ือพัฒนาตนเอง 
การปรับตัวให้สามารถท างาน
ให้ส าเร็จลุล่วงตามเป้าหมาย  
- ป ร ะ เ มิ น จ า ก ร า ย วิ ช า 
การบูรณาการการเรียนกับการ
ท างานในสถานประกอบการ 
( CWIE) โ ด ย ป ร ะ เ มิ น

เกี่ยวข้องกับการปรับตัวและ
พัฒนาตนเอง 
3. สังเกตพฤติกรรมของนิสิต
ในการท างาน การแก้ปัญหา
เชิงสร้างสรรค์  และการพัฒนา
ต น เ อ ง ใ ห้ ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ
สถานการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลง 
 

สถานการณ์ที่ เปลี่ ยนแปลง 
รวมถึ งความพร้ อม ในการ
เปลี่ยนแปลงวิธีการปฏิบัติงาน
ได้ ความสามารถในการพัฒนา
ตนเองเพ่ือแก้ไขปัญหาด้วย
การคิด เชิ งสร้ า งสรรค์ โดย
ประเมินการหาวิธีการใหม่ๆ 
รวมทั้ ง พิจารณาจากแสดง
ความสามารถในการพัฒนา
ทักษะเพ่ิมเติมโดยพิจารณา
ความมุ่งมั่นในการศึกษาหา
ความรู้หรือทักษะใหม่ ๆ ที่
เกี่ยวข้อง 
 

นิสิตสร้างแผนการพัฒนา
ทั ก ษ ะ ข อ ง ต น เ อ ง โ ด ย
ก าหนดเป้าหมายและวิธีการ
พัฒนาความรู้ใหม่ๆ ในสาขา
ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 
2. การปฏิบัติการเรียนรู้กับ
การท างานใน 
สถานประกอบการ (CWIE)  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ วิธีการประเมินการบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เครื่องมือการประเมินการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ 

เกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์ 
การเรียนรู ้

กลยุทธ์การจัดการเรียนรู้ 
 

ความสามารถในการปรับตัว
แ ล ะ พั ฒ น า ต น เ อ ง ใ ห้
ปฏิบัติงานใน 
สถานประกอบการได้ 
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4.2 การจัดการเรียนรู้ 
 4.2.1 แผนการจัดการเรียนรู้ 
 แผนการเรียนรู้ของนิสิตในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569  ในแต่ละภาคเรียนของปีการศึกษา ดังนี้ 
 

ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 
หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  

(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษา
ด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป Module 4 ความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่  6 หน่วยกิต 
วิชาเฉพาะ 30310169 เคมี 

Chemistry 
3(3-0-6) 

30310269 ปฏิบัติการเคมี 
Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 

30610069 ชีววิทยาทั่วไป  
General Biology 

3(3-0-6) 

30610169 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป  
General Biology laboratory 

1(0-3-1) 

วิชาเอกบังคับ 31110169 เปิดโลกวิทยาศาสตร์การอาหาร 
Exploring Food Science 

1(1-0-2) 

รวม (Total) 15 
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ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 
หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  

(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษา
ด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป 89510169 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 
English for Everyday Communication 

3(2-2-5) 

Module 2 การแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ในยุคดิจิทัล 4 หน่วยกิต 
วิชาเฉพาะ 30211369 แคลคูลัส 

Calculus 
3(3-0-6) 

30315469 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 
Fundamentals of Analytical Chemistry 

2(2-0-4) 

30315569 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน 
Fundamentals of Analytical Chemistry 
Laboratory 

1(0-3-1) 

30510269 จุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology 

2(2-0-4) 

30510369 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology Laboratory 

1(0-3-1) 

วิชาเอกบังคับ 31114169 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
Food Legislation and Standards 

1(1-0-2) 

รวม (Total) 17 
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ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 
หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  

(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษา
ด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป Module 1 การสื่อสารภาษาอังกฤษ 3 หน่วยกิต 
Module 2 การแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ในยุคดิจิทัล 2 หน่วยกิต 

วิชาเฉพาะ 30312069 เคมีอินทรีย์ 
Organic Chemistry 

2(2-0-4) 

30322169 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 
Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 

31228169 สถิติวิเคราะห์ 
Statistical Analysis 

3(2-2-5) 

31620169 ชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry 

2(2-0-4) 

31622169 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry Laboratory 

1(0-3-1) 

วิชาเอกบังคับ 31121169 การแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing I 

3(2-3-4) 

รวม (Total) 17 
 

ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 
หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  

(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษา
ด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป Module 3 การจัดการชีวิตในสังคมหลากวัฒนธรรม 6 หน่วยกิต 
วิชาเฉพาะ 30820069 ฟิสิกส์เบื้องต้น 

Elementary Physics 
3(2-2-5) 

32210069 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงส ารวจและการสร้าง
ภาพข้อมูล 
Exploratory Data Analysis and 
Visualization 

3(2-2-5) 

วิชาเอกบังคับ 31120269 วิทยาศาสตร์โภชนาการ 
Nutritional Science 

2(2-0-4) 

31121269 การแปรรูปอาหาร 2    
Food Processing II 

3(2-3-4) 

รวม (Total) 17 
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ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 
หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  

(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษา
ด้วยตนเอง) 

วิชาเอกบังคับ 31131369 วิศวกรรมอาหาร 1 
Food Engineering I 

3(2-3-4) 

31132169 เคมีอาหาร 
Food Chemistry 

3(2-3-4) 

31133169 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
Food Microbiology  

3(2-3-4) 

31133269 สุขาภิบาลอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Plant Sanitation 

2(2-0-4) 

31134169 การประกันคุณภาพอาหาร 
Food Quality Assurance 

2(2-0-4) 

31135169 เทคนิคการวิจัย 
Research Techniques 

2(1-3-2) 

วิชาเลือกเสรี 01 XXXXXX69 xxxxx 3(x-x-x) 
รวม (Total) 18 
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ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 
หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  

(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษา
ด้วยตนเอง) 

วิชาเฉพาะ 30138169 การเตรียมความพร้อมด้านวิชาชีพ  
Preparation for Careers 

2(1-2-3) 

วิชาเอกบังคับ 31131469 วิศวกรรมอาหาร 2 
Food Engineering II 

3(2-3-4) 

31132269 การวิเคราะห์อาหาร 
Food Analysis 

3(2-3-4) 

31133369 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
Food Safety Management System 

3(3-0-6) 

31134269 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 
Quality Assessment Technique of Food 
Products 

3(2-3-4) 

31135269 สัมมนา 
Seminar 

1(0-2-1) 

วิชาเอกเลือก 01 3114XX69 xxxxx 3(x-x-x) 
รวม (Total) 18 
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ปีท่ี 4  ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 
หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  

(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษา
ด้วยตนเอง) 

วิชาเอกบังคับ 31145369 โครงงานวิจัย 
Research Project 

2(0-4-2) 

31145469 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
Food Product Development 

3(2-3-4) 

31145569 ผู้ประกอบการด้านเทคโนโลยีอาหารและ
นวัตกรรม 
Food Technology and Innovation 
Entrepreneurship 

1(0-3-1) 

31146169 การจัดการห่วงโซ่อุปทานอาหารที่ยั่งยืน 
Sustainable Food Supply Chain 
Management 

2(2-0-4) 

วิชาเอกเลือก 02 3114XX69 xxxxx 3(x-x-x) 
วิชาเอกเลือก 03 3114XX69 xxxxx 3(x-x-x) 
วิชาเลือกเสรี 02 XXXXXX69 xxxxx 3(x-x-x) 

รวม (Total) 17 
 

ปีท่ี 4  ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 
หมวดวิชา รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต  

(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษา
ด้วยตนเอง) 

วิชาเอกบังคับ 31146269 การเรียนรู้เชิงบูรณาการกับการท างาน 
Cooperative and Work Integrated 
Learning 

6(0-18-9) 

รวม (Total) 6 
  

4.2.2 การจัดการเรียนรู้จากประสบการณ์ตรง 
  หลักสูตรมีการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างานในลักษณะดังต่อไปนี้ 

(1) การเรียนรู้เชิงบูรณาการกับการท างาน โดยปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ  
ไม่น้อยกว่า 4 เดือน เป็นลักษณะของการฝึกประสบการณ์จากการไปปฏิบัติ งานจริง ณ  
สถานประกอบการในช่วงภาคปลายปีที่ 4 พร้อมท าโครงงานวิจัยที่ได้รับโจทย์จากสถานประกอบการ 
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(2) โครงงานวิจัย มี 2 รูปแบบ คือ  
1) โครงงานวิจัย ในรายวิชา 31145369 โครงงานวิจัย เป็นการมอบหมายให้นิสิตใช้

ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในการก าหนดปัญหา การพัฒนาสมมติฐานการวิจัย การ
ออกแบบและวางแผนการทดลอง การด าเนินการวิจัย การวิเคราะห์ข้อมูลจากการวิจัย การเขียน
รายงานการวิจัย และการน าเสนอผลการวิจัย 
   2) โครงงานวิจัย ในรายวิชา 31146269 การเรียนรู้เชิงบูรณาการกับการท างาน เป็น
การท าโครงงานวิจัยที่ได้รับโจทย์จากสถานประกอบการ โดยมีพ่ีเลี้ยงจากสถานประกอบการและ
อาจารย์ที่ปรึกษาโครงการคอยให้ค าแนะน า 

4.2.3 แหล่งฝึกประสบการณ์ภาคสนาม:  
 สถานประกอบการ บริษัท หน่วยงานทั้งภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคชุมชน ที่มีการ
ด าเนินงานทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เช่น การแปรรูปวัตถุดิบทางอาหาร การผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหาร การวิเคราะห์คุณภาพอาหาร งานวิจัยด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร กิจการของแหล่ง
ฝึกอยู่ในลักษณะโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และหน่วยงานวิจัยของภาครัฐหรือเอกชน 

4.2.4 ช่วงเวลา: ภาคการศึกษาปลาย ปีที่ 4 
4.2.5 การจัดเวลาและตารางสอน: การฝึกการท างานในรายวิชาการศึกษาเชิงบูรณาการกับ

การท างานให้ครบถ้วนตามเวลาที่ก าหนด โดยให้มีกรอบเวลาด าเนินการอยู่ในภาคเรียนตามที่
หลักสูตรก าหนด 

 

4.3 ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี) 
4.3.1 ค าอธิบายโดยย่อ  

นิสิตต้องท าโครงงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเป็นรายบุคคลหรือ
รายกลุ่ม ในรายวิชา 31145369 โครงงานวิจัย และรายวิชา 31146269 การเรียนรู้เชิงบูรณาการกับ
การท างาน โดยนิสิตต้องมีอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานอย่างน้อย 1 คน ซึ่งได้รับมอบหมายจากคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษานิสิตต้องส่งรายงานและสอบน าเสนอโครงงาน
แบบปากเปล่า นิสิตที่ต้องการลงทะเบียนเรียนต้องเป็นนิสิตชั้นปีที่ 4 เพ่ือให้นิสิตมีความรู้พ้ืนฐานจาก
รายวิชาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารด้านต่างๆ อย่างเพียงพอที่จะสามารถก าหนดปัญหา
การวิจัย ออกแบบการทดลอง ท าการทดลอง วิเคราะห์ข้อมูลต่างๆ และสรุปผลการศึกษาได้อย่าง
ถูกต้อง 

4.3.2 ช่วงเวลา: ภาคการศึกษาต้น และภาคการศึกษาปลาย ปีการศึกษาท่ี 4 
4.3.3 จ านวนหน่วยกิต:  

รายวิชา 31145369 โครงงานวิจัย     จ านวน 2(0-4-2) หน่วยกิต 
รายวิชา 31146269 การเรียนรู้เชิงบูรณาการกับการท างาน  จ านวน 6(0-18-9) หน่วยกิต 
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หมวดที ่5  
คณาจารย์ บุคลากร และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

 
5.1 คณาจารย์  
 5.1.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 (1) นายสามารถ สายอุต* เลขประจ าตัวประชาชน 1-5499-0050x-xx-x 
  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ พ.ศ. 2557 
  วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร)  มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง พ.ศ. 2554 
  วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง พ.ศ. 2551 
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 9 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 4) 
 

 (2) นางสาววิชมณี ยืนยงพุทธกาล* เลขประจ าตัวประชาชน 3-2699-0010X-XX-X 
  ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2549 
  วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2541 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยบูรพา พ.ศ. 2539 
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 6 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 4) 
 

 (3) นางสิริมา ชินสาร* เลขประจ าตัวประชาชน 3-3401-0015X-XX-X 
  วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2549 
  วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2542 
  วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร์)  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม พ.ศ. 2538 
  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 4 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 4) 
 

 (4) นางสาวอรอง จันทร์ประสาทสุข* เลขประจ าตัวประชาชน 3-2097-0011x-xx-x 
  วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2552 
  วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2545 
  วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2541  
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 2 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 4) 
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 (5) นางสาวอโนชา สุขสมบูรณ์* เลขประจ าตัวประชาชน 3-6701-0001X-XX-X 
  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2550 
  วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2545 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ พ.ศ. 2539 
  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 2 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 4) 
 

 (6) นางสาวนิรมล ปัญญ์บุศยกุล     เลขประจ าตัวประชาชน 3-2499-0008X-XX-X 
  วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี พ.ศ. 2550 
  วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง พ.ศ.2539 
  วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง พ.ศ. 2536 
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 3 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 4) 
 

 (7) นางศนิ จิระสถิตย์   เลขประจ าตัวประชาชน 3-2009-0021-x-xx-x   
  ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี พ.ศ. 2556 
  วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี พ.ศ. 2548 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยบูรพา พ.ศ. 2546   
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 4 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 4) 
 

 (8) นางสาวลลิตา โชติพฤฒิพงศ์ เลขประจ าตัวประชาชน 1-9098-0069x-xx-x 
  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ พ.ศ. 2563 
  วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ พ.ศ. 2560 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ พ.ศ. 2558 
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 9 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 4) 
 

 (9) นายภัควัฒน์ เดชชีวะ   เลขประจ าตัวประชาชน 3-2001-0033X-XX-X 
  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2559 
  วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2547 
  วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร์) มหาวิทยาลัยมหาสารคาม พ.ศ. 2541 
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 12 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 4) 



67 

 (10) นางสกาวเดือน วงศ์ใหญ่ เลขประจ าตัวประชาชน 1-5403-0006 X-XX-X 
  วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยแม่โจ้  พ.ศ.2563 
  วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยแม่โจ้  พ.ศ.2556 
  วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยแม่โจ้  พ.ศ.2552 
  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง (พ.ศ. 2564-2568) จ านวน 2 เรื่อง 
     (เอกสารแนบหมายเลข 4) 
 5.1.2 อาจารย์ผู้สอน   

   (1) อาจารย์ประจ า 
    เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยบูรพา ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 
และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม 
   (2) อาจารย์พิเศษ 
   เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยบูรพาว่าด้วยคุณสมบัติ หลักเกณฑ์ วิธีการแต่งตั้งและ
ถอดถอนอาจารย์พิเศษ พ.ศ. 2566  

5.1.3 การเตรียมความพร้อมส าหรับคณาจารย์ใหม่  
การเตรียมความพร้อมส าหรับคณาจารย์ใหม่ให้รวมถึงอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์

ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 1) มหาวิทยาลัยมีนโยบายให้หลักสูตรส่งเสริมอาจารย์ใหม่เข้ารับการอบรม ซึ่งจัดโดยมหาวิทยาลัย 
เพ่ือให้ความรู้เกี่ยวกับการออกแบบหลักสูตรที่มุ่งเน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ เทคนิควิธีการสอน การใช้สื่อ
เทคโนโลยีดิจิทัล การวัดผลและประเมินผล การวิเคราะห์ผู้เรียน การวางแผนและปรับปรุงรายละเอียด
รายวิชา การประกันคุณภาพการศึกษา และระบบสารสนเทศที่เกี่ยวข้อง  
 2) หลักสูตรชี้แจงปรัชญา วัตถุประสงค์ และเป้าหมายของหลักสูตร และมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง เช่น 
รายละเอียดหลักสูตร คู่มือการศึกษาและหลักสูตร คู่มืออาจารย์ กฎระเบียบต่าง ๆ  
 3) หลักสูตรจัดให้อาจารย์ใหม่เข้าร่วมสังเกตการณ์การจัดการเรียนการสอนในรายวิชาต่าง ๆ หรือจัด
ให้สอนร่วมกับอาจารย์ที่มีประสบการณ์ 
 4) หลักสูตรก าหนดอาจารย์พ่ีเลี้ยงเพ่ือช่วยเหลือและให้ค าปรึกษา ตลอดจนประเมินและติดตาม
ความก้าวหน้าในการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 

5.1.4 การพัฒนาคุณภาพคณาจารย์ 
 (1) การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล 
      หลักสูตรส่งเสริมให้คณาจารย์ได้รับการพัฒนาความรู้เกี่ยวกับการออกแบบหลักสูตร

มุ่งเน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ เทคนิควิธีการสอน การใช้สื่อเทคโนโลยีดิจิทัล การวัดผลและประเมินผล 
การวิเคราะห์ผู้เรียน การวางแผนและปรับปรุงรายละเอียดรายวิชา การประกันคุณภาพการศึกษา 
และระบบสารสนเทศที่เกี่ยวข้อง ซึ่งจัดโดยมหาวิทยาลัย/คณะ/หน่วยงานภายนอกอย่างต่อเนื่อง  
เพ่ือให้คณาจารย์มีความเข้าใจอย่างครบกระบวนการตั้งแต่การออกแบบหลักสูตรตามหลักของ 
Outcome-Based Education (OBE) การจัดการเรียนการสอนและการวัดประเมินผลที่สอดคล้อง
กับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของผู้เรียน (Expected Learning Outcome, ELO) และสอดคล้องกับ
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วัตถุประสงค์ด้านการศึกษาของหลักสูตร (Program Education Objectives, PEOs) สามารถจัดการ
เรียนการสอนได้หลากหลาย มีกิจกรรมแบบ Active Learning และสามารถจัดการเรียนการสอนและ
กิจกรรมได้ตามความเหมาะสมของผู้ เรียน มีการวัดประเมินผลที่หลากหลายทั้ง Formative 
Assessment และ Summative Assessment มีการทวนสอบประสิทธิผลและแลกเปลี่ยนเทคนิค
การสอนระหว่างคณาจารย์ผู้สอนให้สามารถน าไปพัฒนาทักษะการจัดการเรียนรู้ของคณาจารย์ให้ดี
ขึ้น 
 (2) การพัฒนาด้านวิชาชีพและจรรยาบรรณทางวิชาชีพของคณาจารย์  

หลักสูตร ภาควิชาฯ คณะวิทยาศาสตร์ และมหาวิทยาลัย สนับสนุนการพัฒนาด้านวิชาชีพ
ของคณาจารย์ผ่านการบริการวิชาการให้แก่ภาคอุตสาหกรรม มีการจัดท าโครงการบริการวิชาการของ
ภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร เพ่ือตอบสนองความต้องการแก้ปัญหาด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารของภาคอุตสาหกรรม ผู้ประกอบการรายย่อย และชุมชนด้วยการใช้ความรู้ทางการ
วิจัยและทางวิชาชีพของคณาจารย์ โดยการปฏิบัติงานคณาจารย์ต้องปฏิบัติงานให้สอดคล้องกับ
จรรยาบรรณทางวิชาชีพ และจริยธรรมวิจัย ซึ่งต้องมีการยื่นขอตรวจสอบจริยธรรมในการวิจัยตาม
ระบบของงานมาตรฐานและจริยธรรมในการวิจัย โดยกองบริหารการวิจัยและนวัตกรรม ของ
มหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยยังให้การสนับสนุนด้วยการจัดอบรมเกี่ยวกับมาตรฐานและจริยธรรมใน
การวิจัย และจรรยาบรรณทางวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

 (3) การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 
 1) สนับสนุนให้อาจารย์มีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่สังคม โดยมีการบูรณาการ
บริการวิชาการแก่สังคมกับการเรียนการสอนและการวิจัยเพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืน  
 2)  สนับสนุนให้อาจารย์ได้รับการพัฒนาความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ในการวิจัยทาง
วิชาการ/ วิชาชีพอย่างต่อเนื่อง โดยเข้าร่วมอบรม ประชุมสัมมนาทางวิชาการ น าเสนอและเผยแพร่
ผลงานทางวิชาการ ทั้งในระดับชาติและระดับนานาชาติ 
 

5.2 บุคลากร 
5.2.1 บุคลากรสายสนับสนนุ  
หลักสูตรมีบุคลากรสายสนับสนุนที่เกี่ยวข้อง ประกอบด้วย นักวิทยาศาสตร์ช านาญการ 

จ านวน 2 คน และนักวิทยาศาสตร์ จ านวน 1 คน ซึ่งอยู่ในความรับผิดชอบของภาควิชา และคณะ โดยมี
คุณวุฒิไม่ต่ ากว่าปริญญาตรี สามารถรับผิดชอบงานของหลักสูตรและภาควิชาในด้านการสนับสนุน 
การเรียนการสอนรายวิชาปฏิบัติการต่างๆ ของหลักสูตร ดูแลรับผิดชอบและอ านวยการใช้งานอุปกรณ์ 
ครุภัณฑ์ รวมถึงสิ่งอ านวยความสะดวกด้านอาคารและสถานที่และโสตทัศนูปกรณ์ของภาควิชา มีทักษะ
ทางวิชาชีพที่สนับสนุนการวิจัยและการบริการวิชาการของคณาจารย์เพ่ือตอบสนองยุทธศาสตร์ของ
คณะและมหาวิทยาลัย และสามารถกลั่นกรองประสานงานในงานด้านอ่ืน ๆ ได้แก่ ด้านวิชาการ การเงิน 
งานพัสดุ งานบริการวิชาการ และงานบุคคล ระหว่างภาควิชาและคณะได้ โดยมีทักษะการประยุกต์
เทคโนโลยีสารสนเทศมาใช้สนับสนุนในงานต่างๆ ข้างต้นแก่หลักสูตรได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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5.2.2 การเตรียมความพร้อมส าหรับบุคลากรสายสนับสนุน  
บุคลากรสายสนับสนุนของหลักสูตรและภาควิชาเป็นผู้ที่ปฏิบัติงานมาแล้วหลายปี จึงท าให้มี

ความรู้และความช านาญในการปฏิบัติงานเป็นอย่างด ีในการบริหารงานหลักสูตร มีการจัดประชุมของ
คณะกรรมการบริหารงานหลักสูตรเป็นประจ าตลอดปีการศึกษาและน าเสนอมติของการประชุมใน
การประชุมภาควิชาที่จัดขึ้นเป็นประจ าทุกเดือน ซึ่งผู้เข้าร่วมในการประชุมภาควิชาประกอบด้วย
คณาจารย์และเจ้าหน้าที่สายสนับสนุนทุกคน จึงท าให้บุคลากรสายสนับสนุนทราบถึงกิจกรรมและ
ภาระหน้าที่ที่จะได้รับมอบหมายและรับผิดชอบล่วงหน้า และมีเวลาเตรียมตัวและวางแผน  
อย่างเพียงพอในการปฏิบัติงานของหลักสูตร ในกรณีที่งานที่รับผิดชอบมีความซับซ้อนมากขึ้น 
หลักสูตรและภาควิชาจะมอบหมายคณาจารย์ที่มีความรู้และช านาญในเรื่องที่เกี่ยวข้องเพ่ือสอนและ
ถ่ายทอดความรู้แก่เจ้าหน้าที่สายสนับสนุนให้สามารถเรียนรู้งานและปฏิบัติงานเองต่อไปได้ 
นอกจากนั้นบุคลากรสายสนับสนุนทุกคนจะต้องได้รับการพัฒนาสมรรถนะของตนให้สอดคล้องกับ
การปฏิบัติงานของหลักสูตร ภาควิชา และคณะ ให้มีความช านาญและเพ่ิมทักษะให้มากข้ึนในทุกๆ ปี 

5.2.3 การพัฒนาสมรรถนะของบุคลากรสายสนับสนุน  
คณะวิทยาศาสตร์ได้ก าหนดสมรรถนะของบุคลากรสายสนับสนุนของภาควิชาฯ โดยประเมิน

สมรรถนะ 3 ด้าน คือ การประเมินผลสัมฤทธิ์ของงาน งานพัฒนาตนเอง และงานอ่ืน ๆ โดยมี 
การจัดท าข้อตกลงการปฏิบัติงาน (KPI) รายบุคคล ซึ่งมีส่วนที่บุคลากรสายสนับสนุนจะต้องได้รับ 
การพัฒนาสมรรถนะของตนเองในทุกปี โดยในแต่ละรอบปีการศึกษาและรอบการประเมินผล 
การปฏิบัติงานรายปีนั้นจะมีการวิเคราะห์ความต้องการพัฒนาทักษะและสมรรถนะของตนเองที่
บุคลากรสายสนับสนุนมีความสนใจ ให้ตรงและเหมาะสมกับภาระหน้าที่การปฏิบัติงานที่ได้รับ
มอบหมาย และพิจารณากิจกรรมอบรม สัมมนา หรือฝึกทักษะให้ตรงกับเป้าหมายของหลักสูตรกับ
เจ้าหน้าที่สายสนับสนุนเป็นรายบุคคล ภายใต้งบประมาณสนับสนุนของคณะซึ่งมีการตั้งวงเงิน
งบประมาณในด้านการพัฒนาสมรรถนะของบุคลากรทั้งสายวิชาการและสนับสนุนวิชาการไว้เป็น
ประจ าทุกปีงบประมาณอยู่แล้ว อีกทั้งภาควิชาและคณะผลักดันและสนับสนุนให้บุคลากรสาย
สนับสนุนทุกคนมีความก้าวหน้าในต าแหน่งการปฏิบัติงานในระดับที่สูงขึ้น โดยให้จัดท าผลงาน 
การปฏิบัติงานที่ตนรับผิดชอบและพัฒนาคุณภาพงานเพ่ือใช้ประกอบการพิจารณาขอต าแหน่งใน
ระดับท่ีสูงขึ้น เช่น ต าแหน่งช านาญการ หรือช านาญการพิเศษ เป็นต้น 
 

5.3 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
 5.3.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

ภาควิชาและคณะมีความพร้อมทั้งด้านอาคารสถานที่ เช่น อาคารนวัตกรรมอาหาร อาคาร
ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร อาคารปฏิบัติการพ้ืนฐานและศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์ เป็นต้น โดยมี
เครื่องมือ อุปกรณ์ และครุภัณฑ์อย่างเพียงพอ รวมทั้งมีความพร้อมด้านหนังสือ ต ารา และการสืบค้น
ผ่านฐานข้อมูลโดยส านักหอสมุดกลาง หลักสูตรสามารถประสานงานกับส านักหอสมุดกลางในการ
จัดซื้อหนังสือและต าราที่เกี่ยวข้อง เพ่ือบริการให้อาจารย์และนิสิตได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียน
การสอน ซึ่งมีจ านวนเพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน มีระบบการด าเนินงานของ
หลักสูตร โดยการมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ โดยอาจารย์
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สามารถเสนอรายชื่อหนังสือตลอดจนสื่ออ่ืนๆ ที่จ าเป็น คณะมีการประชุมวางแผนการจัดซื้อครุภัณฑ์
และจัดสร้างสิ่งก่อสร้างต่างๆ เพ่ือตอบสนองความต้องการของแต่ละหลักสูตรอย่างเหมาะสม และมี
กระบวนการปรับปรุง ตามผลการประเมินความพึงพอใจของนิสิตและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุน 
การเรียนรู้ 
 5.3.2 กระบวนการประเมินความพร้อมของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

ในแต่ละปีการศึกษา หลักสูตร ภาควิชา และคณะ จะท าการประเมินและทบทวนคุณภาพ 
ความเพียงพอ และความพึงพอใจของผู้เรียนและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียโดยตรงต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
ว่ามีส่วนที่ควรปรับปรุงพัฒนาอย่างไรบ้าง โดยในระดับรายวิชาและหลักสูตรมีการประเมินและ
วิเคราะห์ความเพียงพอ ความพร้อมและประสิทธิภาพในการใช้งานของอุปกรณ์ ครุภัณฑ์ ห้องเรียน 
อาคารสถานที่และโครงสร้างพ้ืนฐานต่างๆ ว่าเป็นอย่างไร เพ่ือน าไปพิจารณาการจัดสรรงบประมาณ
เพ่ือบ ารุงรักษา ซ่อมแซม หรือจัดซื้อเพ่ิมเติมเพ่ือทดแทนหรือเพ่ิมประสิทธิภาพ ให้มีความเหมาะสม
และสอดคล้องกับงบประมาณท่ีมีและตามล าดับความส าคัญของการใช้งาน 
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หมวดที ่6  
การรับนิสิตเข้าศึกษาในหลักสูตร  

