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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2559 
 

ชื่อสถาบัน   : มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม 
คณะ    : เกษตรและชีวภาพ  
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1. ชื่อหลักสูตร    

ภาษาไทย   : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
การอาหาร 

ภาษาอังกฤษ :Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
 ชื่อเต็ม    : วิทยาศาสตรบัณฑิต(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

: Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
 ชื่อย่อ    : วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
    : B.Sc. (Food Science and Technology) 
3. วิชาเอกหรือความเชี่ยวชาญเฉพาะของหลักสูตร  
     - 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
 ไม่น้อยกว่า 130หน่วยกิต 
5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ  
  หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี  
 5.2 ภาษาที่ใช้  
  ภาษาไทย  
 5.3 การรับเข้าศึกษา  
  รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างประเทศท่ีสามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี  
 5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
  ไม่มี  
 5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
  ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว  
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ. 2554 เปิดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2559 เป็นต้นไป 
  สภาวิชาการเห็นชอบในการประชุมครั้งที่พิเศษ 2 /2559วันที่ 14 เดือน มกราคม พ.ศ. 2559 
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  สภามหาวิทยาลัยเห็นชอบในการประชุมครั้งที่ .../2559วันที่ 21 เดือนมกราคม พ.ศ. 2559 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
  ปีการศึกษา 25 61 (หลังจากเปิดสอนแล้ว 2 ปี) 
 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
8.1 ประกอบอาชีพในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เช่น การวางแผนการผลิต การควบคุมการผลิตการ

ควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ การสุขาภิบาลในโรงงานและความปลอดภัยในอาหาร การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 

8.2 ประกอบอาชีพในหน่วยงานราชการต่างๆท่ีเกี่ยวกับอาหาร เช่น นักวิจัยในสถาบันต่างๆ นัก
โภชนาการในโรงพยาบาล เจ้าหน้าที่ทางด้านความปลอดภัยในอาหารของหน่วยงานต่างๆ เป็นต้น 

8.3ประกอบอาชีพในหน่วยงานเอกชน เช่น ร้านอาหาร ซุปเปอร์มาร์เก็ต โดยท าหน้าที่เป็นผู้ควบคุมดูแล
ด้านความปลอดภัยอาหาร การประเมินความปลอดภัยและจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร เป็นต้น 

8.4 ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัวด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 
8.5ประกอบอาชีพที่เก่ียวข้องอ่ืนๆ เช่น เจ้าหน้าที่เทคนิคด้านการขายวัตถุดิบ/สารเคมีส าหรับ

อุตสาหกรรมอาหาร เป็นต้น  

9. ชื่อต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ล าดับ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปีที่จบ 

1. อาจารย ์ นายสมเกียรติ  
ศีลสุทธิ ์
 

Ph.D. 
 
 
M.S. 
 
 
สพ.บ. 

Genomic 
Informatics 
 
Genomic 
Informatics 
 
สัตวแพทยศาสตร์ 

Hankyong National 
University, Korea 
Hankyong National 
University, Korea 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2558 
 
 

2555 
 
 

2534 
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ล าดับ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปีที่จบ 

2. ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย ์

นางสาวสุภาณี  
ด่านวิริยะกุล 
 

Ph.D. 
 
 
M.S. 
 
วท.บ. 

Food Science  
 
 
Food Science 
 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

University of 
Massachusetts, 
USA. 
Mississippi State 
University, USA. 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2544 
 
 

2539 
 

2534 

3. อาจารย ์ นายอ านาจ   
ภักดีโต 
 

วท.ม. 
 
 
วท.บ. 

เทคโนโลยีชีวภาพ 
 
 
ชีววิทยา 

สถาบันเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง  
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2545 
 
 

2537 
4. อาจารย ์ นางสาวจันทรรัตน์  

พิชญภณ 
 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ์   
อุตสาหกรรมเกษตร 
พัฒนาผลิตภัณฑ์   
อุตสาหกรรมเกษตร 
พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2556 
 

2545 
 

2542 

5. อาจารย์ นายสันติธรรม  
โชติประทุม 
 

Ph.D. 
 
วท.ม. 
 
 
วท.บ. 