 
6.1 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
   เป็นผู้ส าเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า  

  เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือเทียบเท่า หรืออนุปริญญา 
  เป็นผู้สนใจเข้าศึกษาในระบบคลังหน่วยกิต (Credit bank) 
  มีเกณฑ์คุณสมบัติเพ่ิมเติม 
 

6.2 การรับผู้เข้าศึกษา (สามารถคลิกเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
    รับนิสิตไทย   
     รับนิสิตต่างชาติ 
     รับผู้เรียนในระบบคลังหน่วยกิต (Credit bank)  
 

6.3 แผนการรับนิสิตและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  
ปีการศึกษา 2569 2570 2571 2572 2573 

จ านวนรับเข้า  ปีที่ 1 70 70 70 70 70 
ปีที่ 2 (70) 70 70 70 70 
ปีที่ 3 (80) (70) 70 70 70 
ปีที่ 4 (69) (80) (70) 70 70 
รวม 289 290 280 280 280 

คาดว่าจะส าเร็จการศกึษา (69) (80) (70) 70 70 
 หมายเหตุ  จ านวนนิสิตในวงเล็บ หมายถึง นิสิตคงค้างจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

 

6.4 งบประมาณและการวิเคราะห์ต้นทุนต่อหน่วย 
            หนว่ย  :  พันบาท 

หมวดรายรับ 2569 2570 2571 2572 2573 
ค่าธรรมเนียมการศึกษา 3,150 6,300 9,450 12,600 12,600 

            หนว่ย  :  พันบาท 
หมวดรายจ่าย 2569 2570 2571 2572 2573 

1. งบบุคลากร 694.29 1,388.58 2,082.87 2,777.15 2,777.15 
2. งบด าเนินการ 1,637.03 3,274.07 4,911.10 6,548.13 6,548.13 
3. งบลงทุน 407.97 815.94 1,223.91 1,631.88 1,631.88 
4. งบเงินอุดหนุน 265.69 531.38 797.08 1,062.77 1,062.77 

รวม 3,004.98 6,009.97 9,014.95 12,019.93 12,019.93 
หมายเหตุ: ค่าใช้จ่ายส าหรับนิสิต/คน/ปี เท่ากับ 42,928.34 บาท (นิสิตภาคปกติ) 
การวิเคราะห์ต้นทุนต่อหน่วย (รายละเอียดตามเอกสารประกอบการพิจารณาหลักสูตร) 
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6.5 กลยุทธ์ในการเตรียมความพร้อมของนิสิตแรกเข้า 
หลักสูตรได้วิเคราะห์และประเมินคุณภาพของนิสิตแรกเข้าที่ผ่านมาพบว่านิสิตแรกเข้า

ส่วนมากมีปัญหาดังนี้ 
 1. นิสิตบางส่วนมีความรู้พื้นฐานและทักษะทางวิทยาศาสตร์ไม่เพียงพอ 
 2. ปัญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษามาเป็นการเรียนที่มีรูปแบบแตกต่าง
ไปจากเดิมที่คุ้นเคย มีสังคมกว้างขึ้น ต้องดูแลตนเองมากขึ้น มีกิจกรรมทั้งการเรียนในห้องและ
กิจกรรมเสริมหลักสูตรที่นิสิตต้องสามารถจัดแบ่งเวลาให้เหมาะสม 

จากปัญหาของนิสิตแรกเข้าข้างต้น หลักสูตรจึงได้วางกลยุทธ์เพ่ือเตรียมความพร้อมและ
แก้ปัญหาของนิสิตแรกเข้าดังนี้ 
 1. ส าหรับนิสิตที่มีปัญหาเกี่ยวกับพ้ืนฐานความรู้ทางเคมี คณิตศาสตร์  และฟิสิกส์ คณะ
วิทยาศาสตร์จะจัดให้มีการสอนเสริมหรืออาจจัดให้นิสิตรุ่นพี่ให้ค าแนะน าและสอนเสริมให้รุ่นน้อง  
 2. จัดการปฐมนิเทศนิสิตใหม่ แนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย 
และการแบ่งเวลาและมีอาจารย์ที่ปรึกษาให้กับนิสิตทุกคน ท าหน้าที่สอดส่องดูแล ตักเตือน  
ให้ค าปรึกษาแนะน า 
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หมวดที ่7  
การประเมินผลการเรียนและการส าเร็จการศึกษา 

 

7.1 กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
 เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยบูรพา ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวดที่ 6 
การวัดและประเมินผลการศึกษา และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม 
7.2 การประเมินผลนิสิต 

7.2.1 วิธีการประเมินผล 
การประเมินผลรายวิชาของหลักสูตรจะพิจารณาจากผลการเรียนรู้ (PLO) ที่ก าหนดเป็น 

ผลการเรียนรู้ของรายวิชา (CLO) ซึ่งต้องสอดคล้องกับการออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอนตาม
หลัก Constructive Alignment โดยการประเมินจะมีทั้งรูปแบบ Formative Assessment เพ่ือ
ประเมินพัฒนาการระหว่างเรียน และ Summative Assessment เพ่ือประเมินผลเมื่อสิ้นสุด 
การเรียนการสอน ทั้งสองรูปแบบนี้ช่วยตรวจสอบความสอดคล้องระหว่างผลการเรียนรู้ที่คาดหวังกับ
ผลการเรียนรู้ที่ได้รับเพ่ือตัดสินคุณภาพการเรียนว่านิสิตมีผลการเรียนรู้สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่
รายวิชาก าหนดหรือไม่ เพ่ือประเมินความก้าวหน้าของผู้เรียนให้ตรงตามผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของ
หลักสูตรและรายวิชา และสรุปเป็นระดับข้ัน (Grade) ของรายวิชาต่อไป  

รายวิชาของหลักสูตรประเมินผลโดยใช้รูบริค (Rubric) และเกณฑ์การให้คะแนน (Marking 
Scheme) ซึ่งจะสอดคล้องกับผลการเรียนรู้ของรายวิชา (CLO) และก าหนดกรอบเวลาส าหรับ 
การส่งงานและการสอบ ทุกการประเมินจะค านึงถึงการตรงต่อเวลาเป็นส่วนหนึ่งของคะแนน รายวิชา
จะระบุเกณฑ์การประเมินในเอกสารรายละเอียดของรายวิชาเพ่ือให้นิสิตทราบ หากมีข้อสงสัย
เกี่ยวกับผลการประเมินสามารถทักท้วงหรืออุทธรณ์ได้ตามระบบที่ก าหนด นอกจากนี้ การประเมินจะ
ใช้ระบบ PDCA โดยอาจารย์จะรายงานผลการประเมินและวิเคราะห์ปัญหาเพ่ือปรับปรุงการสอนใน
อนาคต ก่อนส่งผลการเรียนไปยังกรรมการบริหารหลักสูตรและคณะกรรมการประจ าคณะเพ่ือ  
การพิจารณาและยืนยันผลในระบบให้ผู้เรียนทราบ 
 

7.2.2 กระบวนการอุทธรณ์ของนิสิต 
คณะวิทยาศาสตร์มีระบบยื่นค าร้องส าหรับนิสิตที่ต้องการร้องทุกข์หรืออุทธรณ์ผลการ

ประเมิน โดยสามารถเข้าถึงและดาวน์โหลดแบบฟอร์มค าร้องจากเว็บไซต์ของคณะ ซึ่งจะได้รับ  
การแจ้งในวันปฐมนิเทศทุกปีการศึกษา ส าหรับการอุทธรณ์ผลการประเมิน หากนิสิตมีข้ อสงสัย
เกี่ยวกับคะแนน สามารถปรึกษากับอาจารย์ผู้สอนได้ หากยังไม่พอใจสามารถยื่นค าร้องต่อประธาน
หลักสูตรเพ่ือให้คณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาตามขั้นตอนที่ก าหนด หากยังมีข้อขัดแย้ง 
สามารถประสานกับฝ่ายวิชาการของคณะหรือขอให้คณบดีแต่งตั้งคณะกรรมการสอบข้อเท็จจริง  
เพ่ือน าเสนอผลให้คณะกรรมการประจ าคณะพิจารณาต่อไป โดยผลจะถูกแจ้งให้ทุกฝ่ายทราบและ
ประเมินความพึงพอใจของนิสิตหลังจากกระบวนการอุทธรณ์สิ้นสุดลง  
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7.2.3 การให้ข้อมูลป้อนกลับในการพัฒนานิสิต 
หลักสูตรมีนโยบายให้อาจารย์ผู้สอนต้องมีการป้อนกลับผลการประเมินแก่ผู้เรียนในกรอบ

เวลาที่เหมาะสม เช่น การประกาศคะแนนสอบกลางภาคให้นิสิตทราบก่อนถึงก าหนดการถอนรายวิชา
ที่ติดเครื่องหมาย W ที่ระบุในปฏิทินการศึกษาของแต่ละภาคเรียน การส่งเกรดรายวิชาที่คณะ
วิทยาศาสตร์วางระบบกลไกให้ทุกหลักสูตรต้องมีการประชุมเพ่ือกลั่นกรองผลการเรียน ก่อนน าเสนอ
คณะกรรมการประจ าคณะ ภายในกรอบเวลาที่ก าหนดและเป็นไปตามก าหนดการของมหาวิทยาลัย 
โดยหากอาจารย์ผู้สอนด าเนินการส่งเกรดล่าช้า หรือวัดผลไม่สมบูรณ์ (ส่งเกรด I) จะต้องชี้แจง
รายละเอียดและความจ าเป็นให้คณบดีและคณะกรรมการประจ าคณะพิจารณาให้ความเห็นชอบ 
ทุกครั้ง เพ่ือลดปัญหาที่จะตามมาจากการประกาศผลการประเมินรายวิชาล่าช้าและส่งผลต่อ
สถานภาพนิสิต เช่น การติดสถานภาพรอพินิจ หรือการพ้นสภาพย้อนหลังเมื่อผลการเรียนออก  

นอกจากการประกาศคะแนนและการส่งเกรดภายในกรอบเวลา รายวิชายังมีการประเมินผล
ที่ช่วยให้นิสิตประเมินตนเองได้ทันที เช่น แบบทดสอบความเข้าใจในแต่ละคาบเรียน เพ่ือให้นิสิต
ทราบผลและปรับปรุงความเข้าใจส าหรับการเรียนในคาบถัดไป โดยผลการประเมินพบว่ารายวิชาที่ใช้
วิธีนี้ได้รับการตอบรับในเชิงบวกจากนิสิต อาจารย์ผู้สอนยังมีช่องทางการติดต่อหลากหลาย เช่น 
อีเมลล์ , Google Classroom, ระบบเว็บไซต์ของมหาวิทยาลัย , โทรศัพท์ และ Line เพ่ือการ
ประสานงานที่สะดวกและรวดเร็ว นอกจากนี้ หลักสูตรยังแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้กับ
นิสิตทุกชั้นปี เพ่ือให้อาจารย์สามารถติดตามความก้าวหน้าของนิสิตได้อย่างทั่วถึงมากขึ้น 
 

7.3 การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ 
  คณะกรรมการบริหารหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน และ/หรือ อาจารย์ที่ปรึกษา ร่วมกันท าหน้าที่ก ากับ
ดูแล ติดตามผล และด าเนินการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิต โดยมีแผนการทวนสอบผลลัพธ์ 
การเรียนรู้ของนิสิตทั้งในระดับชุดวิชา/รายวิชา ระดับชั้นปี และระดับหลักสูตร ดังนี้ 
 1) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของชุดวิชา/รายวิชา และผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี โดย
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรร่วมกับอาจารย์ผู้สอน ร่วมกันพิจารณาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิตจากชุดวิชา/
รายวิชา ที่สอนในภาคการศึกษา/ชั้นปี นั้น โดยพิจารณาความสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของชุดวิชา/
รายวิชา และความสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปีที่ก าหนด รวมถึงน าผลการประเมินการจัดการ
เรียนรู้โดยนิสิตมาพิจารณาร่วมด้วย เพ่ือน าข้อมูลที่ได้จากการประเมินไปใช้ประกอบในการทบทวนหรือ
ปรับปรุงวิธีการสอนหรือวิธีการวัดผลและประเมินผลในแต่ละชุดวิชา/รายวิชา เพ่ือพัฒนาให้นิสิตบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้อย่างต่อเนื่องในภาคการศึกษาหรือปีการศึกษาถัดไป 
 2) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ร่วมกันพิจารณา
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิตที่เกิดขึ้นกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรที่ได้ก าหนด ตลอดจนส ารวจ 
ความคิดเห็นของนายจ้าง/ผู้ใช้บัณฑิต ที่มีต่อผลลัพธ์การเรียนรู้ของบัณฑิต และส ารวจความคิดเห็นของ
บัณฑิตที่มีต่อหลักสูตร เพ่ือจะน าผลการประเมินมาใช้ประกอบการพิจารณาในการวางแผนปรับปรุงหลักสูตร
และการออกแบบผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้เสียต่อไป 
      3)  กรณีคณะกรรมการบริหารหลักสูตร พบว่าผู้เรียนมีผลลัพธ์การเรียนรู้ที่เกิดขึ้นจริงไม่เป็นไปตาม
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร คณะกรรมการบริหารหลักสูตรได้ด าเนินการ/จัดกิจกรรมเสริมให้ผู้เรียนมี
พัฒนาการผลลัพธ์การเรียนรู้ได้ตามที่ก าหนด โดยกิจกรรมเสริมหลักสูตรนั้นจะต้องผ่านการวิเคราะห์และ
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ออกแบบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตรให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมสามารถได้รับองค์ความรู้และทักษะตาม
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนด มีความสอดคล้องกับกลุ่มผู้เรียน และมีการวัดประเมินผลเมื่อสิ้นสุดโครงการ 
 

7.4 เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
 1.  เรียนครบตามจ านวนหน่วยกิตท่ีก าหนดไว้ในหลักสูตร 
 2.  ระดับแต้มคะแนนเฉลี่ยสะสมขั้นต่ า 2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า 
 3.  เกณฑ์อ่ืนๆ เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยบูรพาว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2565 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม (เอกสารแนบภาคผนวก) 
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หมวดที ่8  
การพัฒนาคุณภาพหลักสูตร 

 
 มหาวิทยาลัยและหลักสูตรมีการบริหารหลักสูตรด้วยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ก ากับ 
ควบคุม ติดตามและประกันคุณภาพเพ่ือให้การบริหารหลักสูตรของทุกหลักสูตรบรรลุตาม
วัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ตามระบบและกลไกในการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรดังภาพประกอบ 
 

 
 ทั้งนี้เพ่ือให้การบริหารจัดการหลักสูตรได้บรรลุผลและเกิดประสิทธิภาพ คณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรด าเนินการดังนี้ 
 
8.1 การก ากับมาตรฐานตามองค์ประกอบที่ 1 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร มีการบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ตามองค์ประกอบที่ 1 ตลอดระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอน โดยพิจารณาองค์ประกอบส าคัญ 
ได้แก่ จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คุณสมบัติอาจารย์
ประจ าหลักสูตร คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน และการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด ดังนี้  

1) การด าเนินการตามขั้นตอนการเสนอหลักสูตร ซึ่งประกอบด้วยกระบวนการเสนอหลักสูตร
ใหม่ การขอเปิดรับนิสิต การเสนอหลักสูตรปรับปรุง การปรับปรุงแก้ไขหลักสูตร  
การเปลี่ยนแปลงอาจารย์ และการปิดหลักสูตร ที่จัดท าโดยฝ่ายวิชาการและเผยแพร่ผ่านทาง
เว็บไซต์ของกองบริหารการศึกษา มหาวิทยาลัยบูรพา (https://service.buu.ac.th/) 
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2) การด าเนินการตามระเบียบมหาวิทยาลัยบูรพาว่าด้วยระบบและกลไกในการด าเนินการ
หลักสูตร พ.ศ. 2561 ซึ่งมีการก าหนดหลักเกณฑ์เกี่ยวกับการจัดให้มีแผนพัฒนาการศึกษา 
การพัฒนาหลักสูตร การบริหารจัดการหลักสูตรและการควบคุมก ากับ 

3) การด าเนินการผ่านระบบจัดการหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา  
(TQF online) (https://tqf.buu.ac.th) ในการตรวจสอบสถานภาพและแนวโน้มของการ
ด าเนินงานของหลักสูตรเพ่ือการวางแผนการด าเนินงานและการก ากับให้เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตร 

4) การด าเนินการตามคณะกรรมการที่เกี่ยวข้องกับการบริหารจัดการและการก ากับการ
ด าเนินงานของหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานชุดต่าง ๆ  เช่น คณะกรรมการประจ า
ส่วนงาน คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร คณะกรรมการ
บริหารวิชาการ สภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย 

 
8.2 ระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายในของหลักสูตร  
 มหาวิทยาลัยก าหนดให้มีการประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร โดยหลักสูตรได้
เลือกระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ได้แก่ ASEAN University Network-Quality 
Assurance (AUN-QA) เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการบริหารจัดการ วางแผน ควบคุม ด าเนินงาน และ
ปรับปรุงคุณภาพหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง รวมถึงหลักสูตรต้องบริหารจัดการให้เป็นไปตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง 
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา (ถ้ามี) ตลอด
ระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตร ซึ่งครอบคลุมด้าน 
 1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
 2.  โครงสร้างและเนื้อหาของหลักสูตร 
 3.  การจัดการเรียนรู้ 
 4.  การวัดและประเมินผลการเรียนรู้ 
 5.  บุคลากรสายวิชาการ  
 6.  การบริการสนับสนุนผู้เรียน 
 7.  สิ่งอ านวยความสะดวกและโครงสร้างพื้นฐาน 
 8.  ผลลัพธ์การด าเนินงานของหลักสูตร 
 โดยจัดให้มีการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตรเป็นประจ าทุกปี ตามรูปแบบ
และวิธีการที่มหาวิทยาลัยก าหนด และมีการก ากับติดตามผลการด าเนินงานตามตัวบ่งชี้ในด้านต่างๆ 
ดังนี้  
 1) ด้านปัจจัยน าเข้า (Input) 
  1.1) ร้อยละของจ านวนรับนิสิตใหม่ตามแผนการรับ [เป้าหมาย: ไม่มากกว่าหรือไม่น้อย
กว่าร้อยละ 10 ของจ านวนนิสิตตามแผนการรับ] 
  1.2) ร้อยละของจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ได้รับต าแหน่งทางวิชาการที่สูงขึ้น 
[เป้าหมาย: ไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร ในช่วงเวลาทุกสองปี] 
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 2) ด้านกระบวนการ (Process) 
  2.1) ร้อยละของจ านวนรายวิชาที่มีการจัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ
ผ่านการจัดการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) [เป้าหมาย: ร้อยละ 100 ของรายวิชาที่หลักสูตร
รับผิดชอบ] 
  2.2) ร้อยละของจ านวนอาจารย์ที่มีการจัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ
ผ่านการจัดการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) [เป้าหมาย: ร้อยละ 100 ของคณาจารย์ในหลักสูตร] 
  2.3) ร้อยละของจ านวนนิสิตที่ได้เรียนรู้ผ่านสหกิจศึกษา/การบูรณาการเรียนรู้กับการ
ท างาน/ การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ [เป้าหมาย: ร้อยละ 100 ของจ านวนนิสิตที่ส าเร็จการศึกษา] 
  2.4) ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนิสิตที่มีต่อการจัดการเรียนการสอน [เป้าหมาย: ไม่น้อย
กว่า 4 คะแนนจากคะแนนเต็ม 5] 
  2.5) ร้อยละของระดับการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นปีของนิสิต [เป้าหมาย: ร้อยละ  
100 ของจ านวนนิสิตที่สอบผ่านทุกรายวิชาที่ก าหนดในชั้นปี] 
 3) ด้านผลลัพธ์ (Output) 
  3.1) ร้อยละของจ านวนนิสิตที่ลาออก (ยอดสะสมตลอด 4 ปี) 
  3.2) ร้อยละของนิสิตที่ส าเร็จการศึกษาตามเวลาที่ก าหนด (ในระดับปริญญาตรี) 
  3.3) ร้อยละของจ านวนบัณฑิตที่ได้งานท า (ภายใน 1 ปี) 
  3.4) ค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของบัณฑิตที่มีต่อหลักสูตร 
  3.5) ค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
  3.6) ร้อยละของระดับการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของบัณฑิต  

 

8.3 การวางแผนคุณภาพ (Quality Planning: QP) 
  หลักสูตรมีการวางแผนคุณภาพ โดยการก าหนดกลุ่มเป้าหมาย ได้แก่ นิสิตปัจจุบัน บัณฑิตที่
ส าเร็จการศึกษา ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า อาจารย์ประจ าหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และ
อาจารย์ผู้สอน และส ารวจความต้องการเพ่ือน ามาก าหนดเป็นผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (ตาม
รายละเอียดในหมวด 2 ข้อ 2.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง) และมีการออกแบบกระบวนการเพ่ือให้
หลักสูตรสามารถด าเนินการจัดการศึกษาได้ตามผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนด (ตามรายละเอียดใน
หมวด 4 ข้อ 4.1 การพัฒนาและการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ในแต่ละด้าน หมวดวิชาเฉพาะ) รวมถึง
มีการวางแผนเพื่อประเมินประสิทธิภาพในการประชาสัมพันธ์หลักสูตร  
 

8.4 การรักษาคุณภาพ (Quality Maintenance: QM) 
หลักสูตรมีการรักษาคุณภาพ โดยการออกแบบการทบทวนตรวจสอบ และก ากับให้จัด

กระบวนการเรียนรู้ การวัดและประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ และด าเนินการตามแผนที่ได้ก าหน ดไว้ 
(ตามรายละเอียดในหมวด 7 ข้อ 7.3 การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้) ดังนี้ 
 -   คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจัดให้มีการประเมินผลการด าเนินงานของหลักสูตรเป็นประจ า
ทุกปี โดยประเมินผลการด าเนินงานของหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
ตามตัวบ่งชี้การก ากับมาตรฐานหลักสูตร (องค์ประกอบที่ 1) 
 -   ประเมินผลการด าเนินงานโดยใช้เกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายในของเครือข่าย
การประกันคุณภาพมหาวิทยาลัยอาเซียน (ASEAN University Network Quality Assurance: 
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AUN-QA) ตามรูปแบบที่มหาวิทยาลัยก าหนด โดยมีคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาที่ได้รับ
แต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 
 - หลักสูตรมีระบบการทบทวน ตรวจสอบ ก ากับ การให้ข้อมูลป้อนกลับเพ่ือน าไปสู่ การ
ปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพการจัดกระบวนการเรียนรู้ เพ่ือให้ผู้เรียนบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนด
ในหลักสูตรการศึกษา โดยด าเนินการดังนี้  
  1) การทบทวนและตรวจสอบหลักสูตร: ทบทวนหลักสูตรประจ าปีโดยคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรเพื่อประเมินผลการเรียนรู้และความสอดคล้องกับมาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้ 
  2) การให้ข้อมูลป้อนกลับ: เก็บข้อมูลจากผู้เรียน , ผู้สอน และผู้เชี่ยวชาญในการประเมิน 
การเรียนการสอนและการพัฒนาหลักสูตร 
  3) การปรับปรุงหลักสูตร: น าข้อมูลป้อนกลับมาวิเคราะห์และปรับปรุงหลักสูตรให้เหมาะสม
กับการพัฒนาในอุตสาหกรรม 
  4) การติดตามผล: ติดตามผลการปรับปรุงหลักสูตรในปีถัดไปเพ่ือประเมินประสิทธิผลและ
ความส าเร็จของการพัฒนา 
  ระบบนี้จะช่วยให้การเรียนการสอนมีประสิทธิภาพและตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้เรียนและอุตสาหกรรมอย่างต่อเนื่อง 

 

8.5 การควบคุมคุณภาพ (Quality Control: QC)  
หลักสูตรมีการควบคุมคุณภาพ โดยการออกแบบแผนการควบคุม มีการก าหนดจุด 

การตรวจสอบและการประเมินความเสี่ยงที่อาจท าให้การด าเนินการจัดการศึกษาไม่เป็นไปตามแผนที่
ได้ก าหนดไว้และอาจท าให้ผู้เรียนไม่บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีก าหนด โดยด าเนินการดังนี้ 
 - มีการพิจารณาความเหมาะสมของแผนการจัดการเรียนรู้ร่วมกันก่อนเปิดภาคการศึกษา 
 - คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีการประเมินผลการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชา  
จัดให้มีการประเมินการจัดกระบวนการเรียนรู้ในทุกภาคการศึกษาโดยนิสิต  
 - มีการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของนิสิต กระบวนการจัดการเรียนรู้ และการวัด ผล
ประเมินผลการเรียนรู้ โดยอาจารย์ผู้สอน/คณะกรรมการบริหารหลักสูตร/หัวหน้าภาควิชา/คณะ/ 
ส่วนงาน 

 

8.5.1 การควบคุมคุณภาพนิสิต 
 (1) การรบันิสิตและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
หลักสูตรร่วมกับคณะในการก าหนดคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษาในหลักสูตรอย่างชัดเจนพร้อม

ทั้งมีกระบวนรับเข้าศึกษา นอกจากนี้ยังมีกลยุทธ์ในการเตรียมความพร้อมของนิสิตแรกเข้าด้วย  
ดังอธิบายในหมวดที่ 6 

 (2) การควบคุมดูแลให้ค าปรึกษาและการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย 
หลักสูตรก าหนดให้นิสิตทุกคนมีอาจารย์ที่ปรึกษาคอยให้ค าแนะน าทั้งในเรื่องการเรียนและ

การใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย  นอกจากนี้ทางคณะยังมีฝ่ายพัฒนานิสิตที่คอยให้การสนับสนุนทั้งเรื่อง  
การเรียน การฝึกงาน การเสริมประสบการณ์ และกิจกรรมเสริมหลั กสูตร และมหาวิทยาลัยมี 
กองกิจการนิสิตที่มีการสนับสนุนนิสิตในหลายเรื่อง เช่น หอพักนิสิต กองทุนเงินให้กู้ยืมเพ่ือการศึกษา 
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ศูนย์ให้การปรึกษานิสิต การจัดหางานและส่งเสริมอาชีพ สนามกีฬา ศูนย์บริการนิสิตพิการ 
ทุนการศึกษา กองทุนอุบัติภัยนิสิต ประกันอุบัติเหตุ 

(3) การติดตามและรายงานผลการคงอยู่และส าเร็จการศึกษา 
หลักสูตรและคณะติดตามการคงอยู่และส าเร็จการศึกษาเป็นประจ าทุกปีการศึกษา  มีการ

รายงานในที่ประชุมคณะกรรมการประจ าคณะ  พร้อมทั้งก าหนดแนวทางแก้ไขในกรณีที่พบปัญหา
และแนวทางส่งเสริมพัฒนาให้ดียิ่งขึ้น 

(4) การด าเนินการของหลักสูตรเมื่อผู้เรียนไม่สามารถบรรลุตามผลลัพธ์การเรียนรู้ 
      ที่ก าหนดไว้ 

หากนิสิตไม่สามารถบรรลุตามผลลัพธ์การเรียนรู้ในระดับรายวิชา อาจารย์ผู้สอนจะแนะน าให้
นิสิตปรับปรุงตนเองผ่านการท างานเพ่ิมเติม เช่น การบ้าน รายงาน หรือการฝึกปฏิบัติ และท าการ
ประเมินซ้ า หากยังไม่สามารถบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ในระดับรายวิชา นิสิตอาจต้องเรียนซ้ า แต่หาก
ยังไม่บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ในระดับหลักสูตร หลักสูตรจะด าเนินการพัฒนานิสิตเป็นรายบุคคลและ
ประเมินซ้ าจนกว่านิสิตจะบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ครบถ้วน 

 

8.5.2 การควบคุมคุณภาพบัณฑิตเพ่ือให้นิสิตมีสมรรถนะตรงตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
หลักสูตรน าความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมาสร้างเป็นผลลัพธ์ 

การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร จัดการเรียนรู้เพ่ือให้นิสิตได้พัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้เหล่านั้น 
พร้อมทั้งประเมินการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้เพ่ือสร้างความมั่นใจว่านิสิตจะมีสมรรถนะตรงตาม 
ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม 

 

8.5.3 การควบคุมคุณภาพอาจารย์ 
(1) กระบวนการรับและคัดเลือกอาจารย์ใหม่ 

ในกรณีที่จ าเป็นต้องรับและคัดเลือกอาจารย์ใหม่ หลักสูตรจะก าหนดคุณสมบัติอาจารย์ให้
เป็นไปตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี และมาตรฐานอ่ืนที่เกี่ยวข้อง จากนั้นด าเนินการรับสมัครและคัดเลือกตามระเบียบและ
ข้อบังคับของมหาวิทยาลัยที่เก่ียวข้องต่อไป 

(2) กระบวนการส่งเสริมและพัฒนาทักษะอาจารย์ 
กระบวนการส่งเสริมและพัฒนาทักษะอาจารย์ประกอบด้วย 
1. การพัฒนาทักษะการพัฒนาหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน การประเมินผล ได้แก่  
     (1)  มหาวิทยาลัย/คณะ มีหลักสูตรอบรมส าหรับอาจารย์ใหม่  เกี่ยวกับการสอนทั่วไป 

และการวัดและประเมินผล  
     (2)  อาจารย์ทุกคนต้องผ่านการอบรมหลักสูตรเกี่ยวกับการสอนแบบต่างๆ การสร้าง

แบบทดสอบต่างๆ ตลอดจนการประเมินผลการเรียนรู้ที่อิงพัฒนาการของผู้เรียน การใช้คอมพิวเตอร์
ในการจัดการเรียนการสอน และการใช้และผลิตสื่อการสอน 

     (3)  สนับสนุนให้อาจารย์ท าวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอน 
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2. การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่น ๆ ได้แก่ 
     (1)  สนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมการอบรมหรือประชุมสัมมนาวิชาการ 

      (2)  ส่งเสริมให้อาจารย์ท าวิจัยทั้งการวิจัยในสาขาวิชาชีพ และการวิจัยเพ่ือพัฒนาการ
เรียนการสอน     
      (3)  สนับสนุนให้อาจารย์จัดท าผลงานทางวิชาการ เพ่ือให้มีต าแหน่งทางวิชาการสูงขึ้น 

 

8.5.4 การควบคุมคุณภาพของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
หลักสูตรร่วมกับภาควิชาและคณะด าเนินการควบคุมคุณภาพของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ โดย

ภาควิชารับผิดชอบในการดูแลคุณภาพของห้องเรียนภาควิชา ห้องปฏิบัติการ และเครื่องมืออุปกรณ์ที่
ใช้ในการปฏิบัติการ ส่วนคณะจะดูแลในส่วนของห้องเรียนคณะ ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ 
Learning Space และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้อ่ืนๆ นอกจากนี้มหาวิทยาลัยยังมีการควบคุมคุณภาพ
ของหอสมุดกลางเพื่อเสริมสร้างประสิทธิภาพในการเรียนรู้ด้วย 

 

8.6 การปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพ (Quality Improvement: QI) 
หลักสูตรน าผลการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้และการประเมินความเสี่ยง มาจัดท าแผนการ

ปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพหลักสูตร เพ่ือให้หลักสูตรมีคุณภาพอย่างต่อเนื่อง ซึ่งคาดว่าจะด าเนินการ
แล้วเสร็จภายใน 5 ปี อีกทั้งได้ก าหนดกลยุทธ์ส าคัญที่ต้องด าเนินการเพ่ือความส าเร็จตามหลักฐาน/ 
ตัวบ่งชี้ความส าเร็จ ดังต่อไปนี้   
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
แผนการจัดการความรู้ของ
ห ลั ก สู ต ร ใ ห้ ทั น ส มั ย แ ล ะ
สอดคล้องกับความต้องการของ
ภาคอุตสาหกรรมอาหาร 
 
 
 
 

- การน ากระบวนการจัดการความรู้มา
พัฒนากระบวนการจัดการศึกษาของ
หลักสูตร โดยการก าหนดความรู้ที่ส าคัญ
ต่อหลักสูตร และการแลกเปลี่ยนและ
แบ่งปันประสบการณข์องคณาจารย์ 
- การประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้ 
รวมถึงบัณฑิตและนิสิตปัจจุบัน ผ่านการ
ติดตามและประเมินหลักสูตร พร้อมทั้ง
การปรับปรุงเนื้อหารายวิชาให้ทันสมัย
อย่างต่อเนื่องและสม่ าเสมอ โดยเชิญ
ผู้ เชี่ยวชาญจากทั้งภาครัฐและเอกชน 
รวมถึงบัณฑิตและผู้ใช้บัณฑิต เข้ามามี
ส่ ว น ร่ ว ม ใ น ก า ร พั ฒ น า ห ลั ก สู ต ร 
นอกจากนี้ยังมีการนิเทศนิสิต CWIE เพ่ือ
พบปะพูดคุยกับหัวหน้างานจากท้ังภาครัฐ
และเอกชน เพ่ือน าข้อมูลที่ได้มาปรับปรุง
การเรียนการสอนให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 

- ร้อยละของจ านวนนิสิตที่
ลาออก 
- ร้อยละของนิสิตที่ส าเร็จ
ก า ร ศึ ก ษ า ต า ม เ ว ล า ที่
ก าหนด 
- ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ
ของนิสิตที่มีต่อการจัดการ
เรียนการสอน 
-  ร้อยละของระดับการ
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้
ของบัณฑิต 
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8.7 การสื่อสารและเผยแพร่ข้อมูลของหลักสูตรการศึกษาให้ผู้มีส่วนได้เสียได้รับทราบ 
  หลักสูตรด าเนินการสื่อสารและเผยแพร่ข้อมูลให้แก่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย เป็นสองทาง ได้แก่  
การสื่อสารกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายนอกมหาวิทยาลัย และการสื่อสารกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายใน
มหาวิทยาลัย 
  ส าหรับการสื่อสารกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายนอกมหาวิทย าลัย เช่น ผู้ ใช้บัณฑิต  
สถานประกอบการ นักเรียนที่สนใจเข้าศึกษาต่อ และผู้ปกครอง หลักสูตรร่วมกับคณะและ
มหาวิทยาลัยใช้ช่องทางต่าง ๆ เช่น เว็บไซต์ Facebook หนังสือทางการ การประชุม กิจกรรม 
Roadshow หรือ Open House เพ่ือสื่อสารข้อมูล 
  ส าหรับการสื่อสารกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายในมหาวิทยาลัย เช่น อาจารย์ผู้สอน นิสิต
ปัจจุบัน และศิษย์เก่า หลักสูตรจะเผยแพร่ข้อมูลผ่านช่องทางที่หลากหลายและเหมาะสมกับผู้รับสาร 
โดยเน้นการสื่อสารแบบสองทาง เช่น กลุ่มไลน์ Facebook Google Classroom การประชุม และ
การสนทนากลุ่ม เป็นต้น 
 

8.8 การตรวจสอบเพื่อรับรองมาตรฐานหลักสูตรโดยคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา  
    ตามพระราชบัญญัติการอุดมศึกษา พ.ศ. 2562  

8.8.1 การตรวจสอบหลักสูตร คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษาจะตรวจสอบ
หลักสูตรการศึกษาของมหาวิทยาลัยว่าได้ออกแบบเป็นไปตามมาตรฐานและให้การรับรองเมื่อได้
ตรวจสอบ โดยมีหลักฐานเชิงประจักษ์ 

8.8.2 การตรวจสอบการด าเนินการจัดการศึกษา คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา
ตรวจสอบการด าเนินการจัดการศึกษาที่มีกระบวนการควบคุมที่มั่นใจได้ว่าเกิดผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังได้จริง ตลอดจนมีกระบวนการติดตามและพัฒนาสมรรถนะการด าเนินการอย่ างต่อเนื่อง 
เพ่ือให้บรรลุเป้าหมายที่ตั้งไว้ 
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เอกสารแนบ 
เอกสารแนบหมายเลข 1 รายงานการวิเคราะห์ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
เอกสารแนบหมายเลข 2 องค์ประกอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร  
                         (PLOs Breakdown) 
เอกสารแนบหมายเลข 3 รายละเอียดของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและหมวดวิชาเฉพาะ 
 - แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้ 
  สู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 - ค าอธิบายรายวิชาของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและหมวดวิชาเฉพาะ 
เอกสารแนบหมายเลข 4 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ 

   อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
เอกสารแนบหมายเลข 5  ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
เอกสารแนบหมายเลข 6  ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร 
เอกสารแนบหมายเลข 7  ผลการวิพากษ์หลักสูตรจากคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร 
เอกสารแนบหมายเลข 8 ตารางเปรียบเทียบหลักสูตร (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
เอกสารแนบหมายเลข 9 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยบูรพาว่าด้วยการศึกษา 
   ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 และท่ีแก้ไขเพิ่มเติม (ถ้ามี) 
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เอกสารแนบหมายเลข 1 
รายงานการวิเคราะห์ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

 
 การก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ได้มาจากความต้องการและความคาดหวังของผู้เรียนและผู้มี
ส่วนได้เสียตามกลุ่มเป้าหมายของหลักสูตร นโยบายและยุทธศาสตร์การพัฒนาก าลังคนของประเทศ
พันธกิจหลักและยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยที่สอดคล้องกับการจัดกลุ่มสถาบันอุดมศึกษา ดังนี้ 

ชื่อกลุม่ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

(องค์กรหรือบุคคล
ภายใน/ภายนอก) 

การรวบรวมข้อมูล 

สรุปผลความ
ต้องการและความ
คาดหวังที่ได้รับ
จากการรวบรวม

ข้อมูล 

ความ
สอดคล้องกับ 

PLO ของ
หลักสูตร 

วิธีการ ช่วงเวลา 
จ านวน

ผู้เข้าร่วม 
 

ข้อก าหนด (Requirement) 
ยุทธศาสตร์ประเทศ 
 

ค้นคว้าและ
วิเคราะห์ข้อมูล 

กันยายน 
2567 

5 
(คณะกรรมการ
พัฒนา
หลักสตูร) 

ผลิตบัณฑติที่ตรง
กับความต้องการ
ในระดับ
อุตสาหกรรม
โดยเฉพาะ
อุตสาหกรรมใน
เขตพัฒนาพิเศษ
ภาคตะวันออก 
(EEC) ซึ่งเป็นพ้ืนท่ี
เดียวกับ
มหาวิทยาลยับูรพา 
และเป็นศูนย์กลาง
ของอุตสาหกรรม 
ใหม ่(New S-
Curve) ของ
ประเทศ ซึ่ง
สอดคล้องกับ
หลักสตูรที่ผลิต
บัณฑิตที่มคีวามรู้
ทักษะที่เป็นท่ี
ต้องการใน
อุตสาหกรรมด้าน 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
ซึ่งเป็นส่วนส าคัญ
ของการพัฒนา
เศรษฐกิจและ

PLO 1 2 3 4 



85 

ชื่อกลุม่ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

(องค์กรหรือบุคคล
ภายใน/ภายนอก) 

การรวบรวมข้อมูล 

สรุปผลความ
ต้องการและความ
คาดหวังที่ได้รับ
จากการรวบรวม

ข้อมูล 

ความ
สอดคล้องกับ 

PLO ของ
หลักสูตร 

วิธีการ ช่วงเวลา 
จ านวน

ผู้เข้าร่วม 
 

ความมั่นคงของ
ชาติ 

ยุทธศาสตร์/ 
วิสัยทัศน์/พันธกิจ
มหาวิทยาลยั 

ทบทวนและ
วิเคราะหค์วาม
สอดคล้อง 

กันยายน 
2567 

5 
(คณะกรรมการ
พัฒนา
หลักสตูร) 

- ยุทธศาสตร์
มหาวิทยาลยั 
ต้องการสรา้ง
บุคลากรคณุภาพ
เพื่อสนองต่อความ
ต้องการของพื้นที่
ภาคตะวันออก 
ส่งเสริมการเรียนรู้
ตลอดชีวิตและ
ทักษะอนาคต และ
พัฒนา
ผู้ประกอบการหรือ
นวัตกร 
- วิสัยทัศน์ คือ 
มหาวิทยาลยับูรพา 
ขุมปัญญา
ตะวันออก 
- พันธกิจ ต้องการ
เสรมิสร้างเสรีภาพ
ทางวิชาการและ
การใฝ่เรียนรูต้ลอด
ชีวิต บนพื้นฐาน
คุณธรรม 
จริยธรรม และ
จรรยาบรรณวิขา
ชีพ ถ่ายทอดองค์
ความรู้เพื่อพัฒนา
สังคมชุมชนและ
รองรับการ
เปลี่ยนแปลงทาง
เศรษฐกิจและ
สังคม 

PLO 1 2 3 4 
5 6 7 



86 

ชื่อกลุม่ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

(องค์กรหรือบุคคล
ภายใน/ภายนอก) 

การรวบรวมข้อมูล 

สรุปผลความ
ต้องการและความ
คาดหวังที่ได้รับ
จากการรวบรวม

ข้อมูล 

ความ
สอดคล้องกับ 

PLO ของ
หลักสูตร 

วิธีการ ช่วงเวลา 
จ านวน

ผู้เข้าร่วม 
 

ยุทธศาสตร์/ 
วิสัยทัศน์/พันธกิจ 
คณะวิทยาศาสตร์ 
และ 
ผลการส ารวจความ
ต้องการและความ
คาดหวังของผู้เรียน
และผูม้ีส่วนไดส้่วน
เสียของคณะ
วิทยาศาสตร ์

ทบทวนและ
วิเคราะหค์วาม
สอดคล้อง 

กันยายน 
2567 

5 
(คณะกรรมการ

พัฒนา
หลักสตูร) 

- ยุทธศาสตร์คณะ
วิทยาศาสตร์ 
ต้องการพัฒนา
บัณฑิตที่มคีุณภาพ
ดีตามการศึกษา
แนววิถีใหม่ 
- วิสัยทัศน์ คือ 
องค์กรแห่งการ
เรียนรูด้้าน
วิทยาศาสตร์และ
นวัตกรรมเพื่อ
สังคมที่ดีขึ้นอย่าง
ยั่งยืน 
- พันธกิจ คือ  
1) ผลิตบณัฑิต
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีที่มี
คุณภาพเพื่อ
สนองตอบต่อการ
พัฒนาสังคมและ
ประเทศ 
2) วิจัย พัฒนา 
สร้างองค์ความรู้
และนวัตกรรมด้าน
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี
3) ถ่ายทอด 
เผยแพร่ และ
บริการวิชาการ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ร่วม
สร้างสังคมอุดม
ปัญญา 

PLO 1 2 3 4 
5 6 7 



87 

ชื่อกลุม่ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

(องค์กรหรือบุคคล
ภายใน/ภายนอก) 

การรวบรวมข้อมูล 

สรุปผลความ
ต้องการและความ
คาดหวังที่ได้รับ
จากการรวบรวม

ข้อมูล 

ความ
สอดคล้องกับ 

PLO ของ
หลักสูตร 

วิธีการ ช่วงเวลา 
จ านวน

ผู้เข้าร่วม 
 

4) พัฒนาระบบ
บริหารจดัการที่
เข้มแข็ง บนฐาน
ของธรรมาภิบาล
และการพึ่งตนเอง 
- ผลการส ารวจ
ความต้องการและ
ความคาดหวังของ
ผู้เรยีนและผู้มสี่วน
ได้ส่วนเสีย พบว่า 
มีความต้องการให้
เพิ่มทักษะด้านการ
สื่อสาร การคิด
วิเคราะห์ ทักษะ
ทางคอมพิวเตอร์
พื้นฐาน ทักษะทาง
ธุรกิจ และ soft 
skill ต่างๆ 

เกณฑ์มาตรฐาน
คุณวุฒิ 

ทบทวนและ
วิเคราะหค์วาม
สอดคล้อง 

กันยายน 
2567 

5 
(คณะกรรมการ
พัฒนา
หลักสตูร) 

หลักสตูรเดิมมี
ความ 
สอดคล้องกับ
เกณฑ์มาตรฐาน 
คุณวุฒิครบถ้วน
แล้ว แต่ม ี
จ านวนผลการ
เรียนรู้ทีม่ากเกินไป 
และอาจซ้ าซ้อน
หรือยากต่อการ
ประเมิน ดังนั้น 
หลักสตูรปรับปรุง
ควรเรียบเรยีงผล
การเรยีนรู้ให้ตรง
ประเด็น กระชับ 
และง่ายต่อการวัด

PLO 1 2 3 4 
5 6 7 



88 

ชื่อกลุม่ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

(องค์กรหรือบุคคล
ภายใน/ภายนอก) 

การรวบรวมข้อมูล 

สรุปผลความ
ต้องการและความ
คาดหวังที่ได้รับ
จากการรวบรวม

ข้อมูล 

ความ
สอดคล้องกับ 

PLO ของ
หลักสูตร 

วิธีการ ช่วงเวลา 
จ านวน

ผู้เข้าร่วม 
 

และประเมินผล
การเรยีนรู้ให้มาก
ขึ้น ครอบคลุมผล
การเรยีนรู้ทั้ง 4 
ด้าน ได้แก่ ความรู้ 
ทักษะ จริยธรรม 
ลักษณะบคุคล 

Guidline Standard 
Curriculum 
(Guidelines for 
Initial IFT Approval 
of Undergraduate 
Food Science and 
Food 
Technology 
Programs) 

ค้นคว้าและ
วิเคราะห์ข้อมูล 

กันยายน 
2567 

5 
(คณะกรรมการ
พัฒนา
หลักสตูร) 

ตอ้งมีหลักสตูรและ
กิจกรรมการเรียนรู้
เฉพาะที่ใหน้ิสิตมี
ความเข้าใจอย่าง
ลึกซึ้งเกี่ยวกับ
หลักการ แนวคิด 
และทักษะที่ส าคัญ
ในเนื้อหาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
โดยเป้าหมายหลัก
ของ IFT คือ 
1. ผู้ส าเร็จ
การศึกษามี
ความสามารถตาม
องค์ความรู้หลัก
ของสาขา
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
2. ผู้ส าเร็จ
การศึกษาสามารถ
บูรณาการและ
ประยุกต์ใช้ความรู้
ของตนได ้
3. ผู้ส าเร็จ
การศึกษามี

PLO 1 2 3 4 
5 6 7 



89 

ชื่อกลุม่ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

(องค์กรหรือบุคคล
ภายใน/ภายนอก) 

การรวบรวมข้อมูล 

สรุปผลความ
ต้องการและความ
คาดหวังที่ได้รับ
จากการรวบรวม

ข้อมูล 

ความ
สอดคล้องกับ 

PLO ของ
หลักสูตร 

วิธีการ ช่วงเวลา 
จ านวน

ผู้เข้าร่วม 
 

ความสามารถดา้น
การสื่อสาร 
4. ผู้ส าเร็จ
การศึกษาแสดงให้
เห็นถึงความเป็น
มืออาชีพและ
ทักษะความเป็น
ผู้น า 

แนวโน้มด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Future Food 
Trend 2025 และ 
แนวโน้มอุตสาหกรรม
อาหารปี 2024 
ส านักงานส่งเสริม
การค้าในต่างประเทศ 
ณ นครโทรอนโต) 

ค้นคว้าและ
วิเคราะห์ข้อมูล 

กันยายน 
2567 

5 
(คณะกรรมการ
พัฒนา
หลักสตูร) 

แนวโน้มด้าน
อุตสาหกรรม
อาหาร คือ การ
เน้นนวัตกรรม 
เทคโนโลยีดิจิทลั 
ความตระหนักด้าน
สิ่งแวดล้อม และ
สุขภาพ โดย
รูปแบบอาหารใน
อนาคต เช่น 
อาหารเพื่อสุขภาพ 
ที่ให้ประโยชน์ท้ัง
ด้านร่างกายและ
จิตใจ อาหารที่
สร้างความมั่นใจ 
ปลอดภัย สะดวก 
และประสิทธิภาพ
สูงในการบริโภค 
อาหารที่ผลิตโดย
ค านึงถึงความ
ยั่งยืนของ
สิ่งแวดล้อม 

PLO 1 2 3 4 
5  

ความต้องการ (Needs) 
นักเรียนมัธยมปลาย แบบสอบถาม กันยายน 

2567 
19 นักเรียนมัธยม

ปลายมีความเข้าใจ
ในลักษณะงานของ

PLO 1 2 3 4 
5 6 7 



90 

ชื่อกลุม่ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

(องค์กรหรือบุคคล
ภายใน/ภายนอก) 

การรวบรวมข้อมูล 

สรุปผลความ
ต้องการและความ
คาดหวังที่ได้รับ
จากการรวบรวม

ข้อมูล 

ความ
สอดคล้องกับ 

PLO ของ
หลักสูตร 

วิธีการ ช่วงเวลา 
จ านวน

ผู้เข้าร่วม 
 

นักวิทยาศาสตร์
การอาหารที่จ ากดั 
แต่ก็มีความ
คาดหวังว่า 
- นักวิทยาศาสตร์
การอาหารควรมี
ความรับผิดชอบ 
- สามารถใช้
หลักการ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร
เพื่อการปฏิบัติงาน
ด้านต่างๆที่
เกี่ยวข้องได ้
- มีความสามารถ
ในการเรียนรู้ ใช้
เทคโนโลยีดิจิทลัใน
การค้นคว้าข้อมูล 
และใช้ข้อมูลอย่าง
เหมาะสม สื่อสาร
และน าเสนอข้อมูล
ได ้
- สามารถท างาน
เป็นทีม มีภาวะ
ผู้น า ตัดสินใจอย่าง
มีเหตผุล และมี
ความคิด
สร้างสรรค ์

ศิษย์เก่า แบบสอบถาม กันยายน 
2567 

52 - ควรมีความ
รับผิดชอบท้ังใน
การปฏิบัติงาน 
และต่อสังคมและ
สิ่งแวดล้อม 

PLO 1 2 3 4 
5 6  



91 

ชื่อกลุม่ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

(องค์กรหรือบุคคล
ภายใน/ภายนอก) 

การรวบรวมข้อมูล 

สรุปผลความ
ต้องการและความ
คาดหวังที่ได้รับ
จากการรวบรวม

ข้อมูล 

ความ
สอดคล้องกับ 

PLO ของ
หลักสูตร 

วิธีการ ช่วงเวลา 
จ านวน

ผู้เข้าร่วม 
 

- สามารถน า
หลักการและ
ทฤษฎีมาใช้ในการ
วิเคราะห์และแกไ้ข
ปัญหา 
- ควรมีความรู้และ
ทักษะด้านดิจิทัล 
- สามารถท างาน
ร่วมกับผู้อื่นได ้

ศิษย์ปัจจุบัน แบบสอบถาม กันยายน 
2567 

99 - ควรตระหนักถึง
การมีส่วนร่วมใน
สังคม 
- สามารถแก้ไข
ปัญหาเฉพาะหน้า
ได้ดี ปรับปรุงงาน
ได้ มีความมานะ
พยายาม  
- สามารถใช้
หลักการ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร
เพื่อการปฏิบัติงาน
ด้านต่างๆ ที่
เกี่ยวข้องได ้
- มีความสามารถ
ในการเรียนรู้ ใช้
เทคโนโลยีดิจิทลัใน
การค้นคว้าข้อมูล 
และใช้ขอ้มูลอย่าง
เหมาะสม สื่อสาร
และน าเสนอข้อมูล
ได ้
- สามารถท างาน
เป็นทีม มีภาวะ

PLO 1 2 3 4 
5 6 7 



92 

ชื่อกลุม่ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

(องค์กรหรือบุคคล
ภายใน/ภายนอก) 

การรวบรวมข้อมูล 

สรุปผลความ
ต้องการและความ
คาดหวังที่ได้รับ
จากการรวบรวม

ข้อมูล 

ความ
สอดคล้องกับ 

PLO ของ
หลักสูตร 

วิธีการ ช่วงเวลา 
จ านวน

ผู้เข้าร่วม 
 

ผู้น า ตัดสินใจอย่าง
มีเหตผุล และมี
ความคิด
สร้างสรรค ์

ผู้สอน แบบสอบถาม 
และประชุม
ร่วมกัน 

กันยายน 
2567 

9 - ควรมีความ
รับผิดชอบในการ
ปฏิบัติงาน 
- สามารถใช้
หลักการทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร
ในการแก้ปัญหาใน
ระดับอุตสาหกรรม 
ออกแบบ ท าการ
ทดลอง วิเคราะห์
ผล และสรุปผล
การทดลองได ้
- สามารถใช้
เทคโนโลยีดิจิทลัใน
การค้นคว้าข้อมูล 
องค์ความรู้ใหม่ 
และสามารถ
น าเสนอและ
สื่อสารข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
- มีความเป็นผู้น า 
สามารถท างาน
ร่วมกับผู้อื่นได ้

PLO 1 2 3 4 
5 6 

ผู้ใช้บัณฑิต-
ภาคอุตสาหกรรม เช่น 
- บริษัทไทยอกริฟู้ดส์ 
จ ากัด มหาชน 
- CPF (Thailand) 
Public Ltd., Co. 