Food Engineering 
 
วิทยาศาสตร์การ
อาหาร 
 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

Kyung Hee 
University, Korea 
สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง  
สถาบันราชภัฏ 
จันทรเกษม 

2555 
 

2546 
 
 

2544 

6. อาจารย ์ นางสาวธัชชดา   
อารยกาญจน ์
 

บธ.ม. 
 
 
 
วท.บ. 

การจัดการธุรกิจ
เกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง  
 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2548 
 
 
 

2542 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
 10.1 ห้องเรียนทฤษฏีและห้องปฏิบัติการของมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม แขวงจันทรเกษมเขต
จตุจักร กรุงเทพฯ 
 10.2 ใช้สถานที่ของหน่วยงานต่างๆ ทั้งภาครัฐและเอกชน โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือโรงงาน
อุตสาหกรรมที่เก่ียวข้อง ในการฝึกปฏิบัติการด้านอาหารในระบบสหกิจศึกษาหรือการฝึกงาน และการศึกษาดู
งาน 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

  11.1.1 ใน3ปีแรกของแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 11 เริ่มแสดงให้เห็นถึงข้อจ ากัดในการขยายตัว
ทางเศรษฐกิจ การปรับโครงสร้างการผลิตสู่ประเทศรายได้ปานกลางขั้นสูง แต่ความสามารถในการแข่งขัน
ลดลง ผลิตภาพการผลิตของปัจจัยการผลิต ยังคงอยู่ในระดับต่ า ท าให้ขาดพลังในการขับเคลื่อนการขยายตัว
ทางเศรษฐกิจให้หลุดพ้นจากการเป็นประเทศรายได้ปานกลาง เกิดการลดลงของความแข่งแกร่งด้าน
เสถียรภาพทางเศรษฐกิจอันส่งผลต่อการแก้ไขปัญหาโครงสร้างการรองรับเงื่อนไขในระบบเศรษฐกิจโลกและ
การเป็นด าเนินการนโยบายและการบริหารจัดการเศรษฐกิจในอนาคต อย่างไรก็ตามสถานการณ์ด้านการ
พัฒนาวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิจัย และนวัตกรรมของประเทศได้รับการพัฒนาและยกระดับให้ดีขึ้น จึง
จ าเป็นที่การผลิตบัณฑิตจะต้องมีการมุ่งเน้นให้เกิดการรับรู้และปรับตัว รวมทั้งมีการพัฒนาให้สอดคล้องกับ
สถานการณ์ทางเศรษฐกิจของประเทศและของโลกท่ีเปลี่ยนไป 

11.1.2 สังคมโลกาภิวัตน์ และการเปิดเสรีทางการค้าภายใต้ AFTA และการปรับตัวสู่ AEC 
ส่งผลให้ เกิดการเคลื่อนย้ายทรัพยากรการผลิต ที่ดิน ทุน แรงงาน และผู้ประกอบการได้โดยง่าย ส่งผลให้เกิด
การแข่งขันทางการค้ารุนแรงขึ้นทั้งภายในและภายนอกประเทศ นอกจากนี้การขยายการคมนาคมขนส่ง
ระหว่างประเทศ ที่ท าให้เกิดความเชื่อมโยงระบบการขนส่งได้อย่างทั่วถึง ท าให้การไปมาหาสู่ระหว่างประเทศ
เกิดได้สะดวกสบาย น ามาซึ่งการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมและสินค้าได้อย่างต่อเนื่องสะดวกสบาย มีระบบการ
แข่งขันท่ีลดความได้เปรียบเสียเปรียบอย่างชัดเจนดังเช่นอดีต นอกจากนี้การพัฒนาสินค้ายังจ าเป็นต้องมุ่งเน้น
ให้มีความเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมและมีความรับผิดชอบต่อสังคมมากยิ่งข้ึน ท าให้สังคมยุคใหม่มีความต้องการ
บัณฑิตที่สามารถบูรณาการองค์ความรู้และทักษะทางภาษาที่เพียงพอ เรียนรู้และก้าวทันต่อการเปลี่ยนแปลง
ของโลก มีโอกาสหรือแนวโน้มที่จะต้องปฏิบัติงานที่มีความเป็นสากลมากยิ่งข้ึน 