วิเคราะห์ job 
description 
requirment/
แบบสอบถาม 
สัมภาษณ ์

กันยายน 
2567 

45 - ควรมีความรูด้้าน
การวิเคราะห์
ข้อมูล สามารถน า
หลักการหรือ
ทฤษฎีมาใช้ในการ

PLO 1 2 3 4 
5 6 7 
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ชื่อกลุม่ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

(องค์กรหรือบุคคล
ภายใน/ภายนอก) 

การรวบรวมข้อมูล 

สรุปผลความ
ต้องการและความ
คาดหวังที่ได้รับ
จากการรวบรวม

ข้อมูล 

ความ
สอดคล้องกับ 

PLO ของ
หลักสูตร 

วิธีการ ช่วงเวลา 
จ านวน

ผู้เข้าร่วม 
 

- บริษัทเถ้าแก่น้อยฟู้ด
แอนด์มาร์เกต็ติ้ง 
จ ากัด มหาชน 
- บริษัท ไทยโพลทรีย์
กรุ๊ป จ ากัด 
- บริษัท สิทธินันท์ 
จ ากัด 
- บริษัท สหชลผลพืช 
จ ากัด 
- บริษัท ศูนย์วิจัยและ
พัฒนาอาหาร ซีพีเอฟ 
จ ากัด 
- อิโตแฮม เบทาโกร 
ฟู้ดส์ จ ากัด 

วิเคราะห์และแกไ้ข
ปัญหา 
- ควรมีความรู้และ
ทักษะด้าน Digital 
transformation/ 
Power BI/ 
Microsoft office 
เช่น Excel 
- ควรได้รับการฝึก
ทักษะด้านการเป็น
ผู้น า การท างาน
ร่วมกันและแก้ไข
ปัญหาระหว่าง
ปฏิบัติงานร่วมกับ
ผู้อื่น 
- ควรเพิ่มการ
เรียนรูด้้านพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ให้มาก
ขึ้น 
- เพิ่มเติมกิจกรรม
การจ าลอง
สถานการณ์ หาก
เกิดเหตุการณ์ที่
สร้างปัญหาใน
โรงงาน/บริษัท 
จะต้องมีวิธีการ
แก้ปัญหาอย่างไร
หรือมีแนวทาง
ช่วยกันในแต่ละ
ฝ่ายอย่างไร เพื่อ
การเห็นภาพท่ี
ชัดเจนมากยิ่งข้ึน 
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ชื่อกลุม่ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

(องค์กรหรือบุคคล
ภายใน/ภายนอก) 

การรวบรวมข้อมูล 

สรุปผลความ
ต้องการและความ
คาดหวังที่ได้รับ
จากการรวบรวม

ข้อมูล 

ความ
สอดคล้องกับ 

PLO ของ
หลักสูตร 

วิธีการ ช่วงเวลา 
จ านวน

ผู้เข้าร่วม 
 

ผู้ใช้บัณฑิต-หน่วยงาน
ราชการ (ผู้บรหิารจาก
หน่วยงานต่าง ๆ) เช่น 
- ส านักงาน
คณะกรรมการอาหาร
และยา (อย.) 
- มกอช. 
- ส านักอุทยาน
วิทยาศาสตร์และ
อุตสาหกรรม 

แบบสอบถาม 
สัมภาษณ ์

กันยายน 
2567 

3 - ควรมีความ
กระตือรือร้น ใฝ่รู้ 
เปิดใจรับและ
เรียนรูส้ิ่งใหม ่
- สามารถใช้
หลักการทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีมาใช้ใน
การปฏิบัติงานจริง 
และแก้ไขปญัหาที่
เกิดขึ้นระหว่างการ
ปฏิบัติงานได ้

PLO 1 2 3 4 
7 

นักวิชาการ 
ผู้ทรงคุณวุฒิใน
สาขาวิชา 

แบบสอบถาม 
สัมภาษณ ์

กันยายน 
2567 

9 - ควรมีความ
ซื่อสัตย์ รบัผิดชอบ
ต่อผู้บรโิภค สังคม 
และสิ่งแวดล้อม 
- มีความรู้ด้าน
กฏหมายและ
มาตรฐานอาหาร 
- สามารถตดัสินใจ
โดยใช้หลักการทาง
วิทยาศาสตร์การ
อาหาร มีความ
ทันสมัย รู้เท่าทัน 
สามารถแก้ไข
ปัญหาเฉพาะหน้า 
และมีความ
ยืดหยุ่น 
- สามารถสื่อสาร
ได้กับคนทุกระดับ 
มีมนุษยสมัพันธ์ด ี

PLO 1 2 3 4 
5 7 

ผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหาร star up/SME 

แบบสอบถาม 
สัมภาษณ ์

กันยายน 
2567 

5 - เป็นคนดีของ
สังคม มีความ
รับผิดชอบ 

PLO 1 2 3 4 
5 6 7 
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ชื่อกลุม่ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

(องค์กรหรือบุคคล
ภายใน/ภายนอก) 

การรวบรวมข้อมูล 

สรุปผลความ
ต้องการและความ
คาดหวังที่ได้รับ
จากการรวบรวม

ข้อมูล 

ความ
สอดคล้องกับ 

PLO ของ
หลักสูตร 

วิธีการ ช่วงเวลา 
จ านวน

ผู้เข้าร่วม 
 

- สามารถท างาน
เป็นทมี มีความ
เป็นผู้น า มี
ความคิด
สร้างสรรค์ 
น าเสนองานได้
อย่างมั่นใจ และ
พัฒนาตนเองอย่าง
ต่อเนื่อง 
- น าความรู้ 
หลักการ ทฤษฎไีป
ใช้ในการแก้ไข
ปัญหาในการ
ท างานได ้
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เอกสารแนบหมายเลข 2 
องค์ประกอบของผลลพัธ์การเรียนรู้ระดับหลกัสูตร (PLOs Breakdown) 

 
 ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตรที่ก าหนดขึ้น สามารถจ าแนกเป็นองค์ประกอบของการ
เรียนรู้ได้ ดังนี้ 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับ
หลักสูตร (PLOs) 

ความรู้ 
(Knowledge) 

ทักษะ 
(Skills) 

ทัศนคติและ
ลักษณะบุคคล 
(Attitude & 
Character) 

PLO1 แก้ปัญหาใน
อุตสาหกรรมอาหารด้วย
หลักการทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารโดย
ค านึงถึงความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม 

- โครงสร้างและการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมี
อาหารในระหว่าง
การแปรรูป เก็บ
รักษาอาหาร 
- จุลินทรีย์ในอาหาร 
ที่มีประโยชน์ ก่อโรค 
และการเน่าเสีย 
- อันตราย (ทาง
กายภาพ, เคมี, 
ชีววิทยา) ที่
เกี่ยวข้องกับอาหาร
และระบบอาหาร 
การส่ง และการ
ควบคุม 
- หลักวิศวกรรม
อาหาร การเก็บ
รักษาอาหารและ
การแปรรูปอาหาร 
การบรรจุ สุขาภิบาล 
ในระดับ
อุตสาหกรรมอาหาร 
- การประเมินทาง
ประสาทสัมผัส 

- ทักษะการคิดอย่าง
มีวิจารณญาณ 
(Critical Thinking) 
- ทักษะในการแก้ไข
ปัญหา 
-ทักษะการค านวณ 

- มีความรับผิดชอบ
ต่อการปฏิบัติงาน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับ
หลักสูตร (PLOs) 

ความรู้ 
(Knowledge) 

ทักษะ 
(Skills) 

ทัศนคติและ
ลักษณะบุคคล 
(Attitude & 
Character) 

- หลักการควบคุม
และการประกัน
คุณภาพอาหาร 
- กฎหมายและ
มาตรฐานอาหาร 
ข้อก าหนดที่
เกี่ยวข้องกบัการ
ผลิตและจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

PLO2 บูรณาการความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารและเทคโนโลยีดิจิทัล
ในการท างานด้าน
อุตสาหกรรมอาหารได้ตาม
สถานการณ์ 

- การใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลในการควบคุม
คุณภาพและการ
ผลิตอาหาร 
- ความรู้เบื้องต้น
ด้านเทคโนโลยี
ดิจิทัลในการเขียน
โปรแกรม (Coding) 

- ทักษะการคิดอย่าง
มีวิจารณญาณ 
(Critical Thinking) 
- ทักษะในการแก้ไข
ปัญหา 
- ทักษะการค านวณ 
- ทักษะด้าน
คอมพิวเตอร์ 

- มุ่งม่ันในการ
เรียนรู้เพื่อให้
สามารถใช้เครื่องมือ
และเทคโนโลยี
ใหม่ๆ ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

PLO 3 ด าเนินการวิจัยโดย
บูรณาการความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารกับแนวคิดการเป็น
ผู้ประกอบการได้ 

- แหล่งข้อมูลส าหรับ
การสืบค้น 
- หลักการวางแผน
การทดลองและท า
วิจัย 
- การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร
และนวัตกรรม
อาหาร 
-การวิเคราะห์ปัญหา 
หรือความต้องการ
ของตลาด 
-แนวคิดการเป็น
ผู้ประกอบการ 

- การรวบรวม การ
วิเคราะห์ การ
ตีความ 
-การใช้เหตุผลทาง
วิทยาศาสตร์ 
- ทักษะการสืบค้น 
- ทักษะด้านการ
สร้างสรรค์และ
นวัตกรรม 
-ทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการ 

- ความกระตือรือร้น
ในการทดลอง 
- เชื่อมั่นใน
ศักยภาพของ
เทคโนโลยีที่จะช่วย
แก้ไขปัญหาและ
สร้างโอกาสใหม่ๆ 
ในอุตสาหกรรม
อาหาร 
- ความตั้งใจในการ
พัฒนา 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับ
หลักสูตร (PLOs) 

ความรู้ 
(Knowledge) 

ทักษะ 
(Skills) 

ทัศนคติและ
ลักษณะบุคคล 
(Attitude & 
Character) 

- การสร้างแนวคิด
ผลิตภัณฑ์ที่ตอบ
โจทย์ผู้บริโภค 
- การสร้างโมเดล
ธุรกิจ  

PLO4 น าเสนอแนวคิดเชิง
วิพากษ์ข้อมูลด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารได้ 

- ความรู้ด้าน
เทคโนโลยีดิจิทัลใน
การสืบค้น 
- การท าสื่อส าหรับ
น าเสนอและสื่อสาร
ข้อมูล 

- การน าเสนอของ
ข้อมูล 
- การสื่อสารผ่าน
การพูดและเขียน 
- ทักษะด้าน
เทคโนโลยี
สารสนเทศและการ
สื่อสาร 
- การรู้เท่าทันสื่อ 

- ยอมรับความรู้
และความคิดเห็นที่
หลากหลายจาก
แหล่งต่างๆ ในการ
น าเสนอข้อมูล 
- มีความตั้งใจที่จะ
ค้นคว้าข้อมูลและ
องค์ความรู้ใหม่ๆ 
อย่างต่อเนื่อง 

PLO5 ปฏิบัติงานตามหน้าที่
ที่รับผิดชอบ โดยไม่ขัดต่อ
จริยธรรมและจรรยาบรรณ
แห่งวิชาชีพ 

- ความรู้ด้าน
จริยธรรมและ
จรรยาบรรณแห่ง
วิชาชีพ 
- ผลกระทบและ
ความส าคัญของ
จริยธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 
- กฎหมายและ
ข้อก าหนดเกี่ยวกับ
ความปลอดภัยใน
การใช้ทรัพยากร
และสิ่งแวดล้อม 
 

- การมีระเบียบวินัย 
- การมีความ
รับผิดชอบ 
- มีเมตตา กรุณา 
คุณธรรม 

- มีความรู้สึกเป็น
เจ้าของงานที่ท า  
- ตระหนักถึง
ผลกระทบที่อาจ
เกิดข้ึนจากการ
ตัดสินใจและการ
กระท า 
- ให้ความส าคัญกับ
การปฏิบัติตาม
จริยธรรมและ
จรรยาบรรณใน
วิชาชีพอาหาร โดย
หลีกเลี่ยงการ
กระท าที่ขัดกับ
ความถูกต้องและ
ความเป็นธรรม 

PLO6 ท างานร่วมกับผู้อ่ืน
เพ่ือบรรลุเป้าหมายในฐานะ
ผู้น าและผู้ร่วมงานได้ 

- การวางแผนการ
ท างาน 

- ทักษะด้านการ
ร่วมมือ 

- มีความตั้งใจที่จะ
บรรลุเป้าหมาย
ร่วมกัน และพร้อมที่
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับ
หลักสูตร (PLOs) 

ความรู้ 
(Knowledge) 

ทักษะ 
(Skills) 

ทัศนคติและ
ลักษณะบุคคล 
(Attitude & 
Character) 

- การประเมิน
ตัวชี้วัดความส าเร็จ 
- การสร้างภาวะการ
เป็นผู้น า 
- การสร้างทีมท่ี
ประสบความส าเร็จ 
- การสร้างมนุษย
สัมพันธ์ 

- ทักษะด้านการ
ท างานเป็นทีม 
- ทักษะการมีภาวะ
ผู้น า 

จะท างานอย่าง
เต็มที่เพ่ือ
ความส าเร็จของทีม 
- มีความยืดหยุ่น 
ยอมรับความคิดเห็น
และแนวทางจาก
ผู้อื่น  
- มีความเต็มใจที่จะ
ช่วยเหลือและ
สนับสนุนเพื่อน
ร่วมงาน 

PLO7 แสดงออกถึงการ
ปรับตัวและการพัฒนา
ตนเองในการปฏิบัติงานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารได้ 

- การพัฒนา
บุคลิกภาพ 
- การสร้างแนวคิด
เชิงบวกในการ
ท างาน 
- การปรับตัวและ
พัฒนาการเรียนรู้ 
- จิตวิทยาการ
ท างานในองค์กร 
- ความรู้ด้านการ
แก้ไขปัญหาใน
ข่ายงานด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 

- ทักษะการปรับตัว 
- การเข้าใจในความ
แตกต่าง 
- ทักษะอาชีพและ
การเรียนรู้ 

- ยอมรับและ
เปิดรับความรู้ใหม่ๆ 
- มุ่งม่ันในการ
เรียนรู้ 
- มองการ
เปลี่ยนแปลงเป็น
โอกาสในการเติบโต
และพัฒนาทักษะ
ใหม่ๆ 
- แนวความคิดแบบ
ยืดหยุ่นและเติบโต 
(Growth Mindset)  
 
 

 

เมื่อผู้ เรียนส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตร จะได้รับการพัฒนาทักษะ (Skills) ที่ส าคัญ 
ดังต่อไปนี้ 
S1: ทักษะคิดเชิงวิพากษ์ในการแก้ไขปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
S2: ทักษะด้านเทคโนโลยีดิจิทัลในการท างานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
S3: ทักษะการวิจัยและสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร 
S4: ทักษะแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการด้านธุรกิจอาหาร 
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เอกสารแนบหมายเลข 3 
รายละเอียดของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและหมวดวิชาเฉพาะ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาทั่วไปสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
รายวิชา GELO1 GELO2 GELO3 GELO4 GELO5 GELO6 GELO7 

1. Module 1 การสื่อสารภาษาอังกฤษ 
89510169 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน    3 (2-2-5) I, P       
89510269 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในการท างาน    3 (2-2-5) I, P       
89510369 ภาษาอังกฤษส าหรับนักวิทยาศาสตร์และนวัตกร    3 (2-2-5) I, P       
89510469 ภาษาอังกฤษส าหรับอุตสาหกรรมซอฟต์พาวเวอร์    3 (2-2-5) I, P       
89510569 ภาษาอังกฤษส าหรับผู้ปฏิบัติงานด้านสุขภาพ    3 (2-2-5) I, P       
2. Module 2 การแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ในยุคดิจิทัล 
89520169 การคิดแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์     2 (1-2-3)  I      
89520269 ทักษะดิจิทัลและใช้ปัญญาประดิษฐ์อย่างฉลาด    2 (1-2-3)  I I     
89520369 การคิดเชิงระบบกับแก้ปัญหา      2 (1-2-3)  I I     
89520469 การวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อการตัดสินใจในยุคดิจิทัล    2 (1-2-3)  I      
3. Module 3 การจัดการชีวิตในสังคมหลากวัฒนธรรม 
89530169 สุขภาวะและบุคลิกภาพในยุคดิจิทัล     2 (1-2-3)    I, P    
89530269 พลังแห่งความต่าง เสริมความส าเร็จให้ทีม    2 (1-2-3)     I  I 
89530369 ไลฟ์พลัส        2 (1-2-3)    I, P    
89530469 สมดุลดี ชีวีมีสุขในยุคดิจิทัล      2 (1-2-3)    I, P    
89530569 แรงบันดาลใจเพื่อสุขภาพ      2 (1-2-3)    I, P    
89530669 การอยู่ร่วมกันในสังคมแห่งความหลากหลาย    2 (1-2-3)     I, P   
89530769 อาหารเพื่อสุขภาพและสมดุลชีวิต     2 (1-2-3)    I, P    
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รายวิชา GELO1 GELO2 GELO3 GELO4 GELO5 GELO6 GELO7 
4. Module 4 ความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่ 
89540169 การบริหารการเงินและความเป็นผู้ประกอบการ             2 (1-2-3) 
               ส าหรับชวีิตยุคใหม่ 

 I    I  

89540269 พ้ืนฐานการลงทุนและการบริหารความเสี่ยง    2 (1-2-3)  I    I  
89540369 ภาวะผู้น าและการจัดการทีมส าหรับผู้ประกอบการยุคใหม่   2 (1-2-3)   I  I  I 
89540469 การเงินธุรกิจและภาษีอากรส าหรับผู้ประกอบการยุคใหม่   2 (1-2-3)      I  
89540569 หลักเศรษฐศาสตร์เพื่อความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่   2 (1-2-3)      I  
89540669 การตัดสินใจทางการเงินอย่างชาญฉลาดในยุคดิจิทัล   2 (1-2-3)      I, P  
89540769 ก้าวสู่ความเป็นผู้ประกอบการที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม   2 (1-2-3)       I, P 

 หมายเหตุ : ผลลัพธ์การเรียนรู้ 4 ระดับ ได้แก่ I (Introduced) = ความรู้เบื้องต้นและการประเมินเบื้องต้น  
   R (Reinforced) = ความรู้ลึกซ้ึงขึ้น/ เรียนย้ าในวิชานั้น และประเมินความรู้  
   P (Practiced) = ประเมินความสามารถในการน าความรู้ไปใช้/ ปฏิบัติ  
   M (Mastery) = ประเมินระดับความช านาญในด้านความรู้ หรือการปฏิบัติ 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (General Education Learning Outcomes: GELO) 
 GELO1 ใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 
 GELO2 วิเคราะห์สถานการณ์จากข้อมูลหรือหลักฐานเพ่ือแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 
 GELO3 เลือกใช้และน าเสนอข้อมูลทางดิจิทัลได้อย่างเหมาะสมตามหลักจริยธรรม 
 GELO4 วางแผน จัดการ สร้างสมดุลชีวิตและการท างานเพ่ือความเป็นอยู่ที่ดี 
 GELO5 จัดการอารมณ์ของตนเองและเข้าใจผู้อ่ืนสร้างสัมพันธภาพที่ดี อยู่ร่วมในสังคมและวัฒนธรรมที่หลากหลาย (Global citizen) 
 GELO6 วางแผนการบริหารการเงินและเศรษฐกิจโดยประยุกต์หลักการของความเป็นผู้ประกอบการ 
 GELO7 มีภาวะผู้น าและการจัดการทีมส าหรับผู้ประกอบการยุคใหม่ที่มีแนวคิดที่หลากหลาย เพ่ือบรรลุเป้าหมายร่วมกัน  
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบผลลพัธก์ารเรียนรู้สู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

 
รายวิชา  PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 

หมวดวิชาเฉพาะ (รายวิชาบังคับ)        
ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาต้น        
30310169 เคมี 3(3-0-6) I R I     
30310269 ปฏิบัติการเคมี 1(0-3-1) P P I   P  
30610069 ชีววิทยาทั่วไป  3(3-0-6) I I I     
30610169 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป  1(0-3-1) P P P   P  
31110169 เปิดโลกวิทยาศาสตร์การอาหาร 1(1-0-2) I   I R I I 
ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาปลาย        
30211369 แคลคูลัส 3(3-0-6) I R I     
30315469 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 2(2-0-4) R  R     
30315569 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน 1(0-3-1) P R P I  P  
30510269 จุลชีววิทยาทั่วไป 2(2-0-4) R  R     
30510369 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 1(0-3-1) P R P I  P  
31114169 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 1(1-0-2) R   R P I R 
ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาต้น        
30312069 เคมีอินทรีย์ 2(2-0-4) R  R     
30322169 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1(0-3-1) P R P P  P  
31228169 สถิติวิเคราะห์ 3(2-2-5) R P P P  P  
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รายวิชา  PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 
31620169 ชีวเคมีทั่วไป 2(2-0-4) R  R     
31622169 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป 1(0-3-1) P R P P    
31121169 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) P P P P P  R 
ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาปลาย         
30820069 ฟิสิกส์เบื้องต้น 3(2-2-5) P P R   P  
32210069 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงส ารวจและการ

สร้างภาพข้อมูล 
3(2-2-5) R R P P  P  

31120269 วิทยาศาสตร์โภชนาการ 2(2-0-4) R   R P R R 
31121269 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4) M M M P P  P 
ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาต้น        
31131369 วิศวกรรมอาหาร 1 3(2-3-4) P M P M M  P 
31132169 เคมีอาหาร 3(2-3-4) M P P P M M P 
31133169 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-3-4) M P P M M  P 
31133269 สุขาภิบาลอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) M   M M M R 
31134169 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) M M  M M M R 
31135169 เทคนิคการวิจัย 2(1-3-2)   M M P M  
ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาปลาย        
30138169 การเตรียมความพร้อมด้านวิชาชีพ  2(1-2-3) M M M M M M M 
31131469 วิศวกรรมอาหาร 2 3(2-3-4) M M M M M  M 
31132269 การวิเคราะห์อาหาร 3(2-3-4) M P M P M M M 
31133369 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 3(3-0-6) M   M M M M 
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รายวิชา  PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 
31134269 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) M M M M M M M 
31135269 สัมมนา 1(0-2-1) M M M M M M M 
3114XX69 วิชาเอกเลือก 01 3(x-x-x) ดูผลการเรียนรู้แต่ละรายวิชาในกลุ่มวิชาเอกเลือก 
ปีท่ี 4  ภาคการศึกษาต้น        
31145369 โครงงานวิจัย 2(0-4-2) M M M M M M M 
31145469 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) M M P M M M M 
31145569 ผู้ประกอบการด้านเทคโนโลยีอาหารและ

นวัตกรรม 
1(0-3-1) M P P M M M M 

31146169 การจัดการห่วงโซ่อุปทานอาหารที่ยั่งยืน 2(2-0-4) M   M M M M 
3114XX69 วิชาเอกเลือก 02 3(x-x-x) ดูผลการเรียนรู้แต่ละรายวิชาในกลุ่มวิชาเอกเลือก 
3114XX69 วิชาเอกเลือก 03 3(x-x-x) ดูผลการเรียนรู้แต่ละรายวิชาในกลุ่มวิชาเอกเลือก 
ปีท่ี 4  ภาคการศึกษาปลาย        
31146269 การเรียนรู้เชิงบูรณาการกับการท างาน 6(0-18-9) M M M M M M M 
หมวดวิชาเฉพาะ (รายวิชาเอกเลือก)        
31147169 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 3(2-3-4) M  R P P P  
31147269 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 3(2-3-4) M M M M P P  
31147369 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 3(2-3-4) M  M M M M  
31147469 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 3(2-3-4) M   P P P  
31147569 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันบริโภค 3(2-3-4) M  P P P   
31147669 เทคโนโลยีเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 3(2-3-4) M  M M M M  
31147769 เทคโนโลยีเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 3(2-3-4) M  M M M M  
31147869 เทคโนโลยีธัญชาติ 3(2-3-4) M  M M M M  
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รายวิชา  PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 
31147969 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของขนมไทย 3(2-3-4) M  M M M M  
31148069 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง 3(2-3-4) M M R R  P  
31148169 เทคโนโลยีขนมหวาน 3(3-0-6) M  M M M M  
31148269 เทคโนโลยีชาและกาแฟ 3(2-3-4) M  R P P P  
31148369 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  3(2-3-4) M  R P P P  
31148469 เทคโนโลยีการหมักอาหาร  3(2-3-4) M  M M M M  
31148569 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร   3(2-3-4) M  M M M M  
31148669 การบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) M  R P P P  
31148769 เทคโนโลยีเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) M  M M M M  
31148869 เทคนิคการประเมินทางประสาทสัมผัส

ส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
3(2-3-4) M M  R P P  

31148969 การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจาก
อุตสาหกรรมประมง 

3(3-0-6) M   P P P  

31149069 การจัดการพลังงานและของเสียในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

3(3-0-6) M  P M  M  

31149169 การเขียนแบบทางวิศวกรรมและการ
ออกแบบส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร 

3(2-3-4)  M  M  M  

หมายเหตุ: หลักสูตรก าหนดระดับผลลัพธ์การเรียนรู้ 4 ระดับ ได้แก่ 
 I (Introduced) = ความรู้เบื้องต้นและการประเมินเบื้องต้น  
 R (Reinforced) = ความรู้ลึกซ้ึงขึ้น/ เรียนย้ าในวิชานั้น และประเมินความรู้  
 P (Practiced) = ประเมินความสามารถในการน าความรู้ไปใช้/ ปฏิบัติ  
 M (Mastery) = ประเมินระดับความช านาญในด้านความรู้ หรือการปฏิบัติ   
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ผลลัพธก์ารเรียนรู ้(Program Learning Outcomes: PLO) 
 

 PLO1 แก้ปัญหาในอุตสาหกรรมอาหารด้วยหลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารโดยค านึงถึงความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและ
สิ่งแวดล้อม 
 PLO2 บูรณาการความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและเทคโนโลยีดิจิทัลในการท างานด้านอุตสาหกรรมอาหารได้ตามสถานการณ์ 
 PLO3 ด าเนินการวิจัยโดยบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารกับแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการได้ 
 PLO4 น าเสนอแนวคิดเชิงวิพากษ์ข้อมูลด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ 
 PLO5 ปฏิบัติงานตามหน้าที่ที่รับผิดชอบโดยไม่ขัดต่อจริยธรรมและจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ 
 PLO6 ท างานร่วมกับผู้อ่ืนเพ่ือบรรลุเป้าหมายในฐานะผู้น าและผู้ร่วมงานได้ 
 PLO7 แสดงออกถึงการปรับตัวและการพัฒนาตนเองในการปฏิบัติงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ 
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ค าอธิบายรายวิชาของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและหมวดวิชาเฉพาะ 
 

1) รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 24 หน่วยกิต 
 รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 
  1. Module 1 การสื่อสารภาษาอังกฤษ จ านวน 6 หน่วยกิต 

รหัสวิชา 
ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ 
หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

89510169 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารใน
ชีวิตประจ าวัน  
English for Everyday 
Communication 

3(2-2-5) ค าศัพท์ ไวยากรณ์ การออกเสียง กลวิธีการสื่อสารที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจ าวัน 
ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนที่ใช้ในการสื่อสารประจ าวัน การใช้
ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวันได้อย่างเหมาะสมกับระดับภาษา สังคม และ
วัฒนธรรม กลวิธีการเรียนรู้ภาษาอังกฤษด้วยตนเอง 
Vocabulary, grammar, pronunciation, and communication strategies 
related to daily life; listening, speaking, reading, and writing skills used 
for everyday communication; the use of English appropriately in daily 
life, suitable to language level, social context, and cultural norms; self-
directed learning strategies for improving English language skills 

89510269 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร
ในการท างาน 
English Communication 
for Workplace 

3(2-2-5) การสื่อสารภาษาอังกฤษในบริบทการท างานและพหุวัฒนธรรมได้อย่างเหมาะสมกับ
สถานการณ ์ระดับภาษา และสังคม กลวิธีการเรียนรู้ภาษาอังกฤษด้วยตนเอง 
Communicating in English relevant to the workplace and multiculture 
appropriately in work contexts according to situations, language level, 
and social norms; self-directed English learning strategies 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

89510369 ภาษาอังกฤษส าหรับ
นักวิทยาศาสตร์และนวัตกร
English for Scientists and 
Innovators 
 

3(2-2-5) ค าศัพท์พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การสื่อสารทางวิทยาศาสตร์และการ
เขียนรายงาน การอธิบายกระบวนการ เครื่องมือ และนวัตกรรม การท างานเป็นทีม
และการท างานร่วมกับนักวิจัยต่างชาติ  การแก้ปัญหาและความปลอดภัยใน
ห้องปฏิบัติการ การบูรณาการทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือจัดการความท้าทายทาง
วิทยาศาสตร์และแนวโน้มในอนาคต การส่งเสริมจริยธรรม ความรับผิดชอบ และ
ความมั่นใจในบริบททางวิทยาศาสตร์ 
Basic science and technology vocabulary; scientific communication and 
report writing; describing processes, tools, and innovations; teamwork 
and collaboration with international researchers; problem-solving and 
safety in laboratories; integrating English skills to address scientific 
challenges and future trends; fostering ethics, responsibility, and 
confidence in scientific contexts 

89510469 ภาษาอังกฤษส าหรับ
อุตสาหกรรมซอฟต์พาวเวอร์ 
English for Soft Power 
Industries 

3(2-2-5) ภาษาอังกฤษส าหรับการสื่อสารในอุตสาหกรรมซอฟต์พาวเวอร์ของประเทศไทยและ
อุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้อง การแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม การสื่อสารในธุรกิจการโรงแรม
และการท่องเที่ยว การเขียนเชิงสร้างสรรค์และการสร้างเนื้อหาดิจิทัล การตลาดและ
การสร้างแบรนด์ การสื่อสารข้ามวัฒนธรรม มารยาททางวิชาชีพ การน าเสนอและ
การเล่าเรื่องทางวัฒนธรรมด้วยภาษาอังกฤษอย่างมีจริยธรรม ส่งเสริมความคิด
สร้างสรรค์และเสริมสร้างบุคลิกภาพเพ่ือความส าเร็จทางธุรกิจในบริบทนานาชาติ 
English proficiency for communication in Thailand’s Soft Power and 
related industries; cultural exchange; hospitality and tourism 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

communication; creative writing and digital content creation; marketing 
and branding; cross-cultural communication; professional etiquette; 
presentations and storytelling in English; promoting creativity and 
enhancing personal attributes for business success in an international 
context 

89510569 ภาษาอังกฤษส าหรับ
ผู้ปฏิบัติงานด้านสุขภาพ  
English for Health 
Practitioners 

3(2-2-5) การสื่อสารด้านสุขภาพ ค าศัพท์และค าศัพท์เฉพาะทางการแพทย์ การสื่อสารกับ
ผู้ป่วยและการอธิบายอาการ การสื่อสารในทีมสหวิชาชีพ การบันทึกและรายงาน 
การสื่อสารด้านเภสัชวิทยา การท าความเข้าใจรายงานผลตรวจ การรณรงค์ด้าน
สาธารณสุข ความเข้าใจวัฒนธรรม และการให้ค าปรึกษาด้านวิทยาศาสตร์การกีฬา
Communication; medical vocabulary and terminology; patient 
interaction and symptom description; interdisciplinary team 
communication; documentation and reporting; pharmacological 
communication; lab report understanding; public health campaigns; 
cultural competence; and sports science counseling 
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 2. Module 2 การแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ในยุคดิจิทัล จ านวน 6 หน่วยกิต 

รหัสวิชา 
ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ 
หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

89520169 การคิดแก้ปัญหาอย่าง
สร้างสรรค์ 
Creativity in Problem 
Solving 

2(1-2-3) ความหมาย หลักการ และความส าคัญของการคิดแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ สมอง
กับการคิดแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ ประเภทของปัญหา อุปสรรคของการคิด
แก้ปัญหา ผลกระทบของการคิดแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ กระบวนการคิดแก้ปัญหา
อย่างสร้างสรรค์ การประเมินการคิดแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ เทคนิคการคิด
แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ ประยุกต์การคิดแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ในบริบทต่าง ๆ 
Definitions, principles and importance of creativity in problem solving; 
brain and creativity in problem solving, types of problems; stages of 
creativity in problem solving, creative thinking process; obstacles of 
problem solving; impacts of creativity in problem solving; techniques of 
creativity in problem solving; measuring creativity in problem solving; 
applications of creativity in problem solving in various contexts 

89520269 ทักษะดิจิทัลและใช้
ปัญญาประดิษฐ์อย่างฉลาด 
Smart Digital and Artificial 
Intelligence Usage Skills 

2(1-2-3) การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในชีวิตประจ าวัน การสืบค้น รวบรวม วิเคราะห์ และ
ประเมินความเหมาะสมของข้อมูลสารสนเทศ ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์ ภัย
คุกคามและความมั่นคงปลอดภัยบนอินเทอร์เน็ต กฎหมายและจริยธรรมที่เกี่ยวข้อง
กับเทคโนโลยีสารสนเทศและอินเทอร์เน็ต การสร้างสื่อดิจิทัล โปรแกรมประยุกต์และ
การให้บริการบนอินเทอร์เน็ต การใช้ปัญญาประดิษฐ์เบื้องต้น เพ่ือปรับตัวต่อการ
เปลี่ยนแปลงในสังคมและเทคโนโลยีของศตวรรษท่ี 21 
Use of information technology in daily life; searching, gathering, 
analyzing and evaluating the appropriateness of information; computer 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

network systems, threats and security on the Internet; laws and ethics 
related to information technology and the Internet; creating digital 
media; applications and services on the Internet; basic use of artificial 
intelligence to adapt to changes in society and technology in the 21st 
century 

89520369 การคิดเชิงระบบกับการ
แก้ปัญหา 
System Thinking and 
Problem Solving 

2(1-2-3) ความหมาย หลักการ ความส าคัญของระบบและการคิดเชิงระบบ องค์ประกอบ
ระบบ วิธีระบบกับการแก้ปัญหา กระบวนการคิดวิเคราะห์ การคิดวิพากษ์ เครื่องมือ
ดิจิทัลที่ช่วยในการวิเคราะห์ปัญหา การคัดกรอง เลือกใช้สารสนเทศและการประเมิน
สารสนเทศที่น่าเชื่อถือ จริยธรรม และความปลอดภัยในการเข้าถึงข้อมูล สารสนเทศ 
การค้นหารูปแบบและความสัมพันธ์ของปัญหา การเชื่อมโยงระหว่างสาเหตุกับผล 
การสร้างแผนภาพวงจรการคิดเชิงระบบ การแก้ปัญหาโดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัล การ
น าหลักการคิดเชิงระบบไปใช้กับสาขาวิชาต่าง ๆ ประยุกต์การคิดเชิงระบบกับการ
แก้ปัญหาลักษณะต่าง ๆ 
Meaning, principles, the importance of systems and system thinking, 
systems components, system approach to problem solving, analytical 
thinking, critical thinking, digital tools that support problem analysis, 
filtering and choosing trustworthy information, information safety and 
ethics, identifying patterns and relationships in problems, connecting 
causes and effects, developing diagrams of the system thinking cycle, 
using digital technology to solve problems, applying systems thinking 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

principles to different fields, and using systems thinking to solve various 
kinds of problems 

89520469 การวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อการ
ตัดสินใจในยุคดิจิทัล 
Data Analytics for 
Decision in Digital Era 

2(1-2-3) ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการจัดการ การรวบรวมและการวิเคราะห์ข้อมูล ขั้นตอนและ
เครื่องมือทางเศรษฐศาสตร์ในการวิเคราะห์และแปลผลข้อมูล ทักษะด้านการแปลง
ข้อมูลที่ผ่านการวิเคราะห์ให้เป็นรูปภาพและการน าเสนอข้อมูล การประยุกต์วิธีการ
เชิงตัวเลขเพ่ือช่วยในการตัดสินใจทางเศรษฐกิจในยุคดิจิทัล 
Introduction to data management, gathering, and analysis; steps and 
economic tools to analyze and interpret data; data visualization and 
presentation skills; application of numerical methods assisting economic 
decision in digital era 
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 3. Module 3 การจัดการชีวิตในสังคมหลากวัฒนธรรม จ านวน 6 หน่วยกิต 

รหัสวิชา 
ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ 
หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

89530169 สุขภาวะและบุคลิกภาพในยุค
ดิจิทัล 
Wellness and Personality 
in Digital Age 

2(1-2-3) การสร้างสมดุลระหว่างสุขภาพกายและจิตใจในการใช้ชีวิตยุคดิจิทัล การวางแผน
อาหารและการออกก าลังกายที่เหมาะสมกับวิถีชีวิตดิจิทัล การใช้เทคโนโลยีและแอป
พลิเคชันเพ่ือติดตามและประเมินสุขภาพ หลักการแต่งกายเพ่ือการท างานในรูปแบบ
ไฮบริด บุคลิกภาพส าหรับการน าเสนองานผ่านแพลตฟอร์มดิจิทัล การสื่อสารและ
การแสดงออกทางบุคลิกภาพท่ีเหมาะสมในสภาพแวดล้อมการท างานแบบไฮบริด 
Achieving a balance between physical and mental health in the digital 
living; meal planning and exercise suited to a digital lifestyle; the use of 
technology and applications for health tracking and assessment; 
principles of dressing for hybrid setting; personality for digital platforms; 
communication and appropriate personality expression in a hybrid work 
environment 

89530269 พลังแห่งความต่าง เสริม
ความส าเร็จให้ทีม 
Diversity Drives Team 
Success 

2(1-2-3) เข้าใจประโยชน์และความท้าทายของความหลากหลาย การสร้างสภาพแวดล้อมการ
ท างานที่เปิดรับและยอมรับความหลากหลาย การสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพในทีม
และข้ามสายงาน การใช้มุมมองที่หลากหลายในการแก้ปัญหาและนวัตกรรม การ
สร้างและน าทีมที่มีประสิทธิภาพสูงและมีความคล่องตัว การพัฒนาความฉลาดทาง
อารมณ์และจัดการอคติส่วนบุคคล การปรับทีมท่ีหลากหลายให้มุ่งสู่เป้าหมายร่วมกัน 
การส่งเสริมวัฒนธรรมการเรียนรู้และการเติบโตอย่างต่อเนื่อง การตรวจสอบความ
หลากหลาย ความเท่าเทียม และการยอมรับ การแสดงตัวอย่างความส าเร็จและแนว
ปฏิบัติที่ดีเก่ียวกับความหลากหลาย การท างานเป็นทีม 



115 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

Understanding the benefits and challenges of diversity, creating an 
inclusive and accepting work environment, effective communication 
within teams and across departments, leveraging diverse perspectives 
for problem-solving and innovation, building and leading high-
performing, agile teams, developing emotional intelligence and 
managing personal biases, aligning diverse teams towards common 
goals, promoting a culture of continuous learning and growth, monitoring 
diversity, equity and inclusion, showcasing success stories and best 
practices related to diversity, teamwork 

89530369 ไลฟ์พลัส 
Life Plus 

2(1-2-3) ความรู้เกี่ยวกับคุณภาพชีวิตที่ดี แนวคิดความเป็นอยู่ที่ดีแบบองค์รวมและการ
ประยุกต์ในชีวิตประจ าวัน การรู้จักตนเองและการสร้างความสัมพันธ์ที่ดี หลักการ
สร้างสมดุลชีวิต ความสมดุลชีวิตกับการงาน การวางแผนและจัดการชีวิตให้สมดุล
ระหว่างการเรียน การงานและสุขภาพ ทักษะการสร้างสมดุลชีวิตและการงาน การ
ดูแลสุขภาพกายและใจ ทักษะการจัดการสุขภาพและการสร้างสุขภาพที่ดี 
Knowledge about good quality of life, the concept of holistic well-being 
and its application in daily life, self- awareness and building good 
relationships, principles of life balance, life balance with work, planning 
and managing life to balance between study, work, and health, skills for 
balancing life and work, caring for physical and mental health, skills for 
managing health and creating good health 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

89530469 สมดุลดี ชีวีมีสุขในยุคดิจิทัล 
Healthy Work-Life 
Balance in the Digital 
Edge 

2(1-2-3) การสร้างและรักษาสมดุลระหว่างการท างานและชีวิตส่วนตัวในยุคดิจิทัล การจัดการ
เวลาผ่านเครื่องมือดิจิทัล การปรับปรุงวิธีการบริหารจัดการเวลา การลดความเครียด
จากการท างาน การสร้างพฤติกรรมการท างานที่ยืดหยุ่นและความสัมพันธ์ที่ดีในที่
ท างาน 
Creating and maintaining work-life balance in the digital edge, time 
management through digital tools, improving time management 
techniques, reducing work-related stress, and developing flexible work 
habits and positive relationships in the workplace 

89530569 แรงบันดาลใจเพื่อสุขภาพ 
Wellness Influencer 

2(1-2-3) หลักการและแนวคิดเกี่ยวกับสุขภาพ ความรอบรู้ด้านสุขภาพในยุคดิจิทัล บทบาท
ของสื่อดิจิทัลในการดูแลสุขภาพ แนวโน้มของโซเชียลมีเดียที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรม
สุขภาพของสังคม วิเคราะห์กลยุทธ์และประเมินข้อมูลสุขภาพในสื่อดิจิทัลที่ มี
ประสิทธิภาพในการสร้างแรงบันดาลใจ และความรับผิดชอบทางจริยธรรมในการ
เผยแพร่ข้อมูลด้านสุขภาพ  
Principles and concepts of health, digital health literacy, the role of 
digital media in promoting well-being, the influence of social media 
trends on public health behaviors, strategies for evaluating and utilizing 
digital health information, and ethical responsibilities in disseminating 
health-related information through digital platforms 

89530669 การอยู่ร่วมกันในสังคมแห่ง
ความหลากหลาย 

2(1-2-3) ความแตกต่างและความหลากหลายในสังคม แนวคิดพหุสังคม พหุสังคมไทย  
พหุสังคมวิถีใหม่ พลเมืองไร้พรมแดน กลุ่มคนที่มีความต้องการพิเศษรูปแบบต่างๆ 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

Living Together in a 
Diverse Society 

ทักษะการสื่อสารท่ามกลางความหลากหลาย การเข้าใจพหุสังคมกับการน าไปใช้ใน
การท างาน 
Social differences and diversity, the concept of multiculturalism, 
Thai multiculturalism, new forms of multiculturalism, borderless citizens, 
groups with various special needs, communication skills in a diverse 
environment, understanding multiculturalism and its application in the 
workplace 

89530769 อาหารเพื่อสุขภาพและสมดุล
ชีวิต 
Food for Health and Life 
Balance 

2(1-2-3) โภชนาการพ้ืนฐาน อาหารแปรรูป อาหารกับโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง อาหารฟังก์ชัน 
อาหารกับสุขภาวะองค์รวมและความยั่งยืน ความปลอดภัยในอาหารและการ
คุ้มครองผู้บริโภค นวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพและสมดุลชีวิต 
Fundamentals of nutrition, processed foods,  food for non-
communicable diseases, functional foods, food and holistic well-being 
and sustainability, food safety and registration, food innovations for 
health and life balance 
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 4. Module 4 ความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่ จ านวน 6 หน่วยกิต 

รหัสวิชา 
ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ 
หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

89540169 การบริหารการเงินและความ
เป็นผู้ประกอบการส าหรับชีวิต
ยุคใหม่ 
Financial Management 
and Entrepreneurship for 
Modern Life 

2(1-2-3) ความรู้และทักษะในการบริหารการเงินส่วนบุคคลและความเป็นผู้ประกอบการ
ส าหรับชีวิตยุคใหม่ การวิเคราะห์และวางแผนทางการเงิน การจัดการงบประมาณ
และการออม การลงทุนในสินทรัพย์ต่าง ๆ การบริหารความเสี่ยงในการลงทุน การใช้
เทคโนโลยีในการจัดการการเงิน การพัฒนาแนวคิดผู้ประกอบการ การสร้างและ
วางแผนธุรกิจใหม่ การบริหารทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ การวิเคราะห์ตลาดและ
โอกาสทางธุรกิจ การสร้างเครือข่ายและการสร้างความสัมพันธ์ทางธุรกิจ การพัฒนา
ทักษะการตัดสินใจทางการเงิน การประเมินผลการด าเนินงานทางการเงิน และการ
เตรียมความพร้อมส าหรับอนาคตทางการเงิน 
Knowledge and skills in personal financial management and 
entrepreneurship for modern life, analysis and financial planning, 
budgeting and saving, investment in various assets, risk management in 
investments, use of technology in financial management, development 
of entrepreneurial ideas, creation and planning of new businesses, 
efficient resource management, market analysis and business 
opportunity identification, networking and building business 
relationships, development of financial decision-making skills, evaluation 
of financial performance, and preparation for future financial stability 

89540269 พ้ืนฐานการลงทุนและการ
บริหารความเสี่ยง 

2(1-2-3) หลักการและเทคนิคพ้ืนฐานในการลงทุนและการบริหารความเสี่ยงทางการเงิน การ
พัฒนาความรู้เกี่ยวกับความเป็นผู้ประกอบการและการบริหารทรัพยากรและเงินทุน 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

Fundamentals of 
Investment and Risk 
Management 

วิเคราะห์สถานการณ์ทางการเงิน วางแผนการลงทุน จัดการความเสี่ยง พัฒนาการ
ตัดสินใจและการจัดการโครงการทางการเงินโดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัล การสร้างโอกาส
ทางธุรกจิให้เกิดการเติบโตอย่างยั่งยืน 
Basic principles and techniques in investment and financial risk 
management, development of knowledge about entrepreneurship and 
resource and capital management, financial situation analysis, 
investment planning, risk management, decision- making development, 
and financial project management using digital technology, creating 
business opportunities for sustainable growth 

89540369 ภาวะผู้น าและการจัดการทีม
ส าหรับผู้ประกอบการยุคใหม่ 
Leadership and Team 
Management for Modern 
Entrepreneurs 

2(1-2-3) ความเข้าใจและทักษะในการบริหารและน าทีมผู้ประกอบการสมัยใหม่ ความ
หลากหลายทางวัฒนธรรมและสังคม เป้าหมายร่วมกันในองค์กร หลักการบริหารทีม
และภาวะผู้น า การสื่อสารภายในทีม เทคนิคการเจรจาต่อรอง การจัดการทรัพยากร
และการเงิน การน าทีมผ่านการเปลี่ยนแปลงในยุคดิจิทัล การใช้ข้อมูลและการปฏิบัติ
ตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง การปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงในสังคมและเทคโนโลยีของ
ศตวรรษที่ 21 การประยุกต์ใช้ความรู้ในบริบทจริง การศึกษากรณีและโครงการกลุ่ม 
การบริหารโครงการและการพัฒนาบุคลิกภาพของผู้น า 
Understanding and skills in managing and leading modern 
entrepreneurial teams, cultural and social diversity, shared goals in 
organizations, principles of team management and leadership, effective 
communication within teams, negotiation techniques, resource and 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

financial management, leading teams through digital transformation, 
data use and compliance with relevant laws, adapting to societal and 
technological changes of the 21st century, practical application of 
knowledge in real contexts, case studies and group projects, project 
management, and personality development for leaders 

89540469 การเงินธุรกิจและภาษีอากร
ส าหรับผู้ประกอบการยุคใหม่ 
Business Finance and 
Taxation for Modern 
Entrepreneurs 

2(1-2-3) หลักการวางแผนการเงินธุรกิจและภาษีอากรส าหรับผู้ประกอบยุคใหม่ การวิเคราะห์
รายงานทางการเงิน การวางแผนทางการเงิน มูลค่าของเงินตามเวลา การวิเคราะห์
โครงการลงทุน การจัดหาเงินทุนโครงสร้างและต้นทุนของเงินทุน หลักเกณฑ์และ
วิธีการจัดเก็บภาษีอากรตามประมวลรัษฎากร ภาษีเงินได้บุคคลธรรมดา ภาษีเงินได้
นิติบุคคล ภาษีมูลค่าเพ่ิม ภาษีธุรกิจเฉพาะ อากรแสตมป์ 
 Principles of business financial and tax planning for modern 
entrepreneurs; financial report analysis; financial planning; time value of 
money; investment project analysis; financing structure and cost of 
capital; principles and methods of tax collection under the revenue 
code; personal income tax; corporate income tax; value-added tax (VAT); 
specific business tax; stamp duty 

89540569 หลักเศรษฐศาสตร์เพ่ือความ
เป็นผู้ประกอบการยุคใหม่ 
Principles of Economics 
for Modern Entrepreneurs 

2(1-2-3) ความรู้พ้ืนฐานทางเศรษฐศาสตร์เกี่ยวกับอุปสงค์และอุปทาน ความยืดหยุ่นของ 
อุปสงค์และอุปทาน การผลิตสินค้าและบริการ การบริหารต้นทุนและก าไร โครงสร้าง
ตลาดและกลยุทธ์การก าหนดราคา ตัวชี้วัดทางเศรษฐกิจมหภาค นโยบายทาง
เศรษฐกิจผลกระทบต่อการตัดสินใจทางธุรกิจ 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

Knowledge of demand and supply, elasticity of demand and supply, 
production and service, cost and profit management, market structures 
and pricing strategies, macroeconomic indicators, the impact of 
economic policies on business decisions 

89540669 การตัดสินใจทางการเงินอย่าง
ชาญฉลาดในยุคดิจิทัล 
Smart Financial Decisions 
in the Digital Era 

2(1-2-3) การค านวณดอกเบี้ย การออมแบบเงินรายงวด การช าระเงินกู้ การเปรียบเทียบราคา 
และเทคนิคการออม เศรษฐกิจพอเพียง การลงทุนพ้ืนฐาน จริยธรรมทางการเงิน 
เทคโนโลยีทางการเงิน แอปพลิเคชันด้านงบประมาณ ระบบการช าระเงินดิจิทัล สกุล
เงินดิจิทัล บล็อกเชน การประยุกต์ความรู้ทางการเงินในการตัดสินใจในโลกแห่งความ
เป็นจริงทั้งในระดับบุคคลและผู้ประกอบการ  
Interest calculation, annuity saving, loan payment, price comparison, 
saving techniques; sufficiency economy, basic investments, financial 
ethics; financial technologies, budgeting apps, digital payment systems, 
cryptocurrency, blockchain; real-world financial decision-making, 
personal finance, entrepreneurial finance 

89540769 ก้าวสู่ความเป็นผู้ประกอบการ
ที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม 
Towards Innovation-
driven Entrepreneurship 

2(1-2-3) การพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม ระบบนิเวศ
นวัตกรรมของประเทศไทย ความเป็นผู้ประกอบการที่ขับเคลื่อนโดยนวัตกรรม ลูกค้า
และการขาย แผนภาพคุณค่าที่ส่งมอบ ความเป็นผู้น าและสร้างทีม ทรัพย์สินทาง
ปัญญา การฝึกน าเสนองานเชิงธุรกิจ 
National economic and social development through innovation and 
technology, Thailand’s innovation ecosystems, innovation-driven 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

entrepreneurship, customers and sales, value proposition canvas, 
leadership and team building, intellectual property, business pitching 
skill training 

 
2) หมวดวิชาเฉพาะ        95 หน่วยกิต 
 2.1) วิชาแกน       14 หน่วยกิต 

รหัสวิชา 
ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ 
หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

30211369 แคลคูลัส  
Calculus  

3(3-0-6) 
 

ฟังก์ชันและกราฟของฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน การหาอนุพันธ์ของ
ฟังก์ชันพีชคณิตและฟังก์ชันอดิศัย หลักเกณฑ์ของโลปิตาล การประยุกต์ของอนุพันธ์ 
สมการเส้นสัมผัสและเส้นตั้งฉาก ปริพันธ์ไม่จ ากัดเขต เทคนิคการหาปริพันธ์ ปริพันธ์
โดยการเปลี่ยนเป็นตัวแปร ปริพันธ์ทีละส่วน ปริพันธ์จ ากัดเขต การประยุกต์ของ
ปริพันธ์จ ากัดเขต การหาพ้ืนที่ ฟังก์ชันหลายตัวแปรและอนุพันธ์ย่อย 
Functions and graphs of functions; limits and continuity of functions; 
derivatives of algebraic and transcendental functions; L'Hopital's rule; 
applications of derivatives, equations of tangent lines and normal lines; 
indefinite integrals, integration techniques, integration by substitution, 
integration by parts; definite integrals, applications of definite integrals, 
finding areas; multivariable functions and partial derivatives 

30310169 เคมี  
Chemistry  

3(3-0-6) 
 

โครงสร้างอะตอมและตารางธาตุ พันธะเคมี ปริมาณสารสัมพันธ์ สมดุลเคมี กรด-เบส 
ก๊าซ ของเหลวและสารละลาย ของแข็ง 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

Atomic structure and periodic table of element; chemical bonds; 
stoichiometry; chemical equilibrium; acid-base; gas; liquid and solution; 
solid 

30310269 ปฏิบัติการเคมี 
Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐานที่จ าเป็นส าหรับการพัฒนาทักษะปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์ 
ได้แก่ การใช้อุปกรณ์และเครื่องมือพ้ืนฐานในห้องปฏิบัติการ เทคนิคการท า
ปฏิบัติการ การวิเคราะห์เชิงกราฟ ความหนาแน่นของสารละลาย การสังเกต
ปฏิกิริยาเคมี กฎของก๊าซ การไทเทรตกรดเบส สมดุลเคมี สารละลายบัฟเฟอร์ 
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 

30610069 ชีววิทยาทั่วไป  
General Biology  

3(3-0-6) 
 

หลักชีววิทยาพ้ืนฐาน กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ สารเคมีของชีวิต การจัดระเบียบ 
โครงสร้าง และหน้าที่ของเซลล์ พันธุศาสตร์ การหายใจระดับเซลล์ การสังเคราะห์
ด้วยแสง ความหลากหลายทางชีวภาพ การจัดหมวดหมู่ของสิ่งมีชีวิต โครงสร้างและ
หน้าที่ของพืชและสัตว์ 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 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

30610169 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป  
General Biology Laboratory  

1(0-3-1) 
 

พ้ืนฐานการใช้กล้องจุลทรรศน์ โครงสร้างของเซลล์ การแบ่งเซลล์ ลักษณะทาง
พันธุกรรม เนื้อเยื่อพืช การสังเคราะห์ด้วยแสงและการหายใจระดับเซลล์ เนื้อเยื่อ
สัตว์ สรีรวิทยา การจัดหมวดหมู่ของสิ่งมีชีวิตและความหลากหลายทางชีวภาพ 
วิวัฒนาการ 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 

30820069 ฟิสิกส์เบื้องต้น 
Elementary Physics 

3(2-2-5) 
 

จลนศาสตร์ แรงและการเคลื่อนที่ งาน พลังงาน และก าลัง อุณหพลศาสตร์ ไฟฟ้าและ
แม่เหล็ก วงจรไฟฟ้า 
Kinetics, force and motion, work energy and power, thermodynamics, 
electricity and magnetism, electric circuit 

 

 2.2) วิชาเฉพาะด้าน       18 หน่วยกิต 

รหัสวิชา 
ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ 
หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

30312069 เคมีอินทรีย์ 
Organic Chemistry 

2(2-0-4) 
 

พันธะเคมี โครงสร้าง สเตอริโอเคมี การจ าแนกประเภท การเรียกชื่อ สมบัติทาง 
กายภาพและปฏิกิริยาเคมีพ้ืนฐานของสารอินทรีย์ 
Chemical bonding; structures; stereochemistry; classification, 
nomenclature;  physical properties and basic chemical reactions of 
organic compounds 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

30322169 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 
Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

การตกผลึก การกลั่น การสกัดกรดเบส การสกัดและโครมาโทกราฟี สเตอริโอเคมีของ
สารอินทรีย์ และปฏิกิริยาเคมีของหมู่ฟังก์ชันของสารอินทรีย์ 
Crystallization, distillation, acid-base extraction, extraction and 
chromatography, stereochemistry of organic compounds, and chemical 
reaction of functional groups of organic compounds 

30315469 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 
Fundamentals of Analytical 
Chemistry 

2(2-0-4) 
 

การเก็บตัวอย่าง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ความแม่นและความเที่ยง การ
วิเคราะห์เชิงปริมาณโดยการวิเคราะห์โดยน้ าหนักและการไทเทรตด้วยปฏิกิริยา
สะเทิน ปฏิกิริยาการตกตะกอน ปฏิกิริยาการเกิดสารเชิงซ้อน และปฏิกิริยารีดอกซ์ 
Sampling; statistical data analysis; accuracy and precision; quantitative 
analysis by gravimetric analysis and titrations with neutralization 
reaction, precipitation reaction, complex formation reaction, and redox 
reaction 

30315569 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน 
Fundamentals of Analytical 
Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

การไทเทรตกรด-เบส การไทเทรตการตกตะกอน การไทเทรตสารเชิงซ้อน การ
ไทเทรตรีดอกซ์ 
Acid-base titration; precipitation titration; complexometric titration; 
redox titration 

30510269 จุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology 

2(2-0-4) 
 

โครงสร้างของจุลินทรีย์ ลักษณะทั่วไปของจุลินทรีย์ พันธุกรรมของจุลินทรีย์ เทคนิค
การศึกษาจุลินทรีย์ การเจริญและเมตาบอลิสม วิธีการควบคุมจุลินทรีย์ ระบบ
ภูมิคุ้มกันและการติดเชื้อ การประยุกต์จุลินทรีย์ด้านอาหาร อุตสาหกรรม การแพทย์
และสาธารณสุข ด้านเกษตรกรรมและสิ่งแวดล้อม 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

Microbial structure; general characteristics of microbial; microbial 
genetics; techniques in microbiology; growth and metabolism; control 
of microorganisms; immune system and infection; applications of 
microbial in food; industries, medicines, public health, agriculture and 
environments 

30510369 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology 
Laboratory 

1(0-3-1) 
 

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ เทคนิคปลอดเชื้อ การเพาะเลี้ยงจุลินทรีย์ ลักษณะทั่วไป
ของจุลินทรีย์ การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ การแยกเชื้อบริสุทธิ์ของแบคทีเรียและ
การศึกษาลักษณะด้านสัณฐานวิทยา การทดสอบความไวของแบคทีเรียต่อสารเคมี
และยาปฏิชีวนะ 
Culture media preparation; aseptic techniques; microorganism 
cultivation; general characteristics of microorganisms; analysis of 
microbial quantities; isolation of pure bacteria and study of 
morphological characteristics; testing of bacterial susceptibility to 
chemicals and antibiotics 

31228169 สถิติวิเคราะห์ 
Statistical Analysis 

3(2-2-5) ข้อมูล ประเภทของข้อมูล การน าเสนอข้อมูลด้วยกราฟ สถิติเชิงพรรณนา การแจก
แจงความน่าจะเป็นแบบต่อเนื่อง การประมาณค่าพารามิเตอร์และการทดสอบ
สมมุติฐานส าหรับประชากรหนึ่งกลุ่มและสองกลุ่ม การวิเคราะห์ความแปรปรวนทาง
เดียวและสองทาง การวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมเชิงสถิติ 
Data, data types, graphical data presentation, descriptive statistics, 
continuous probability distributions, estimation and hypothesis testing 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

for parameter of one and two populations, one-way and two-way 
analysis of variances, analysis using statistical software 

31620169 ชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry 

2(2-0-4) ชีวเคมีเบื้องต้น ลักษณะโครงสร้าง และหน้าที่ของสารชีวโมเลกุล เอนไซม์ เมแทบอลิ
ซึมของชีวโมเลกุลเมแทบอลิซึมผสมผสานและการควบคุมกระบวนการสังเคราะห์
กรดนิวคลีอิกและโปรตีน 
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 

31622169 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry 
Laboratory 

1(0-3-1) 
 

บทน าเกี่ยวกับปฏิบัติการทางด้านชีวเคมีทั่วไป สเปกโทรโฟโตมิตรี คาร์โบไฮเดรท 
ลิพิด กรดอะมิโน โปรตีน เอนไซม์ จลนศาสตร์ของเอนไซม์ กรดนิวคลี อิก และเม
แทบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรท 
Introduction to general biochemistry laboratory, spectrophotometry, 
carbohydrate, lipid, amino acid, protein, enzyme, enzyme kinetics, 
nucleic acid, and carbohydrate metabolism 

32210069 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงส ารวจและ
การสร้างภาพข้อมูล 
Exploratory Data Analysis and 
Visualization 