11.1.3 องค์การสหประชาชาติประเมินสถานการณ์ว่าในช่วงปี พ .ศ.2544–2563 จะเป็น
ศตวรรษแห่งผู้สูงอายุรวมทั้งสังคมไทยเริ่มเข้าสู่สังคมผู้สูงวัย จ าเป็นต้องมีการพัฒนาเพื่อการรองรับสังคมสูงวัย
ในทุกประเด็น เช่น การปรับปรุงระบบสาธารณสุขพ้ืนฐาน การพัฒนาระบบการขนส่งมวลชน การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์เพ่ือรองรับการใช้ในระบบสังคมสูงวัย ในเชิงการผลิตในภาคอุตสาหกรรมจ าเป็นต้องมีการพัฒนา
หรือออกแบบให้เกิดการใช้เครื่องจักรทดแทนการใช้แรงงานที่มีแนวโน้มลดลง และเกิดการเคลื่อนย้ายแรงงาน
ในประชาคมอาเซียนเพิ่มมากยิ่งขึ้น ดังนั้นผลิตผลจากภาคเกษตรและอุตสาหกรรมจึงจ าเป็นต้องเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการผลิต และลดการใช้แรงงาน เพื่อให้ได้ผลผลิตเพียงพอต่อความต้องการของสังคมผู้สูงวัยวัย
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ท างานที่มีปริมาณลดน้อยลงและวัยสูงอายุมีแนวโน้มสูงขึ้นอย่างชัดเจน ในเชิงการจัดการเรียนการสอนด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารจึงจ าเป็นที่จะต้องให้ความส าคัญด้านโภชนศาสตร์และการแปรรูป
อาหารเพื่อผู้สูงวัย ทั้งในเชิงกายภาพ คุณค่าทางเชิงสารอาหารเพื่อการบ าบัดและการชะลอวัย เป็นต้น 

11.1.4 สังคมปัจจุบันเป็นสังคมแห่งข้อมูลข่าวสาร มีความเจริญทางเทคโนโลยีและการ
สื่อสาร เป็นสังคมแห่งการเรียนรู้ ที่แข่งขันกันด้วยความรู้ความสามารถ ความรวดเร็วและทันต่อเหตุการณ์การ
ผลิตบุคลากรที่มีศักยภาพในการเรียนรู้แบบบูรณาการ และมีทักษะในการแก้ปัญหาหรือประยุกต์องค์ความรู้
เพ่ือน าไปแก้ปัญหาได้ทันต่อความต้องการจึงมีความจ าเป็นและมีความส าคัญอย่างยิ่งยวด 

11.1.5 สถาบันการศึกษาถูกความหวังจากสังคมที่มองว่าจะต้องเป็นที่พ่ึงพาของสังคมและ
ประเทศในการเป็นแหล่งความรู้และสร้างสรรค์นวัตกรรมที่น ามาใช้ประโยชน์ได้จากกระบวนการเรียนการสอน 
การวิจัย และการบริการวิชาการท่ีสร้างสรรค์  มีการเสริมสร้างความคิดวิเคราะห์ในทุกกระบวนการ 
 11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  

 11.2.1  ความตระหนักในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมของสังคมโลก จากปัญหาการเปลี่ยนแปลง
ทางธรรมชาติและปัญหาสิ่งแวดล้อมที่เกิดขึ้น ความส าคัญในการใช้พลังงานอย่างประหยัดและมีความคุ้มค่า
เพ่ือลดปัญหาทางด้านสิ่งแวดล้อมท่ีเกิดข้ึนได้ 

11.2.2  ความตื่นตัวทางด้านอาหารปลอดภัยและคุณค่าทางโภชนาการ เพื่อสุขภาพและ
พลานามัยที่สมบูรณ์ มีผลต่อการก าหนดและการก ากับดูแลด้านกฎหมายอาหาร และกระบวนการผลิตและการ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  

11.2.3  แนวโน้มการปรับเปลี่ยนการบริโภคสู่ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ อาหารปลอดภัย โดยการ
ลด/การปรับเปลี่ยนขั้นตอนหรือลดเวลาที่ใช้ในการผลิต การลดการใช้สารเคมีเพ่ือปูองกันปัญหาการเกิดการ
ตกค้างในห่วงโซ่อาหาร ท าให้เกิดอุตสาหกรรมขนาดเล็กมากยิ่งข้ึน ขณะที่อุตสาหกรรมขนาดใหญ่จ าเป็นต้องมี
การปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตให้สอดคล้อง 