3(2-2-5) แนวคิดพ้ืนฐานของการวิเคราะห์ข้อมูล การท าความเข้าใจโครงสร้างและลักษณะ
ของข้อมูล การระบุค่าที่หายไปและค่าผิดปกติ การใช้สถิติเชิงพรรณนาเพ่ือสรุป
ข้อมูล การค้นหารูปแบบและแนวโน้ม การใช้เครื่องมือและเทคนิคการสร้างภาพ
ข้อมูล การออกแบบการแสดงผลข้อมูลที่เหมาะสม 
Basic concepts of data analysis; understanding the structure and 
characteristics of data; identifying missing and anomalous values; 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

utilizing descriptive statistics to summarize data; discovering patterns 
and trends;  applying tools and techniques for data visualization; 
designing appropriate visual representations of data 

 
 2.3) วิชาเอก       63 หน่วยกิต 
  2.2.1) วิชาเอกบังคับ     46 หน่วยกิต 

รหัสวิชา 
ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ 
หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

31110169 เปิดโลกวิทยาศาสตร์การอาหาร 
Exploring Food Science 

1(1-0-2) ความส าคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักจริยธรรมและจรรยาบรรณ
ทางวิชาชีพที่ เกี่ยวข้องกับการท างานในอุตสาหกรรมอาหาร แนวโน้มของ
อุตสาหกรรมอาหารและนวัตกรรมอาหาร เส้นทางอาชีพทางอุตสาหกรรมอาหาร 
การใช้ปัญญาประดิษฐ์เบื้องต้นส าหรับการท างานในอุตสาหกรรมอาหาร ศึกษาดูงาน
และทัศนศึกษาในสถานประกอบการและอุตสาหกรรมอาหาร  
Rationale of food science and technology; principles of ethics and 
professionalism in the food industry; food industry trends and food 
innovation; career paths in the food industry; introduction to artificial 
intelligence applications in the food industry; study tours and field trips 
in food workplace and industries 

31114169 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
Food Legislation and 
Standards 

1(1-0-2) กฎหมายและข้อบังคับส าหรับการควบคุมอาหาร การขออนุญาตผลิตภัณฑ์ใน
แพลตฟอร์มดิจิทัล ฉลากอาหารและฉลากโภชนาการ  มาตรฐานอาหารของประเทศ
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

และสากลที่ทันสมัยและสอดคล้องกับบริบทใหม่ของโลก กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
สิ่งแวดล้อม องค์กรที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานและกฎหมายอาหาร  
Laws and imperative for food control; product licensing on digital 
platforms; food label and nutritional labeling; national and international 
food standards; environmental regulation; organization related to food 
standards and regulation  

31120269 วิทยาศาสตร์โภชนาการ 
Nutritional Science 

2(2-0-4) ความหมายของอาหารและโภชนาการ บทบาทของสารอาหารต่อการด ารงชีวิต
มนุษย์ สารอาหารหลัก (คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน) สารอาหารรอง (วิตามินและ
แร่ธาตุ) น้ าและอิเล็กโทรไลต์ ใยอาหารและสุขภาพล าไส้ การเผาผลาญพลังงานและ
การใช้สารอาหาร ปัญหาสุขภาพที่เกิดจากความไม่สมดุลของสารอาหาร การ
ประเมินโภชนาการของมนุษย์ การวิเคราะห์โภชนาการของอาหารโดยใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัล 
Food and nutrition definition; roles of nutrients on human life; 
macronutrients (carbohydrates, proteins, fats); micronutrients (vitamins 
and minerals); water and electrolytes; dietary fiber and gut health; 
energy metabolism and nutrient utilization; health problems from 
imbalance nutrients intake; human nutritional evaluation; nutritional 
analysis of food using digital technologies 

31121169 การแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing I 

3(2-3-4) ความหมายและความส าคัญของการแปรรูปอาหาร แหล่งที่มาของวัตถุดิบ การ
เตรียมวัตถุดิบ หลักการแปรรูป ผลกระทบของวัตถุดิบต่อการแปรรูปอาหาร การ
ผสม การลวก การแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน การหมัก การกรอง ผลกระทบ
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

ของการแปรรูปต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร เทคโนโลยีการแปรรูปขั้นต้น 
เทคโนโลยีเฮอร์เดิล การบ าบัดและการจัดการน้ า การเสื่อมเสียอาหาร  เทคโนโลยี
ดิจิทัลด้านการแปรรูปอาหาร 
Definition and importance of food processing; sources of raw materials 
raw materials preparation; processing principle; impact of raw material 
on food processing; mixing; blaching; food processing using heat; 
fermentation; filtration; effects of processing on food product qualities; 
minimal processing; hurdle technology; water treament and 
management; digital technology in food processing 

31121269 การแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing II 

3(2-3-4) ผลการแปรรูปต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร บรรจุภัณฑ์อาหาร การเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารระหว่างการเก็บรักษา การน าเทคโนโลยีดิจิทัลมาใช้ใน
ระบบขนส่งและกระจายอาหาร เทคโนโลยีเขียวและสะอาด การอัดรีด ไมโครเวฟ 
การแช่เย็น การแช่แข็ง การแผ่รังสี แรงดันสูง การท าแห้ง โอโซน เทคโนโลยีอาหาร
สมัยใหม่ส าหรับผู้ประกอบการอาหาร 
Effects of processing on food product qualities; food packaging; changes 
of food product qualities during storage; digitalization in food retail, 
transportation and distribution; green and clean technology; extrusion; 
microwave; chilling; freezing; radiation; high pressure; drying; ozone; 
emerging food technology for food entrepreneurs 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

31131369 วิศวกรรมอาหาร 1 
Food Engineering I 

3(2-3-4) หลักวิศวกรรมอาหาร หน่วย เทอร์โมไดนามิคส์ สมดุลมวล สมดุลพลังงาน  
ไซโครเมทริกซ์ และไอโซเทอมของน้ า  กรณีศึกษาการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลใน
การศึกษาแบบจ าลองและการจ าลองทางวิศวกรรม 
Principle of food engineering; units; thermodynamics; mass balance; 
energy balance; psychrometrics; water sorption isotherm; case study on 
the application of digital technology in engineering modeling and 
simulation 

31131469 วิศวกรรมอาหาร 2 
Food Engineering II 

3(2-3-4) กลศาสตร์ของไหล การถ่ายโอนมวล การถ่ายโอนความร้อน หลักวิศวกรรมและการ
ใช้ดิจิทัลในการปฏิบัติการเฉพาะหน่วยส าหรับกระบวนการแปรรูปอาหาร การแปร
รูปด้วยความร้อน และกระบวนการแยก  
Fluid mechanics; mass transfers; heat transfers; principles of engineering 
and digitalization in unit operations for food processing; thermal 
process; separation process 

31132169 เคมีอาหาร 
Food Chemistry  

3(2-3-4) โครงสร้างและคุณสมบัติทางเคมีของอาหาร ระบบอิมัลชันและคอลลอยด์ การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีขององค์ประกอบทางอาหารระหว่างการแปรรูป
อาหารและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ กลไกของปฏิกิริยาส าคัญต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นใน
อาหาร กรณีศึกษาการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในเคมีอาหาร 
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 
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various important reactions in food; case study on the application of 
digital technology in food chemistry 

31132269 การวิเคราะห์อาหาร 
Food Analysis 

3(2-3-4) การสุ่มตัวอย่างและการเตรียมตัวอย่าง หลักการ วิธีการและเทคนิคการวิเคราะห์เชิง
คุณภาพและปริมาณของอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร การประยุกต์ใช้เครื่องมือใน
การวิเคราะห์อาหาร กรณีศึกษาการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการวิเคราะห์
อาหาร 
Sampling and sample preparation; principle; methods and techniques 
of qualitative and quantitative analysis of food and food products; 
application of food analysis tools; case study on the application of 
digital technologies in food analysis 

31133169 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
Food Microbiology 

3(2-3-4) ชนิด บทบาท และความส าคัญของจุลินทรีย์ต่ออาหาร ผลของกระบวนการแปรรูป
ต่อจุลินทรีย์ในอาหาร การประยุกต์ใช้จุลินทรีย์ในการแปรรูปอาหาร จุลินทรีย์ที่ท า
ให้อาหารเสื่อมเสีย จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ในอาหาร  
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 microbiological qualities of food products 

31133269 สุขาภิบาลอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Plant Sanitation 

2(2-0-4) หลักการสุขาภิบาลอาหาร โปรแกรมการจัดการสุขาภิบาลพ้ืนฐานในอุตสาหกรรม
อาหาร การออกแบบโรงงานผลิตอาหารที่ถูกสุขลักษณะ การท าความสะอาดและ  
ฆ่าเชื้อ สุขลักษณะส่วนบุคคลและสุขลักษณะในการควบคุมน้ าใช้ การก าจัดของเสีย
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ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารด้วยเทคโนโลยีเขียว การควบคุมสัตว์พาหะน าโรคใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
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 by green 
technology; pest control 

31133369 ระบบการจัดการความปลอดภัย
อาหาร 
Food Safety Management 
System 

3(3-0-6) บทน าเกี่ยวกับความปลอดภัยอาหารและระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
ห่วงโซ่อุปทานอาหาร กระบวนการผลิตอาหารปลอดภัย การปกป้องความปลอดภัย
อาหาร การวิเคราะห์ความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารในปัจจุบัน 
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 

31134169 การประกันคุณภาพอาหาร 
Food Quality Assurance 

2(2-0-4) คุณภาพอาหารและความปลอดภัยอาหาร หลักการควบคุมคุณภาพและการประกัน
คุณภาพ ระบบการประกันคุณภาพอาหาร สถิติในการควบคุมคุณภาพ การใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับการควบคุมคุณภาพเชิงสถิติ  กรณีศึกษางานควบคุม
คุณภาพและการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร สถานการณ์ปัจจุบันในการ
ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและระบบอัตโนมัติในการควบคุมคุณภาพ 
Food quality and food safety; principles of quality control and quality 
assurance; food quality assurance system; statistical quality control; 
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applications of software package for statistical quality control; case 
studies in quality control and quality assurance in the food industry; 
current situation of digital technology and automation systems in 
quality control 

31134269 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 
Quality Assessment 
Technique of Food Products 

3(2-3-4) ปัจจัยคุณภาพของอาหาร หลักการและวัตถุประสงค์ของวิธีการวัดคุณภาพอาหาร
คุณภาพทางภายภาพและวิธีการตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพของอาหาร หลักการ
พ้ืนฐานในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส วิธีการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส การออกแบบและวิธีทางสถิติส าหรับการประเมินทางประสาทสัมผัส 
ความสัมพันธ์ระหว่างการวัดคุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผัสและเครื่องมือ 
กรณีศึกษาการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการประเมินคุณภาพอาหาร 
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; correlation between instrumental and sensory 
evaluation of food quality; case study on the application of digital 
technology in food quality assessment 

31135169 เทคนิคการวิจัย 
Research Techniques 

2(1-3-2) ความหมายและความส าคัญของการท าวิจัย  จริยธรรมวิจัย ระเบียบวิธีวิ จัยทาง
วิทยาศาสตร์  แหล่งสารสนเทศทางวิทยาศาสตร์ การออกแบบการทดลอง  การ
เขียนข้อเสนอโครงงานวิจัย มินิโปรเจคที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร  การเขียนรายงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์ การจัดการเอกสารอ้างอิง การ
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น าเสนอผลงานทางวิทยาศาสตร์ กรณีศึกษาการเพ่ิมประสิทธิภาพงานวิจัยด้วย
เครื่องมือดิจิทัล 
Definition and significance of research; research ethics; scientific 
research methodology; scientific information resources; experimental 
design; research proposal development; mini-project in food science 
and technology; scientific report writing; references management; 
scientific research presentation; case study on enhancing research 
efficiency through digital tools 

31135269 สัมมนา 
Seminar 

1(0-2-1) ทบทวนกรณีศึกษาล่าสุดในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การพัฒนาทักษะ
การเขียนรายงานทางวิทยาศาสตร์ การฝึกทักษะการน าเสนอผลงานแบบปากเปล่า 
Review of current issues in food science and technology; scientific 
report writing skills; oral presentation skills 

31145369 โครงงานวิจัย 
Research Project 

2(0-4-2) การก าหนดปัญหาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การพัฒนาสมมติฐาน
การวิจัย การออกแบบและวางแผนการทดลอง การด าเนินการวิจัย การวิเคราะห์
ข้อมูลจากการวิจัย การเขียนรายงานการวิจัย และการน าเสนอผลการวิจัยอย่างมือ
อาชีพ 
Food science and technology problem identification; research 
hypothesis development; experimental design and planning; research 
execution; research data analysis; research report writing; professional 
oral presentation of research findings 
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31145469 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
Food Product Development 

3(2-3-4) หลักการและความส าคัญของงานพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร แนวคิดผู้ประกอบการ 
นวัตกรรมธุรกิจอาหาร กระบวนการคิดเชิงออกแบบ การสร้างและการคัดเลือก
แนวความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การวางแผนการทดลอง
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบผลิตภัณฑ์ด้วยเทคนิคดิจิทัล  โมเดล
ธุรกิจ 
Principles, importance and role of food product development; 
entrepreneurial mindset; food business innovation; design thinking 
process; creating and screening of new product concept; prototype 
product development; experimental design in food product 
development; digital product design; business model 

31145569 ผู้ประกอบการด้านเทคโนโลยี
อาหารและนวัตกรรม 
Food Technology and 
Innovation Entrepreneurship 

1(0-3-1) แนวคิดเป็นผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารอย่างยั่งยืน นวัตกรรมผลิตภัณฑ์
อาหาร กระบวนการสร้างแนวคิดทางธุรกิจ การวิเคราะห์โอกาสทางการตลาด การ
วางแผนธุรกิจเบื้องต้น การออกแบบผลิตภัณฑ์อาหารต้นแบบ การค านวณต้นทุน 
การก าหนดราคา และการน าเสนอแผนธุรกิจ 
Sustainable entrepreneurial practices in the food industry; food product 
innovation business idea generation; market opportunity analysis; basic 
business planning; prototype food product development; cost analysis; 
pricing strategy; pitching 

31146169 การจัดการห่วงโซ่อุปทานอาหารที่
ยั่งยืน  

2(2-0-4) ห่วงโซ่อุปทานเบื้องต้น องค์ประกอบของห่วงโซ่อุปทาน ความร่วมมือในห่วงโซ่
อุปทาน การจัดการห่วงโซ่อุปทานอาหาร คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารใน
ห่วงโซ่อุปทาน โลจิสติกส์และการกระจายสินค้าอาหาร การจัดเก็บและขนส่งอาหาร
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Sustainable Food Supply 
Chain Management 

แบบควบคุมอุณหภูมิ หลักปฏิบัติสุขลักษณะอาหารที่ดี หลักปฏิบัติการจัดเก็บและ
กระจายอาหารที่ดี การวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต การตรวจสอบ
ย้อนกลับ กรณีศึกษาการจัดการห่วงโซ่อุปทานอาหาร 
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 

  2.2.2) วิชาเอกเลือก   ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 

รหัสวิชา 
ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ 
หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

31147169 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
Bakery Product Technology 

3(2-3-4) ชนิด สมบัติ และหน้าที่ของวัตถุดิบที่ใช้ท าผลิตภัณฑ์ขนมอบ อุปกรณ์และเครื่องมือ
ที่ใช้ท าผลิตภัณฑ์ สูตรและกรรมวิธีการผลิตขนมอบประเภทต่างๆ การบรรจุและการ
เก็บรักษา การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรม 
เบเกอรี่ 
Types, properties and functions of ingredients used in baking; bakery 
tools and equipment; formulations and processes of various bakery 
products; packaging and storage; quality controls of bakery products; 
Innovation bakery product development 
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31147269 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และ
สัตว์ปีก 
Meat and Poultry Product 
Technology 

3(2-3-4) โครงสร้าง สมบัติทางกายภาพ เคมีและชีววิทยาของเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก อุปกรณ์
เครื่องมือส าหรับการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ การตัดแต่ง การเปลี่ยนแปลงของ
เนื้อสัตว์ภายหลังการฆ่า คุณภาพของเนื้อสัตว์ การท าให้เนื้อนุ่ม กระบวนการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก การเก็บรักษาเนื้อสัตว์ สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมจากเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 
Structural; physical, chemical and biological properties of meat and 
poultry; equipment and tools for processing meat products; cutting; 
changing of meat after slaughter; meat quality; tenderization; processing 
of meat and poultry products; preservation techniques of meat, poultry 
and their products; meat and poultry innovation product development 

31147369 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 
Fruit and Vegetable 
Technology 

3(2-3-4) ชนิดของผักและผลไม้ การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเก่ียว หลักการและวิธีการในการ
เก็บรักษาผักและผลไม้หลังการเก็บเก่ียว กรรมวิธีการแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ 
Types of fruits and vegetables; post-harvest changes; principles and 
techniques of post-harvest practice, and processing methods 

31147469 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
Fishery Product Technology 

3(2-3-4) ความส าคัญทางเศรษฐกิจของทรัพยากรประมง การจ าแนกชนิดและลักษณะของ
สัตว์น้ า โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของสัตว์น้ า การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของสัตว์น้ า การตรวจสอบคุณภาพสัตว์น้ า การเก็บรักษาและการยืดอายุการเก็บ
รักษาสัตว์น้ า เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ประมง คุณภาพและมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ประมง 
Economic importance of fishery resources; classification and 
characteristics of aquatic animals; structure and chemical composition 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

of aquatic animals; changes in quality of aquatic animals; aquatic animal 
quality inspection; preservation and extending shelf life of aquatic 
animals; processing techologies for fishery products; quality and 
standards of fishery products 

31147569 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันบริโภค 
Technology of Edible Fats 
and Oils 

3(2-3-4) สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน้ ามันที่ใช้บริโภค การสกัด การท าน้ ามัน
ให้บริสุทธิ์ กระบวนการดัดแปรไขมัน การแปรรูปผลิตภัณฑ์เพ่ือการค้า การเสื่อมเสีย
และการเก็บรักษา  
Chemical and physical properties of edible fats and oils; extraction; 
purification; modification; commercial product processing; degradation 
and storage 

31147669 เทคโนโลยีเครื่องดื่มไม่มี
แอลกอฮอล์ 
Non-Alcoholic Beverage 
Technology 

3(2-3-4) ประเภทของเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ วัตถุดิบ ส่วนประกอบ กรรมวิธีการผลิต
เครื่องดื่มอัดก๊าซและไม่อัดก๊าซ เครื่องดื่มเข้มข้น เครื่องดื่มผง เครื่องดื่มชา กาแฟ 
และโกโก ้
Type of non-alcoholic beverages, raw materials, composition, 
manufacturing of carbonated, non-carbonated, concentrated and 
powdered beverages including tea, coffee and cocoa beverages 

31147769 เทคโนโลยีเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 
Alcoholic Beverage 
Technology 

3(2-3-4) ประเภทของเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ วัตถุดิบ ส่วนประกอบ กระบวนการผลิตและ
บรรจุเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ ผลของแอลกอฮอล์ต่อร่างกาย กฎหมายควบคุม
เครื่องดืม่แอลกอฮอล์ 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

Types of alcoholic beverages, raw materials, composition, processing 
and packaging of alcoholic beverages, effect of alcohol on body, 
alcoholic beverages control law 

31147869 เทคโนโลยีธัญชาติ 
Cereal Technology 

3(2-3-4) ความส าคัญของธัญชาติ ชนิดของธัญชาติ ลักษณะโครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมี 
การแปรรูป การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑ์อาหารและอาหารฟังก์ชันจากธัญชาติ การพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมจาก
ธัญชาติ 
Importance of cereal; types of cereal; structure, chemical compositions, 
and processing of cereal; storage and quality change during storage; 
cereal products , functional food from cereal ; cereal innovation 
product development 

31147969 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของ 
ขนมไทย 
Science and Technology of  
Thai Desserts 

3(2-3-4) ความเป็นมาของขนมไทย ประเภทของขนมไทย วัตถุดิบ ส่วนประกอบ วิธีการผลิต
ขนมไทย การเปลี่ยนแปลงของขนมไทยระหว่างเก็บรักษา การเพ่ิมอายุการเก็บด้วย
เทคโนโลยีเฮอร์เดิลร่วมกับการใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 
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 

31148069 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง 
Intermediate Moisture Food 
Product Technology 

3(2-3-4) หลักการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง เทคนิคการลดความชื้นและการควบคุม 
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง การเก็บรักษา
และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง การจัดการคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง นวัตกรรมอาหารกึ่งแห้ง 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

Principle of intermediate moisture food product processing;moisture 
reduction techniques and water activity control; processing technology 
of intermediate moisture food product; storage and quality change of 
intermediated moisture food product; quality management of 
intermediate moisture food product; intermediate moisture food 
innovation 

31148169 เทคโนโลยีขนมหวาน 
Confectionery Technology 

3(3-0-6) ประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมหวาน วัตถุดิบ ส่วนประกอบ กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์
ขนมหวาน การเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ขนมหวานระหว่างเก็บรักษา 
Type of confectionery products, raw materials, composition, 
manufacturing of confectionery products, and changes of confectionery 
products during storage 

31148269 เทคโนโลยีชาและกาแฟ 
Tea and Coffee Technology 

3(2-3-4) แหล่งก าเนิดและประวัติของชาและกาแฟ องค์ประกอบทางเคมี ประเภท กรรมวิธี
ในการผลิตผลิตภัณฑ์ชาและกาแฟ ภาชนะบรรจุ ผลต่อสุขภาพ แนวโน้มของ
การตลาด 
Origin and history of tea and coffee; chemical composition; 
classification; manufacturing of tea and coffee products; packaging; 
health effects; market trends 

31148369 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  
Dairy Product Technology 

3(2-3-4) องค์ประกอบของน้ านม สมบัติทางเคมีและทางกายภาพของน้ านม กรรมวิธีการผลิต
ผลิตภัณฑ์นม การตรวจสอบคุณภาพของน้ านมและผลิตภัณฑ์ 
Milk composition; physico-chemical properties of milk; manufacturing 
of dairy products; milk and dairy products quality determination 
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

31148469 เทคโนโลยีการหมักอาหาร  
Food Fermentation 
Technology 

3(2-3-4) กระบวนการหมักอาหาร หลักการหมักอาหาร คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของจุลินทรีย์ การ
ผลิตอาหารหมักและประโยชน์ต่อสุขภาพ อาหารหมักโพรไบโอติก 
Food fermentation processes; principle of food fermentation; functional 
properties of microorganisms; production of fermented foods and 
health benefits; probiotic fermented foods 

31148569 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร   
Food Biotechnology 

3(2-3-4) กระบวนการหมัก เทคโนโลยีชีวภาพส าหรับการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพและสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพ โพรไบโอติกและพรีไบโอติก อาหารจีเอ็มโอ ข้อบังคับของการใช้
เทคโนโลยีชีวภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
Fermentation processes; biotechnology for production of functional 
foods and bioactive compounds; probiotics and prebiotics; GMO foods; 
regulation of the use of biotechnology method in food industry 

31148669 การบรรจุภัณฑ์อาหาร 
Food Packaging  

3(3-0-6) ความส าคัญและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์อาหาร วัสดุ รูปแบบ เครื่องจักรและ
เทคโนโลยีที่ใช้ในการบรรจุภัณฑ์อาหาร การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหาร การประเมิน
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การบรรจุอาหารแนวใหม่ การปนเปื้อนจากบรรจุภัณฑ์
สู่อาหาร บรรจุภัณฑ์อาหารกับสิ่งแวดล้อม การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 
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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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

31148769 เทคโนโลยีเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
Functional Beverage 
Technology 

3(3-0-6) ประเภทของเครื่องดื่ม แนวโน้มของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มในปัจจุบัน เครื่องดื่มเชิง
หน้าที่หมักและไม่หมัก เครื่องดื่มเฉพาะกลุ่มบุคคล เครื่องดื่มเสริมอาหาร เครื่องดื่ม
ซินไบโอติก ส่วนประกอบ กระบวนการผลิตเครื่องดื่มในปัจจุบัน บรรจุภัณฑ์ยั่งยืน
ส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
Types of beverages, current trends in beverage products, functional 
fermented and non-fermented drinks, specialty drinks, supplemental 
drinks, synbiotic drinks, composition, current processes in beverage 
technology, sustainable packaging for beverage products 

31148869 เทคนิคการประเมินทางประสาท
สัมผัสส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 
Sensory Evaluation 
Techniques for Food Product 
Development 

3(2-3-4) การวางแผนการประเมินทางประสาทสัมผัส การคัดเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส เทคนิคการประเมินทางประสาทสัมผัสในการพัฒนาสูตรและ
กระบวนการผลิต การหาสภาวะที่เหมาะสม การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
การศึกษาผู้บริโภคในเชิงคุณภาพและปริมาณ 
Sensory evaluation planning; selection and training of sensory panels; 
sensory evaluation techniques in formulation and process 
development; product optimization; quality monitoring during storage; 
shelf-life study; qualitative and quantitative consumer testing. 

31148969 การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจาก
อุตสาหกรรมประมง 
Utilization of By-Products 
from Fishery Industry 

3(3-0-6) แหล่งและองค์ประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง การผลิต 
คุณสมบัติและฤทธิ์ทางชีวภาพของผลิตภัณฑ์ที่ได้จากวัสดุเศษเหลือที่ผลิตโดย
เทคโนโลยีต่าง ๆ การประยุกต์ใช้วัสดุเศษเหลือส าหรับเป็นส่วนประกอบอาหาร 
อาหารสุขภาพ อาหารเสริมต่าง ๆ  
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

Sources and compositions of wastes from fishery processing industry; 
production, properties and bioactivities of products obtained from by-
products produced using different technologies; applications of by-
products as food ingredients, functional food, food supplement, etc. 