11.2.4  สถาบันการศึกษาเป็นสถานที่ที่รวบรวมองค์ความรู้และสร้างสรรค์นวัตกรรมที่
น ามาใช้ประโยชน์ในการพัฒนาได้จากการเรียนการสอนที่สร้างสรรค์ทางความคิด 
12.  ผลกระทบจากข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
 12.1 การพัฒนาหลักสูตร  

12.1.1  ปรับปรุงหลักสูตรให้ตอบสนองความต้องการของประเทศทางด้านก าลังคนและความรู้ 
ความเชี่ยวชาญที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารและการประกอบธุรกิจอาหาร   

12.1.2  ปรับปรุงหลักสูตรให้ตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลกและเป็นที่ยอมรับของ
ตลาดแรงงานในประเทศ กลุ่มประเทศอาเซียน และประเทศอ่ืนๆ 

12.1.3  ให้ความส าคัญต่อการเปลี่ยนแปลงสังคมไทยสู่สังคมผู้สูงวัย เอื้ออาทรต่อผู้ด้อยโอกาส
ในสังคม 

12.1. 4  ให้ความส าคัญเรื่องความปลอดภัยทางด้านอาหารและคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหาร และสอดคล้องกับกฎหมายภายในประเทศและกฎหมายสากล 
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 12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน  
12.2.1  ผลิตบัณฑิตทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารให้มีคุณภาพและปริมาณ

สอดคล้องกับความต้องการของประเทศ  
12.2.2  ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม เพ่ือเพ่ิมผลผลิต ลดการใช้แรงงาน และสอดรับ

แนวคิดด้านการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม  
12.2.3  สนับสนุนการสร้างองค์ความรู้ใหม่จากงานวิจัย ที่สามารถน าไปพัฒนาและประยุกต์ใช้

ในองค์กรภาคอุตสาหกรรม และหน่วยงานต่างๆได้ 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
 13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น  

13.1.1หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
13.1.2 หมวดวิชาเฉพาะ (กลุ่มวิชาแกน) 

BIOL1101 ชีววิทยาทั่วไป  3(2-3-4) 
 General Biology   
CHEM1101 เคมีพ้ืนฐาน  3(2-3-4) 
 Fundamental Chemistry     
CHEM2205 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน  3(2-3-4) 
 Fundamental Organic Chemistry    
CHEM2505 ชีวเคมีพ้ืนฐาน  3(2-3-4) 
 Fundamental  Biochemistry   
CHEM2605 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน    3(3-0-6) 
 Fundamental Analytical Chemistry   
CHEM2606 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน  1(0-3-0) 
 Fundamental Analytical Chemistry Laboratory   
CHEM3401 เคมีเชิงฟิสิกส์  3(3-0-6) 
 Physical Chemistry  

 
  

MATH1401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1  3(3-0-6) 
 Calculus and Analytical Geometry1   
PHYS1301 ฟิสิกส์เบื้องต้น  3(2-3-4) 

 Introduction to Physics   
 13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอื่นเรียน  
FDST3212 เทคโนโลยีชา กาแฟ และโกโก้                                                                                                                   3(2-3-4) 
 Tea Coffee and Cocoa Technology  
FDST3251 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 3(2-3-4) 
 Fruitand Vegetable Products  
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FDST3252 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์สัตว์ปีก และสัตว์น้ า 3(2-3-4) 
 Meat Poultry and Marine Products  
FDST3253 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติและขนมอบ 3(2-3-4) 
 Cereal and Bakery Products  

 
 

13.3 การบริหารจัดการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตรประสานงานกับอาจารย์ผู้แทนจากหลักสูตรอื่นๆ ในคณะที่จัดการเรียน

การสอนวิชาการต่างๆที่เก่ียวข้องกับหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้แก่ คณะศึกษาศาสตร์ 
คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ และคณะวิทยาการจัดการ ในการจัดตารางเวลาเรียน
และการสอบการจัดกลุ่มนักศึกษาตามระดับพื้นฐานความรู้เฉพาะด้านนั้นๆร่วมกับส านักส่งเสริมวิชาการและ
งานทะเบียน 
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หมวดที่ 2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญา 