31149069 
 

การจัดการพลังงานและของเสียใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
Energy and Waste 
Management in Food plant 

3(3-0-6) หลักการและความส าคัญของการใช้พลังงาน การวิเคราะห์และตรวจสอบการใช้
พลังงาน ของเสียในกระบวนการผลิตอาหาร ประเภทของของเสีย แนวทางในการลด
ปริมาณของเสีย กลยุทธ์ในการจัดการพลังงานและของเสีย ผลกระทบต่อสังคมและ
สิ่งแวดล้อม กฎหมาย ระเบียบข้อบังคับ และมาตรฐานที่เก่ียวข้อง 
Principles and importance of energy utilization; analysis and monitoring 
of energy used; waste in food processing; types of waste; waste 
reduction; strategies for energy and waste management; impacts on 
society and the environment; relevant laws regulations and standards 

31149169 การเขียนแบบทางวิศวกรรมและ
การออกแบบส าหรับวิทยาศาสตร์
การอาหาร 
Engineering Drawing and 
Design for Food Science 

3(2-3-4) หลักการเบื้องต้นของการเขียนแบบ สัญลักษณ์มาตรฐานที่เกี่ยวข้อง  การใช้ค าสั่ง
พ้ืนฐานในโปรแกรมคอมพิวเตอร์ช่วยเขียนแบบ (CAD) การอ่านและเขียนแบบ 2 มิติ
และ 3 มิต ิการประยุกต์ใช้ในงานด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร 
Fundamental of drawing for applications in the food industry; standard 
symbols; basic commands in computer-aided design (CAD) software; 
interpretation and creation of 2D and 3D drawings; applications in food 
science 
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 2.2.3) การบูรณาการการเรียนรู้กับการท างาน  8 หน่วยกิต 

รหัสวิชา 
ชื่อรายวิชาภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ 
หน่วยกิต ค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

30138169 การเตรียมความพร้อมด้านวิชาชีพ  
Preparation for Careers 

2(1-2-3) การเตรียมความพร้อมก่อนการฝึกงานและสหกิจศึกษา การเขียนประวัติส่วนตัว 
การสมัครงานและสัมภาษณ์งาน บุคลิกภาพ การปรับตัวและการบริหาร
ความเครียด ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล การสื่อสาร การบริหารจัดการ
อารมณ์ การคิดอย่างมีวิจารณญาณ ทักษะการเป็นผู้ประกอบการ ทักษะด้าน
ดิจิทัล 
Preparation for pre-internship and cooperative education; writing a 
personal resume; applying for a job and interviewing techniques; 
personality; self-adjustment and stress managements; interpersonal 
skills; communication; self management; critical thinking; 
entrepreneurial skills; digital skill 

31146269 การเรียนรู้เชิงบูรณาการกับการ
ท างาน  
Cooperative and Work 
Integrated Learning 

6(0-18-9) 
 

การเรียนรู้และการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในสถานการณ์จริงภายในสถาน
ประกอบการด้านอาหาร โดยเน้นการเรียนรู้จากประสบการณ์การท างานจริง
หรือโครงการพิเศษที่มีคุณค่าและเป็นประโยชน์ต่อสถานประกอบการ เพ่ือ
เสริมสร้างขีดความสามารถในการท างานจริงของนิสิต 
Learning and application of knowledge in real-life situations within 
food industry workplaces; focusing on work-based learning or 
special projects that provide value to the workplace and enhance 
students' practical work skills 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า    6 หน่วยกิต 
  ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ จากรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยบูรพา หรือเลือกเรียนจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนทั้งภายในและภายนอก  
ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
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เอกสารแนบหมายเลข 4 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
(* หมายถึงอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 
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 ประสบการณ์สอน 
 ปี พ.ศ. 2558 - ปัจจุบัน คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
 

งานวิจัย  
Sai-Ut, S. Kingwascharapong, P., Mazumder, Md. A. R., & Rawdkuen, S. (2024). Optimization of  

microwave-assisted extraction of phenolic compounds and antioxidants from Careya  
sphaerica Roxb. flowers using response surface methodology. Applied Food Research, 
4(1), 1-12. doi: 10.1016/j.afres.2023.100379 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Sai-Ut, S., Kingwascharapong, P., Mazumder, Md. A. R., & Rawdkuen, S. (2023). Optimization  

of extraction of phenolic compounds and antioxidants from passion fruit and  
rambutan seeds using response surface methodology. Journal of Agriculture and  
Food Research, 14, 1-11. doi: 10.1016/j.jafr.2023.100888 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Sai-Ut, S., Kingwascharapong, P., Mazumder, Md. A. R., & Rawdkuen, S. (2023). Optimization  

of Polyphenolic compounds from Gossampinus malabarica flowers by microwave- 
assisted extraction technology. Future Foods, 8, 1-11. doi: 10.1016/j.fufo.2023.100271 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Sai-Ut, S., Kingwascharapong, P., Mazumder, Md. A. R., & Rawdkuen, S. (2023). Optimization  

of ethanolic extraction of phenolic antioxidants from lychee and longan seeds using  
response surface methodology. Foods, 12(15), 1-19. doi: 10.3390/foods12152827 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Sai-Ut, S., Senphan, T., Pongsetkul, J., Sinthusamran, S., & Nalinanona, S. (2023). Oxidative  

stability of Iresine herbstii extract-containing coconut oil during storage. International  
Journal of Agricultural Technology, 19(1), 229 - 242. 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Sinthusamran, S., Pongsetkul, J., Rungchawala, N., Thongpiboon, N., Mazumder, Md. A. R.,  

Rawdkuen, S.,  & Sai-Ut, S. (2023). Effect of low-intensity ultrasound-assisted washing  
on biochemical and  gelling properties of surimi from yellowstripe scad, Future  
Foods, 8, 1-9. doi: 10.1016/j.fufo.2023.100283 

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

http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
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Kaewprachu, P., Sai-Ut, S., & Rawdkuen, S. (2022). Smart Freshness Indicator for animal-based  
product packaging: current status. Food Packaging: The Smarter Way, 107-125.   
doi: 10.1007/978-981-16-7196-8_5 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Pongsetkul, K., Benjakul, S., Takeungwongtrakul, S., & Sai-Ut, S. (2022). Impact of stocking  

density during  live transportation on meat quality of Nile Tilapia (Oreochromis niloticus) 
and their changes during storage. Journal of Food Processing and Preservation, 46(5),  
1-11. doi: 10.1111/jfpp.16523 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Takeungwongtrakul, S., Sai-Ut, S., Waraput, T., & Supapvanich, S. (2022). Thermal processes  

Improving antibrowning potential of mixed Aloe vera and pineapple core extract  
solution on browning  inhibition of fresh-cut apples. International Journal of Food  
Science and Technology, 57(10), 6881-6889. 

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

(2) นางสาววิชมณี ยืนยงพุทธกาล* 
 ประสบการณ์สอน 
 ปี พ.ศ.  2542 - ปัจจุบัน คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
 

งานวิจัย  
วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, สิริมา ชินสาร, และพิชญอร ไหมสุทธิสกุล. (2567). ซอร์ปชันไอโซเทิร์มและ 
 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของขนมขบเคี้ยวจากหอยแมลงภู่และข้าวหอม 
 กระดังงา. วารสารวิจัยมหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย, 16(1), 229-242. 
(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer)  
ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 
วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, อภิศักดิ์ ไชยโรจน์วัฒนา, และศุภิสรา เปี่ยมผล. (2565). จลนศาสตร์การถ่ายเทมวลและ

คุณภาพทางเคมีกายภาพของมะขามป้อมจากการดึงน้ าออกโดยวิธีออสโมซิสด้วยสารละลายน้ าตาลผสม
เข้มข้น. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย, 14(2), 309-326. 

(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer)  
ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 
Jirasatid, S., Yuenyongputtakal, W., Srisuk, N., Intamaso, U., Chutoam, P., & Ittarat, P. (2025). 

Utilization of rice pasta by-products as the substrate for vinegar fermentation. Journal of 
Food Science and Technology, 62, 325-335. 

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

http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
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Jirasatid, S., Yuenyongputtakal, W., Srisuk, N., Intamaso, U., Chutoam, P., & Ittarat, P. (2024).  
Utilization of rice pasta by-products as the substrate for vinegar fermentation. Journal of 
Food Science and Technology, doi: 10.1007/s13197-024-06030-z 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Ruangthamsing, R., Siriwong, N., & Yuenyongputtakal, W. (2023). Consumer acceptance and effect of 

replacement of potato with Thai sweet cassava in frozen hash brown. Journal of Culinary 
Science and Technology, 21(6), 1-18. doi: 10.1080/15428052.2023.2181903 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Chinnasarn, K., Yookwan, W., Chinnasarn, S., & Yuenyongputtakal, W. (2022).  
 Green caviar quality image classification based on enhanced deeply learn model. In 

Proceedings of the 13th International Conference on Information and Comunication 
Technology Convergence (ICTC) on 19-21 October 2022 (pp. 458-462). Jeju Island, Korea: 
IEEE Communications Society. doi: 10.1109/ICTC55196.2022.9952839 

(จัดประชุมโดยสมาคมวิชาการหรือวิชาชีพ ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 5 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิที่เกี่ยวข้องกับสาขาจาก
หลากหลายสถาบัน) 
 
(3) นางสิริมา ชินสาร* 
 ประสบการณ์สอน 
 ปี พ.ศ.  2542 - ปัจจุบัน คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
 

งานวิจัย  
วิชมณี ยืนยงพุทธกาล, สิริมา ชินสาร, และพิชญอร ไหมสุทธิสกุล. (2567). ซอร์ปชันไอโซเทิร์มและการ 

เปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของขนมขบเคี้ยวจากหอยแมลงภู่และข้าวหอมกระดังงา.  
วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย, 16(1), 229-242. 

(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer)  
ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 
สิริมา ชินสาร, และกุสุมา หม่องสา. (2565). สมบัติของเพคตินจากเปลือกแตงโมที่สกัดด้วยวิธีการให้ความร้อน                  

แบบดั้งเดิมและการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ. วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 32(2),  
  478-485. 
(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer)  
ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 
  

http://www.info.scopus.com/
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Chheang, S., Sriborrirux, W., Yookwan, W., Srikamdee, S., & Chinnasarn, S. (2025). 
 Real-time severity prediction of infectious diseases using ensemble learning: an  

application for healthcare resource optimization. In Proceedings of the 17th  
International Conference on Knowledge and Smart Technology (KST) on 26 February 
2025 - 01 March 2025 (pp. 421-426). Bangkok: IEEE Communications Society.  
doi: 10.1109/KST65016.2025.11003279 

(จัดประชุมโดยสมาคมวิชาการหรือวิชาชีพ ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 5 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิที่เกี่ยวข้องกับสาขาจาก
หลากหลายสถาบัน) 
Chinnasarn, K., Yookwan, W., Chinnasarn, S., & Yuenyongputtakal, W. (2022).  
 Green caviar quality image classification based on enhanced deeply learn model. In 

Proceedings of the 13th International Conference on Information and Comunication 
Technology Convergence (ICTC) on 19-21 October 2022 (pp. 458-462). Jeju Island, Korea: 
IEEE Communications Society. doi: 10.1109/ICTC55196.2022.9952839 

(จัดประชุมโดยสมาคมวิชาการหรือวิชาชีพ ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 5 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิที่เกี่ยวข้องกับสาขาจาก
หลากหลายสถาบัน) 
 
(4) นางสาวอรอง จันทร์ประสาทสุข* 
 ประสบการณ์สอน 
 ปี พ.ศ. 2558 - ปัจจุบัน คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
 

งานวิจัย  
Chanprasartsuk, O., Jaroenmaneesap, K., & Wongjinda, K. (2023). Simultaneous alcoholic and 

acetic acid fermentation in pineapple juice with co-culture of yeast and acetic acid 
bacteria. Food Agricultural Science and Technology, 9(3), 1-12. 

(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer)  
ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 
Chanprasartsuk, O., & Prakitchaiwattana, C. (2022). Growth kinetics and fermentation properties of 

autochthonous yeasts in pineapple juice fermentation for starter culture development. 
International Journal of Food Microbiology, 371, 1-9. 

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

http://doi.org/10.1109/KST65016.2025.11003279
http://doi.org/10.1109/KST65016.2025.11003279
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(5) นางสาวอโนชา สุขสมบูรณ์* 
 ประสบการณ์สอน 
 ปี พ.ศ. 2539-ปัจจุบัน คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
 

งานวิจัย  
นาฏยา อริยสุขโฆษิต, และอโนชา สุขสมบูรณ์. (2566). สมบัติทางกายภาพและค่าดัชนีไกลซีมิกของแป้งกล้วยดิบ 

และคุณภาพของพาสต้าจากแป้งกล้วยดิบ. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยราชมงคลศรีวิชัย, 15(3), 865-881. 
(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer)  
ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 
Sriwichai W., Rittisak, S., Savedboworn, W., Prasajak, P., Moongngarm, A., Photinam, R., 

Suksomboon, A., & Detchewa, P. (2024). Effect of proteins and gums on rheology of rice 
flour, quality characteristics and estimated glycaemic index of low amylose rice gluten-
free penne. International Journal of Food Science and Technology, 59, 7372–7380.  
doi: 10.1111/ijfs.17471 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com) 
 
(6) นางสาวนิรมล ปัญญ์บุศยกุล 
 ประสบการณ์สอน 
 ปี พ.ศ. 2559-ปัจจุบัน คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
 ปี พ.ศ. 2542-2559 ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
 ปี พ.ศ. 2539-2542 คณะวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย 
 

งานวิจัย  
Rawdkuen, S., Punbusayakul, N., & Lee, D. S. (2025). Antimicrobial packaging for meat products. In 

Barrow-Velazquez, J. (Ed.),  Antimicrobial food packaging (2nd Ed) (pp. 229-241). London: 
Elsevier Inc. ISBN: 9780323984294 

(บทความในหนังสือในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Punbusayakul, N., Jaisan, C., Kaewprachu, P., Yarnpakdee, S., & Chakrabandhu, Y. (2025). 

Improvement of the physicochemical and mechanical properties of intelligent 
gelatin/butterfly pea films using coconut milk residue. Applied Food Research, 5(1), 1-9.  
doi: 10.1016/j.afres.2025.100814 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
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Mahapol, S., Sripreechasak, P., & Punbusayakul, N. (2024). Antimicrobial activity of encapsulated 
spent coffee ground extract-incorporated chitosan films. Asia-Pacific Journal of Science and 
Technology, 29(3), 1-6. 

(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer)  
ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 
 
(7) นางศนิ จิระสถิตย์ 
 ประสบการณ์สอน 
 ปี พ.ศ. 2556 - ปัจจุบัน คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
 

งานวิจัย  
Jirasatid, S., Yuenyongputtakal, W., Srisuk, N., Intamaso, U., Chutoam, P., & Ittarat, P. (2025). 

Utilization of rice pasta by-products as the substrate for vinegar fermentation. Journal of 
Food Science and Technology, 62, 325-335. 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Jirasatid, S., Yuenyongputtakal, W., Srisuk, N., Intamaso, U., Chutoam, P., & Ittarat, P. (2024).  

Utilization of rice pasta by-products as the substrate for vinegar fermentation. Journal of 
Food Science and Technology, doi: 10.1007/s13197-024-06030-z 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Srisuk, N., & Jirasatid, S. (2023). Development of instant pumpkin-fingerroot drink powder and  

Its shelf life modeling. Life Sciences and Environment Journal, 24(1), 161-182.   
(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer)  
ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 
Chantarot, S., Nopharatana, M., & Jirasatid, S. (2022). Influence of Saccharomyces cerevisiae  

strains on fermentation of Monascus vinegar from rice pasta by-product. International 
Food Research Journal, 29(6), 1390-1400. 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
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(8) นางสาวลลิตา โชติพฤฒิพงศ์ 
 ประสบการณ์สอน 
 ปี พ.ศ. 2564 - ปัจจุบัน คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
 

งานวิจัย  
รัชฎาภรณ์ ลิ้นฤาษี, วิจิตรา แดงปรก, กนกวรรณ ตาลดี , วชิระ ชุ่มมงคล, จักรสุมา พงศ์เศรษฐ์กุล , ลลิตา  

โชติพฤฒิพงศ,์ และธีระพล เสนพันธุ์. (2565). อิทธิพลของการใช้กรดอนินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกหนุ่มชนิดปรับกรดบรรจุขวดปิดสนิท. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 27(2), 966-980.  

(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer) ซึ่งเป็นบุคคล 
ภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 
Chotphruethipong, L., Sinthusamran, S., Benjakul, S., Senphan, T., Nalinanon, S., & Sriket, C. (2025). 

Development of djenkol peel extract-loaded liposome as functional food ingredients: 
Physicochemical characteristic, antioxidant activities, and cytotoxicity. Journal of 
Agriculture and Food Research, 1-9. https://doi.org/10.1016/j.jafr.2025.102003 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Senphan, T., Benjakul, S., Sukketsiri, W., Chotphruethipong, L., & Sriket, C. (2024). Comparative 

studies on characterizations and cytotoxicity of oil extracted from Lingzhi Ganoderma 
lucidum) G2 spore using Soxhlet extraction and microwave-assisted extraction. Applied 
Food Research, 4, 1-8. https://doi.org/10.1016/j.afres.2024.100483 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Chotphruethipong, L., Senphan, T., Sigh, A., Hutamekalin, P., Nuthong, P., & Benjakul, S. (2024). 

Characteristics and bioactivities of protein hydrolysate from cricket (Acheta domesticus) 
powder defatted using ethanol with aid of vacuum impregnation. Foods, 13, 1-16. 
https://doi.org/10.3390/foods13203250 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Binlateh, T., Hutamekalin, P., Benjakul, S., & Chotphruethipong, L. (2024). Antioxidant and anti-

atherosclerosis activities of hydrolyzed jellyfish collagen and its conjugate with black jelly 
mushroom extract. Foods, 13, 1-17. https://doi.org/10.3390/foods13152463 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Sinthusamran, S., Chotphrethipong, L., Benjakul, S., Hutamekalin, P., Champoochana, N., Senphan, 

T., & Nalinanon, S. (2024). Pulsed electric field-assisted extraction of Djenkol (Archidendron 
pauciflorum) peel: Characterization, suppression of intracellular ROS generation and 
inflammatory cytokines in LPS-activated RAW264.7 macrophage cells. Applied Food 
Research, 4, 1-9. https://doi.org/10.2139/ssrn.4641985 

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

http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
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Chotphruethipong, L., Chanvorachote, P., Reudhabibadh, R., Singh, A., Benjakul, S., Roytrakul, S., 
& Hutamekalin, P. (2023). Chitooligosaccharide from pacific white shrimp shell chitosan 
ameliorates inflammation and oxidative stress via NF-κB, Erk12, Akt and   Nrf2/HO-1 
pathways in LPS-induced RAW264.7 macrophage cells. Foods, 12, 1-13. 
https://doi.org/10.3390/foods12142740 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Chotphruethipong, L., Hutamekalin, P., Nilsuwan, K., Sukketsiri, W., & Benjakul, S. (2022). 

Combined effects of defatted hydrolyzed collagen from salmon skin and vitamin C on 
proliferation and migration of human fibroblast cell. Fishes, 7, 1-13. 
https://doi.org/10.3390/fishes7050265 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Kuedo, Z., Chotphruethipong, L., Raju, N., Benjakul, S., Chonpathompikunlert, P., Wanwimol, K., & 

Hutamekalin, P.  (2022) .  Oral administration of ethanolic extract of shrimp shells- loaded 
liposome protects against Aß- induced memory impairment in rats.  Foods, 11,  1-17. 
https://doi.org/10.3390/foods11172673 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
 
(9) นายภัควัฒน์ เดชชีวะ 
 ประสบการณ์สอน 
 ปี พ.ศ. 2567 - ปัจจุบัน  คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
 ปี พ.ศ. 2560 - 2567  คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 
    วิทยาเขตปราจีนบุรี 
 
      งานวิจัย 
จุฑามาศ มณีวงศ,์ กัญญาภัค ฉางข้าวไชย, และภัควัฒน์ เดชชีวะ. (2566). สภาวะที่เหมาะสมในการสกัด 

เซลลูโลสและการเตรียมคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสจากล าไยผลอ่อนที่เป็นของเหลือทิ้ง. วารสาร 
เทคโนโลยีการอาหารมหาวิทยาลัยสยาม, 18(2), 59-68. 

(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer)  
ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 
ณัฐวุฒิ มั่งค่ัง, ภัควัฒน์  เดชชวีะ, พัชรี ปราศจาก, นภัสสร มีรอด, จริยา คงเพชร, และพีรพฒัน์ ศิรวัฒนากุล.  

(2566).  การเพ่ิมผลผลิตปลาทูน่าสายพันธุ์ Skipjack (Katsuwonus pelamis) ในกระบวนการ 
นึ่งปลาเพ่ือผลิตเป็นอาหารส าหรับสัตว์เลี้ยง. วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 33(3),  
1-12. 

(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer)  
ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 

http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/


155 

Fitriati, A., Detchewa, P., & Moongngarm, A. (2025). Replacing rice flour with starch-lipid  
complex reduced estimated glycemic index and enhanced slow digestible starch            
and resistant starch content in gluten-free fettuccine. Journal of Cereal Science,          
121, 1-9. doi: 10.1016/j.jcs.2024.104080 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Photinam, R., Moongngarm, A., Detchewa, P., & Wang, Y. J. (2024). Improvement of amylose- 

lipid complex and starch digestibility profiles of corn starch added with rice bran oil or 
linoleic acid using ultrasonic and microwave treatment. Journal of Food Science and 
Technology. 61, 2287-2298. doi: 10.1007/s13197-024-05993-3 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Sriwichai, W., Rittisak, S., Savedboworn, W., Prasajak, P., Moongngarm, A., Photinam, R.,  

Suksomboon, A., & Detchewa, P. (2024). Effect of proteins and gums on rheology of rice 
flour, quality characteristics and estimated glycaemic index of low amylose rice gluten‐
free penne. International Journal of Food Science and Technology. 59(10), 7372-7380. 
doi: 10.1111/ijfs.17471 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Prasajak, P., Surisura P., Aunsanthia J., Khokthian Y., Detchewa P., & Sriwichai W. (2023).              

Effect of Emblica officinalis fruit extracts on the storage quality of pork meatballs  
under refrigerated storage. International Food Research Journal.  30(2), 398-411. 
 doi: 10.47836/ifrj.30.2.11 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Rittisak, S., Charoen, R., Savedboworn, W., Detchewa, P., Riansa-ngawong, W., & Vittayaporn,V.  

(2023).  Health benefit potentials offered by soy isoflavones as a consequence of  
the various phytochemical properties; A review. Journal of Food Health and  
Bioenvironmental Science, 16(2), 64-75. 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation (TCI) กลุ่มท่ี 1 
Rittisak, S., Detchewa, P., Savedboworn, W., & Phungamgoen, C. (2023). Application of the  

plackett-burman design for screening and optimization of factors affecting the  
aqueous extract for total anthocyanin content of broken rice burry rice. International 
Food Research Journal, 30(3), 649-655. 

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

http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
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Tanongkankit, Y., Eadmusik, S., Detchewa, P., Budsabun, T., Panphut, W., Jakkranuhwat, N.,  
Rittisak, S., Nonthanum, P., & Phungamngoen, C. (2023). Volatile aroma and  
physicochemical characteristics of freeze-dried coconut water using different 
encapsulating agents. Scientific reports, 13(20148), 1-11. 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Detchewa, P., Pongkanpai, V., Maneewong, C., Phungamngoen, C., & Moongngarm, A., (2022).  

Pasting properties of jasmine rice flour, quality and sensory evaluation of gluten-free  
rice penne as  affected by protein and hydrocolloid addition. E3S Web of  
Conferences, 355, 1-7. doi: 10.1051/e3sconf/202235502010 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Detchewa, P., Prasajak, P., Phunamngoen, C., Sriwichai, W., Naivikul, O., & Monnongngam. A.,  

(2022).  Substitution of rice flour with rice protein improved quality of gluten-free rice  
spaghetti processed using single screw extrusion. LWT -Food Science and  
Technology, 153, 1-7. 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
Yamirudeng, K. R., Pinkaew, P., Detchewa, P., & Naivikul, O. (2022). Improvement of parboiled  

brown  rice properties using pre-germination process. Agriculture and Natural Resources, 
56, 547-556. 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับนานาชาติ Scopus (http://www.info.scopus.com)) 
 
(10) นางสกาวเดือน วงศ์ใหญ่ 
 ประสบการณ์สอน 
 ปี พ.ศ. 2568 - ปัจจุบัน  คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
 
      งานวิจัย 
วรลักษณ์ สุริวงษ์, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, พิรุฬห์รัชย์ ไทยสมัคร, และสกาวเดือน แก้วด า. (2564). ผลของวิธีลด

ความชื้นต่อคุณภาพน้ าผึ้งดอกล าไย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 26(3), 1420-1437. 
(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer)  
ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 
สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, พิสินี เสือสืบพันธุ์, วรลักษณ์ สุริวงษ์, สกาวเดือน แก้วด า, และพิรุฬห์รัชย์ ไทยสมัคร. 

(2564). การพัฒนาตู้อบแห้งชนิดอุโมงค์แบบก๊าซอินฟราเรด-ลมร้อนด้วยเทคนิคสลับทิศทางลม. วารสาร
วิศวกรรมศาสตร์มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 28(2), 31-41. 

(วารสารตีพิมพ์ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 3 ปี มีผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer)  
ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน ไม่น้อยกว่า 3 คน มีก าหนดการเผยแพร่อย่างแน่นอนชัดเจน) 

http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
http://www.info.scopus.com/
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เอกสารแนบหมายเลข 5 
ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
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เอกสารแนบหมายเลข 6 
ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร 
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เอกสารแนบหมายเลข 7 
ผลการวิพากษ์หลักสูตรจากคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร 

 
รายงานสรุปผลการวิพากษ์หลักสูตร ระดับปริญญาตรี 

คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา  
 

ชื่อหลักสูตร: หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

วันที่วิพากษ์หลักสูตร:  21 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2568 เวลา 13.00 - 16.00 น.  

ผู้บันทึกข้อมูล: อาจารย์ ดร.สิริมา ชินสาร/นางพรสุดา ลิยงค์ 

ผลการวิพากษ์ฯ 

1. Concept 

พัฒนานักวิทยาศาสตร์การอาหารที่ประยุกต์ใช้หลักการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร รวมทั้งเรียนรู้
การใช้ดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ ในกระบวนการผลิต กระบวนการแปรรูป จนไปถึง ร่วมสร้างต้นแบบผลิตภัณฑ์ 
โดยค านึงถึงผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม และการตอบสนองต่ออุตสาหกรรมอาหารในพ้ืนที่ EEC และในพ้ืนที่ภาค
ตะวันออกอย่างยั่งยืน  

 
2. จุดเด่นของหลักสูตร 

     2.1 หลักสูตรมีการปรับใช้ดิจิทัล รวมทั้งปัญญาประดิษฐ์ (AI) เข้ามาในกระบวนการแปรรูป หรือ การ
ควบคุมคุณภาพ  
 2.2 หลักสูตรมีวิชาเอกเลือกท่ีหลากหลายให้กับผู้เรียน โดยเน้นให้ผู้เรียนมีทักษะปฏิบัติการลงมือท าได้ 
          2.3 หลักสูตรเน้นความยั่งยืน เช่น การจัดการซัพพลายเชนอาหารที่ยั่งยืน Sustainable Food Supply 
Chain เป็นต้น 
 
3. การปรับแก้ไขรายละเอียดส าคัญในเล่ม ร่าง มคอ.2  

3.1 พิจารณาทบทวนการเขียน YLOs อาจจะแยกเป็นข้อ ๆ เพ่ือให้เกิดความชัดเจน และ วัดผลการ
ประเมินได้ ดังนั้น ควรเขียน YLOs ที่ชัดเจนว่า แต่ละชั้นปีนิสิตสามารถท าได้ และต้องมี Signature ของนิสิตใน
หลักสูตร โดยเขียนเป็นขั้นการเรียนรู้ตั้งแต่ระดับพ้ืนฐานจนระดับสูงขึ้นไป  เช่น ชั้นปีที่ 1 ปฏิบัติเกี่ยวกับ
วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน และสามารถอธิบายความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้นได้ ชั้นปี
ที่ 2 ออกแบบกระบวนการผลิต กระบวนการแปรรูปอาหาร แล้วไล่ระดับการเรียนรู้ไปถึงวิเคราะห์   
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3.2 พิจารณาทบทวนการ alignment ระหว่าง YLOs และ PLOs  เช่น ในชั้นปีที่ 2 มีการเรียนรายวิชา
การแปรรูปอาหาร 1 และ การแปรรูปอาหาร 2 มีเนื้อหารายละเอียดเพียงพอส าหรับการเลือกใช้เทคโนโลยีในการ
ผลิตได้อย่างมีประสิทธิภาพ ใน YLOs ชั้นปีที่ 2  มีความรู้และทักษะปฏิบัติเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์เฉพาะด้านที่เป็น
พ้ืนฐานของวิชาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร มีความรู้และทักษะปฏิบัติด้านการผลิตและแปรรูปอาหาร 
เลือกใช้เทคโนโลยีในการผลิตได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถบูรณาการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและสถิติในการเก็บ
ข้อมูล วิเคราะห์ และสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพสื่อสารให้สามารถเข้าใจได้ เป็นต้น 

3.3 พิจารณาเพ่ิมเกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของข้อ PLO2 ประยุกต์ความรู้ให้สอดคล้องกับ
สถานการณ์โดยมีการบูรณาการความรู้ด้านดิจิทัลมาใช้ในการท างานด้านอุตสาหกรรมอาหารได้ เพ่ือวัดความ
ถูกต้องในการเก็บรวบรวมข้อมูล: ความสามารถในการใช้เครื่องมือดิจิทัลเพ่ือเก็บข้อมูลอย่างมีประสิทธิภาพ โดย
อาจพิจารณาวัดเป็นทั้ง Formative assessment หรือ Summative  assessment 

3.4 ควรมีการเสริมเนื้อหารายวิชาเกี่ยวกับสินค้าแช่เย็นหรือสินค้าแช่แข็ง 
3.5 ควรมีการเสริมเนื้อหาหรือกิจกรรมเสริมหลักสูตรเกี่ยวกับระบบมาตรฐานต่าง ๆ ที่จ าเป็น เช่น 

HACCP ISO ตามความเหมาะสม  
3.6 ควรมีการเสริมทักษะการท างานเป็นทีม โดยการเป็นกิจกรรมในชั้นเรียนหรือกิจกรรมเสริมหลักสูตร 

เพ่ือให้สอดคล้องกับ PLO6 ท างานร่วมกับผู้อ่ืนเพื่อบรรลุเป้าหมายในฐานะผู้น าและผู้ร่วมงานได้ 
3.7 ควรมีการเสริมทักษะดิจิทัล เพิมเติมจาก การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงส ารวจและการสร้างภาพข้อมูล 

Exploratory Data Analysis and Visualization 
3.8 ควรพิจารณาปรับเพ่ิมอาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา ในหัวข้อ 1.12 ให้มีความ

น่าสนใจหรือโดดเด่น และเห็นควรให้ตัดออก (3) อาจารย์ ในสถาบันการศึกษาท้ังในองค์กรของรัฐและเอกชน 
 

4. การปรับแก้ไขตามแนวทางและแบบฟอร์มการเสนอปรับปรุงหลักสูตร 2569 

           4.1 รูปแบบการเขียนผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี (YLOs) เช่น มีความรู้และทักษะปฏิบัติเกี่ยวกับ
วิทยาศาสตร์เฉพาะด้านที่เป็นพ้ืนฐานของวิชาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร มีความรู้และทักษะปฏิบัติ
ด้านการผลิตและแปรรูปอาหาร เลือกใช้เทคโนโลยีในการผลิตได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถบูรณาการใช้
เทคโนโลยีดิจิทัลและสถิติในการเก็บข้อมูล วิเคราะห์ และสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพสื่อสารให้สามารถเข้าใจได้ 
หลักสูตรควรปรับการเขียน YLOs ตามหลักการ SMART  

4.2 ปรับการเขียนวัตถุประสงค์ของหลักสูตร (Program Education Objective: PEOs)  
4.3 ควรปรับการระบุแผนการเรียนในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป เป็น ชื่อโมดูล และ จ านวนหน่วยกิต โดยไม่

ต้องมีชื่อรายวิชาตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 
4.5 ให้ก าหนดคณะวิทยาศาสตร์ เป็นผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร ในการก าหนดวิสัยทัศน์/พันธกิจ/

คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ เพ่ือเชื่อมโยงกับการก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs)  
           4.6 ตรวจสอบการสะกดค า ความสม่ าเสมอของการใช้ค า เช่น ชื่อรายวิชาตัวพิมพ์เล็กหรือตัวพิมพ์ใหญ่ 
รวมทั้ง ตรวจสอบความถูกต้องของรูปแบบรูปเล่ม 
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5. ข้อเสนอแนะในการด าเนินงานของหลักสูตรฯ 

ไม่มี 
 
6. ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ / ข้อสังเกต 

ไม่มี 
 

 

           ลงชื่อ……………………………………………………..ผู้บันทึก 
                                                          (ดร.สิริมา ชินสาร) 
           วันที่  21  เดือน กุมภาพันธ์  พ.ศ.  2568 
 
 
                  ลงชื่อ…………………………………………………….. 