พัฒนาก าลังคนเพื่อตอบสนองความต้องการด้านการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรของประเทศให้มี
ความสามารถทั้งทางด้านวิชาการ และทักษะวิชาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม ตลอดจนมีศักยภาพในการพัฒนา
ตนเองเพ่ือการแข่งขัน สามารถก้าวทัน และรองรับการเปลี่ยนแปลงของวิทยาการใหม่ๆ ได้ทันเวลาและ        
มีคุณภาพสอดคล้องกับปรัชญามหาวิทยาลัย  คือ ความรู้ดี มีคุณธรรม น าชุมชนพัฒนา 

1.2 ความส าคัญ 
หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร นับว่าเป็นหนึ่งในหลักสูตรด้านวิทยาศาสตร์

ประยุกต์ที่มีความส าคัญต่อการพัฒนาประเทศในฐานะท่ีประเทศไทยได้มีการก าหนดนโยบายในด้านการให้

ความส าคัญต่อการผลิตและแปรรูปภาคเกษตรกรรมจึงจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีต้องเร่งผลิตบุคคลากรด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีความรู้ ความสามารถในการปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมเกษตรและ

อาหาร ตลอดจนอุตสาหกรรมการบริการด้านอาหารที่รองรับทั้งในเชิงการให้บริการที่มีคุณภาพและมีความ

ปลอดภัยต่อผู้บริโภค เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแขงขันของประเทศในโลกาภิวัตน์ และรองรับการเปิด

โลกเสรีเข้าสู่ประชาคมอาเซียนดังนั้นสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารจึงเล็งเห็นความส าคัญในการ

ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาตรบัณฑิต เพื่อให้ทันกับการเปลี่ยนแปลงทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีและ

สอดคล้องกับการพัฒนาประเทศไทย โดยมีจุดมุ่งหมายในการปรับปรุงหลักสูตร คือพัฒนากระบวนการเรียน

การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง พัฒนาความรู้ความสามารถทางวิชาการ ปลูกฝังคุณธรรมและจริยธรรมน า

ภูมิปัญญาไทยผสมผสานกับเทคโนโลยีมีทักษะในการวิเคราะห์เพื่อการตัดสินใจ พ่ึงพาตนเองได้ เพื่อพัฒนา

การศึกษาให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดและการพัฒนาประเทศตามแนวคิด เศรษฐกิจสร้างสรรค์บน

ฐานความรู้ 

  1.3 วัตถุประสงค์ 
1.3.1 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ในวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ให้สามารถน าความรู้

ไปประยุกต์ใช้กับงานด้านอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ และมุ่งเน้นให้บัณฑิตมีความสามารถด้าน
วิชาการและเทคโนโลยี ผสานความรู้ความสามารถในด้านการบริหารจัดการธุรกิจส าหรับธุรกิจอาหารเพื่อการ
ประกอบอาชีพ การศึกษาต่อ และการประกอบธุรกิจ 

1.3.2  เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีทักษะเชิงปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
สามารถแก้ปัญหา มีความคิดริเริ่ม และมีความสามารถตรงตามความต้องการของภาคอุตสาหกรรมเกษตรและ
อาหาร 
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1.3.3เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรับผิดชอบ มีคุณธรรมและจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
1.3.4เพ่ือส่งเสริมให้เกิดการเชื่อมโยงของการผลิตบัณฑิตที่สอดคล้องกับอุตสาหกรรมอาหารที่มี

การพัฒนาและเปลี่ยนแปลงตามบริบทของโลก และส่งผลต่อคุณภาพของบุคลากรที่ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรม
อันก่อให้เกิดประโยชน์ และเสริมสร้างความเจริญก้าวหน้าทางด้านเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ  
 
 
 
 
2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้
1. ส่งเสริมให้เกิด
กระบวนการเรียนรู้จาก
การศึกษาในห้องเรียน
ปฏิบัติการ การศึกษาค้นคว้า
ด้วยตนเอง และจากการ
ปฏิบัติงานจริง  
 

1.1จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ เตรียม
ความพร้อมทางด้านการปรับตัว และ
เทคนิคการเรียนรู้  
1.2จัดกระบวนการสอนเสริมความรู้ 
ทักษะวิชาการ  
 
1.3จัดการเรียนการสอนในรูปแบบ
การบูรณาการกับการวิจัยหรือบริการ
วิชาการ 
 
1.4ส่งเสริมและสนับสนุนการเรียนรู้
จากประสบการณ์และการแก้ไขปัญหา
ในงานจากประสบการณ์จริงเพื่อสร้าง
ความคุ้นเคยและความเข้าใจในวิชาชีพ 

1.1มีแนวโน้มที่ดีของจ านวน
นักศึกษาคงอยู่ 
 
1.2โครงการอบรมเสริมทักษะ
พ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์ 
1.3 กิจกรรมการเรียนการสอนที่
บูรณาการกับการวิจัยหรือบริการ
วิชาการของผู้สอน  
 
1. 4.1กิจกรรมการเตรียมฝึก
ประสบการณ์ /เตรียมสหกิจศึกษา 
ในโรงงานต้นแบบและสถาน
ประกอบการภายนอก 
1.4.2  กิจกรรมการฝึก
ประสบการณ์ /สหกิจศึกษา ใน
โรงงานต้นแบบและสถาน
ประกอบการภายนอก 

2. การพัฒนาทักษะทางด้าน
ภาษาอังกฤษ 

2.1 มีการสอดแทรกภาษาอังกฤษใน
การเรียนการสอนและสื่อการเรียนการ
สอน เพื่อให้นักศึกษาสามารถเข้าใจ
ศัพท์เฉพาะที่ใช้ในวิชาชีพ 
 

2.1 เอกสารการสอนในการเรียนการ
สอนของอาจารย์ มีการสอดแทรก
การใช้ภาษาอังกฤษ โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งศัพท์เฉพาะที่ใช้ในวิชาชีพ    
2.2 กิจกรรมเสริมความรู้ด้าน 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้
2.2 จัดกิจกรรมเสริมทักษะ
ภาษาอังกฤษให้กับนักศึกษา 

ภาษาอังกฤษให้กับนักศึกษา 

3. การพัฒนาทัศนคติของ
นักศึกษาให้มีความตระหนัก 
ในวิชาชีพและความ
รับผิดชอบต่อสังคม  

3.1ส่งเสริมและสนับสนุนกิจกรรมการ
ช่วยเหลือสังคม เช่น การออกค่าย
อาสา วิชาการ จิตอาสา เป็นต้น  

3.1 โครงการการช่วยเหลือสังคม  
กิจกรรมค่ายอาสาพัฒนา 
 
 

4. การประหยัดทรัพยากร
และรักษาสิ่งแวดล้อม  
 

4.1 ส่งเสริมและสนับสนุนให้นักศึกษา
ตระหนักถึงคุณค่าและการอนุรักษ์
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม   
 

4.1 กิจกรรมการเรียนการสอนหรือ
กิจกรรมการรณรงค์และรักษา
สิ่งแวดล้อม เช่น การบ าบัดน้ าเสียให้
มีคุณภาพและความปลอดภัยก่อน
ปล่อยสู่สิ่งแวดล้อม กฎหมาย
เกี่ยวกับสิ่งแวดล้อม เป็นต้น 

5.ส่งเสริมการเรียนรู้ด้าน
นวัตกรรมอาหาร  
 

5.1 ส่งเสริมและสนับสนุนให้นักศึกษา
ได้เกิดการเรียนรู้ด้านนวัตกรรมอาหาร  

5.1 กิจกรรมการเรียนการสอนหรือ
การศึกษาดูงานทางด้านนวัตกรรม
อาหาร  
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หมวดที่ 3  ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1  ระบบ 

ใช้ระบบการศึกษาแบบทวิภาค  ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมว่าด้วยการจัด
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2554  (ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2) 
 1.2การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
  เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย  

1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
ไม่มี 

2.  การด าเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน- เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
 ภาคการศึกษาท่ี 1  สิงหาคม – ธันวาคม  
 ภาคการศึกษาท่ี 2   มกราคม – พฤษภาคม  

  ภาคการศึกษาฤดูร้อน เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษาและการคัดเลือก 

เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่ามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 

เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี
พ.ศ. 2554 (ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2) 

2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
2.3.1 ปัญหาด้านการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษาตอนปลายมาเป็นระบบการเรียน