(รองศาสตราจารย์สุพัตรา กาญจนประทุม) 
        กรรมการวิพากษ์หลักสูตรฯ 

       วันที่  21  เดือน กุมภาพันธ์  พ.ศ.  2568 
 
 

       ลงชื่อ…………………………………………………….. 
  (นายภัทราวุธ ก้อนทอง) 
กรรมการวิพากษ์หลักสูตรฯ 

       วันที่  21  เดือน กุมภาพันธ์  พ.ศ.  2568 
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ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของกรรมการวิพากษ์หลักสูตร 

ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
การด าเนินการตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 

หรือ ค าชี้แจงเหตุผลในกรณีที่ไม่ด าเนินการตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
พิจารณาทบทวนการเขียน YLOs อาจจะแยกเป็นข้อ ๆ เพื่อให้เกิดความชัดเจน และ 
วัดผลการประเมินได้ ดังนั้น ควรเขียน YLOs ที่ชัดเจนว่า แต่ละช้ันปีนิสิตสามารถท า
ได้ และต้องมี Signature ของนิสิตหลักสูตร โดยเขียนเป็นขั้นการเรียนรู้ตั้งแต่
ระดับพื้นฐานจนระดับสูงขึ้นไป เช่น ช้ันปีที่ 1 ปฏิบัติเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์พื้นฐาน 
และสามารถอธิบายความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น
ได้ ช้ันปีที่ 2 ออกแบบกระบวนการผลิต กระบวนการแปรรูปอาหาร แล้วไล่ระดับการ
เรียนรู้ไปถึงวิเคราะห์ 

ปรับแก้ ตามข้อเสนอแนะแล้ว 
1. ทบทวนการเขียน YLOs แยกเป็นข้อ ๆ ให้ชัดเจนขึ้นและวัดผลการประเมินได้ 
2. ทบทวนการเขียน YLOs ให้สอดคล้องตามขั้นการเรียนรูต้ั้งแต่ระดับพื้นฐานจน
ระดับสูงขึ้นไป (รายละเอียดดังเลม่ มคอ.2 หัวข้อ 2.3.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นปี) 

พิจารณาทบทวนการ Alignment ระหว่าง YLOs และ PLOs เช่น ในช้ันปีที่ 2 มีการ
เรียนรายวิชาการแปรรูปอาหาร 1 และ การแปรรูปอาหาร 2 มีเนื้อหารายละเอียด
เพียงพอส าหรับการเลือกใช้เทคโนโลยีในการผลติได้อย่างมีประสทิธิภาพ ใน YLOs ช้ัน
ปีท่ี 2 มีความรู้และทักษะปฏิบัติเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์เฉพาะด้านท่ีเป็นพื้นฐานของวิชา
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร มีความรู้และทักษะปฏิบัติด้านการผลิตและ
แปรรูปอาหาร เลือกใช้เทคโนโลยีในการผลิตได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถ 
บูรณาการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและสถิติในการเก็บข้อมูล วิเคราะห์ และสื่อสารได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ สื่อสารให้สามารถเข้าใจได้ เป็นต้น 

ปรับแก้ ตามข้อเสนอแนะแล้ว 
1. เมื่อมีการปรับปรุงการเขียน YLOs ใหม่ให้ชัดเจนและสอดคล้องตามขั้นการเรียนรู้ ได้
พิจารณาทบทวนการ alignment ระหว่าง YLOs และ PLOs แล้ว พบว่า YLOs มีความ
สอดคล้องกับการบรรลุ PLOs ทั้ง 7 ข้อ 
2. ทบทวน YLOs โดยเฉพาะส าหรับในช้ันปีที่ 2 แล้ว ซึ่งในประเด็นที่ได้รับข้อวิพากษ์
ส าหรับการเรียนรายวิชาการแปรรูปอาหาร 1 และ การแปรรูปอาหาร 2 พบว่า มีเนื้อหา
รายละเอียดในส่วนทฤษฏีและปฏิบัติการ รวม 6 หน่วยกิต และก าหนดการบรรลุ 
learning outcome ส าหรับรายวิชาดังกล่าวไว้ในระดับ P และ M ซึ่งเพียงพอส าหรับ
การบรรลุ YLOs ในส่วนท่ีเกี่ยวข้องได้ (เช่น ด้านความรู้และด้านทักษะ) 

พิจารณาเพิ่มเกณฑ์การบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของข้อ PLO2 ประยุกต์ความรู้ให้
สอดคล้องกับสถานการณ์โดยมีการบูรณาการความรูด้้านดิจิทัลมาใช้ในการท างานด้าน
อุตสาหกรรมอาหารได ้เพื่อวัดความถูกต้องในการเก็บรวบรวมข้อมูล: ความสามารถใน
การใช้เครื่องมือดิจิทัลเพื่อเก็บข้อมูลอย่างมีประสิทธิภาพ โดยอาจพิจารณาวัดเป็นท้ัง 
Formative Assessment หรือ Summative Assessment 

ปรับแก้ตามข้อเสนอแนะแล้ว รายละเอียดตามตาราง 4.1.2 การพัฒนาและการ
ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้หมวดวชิาเฉพาะด้าน ในหมวดที่ 4 
 

ควรมีการเสริมเนื้อหารายวิชาเกีย่วกับสินค้าแช่เย็นหรือสินค้าแช่แขง็ คงเดิม เนื่องจากในรายวิชาแปรรปูอาหาร 2 มีหัวข้อดังกล่าวอยู่แลว้ 
ควรมีการเสริมเนื้อหาหรือกิจกรรมเสริมหลักสูตรเกี่ยวกับระบบมาตรฐานต่างๆ ท่ี
จ าเป็น เช่น HACCP ISO ตามความเหมาะสม 

คงเดิม เนื่องจากในรายวิชาการประกันคุณภาพอาหารมีหัวข้อดังกล่าวอยู่แล้วและ
หลักสูตรฯ มีกิจกรรมเสริมการอบรมเชิงปฏิบัติการมาตรฐานอาหาร GHPs และ HACCP 
และการประยุกต์ใช้ โดยสถาบัน มกอช. และนิสิตที่เข้าร่วมอบรมต้องสอบผ่านเกณฑ์
เพื่อได้ใบเกียรติบัตรจากสถาบัน 
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ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
การด าเนินการตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 

หรือ ค าชี้แจงเหตุผลในกรณีที่ไม่ด าเนินการตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
ควรมีการเสริมทักษะการท างานเป็นทีม โดยการเป็นกิจกรรมในช้ันเรียนหรือกิจกรรม
เสรมิหลักสูตร เพื่อให้สอดคล้องกับ PLO6 ท างานร่วมกับผู้อื่นเพื่อบรรลเุป้าหมายใน
ฐานะผู้น าและผู้ร่วมงานได ้

คงเดิม เนื่องจากมีการระบุกลยุทธก์ารจัดการการเรียนรู้ในหมวดที่ 4 แล้ว 

ควรมีการเสริมทักษะดจิิทัล เพิ่มเติมจาก การวเิคราะห์ข้อมูลเชิงส ารวจและการสร้าง
ภาพข้อมูล Exploratory Data Analysis and Visualization 
 

ปรับแก้ เป็น การระบุหัวข้อสอนดา้นทักษะดิจิทัลส าหรับวิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารในค าอธิบายรายวิชาการแปรรูปอาหาร การประกนัคุณภาพอาหาร 
และการพัฒนาผลติภณัฑ์อาหาร ให้ชัดเจนขึ้น 

ควรพิจารณาปรับเพิ่มอาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา ในหัวข้อ 1.12 
ให้มีความน่าสนใจหรือโดดเด่น และเห็นควรให้ตัดออก (3)  อาจารย์  ใน
สถาบันการศึกษาท้ังในองค์กรของรัฐและเอกชน 

ปรับแก้ เป็น (1) นักพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 
                (2) นักคิดค้นและผู้ช่วยวิจัยด้านการพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 
                (3) ผู้ปฏิบัติงานด้านการผลิตและควบคมุคุณภาพอาหาร 
                (4) ผู้ประกอบการธรุกิจ start up ด้านอาหาร 

รูปแบบการเขียนผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับช้ันปี (YLOs) เช่น มีความรู้และทักษะปฏิบัติ
เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์เฉพาะด้านท่ีเป็นพื้นฐานของวิชาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร มีความรู้และทักษะปฏิบัติด้านการผลิตและแปรรูปอาหาร เลือกใช้เทคโนโลยี
ในการผลิตได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถบูรณาการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและสถิติใน
การเก็บข้อมูล วิเคราะห์ และสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพสื่อสารให้สามารถเข้าใจได้ 
หลักสูตรควรปรับการเขียน YLOs ตามหลักการ SMART 

ปรับแก้ ทบทวนและปรับปรุงรูปแบบการเขียน YLOs ตามหลักการ SMART 

ปรับการเขยีนวัตถุประสงค์ของหลกัสูตร (Program Education Objective: PEOs) ปรับแก้ เป็น 
(1) ผลิตบัณฑิตเพื่อท างานในภาคอุตสาหกรรมอาหารที่สามารถประยุกต์ใช้หลักการ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในการแก้ไขปัญหาทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร โดย
ค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม  
(2) ผลิตบัณฑิตเพื่อท างานในภาคอุตสาหกรรมอาหารที่สามารถประยุกต์ความรู้ให้
สอดคล้องกับสถานการณ์ในอุตสาหกรรมอาหารโดยการบูรณาการความรู้ด้านดิจิทัลมา
ใช้เพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพในการท างาน 
(3) ผลิตบัณฑิตเพื่อท างานในภาคอุตสาหกรรมอาหารที่มีทักษะการวิจัยและน าเสนอ
แนวคิดเชิงวิพากษ์ในการแก้ไขปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
(4) ผลิตบัณฑิตที่สามารถปฏิบัติงานตามหน้าที่ที่รับผิดชอบโดยไม่ขัดต่อจริยธรรมและ
จรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ 
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ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
การด าเนินการตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 

หรือ ค าชี้แจงเหตุผลในกรณีที่ไม่ด าเนินการตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
(5) ผลิตบัณฑิตที่สามารถพัฒนาทักษะการท างานร่วมกับผู้อื่นทั้งในบทบาทผู้น าและ
ผู้ร่วมงาน และปรับตัวให้สามารถปฏิบัติงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

ควรปรับการระบุแผนการเรียนในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป เป็น ช่ือโมดูล และ จ านวน
หน่วยกิต โดยไม่ต้องช่ือรายชื่อตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

ปรับแก้ เป็นการระบุช่ือโมดูล และ จ านวนหน่วยกิต 

ให้ก าหนดคณะวิทยาศาสตร์ เป็นผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร ในการก าหนด
วิสัยทัศน์/พันธกิจ/คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ เพื่อเช่ือมโยงกับการก าหนด
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 

ปรับแก้ เป็นการเพิ่มคณะวิทยาศาสตร์ เป็นผู้มสี่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร 
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เอกสารแนบหมายเลข 8 
ตารางเปรียบเทียบหลักสตูร (กรณหีลักสูตรปรับปรุง) 

 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 

หมายเหต ุ

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย: หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
ภาษาอังกฤษ: Bachelor of Science Program in Food Science 
and Technology 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย: หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
ภาษาอังกฤษ: Bachelor of Science Program in Food Science 
and Technology 
 

คงเดิม 
 

จ านวนหน่วยกิต 
กลุ่มท่ี 1 ฝึกงาน จ านวนหน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า 128 หน่วยกิต 
กลุ่มท่ี 2 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน จ านวนหน่วยกิตรวม ไม่
น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 

จ านวนหน่วยกิต 
จ านวนหน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า 125 หน่วยกิต 

ปรับลด 

โครงสร้างหลักสูตร โครงสร้างหลักสูตร  
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต ปรับลด 
 1.1) กลุ่มวิชาภาษาเพ่ือการสื่อสาร ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต
 1.2) กลุ่มวิชาอัตลักษณ์และคุณภาพชีวิต  4 หน่วยกิต 
  บัณฑิตบูรพา ไม่น้อยกว่า 
 1.3) กลุ่มทักษะชีวิตและความรับผิดชอบต่อ  7 หน่วยกิต 

Module 1 การสื่อสารภาษาอังกฤษ         6  หน่วยกิต 
Module 2 การแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ในยุคดิจิทัล  6  หน่วยกิต 
Module 3 การจัดการชีวิตในสังคมหลากวัฒนธรรม       6  หน่วยกิต 
Module 4 ความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่         6  หน่วยกิต 

ปรับชื่อกลุ่มวิชา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 

หมายเหต ุ

  สังคมและสิ่งแวดล้อม ไม่น้อยกว่า 
 1.4) กลุ่มวิชานวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์  4 หน่วยกิต 
  ไม่น้อยกว่า 
 1.5) กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ ไม่น้อยกว่า  3 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ 94 หน่วยกิต 
 2.1) วิชาแกน 18 หน่วยกิต 
 2.2) วิชาเฉพาะด้าน 22 หน่วยกิต 
 2.3) วิชาเอก 54 หน่วยกิต 
  2.3.1)  วิชาเอกบังคับ  45 หน่วยกิต 
  2.3.2)  วิชาเอกเลือก  2 หน่วยกิต 
  2.3.3)  วิชาด้านการเสริมสร้างประสบการณ์วิชาชีพ    
   7 หน่วยกิต 

2) หมวดวิชาเฉพาะ 95  หน่วยกิต 
 2.1) วิชาแกน 14 หน่วยกิต 
 2.2) วิชาเฉพาะด้าน 18 หน่วยกิต 
 2.3) วิชาเอก 63 หน่วยกิต 
  2.3.1)  วิชาเอกบังคับ  46 หน่วยกิต 
  2.3.2)  วิชาเอกเลือก  9 หน่วยกิต 
  2.3.3)  การบูรณาการการเรียนรู้กับการท างาน  
   8 หน่วยกิต 

ปรับลด 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต คงเดิม 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (เดิม) 
1) นางสาวจุฬารัตน์ หงส์วลีรัตน์ 
2) นายสามารถ สายอุต 
3) นางศน ิจิระสถิตย์ 
4) นางสาวอรอง จันทร์ประสาทสุข 
5) นางสาวอโนชา สุขสมบูรณ์ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ใหม่) 
1) นายสามารถ สายอุต 
2) นางสิริมา ชินสาร 
3) นางสาววิชมณี ยืนยงพุทธกาล 
4) นางสาวอโนชา สุขสมบูรณ์ 
5) นางสาวอรอง จันทร์ประสาทสุข 

 
ปรับเปลี่ยน 
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชา (หลักสูตรเดิมและหลกัสูตรปรับปรุง) 
 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 

 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 
- วิชาแกน 

 

30211364 แคลคูลัส  
Calculus  

3(3-0-6) 30211369 แคลคูลัส  
Calculus  

3(3-0-6) 
 

ปรับรหัสวิชา 

30310164 เคมี  
Chemistry  

3(3-0-6) 30310169 เคมี  
Chemistry  

3(3-0-6) 
 

ปรับรหัสวิชา 

30310264 ปฏิบัติการเคมี  
Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 30310269 ปฏิบัติการเคมี 
Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

ปรับรหัสวิชา 

30610064 ชีววิทยาทั่วไป 
General Biology 

3(3-0-6) 30610069 ชีววิทยาทั่วไป  
General Biology  

3(3-0-6) 
 

ปรับรหัสวิชา 

30610164 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 
General Biology Laboratory 

1(0-3-1) 30610169 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป  
General Biology Laboratory  

1(0-3-1) 
 

ปรับรหัสวิชา 

30810064 ฟิสิกส์ทั่วไป 
General Physics 

3(3-0-6) 30820069 ฟิสิกส์เบื้องต้น 
Elementary Physics 

3(2-2-5) 
 

ปรับรหัสวิชา/ปรับ
ชื่อ/ปรับหน่วยกิต 

30810164 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป 
General Physics Laboratory 

1(0-3-1) - - - ยกเลิก 
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หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 

 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
31220164 สถิติเบื้องต้นส าหรับวิทยาศาสตร์ 

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

-วิชาเฉพาะด้าน  

30322064 เคมีอินทรีย์  
Organic Chemistry 

3(3-0-6) 30312069 เคมีอินทรีย์ 
Organic Chemistry 

2(2-0-4) 
 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับหน่วยกิต 

30322164 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 
Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 30322169 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 
Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

ปรับรหัสวิชา 

30323164 เคมีฟิสิกัล  
Physical Chemistry 

3(3-0-6) - - - ยกเลิก 

30325064 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน  
Fundamentals of Analytical 
Chemistry Laboratory 

3(3-0-6) 30315469 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 
Fundamentals of Analytical 
Chemistry 

2(2-0-4) 
 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับหน่วยกิต 

30325164 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน  
Fundamentals of Analytical  
Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 30315569 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน 
Fundamentals of Analytical 
Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

ปรับรหัสวิชา 

30520464 จุลชีววิทยาทั่วไป  
General Microbiology 

3(3-0-6) 30510269 จุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology 

2(2-0-4) 
 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับหน่วยกิต 
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หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 

 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
30520564 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป  

General Microbiology Laboratory 
1(0-3-1) 30510369 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 

General Microbiology Laboratory 
1(0-3-1) 
 

ปรับรหัสวิชา 

31231164 วิธีเชิงสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์ 
Statistical Methods for Sciences 

3(2-2-5) 31228169 สถิติวิเคราะห์ 
Statistical Analysis 

3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา/ปรับ
ชื่อ 

31620164 ชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry 

3(3-0-6) 31620169 ชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry 

2(2-0-4) ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับหน่วยกิต 

31622164 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry Laboratory 

1(0-3-1) 31622169 ปฏิบัติการชีวเคมีทั่วไป 
General Biochemistry Laboratory 

1(0-3-1) 
 

ปรับรหัสวิชา 

   32210069 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงส ารวจและการ
สร้างภาพข้อมูล 
Exploratory Data Analysis and 
Visualization 

3(2-2-5) เพ่ิมวิชาใหม่ 

หมวดวิชาบังคับ 
- วิชาเอกบังคับ 

 

31110164  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น  
Introduction to Food Science and 
Technology  

2(2-0-4)  
 

31110169 เปิดโลกวิทยาศาสตร์การอาหาร 
Exploring Food Science 

1(1-0-2) ปรับรหัสวิชา/ปรับ
ชื่อ/ปรับหน่วยกิต 
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หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 

 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
31110264  

 
อาหารและโภชนศาสตร์  
Food and Nutrition  

2(2-0-4)  
 

31120269 วิทยาศาสตร์โภชนาการ 
Nutritional Science 

2(2-0-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับ
ชื่อ 

31144364  
 

มาตรฐานและกฎหมายอาหาร  
Food Legislation and 
Standardization  

1(1-0-2)  
 

31114169 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
Food Legislation and Standards 

1(1-0-2) ปรับรหัสวิชา/ปรับ
ชื่อ 

31121164  
  

การแปรรูปอาหาร 1  
Food Processing I  

3(2-3-4)  
 

31121169 การแปรรูปอาหาร 1   
Food Processing I 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31121264  
 

การแปรรูปอาหาร 2  
Food Processing II  

3(2-3-4)  
 

31121269 การแปรรูปอาหาร 2   
Food Processing II 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31131364  
 

วิศวกรรมอาหาร 1  
Food Engineering I  

3(2-3-4)  
 

31131369 วิศวกรรมอาหาร 1  
Food Engineering I 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31141464  
 

วิศวกรรมอาหาร 2  
Food Engineering II  

3(2-3-4)  
 

31131469 วิศวกรรมอาหาร 2   
Food Engineering II 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31132164  
 

เคมีอาหาร  
Food Chemistry  

3(2-3-4)  
 

31132169 เคมีอาหาร  
Food Chemistry  

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31132264  
 

การวิเคราะห์อาหาร  
Food Analysis  

3(2-3-4)  
 

31132269 การวิเคราะห์อาหาร   
Food Analysis 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 
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หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 

 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
31133164  

 
จุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology  

3(2-3-4)  
 

31133169 จุลชีววิทยาทางอาหาร   
Food Microbiology 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31133264  
 

การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  
Food Plant Sanitation  

2(2-0-4)  
 

31133269 สุขาภิบาลอุตสาหกรรมอาหาร  
Food Plant Sanitation 

2(2-0-4) ปรับรหัสวิชา 

31143364  
 

ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร  
Food Safety Management System  

3(3-0-6)  
 

31133369 ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
Food Safety Management System 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา 

31134164  
 

การประกันคุณภาพอาหาร  
Food Quality Assurance  

2(2-0-4)  
 

31134169 การประกันคุณภาพอาหาร  
Food Quality Assurance 

2(2-0-4) ปรับรหัสวิชา 

31134264  
 

เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร  
Quality Assessment Technique of 
Food Products  

3(2-3-4)  
 

31134269 เทคนิคการประเมินคุณภาพอาหาร 
Quality Assessment Technique of 
Food Products 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31135164  
 

เทคนิคการวิจัย  
Research Techniques  

2(1-3-2)  
 

31135169 เทคนิคการวิจัย    
Research Techniques 

2(1-3-2) ปรับรหัสวิชา 

31145264  
 

สัมมนา  
Seminar  

1(0-2-1)  
 

31135269 สัมมนา 
Seminar 

1(0-2-1) ปรับรหัสวิชา 

31146264  
 

การจัดการซัพพลายเชนอาหาร  
Food Supply Chain Management  

3(3-0-6)  
 

31146169 การจัดการห่วงโซ่อุปทานอาหารที่ยั่งยืน 
Sustainable Food Supply Chain 

2(2-0-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับ
ชื่อ 
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หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 

 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
31145364  

 
โครงงานวิจัย  
Research Project  

2(0-4-2)  
 

31145369 โครงงานวิจัย 
Research Project 

2(0-4-2) ปรับรหัสวิชา 

   31145469 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
Product Development 

3(2-3-4) เพ่ิมวิชาใหม่ 

   31145569 ผู้ประกอบการด้านเทคโนโลยีอาหารและ
นวัตกรรม 
Food Technology and Innovation 
Entrepreneurship 

1(0-3-1) เพ่ิมวิชาใหม่ 

วิชาเอกเลือก   

31147164  
 

เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
Bakery Technology    

3(2-3-4)  
 

31147169 เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
Bakery Product Technology 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31147264  
 

เทคโนโลยีเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก  
Meat and Poultry Product 
Technology  

3(2-3-4)  31147269 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก
Meat and Poultry Product 
Technology 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31147364  
 

เทคโนโลยีผักและผลไม้  
Fruit and Vegetable Technology  

3(2-3-4)  31147369 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 
Fruit and Vegetable Technology 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31147464  
 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  
Fishery Product Technology   

3(2-3-4)  31147469 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
Fishery Product Technology 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 
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หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 

 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
31147564  
 

เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันบริโภค  
Technology of Edibles Fats and Oils  

3(2-3-4)  31147569 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันบริโภค  
Technology of Edibles Fats and Oils 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31147664  
 

เทคโนโลยีเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์  
Non-Alcoholic Beverage Technology  

3(3-0-6)  
 

31147669 เทคโนโลยีเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 
Non-Alcoholic Beverage 
Technology 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับ
หน่วยกิต 

31147764  
 

เทคโนโลยีเครื่องดื่มแอลกอฮอล์  
Alcoholic Beverage Technology  

3(2-3-4)  31147769 เทคโนโลยีเครื่องดื่มแอลกอฮอล์  
Alcoholic Beverage Technology 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31147864  
 

เทคโนโลยีธัญชาติ  
Cereal Technology  

3(2-3-4)  31147869 เทคโนโลยีธัญชาติ 
Cereal Technology 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31147964  
 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของขนมไทย  
Science and Technology of Thai  
Desserts  

3(2-3-4)  31147969 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของขนมไทย 
Science and Technology of Thai  
Desserts    

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31148064  
 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง  
Intermediate Moisture Food Product 
Technology  

3(2-3-4)  31148069 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแห้ง 
Intermediate Moisture Food 
Product Technology 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31148164  
 

เทคโนโลยีขนมหวาน  
Confectionery Technology  

3(3-0-6) 31148169 เทคโนโลยีขนมหวาน   
Confectionery Technology 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา 
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หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 

 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
31148264  
 

เทคโนโลยีชาและกาแฟ  
Tea Processing Technology  

3(2-3-4)  31148269 เทคโนโลยีชาและกาแฟ 
Tea and Coffee Technology  

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับ
ชื่อ 

31148364  
 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  
Dairy Technology  

3(2-3-4)  31148369 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  
Dairy Product Technology  

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับ
ชื่อ 

31148464  
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
Food Product Development  

3(2-3-4)  - - - ปรับเป็นรายวิชา
บังคับ 

31148564  
 

เทคโนโลยีการหมักอาหาร  
Food Fermentation Technology  

3(2-3-4)  31148469 เทคโนโลยีการหมักอาหาร  
Food Fermentation Technology 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา 

31148664  
 

เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร  
Food Biotechnology  

3(3-0-6)  
 

31148569 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร   
Food Biotechnology 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับ
หน่วยกิต 

31148764  
 

การบรรจุภัณฑ์อาหาร  
Food Packaging  

3(3-0-6)  
 

31148669 การบรรจุภัณฑ์อาหาร 
Food Packaging  

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา 

31148864  
 

แนวโน้มเทคโนโลยีเครื่องดื่มในปัจจุบัน  
Current Trends in Beverage 
Technology  

3(3-0-6)  
 
 

31148769 เทคโนโลยีเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
Functional Beverage Technology 

3(3-0-6) ปรับรหัสวิชา/ปรับ
ชื่อ 

31148964  
 

เทคนิคส าหรับการสร้างนวัตกรรมอาหาร  
Techniques for Food Innovation 
Product Creation  

3(2-3-4)  
 

31148869 เทคนิคการประเมินทางประสาทสัมผัส
ส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

3(2-3-4) ปรับรหัสวิชา/ปรับ
ชื่อ 



176 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 

หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 

 
หมายเหตุ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
Sensory Evaluation Techniques for 
Food Product Development 

31149064  
 

อาหารไทยพ้ืนบ้านภาคตะวันออก  
Eastern Thai Traditional Foods  

2(2-0-4)  
 
 

- - - ยกเลิก 

   31148969 การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจาก
อุตสาหกรรมประมง 
Utilization of By-Products from 
Fishery Industry 

3(3-0-6) เพ่ิมวิชาใหม่ 

   31149069 
 
 

การจัดการพลังงานและของเสียในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Energy and Waste Management in 
Food plant 

3(3-0-6) เพ่ิมวิชาใหม่ 

   31149169 การเขียนแบบทางวิศวกรรมและการ
ออกแบบส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร 
Engineering Drawing and Design for 
Food Science 

3(2-3-4) เพ่ิมวิชาใหม่ 
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เอกสารแนบหมายเลข 9 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยบูรพา ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565  

และที่แก้ไขเพิ่มเติม (ถ้าม)ี
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