การสอนระดับมหาวิทยาลัย ซึ่งนักศึกษามีการเปลี่ยนแปลงเรื่องสถานที่ ความเป็นอยู่ รูปแบบการศึกษา สังคม 
และกิจกรรมการเรียนการสอนทั้งการเรียนในห้องและกิจกรรมเสริมหลักสูตรนักศึกษาจ าเป็นต้องมีความอดทน 
ขยันหมั่นเพียรและแบ่งเวลาให้เหมาะสม 

2.3.2 ปัญหาด้านการขาดความพร้อมในพ้ืนฐานความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์             
และภาษาอังกฤษตลอดจนทักษะการเรียนรู้ค้นคว้าด้วยตนเองท่ีเหมาะสมส าหรับการเรียนในระดับปริญญาตรี 

2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
2.4.1 จัดการปฐมศึกษานักศึกษาใหม่ แนะน าการวางเปูาหมายชีวิต เทคนิคการเรียนและการใช้

ชีวิตในมหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลาที่เหมาะสม  
2.4.2 มอบหมายให้อาจารย์ทุกท่านท าหน้าที่ให้ค าปรึกษาแนะน านักศึกษา ตลอดจนสอดส่อง

ดูแลตักเตือนให้นักศึกษารู้จักปรับตัวและเรียนรู้ได้อย่างเหมาะสม 
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2.4.3 จัดอบรมปรับพื้นฐานความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และภาษาอังกฤษเพ่ิมเติมให้
นักศึกษาใหม่ก่อนเปิดภาคการศึกษาท่ี 1ปีการศึกษาท่ี 1และตลอดระยะเวลาการศึกษา 

 

 

 

2.5แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะเวลา 5 ปี 
จ านวนนักศึกษาระดับ 

ปริญญาตรีชั้นปีที่  
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2559 2560 2561 2562 2563 
                     1 
                     2 
                     3 
                     4 

40 40 
35 
  
  

40 
35 
30 
  

40 
35 
30 
30 

40 
35 
30 
30 

  
  
  

รวม 40 75 105 135 135 
จ านวนนักศึกษาที่คาดว่าจะส าเร็จ

การศึกษา 
      30 30 

2.6 งบประมาณตามแผน 
2.6.1  งบประมาณรายรับ  (หน่วย : บาท) 

 

รายการ 
ปีงบประมาณ 

2559 2560 2561 2562 2563 
ค่าบ ารุงการศึกษา 
ค่าลงทะเบียน 
เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 

288,000 
448,000 

- 

540,000 
840,000 

- 

756,000 
1,176,000 

- 

972,000 972,000 
1,512,000 1,512,000 

- - 

รวมรายรับทั้งหมด 736,000 1,380,000 1,932,000 2,484,000 2,484,000 
 

2.6.2 งบประมาณรายจ่าย(หน่วย : บาท) 
 

รายการ 
ปีงบประมาณ 

2559 2560 2561 2562 2563 
ก.งบด าเนินการ 
1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 
2. ค่าใช้จ่ายด าเนินการ (ไม่รวม 3) 
3. ทุนการศึกษา 

          
2,664,000 2,823,840 2,993,270 3,172,867 3,363,239 

- - - - - 
- - - - - 
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รายการ 
ปีงบประมาณ 

2559 2560 2561 2562 2563 
4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย - - - - - 
รวม (ก) 2,664,000 2,823,840 2,993,270 3,172,867 3,363,239 
ข. งบลงทุนค่าครุภัณฑ์ 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 
รวม (ข) 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000 
รวม (ก) + (ข) 3,164,000 3,323,840 3,493,270 3,672,867 3,863,239 
จ านวนนักศึกษา 40 75 105 135 135 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 79,100 44,318 33,269 27,206 28,617 
 
 
 

2.7 ระบบการจัดการศึกษา 
จัดการศึกษาแบบชั้นเรียนตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมว่าด้วยการจัดการศึกษา 

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2554  (ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2) 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย  
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี

พ.ศ. 2554  (ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2) 
 
3.1  หลักสูตร 

  3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า        130 หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร   

  (1)หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า          94 หน่วยกิต 

1) กลุ่มวิชาแกน 34 หน่วยกิต 
2) กลุ่มวิชาเอก ไม่น้อยกว่า           53 หน่วยกิต 

2.1) เอกบังคับ 50 หน่วยกิต 
2.2) เอกเลือก ไม่น้อยกว่า             3 หน่วยกิต 

3) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ไม่น้อยกว่า            7 หน่วยกิต 
(3) หมวดวิชาเลือกเสร ี ไม่น้อยกว่า6 หน่วยกิต 

 
3.1.3 รายวิชาในโครงสร้างหลักสูตร        
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 (1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 
 1) กลุ่มวิชาบังคับ   15 หน่วยกิต 
 1.1) กลุ่มวิชาบูรณาการ 6 หน่วยกิต 
 GEIG1001 ไทยในโลกท่ีเปลี่ยนแปลง  3(2-2-5) 
  Thailand in a Changing World   
 GEIG1002 ความเป็นพลเมืองในโลกสมัยใหม่    3(2-2-5) 
  Citizenship in Contemporary World   
 1.2)กลุ่มวิชาภาษา 9 หน่วยกิต 
 GELE1001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร    3(3-0-6) 
  English for Communication   
 GELE1002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการปฏิบัติงาน   3(3-0-6) 
  English for Work   
 GELT1001 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร  3(3-0-6) 
  Thai for Communication 

 
 

  

 2)กลุ่มวิชาเลือก     15 หน่วยกิต 
 2.1) กลุ่มวิชาส่งเสริมสุขภาพ 3 หน่วยกิต 
 GEHP1101 การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ  3(2-2-5) 
  Exercises for Health   
 GEHP1102 การสร้างเสริมสมรรถภาพทางกายเพื่อสุขภาพ  3(2-2-5) 
  Physical Fitness Promotion for Health   
 2.2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์ 3 หน่วยกิต 
 GEHS1101   สุนทรียภาพของชีวิต  3(3-0-6) 
  Aesthetics of Life   
 GEHS1102 การพัฒนาตนเพ่ือความสุขของชีวิต  3(3-0-6) 
  Self-Development for Happiness in Life   
 GEHS1103 จริยธรรมทางสังคมและการใช้เหตุผล   
  Social Morality and Reasoning  3(3-0-6) 
 2.3)กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 3 หน่วยกิต 
 GESC1101 เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร  3(3-0-6) 
  Information Technology and Communication   
 GESC1102 วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิต   3(3-0-6) 
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  Sciences for Life    
 GESC1103 พืชพรรณเพื่อชีวิต   3(3-0-6) 
  Plants for Life    
 GESC1104 ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมเพ่ือชีวิต   3(3-0-6) 
  Natural Resources and Environment for Life    
 GESC1105 ชีวิตกับเทคโนโลยี  3(3-0-6) 
  Life and Technology    
 GESC1106 การคิดและการวิเคราะห์เชิงตัวเลขเพ่ือการด าเนินชีวิต   3(3-0-6) 
  Thinking and Numeral Analysis for Living   
 2.4)กลุ่มวิชาสังคมศาสตร ์ 3 หน่วยกิต 
 GESO1101 พลวัตสังคมไทย   3(3-0-6) 
  Dynamics of Thai Society   
 GESO1102 พลวัตสังคมโลก   3(3-0-6) 
  Dynamics of Global Society   
 GESO1103 มนุษย์กับสิ่งแวดล้อม    3(3-0-6) 
  Man and Environment   
 GESO1104 กฏหมายเพื่อการด าเนินชีวิต    3(3-0-6) 
  Law for Living   
 2.5)กลุ่มวิชาภาษาที่สาม 3 หน่วยกิต 
 GETL1101 ภาษาจีนในชีวิตประจ าวัน  3(3-0-6) 
  Chinese in Daily Life   
 GETL1102 ภาษาฝรั่งเศสในชีวิตประจ าวัน  3(3-0-6) 
  French in Daily Life   
 GETL1103   ภาษาญี่ปุุนในชีวิตประจ าวัน  3(3-0-6) 
  Japanese in Daily Life   
 GETL1104 ภาษาเกาหลีในชีวิตประจ าวัน  3(3-0-6) 
  Korean in Daily Life   
 GETL1105 ภาษาขแมร์ในชีวิตประจ าวัน  3(3-0-6) 
  Khmer in Daily Life   
 GETL1106 ภาษาเวียดนามในชีวิตประจ าวัน  3(3-0-6) 
  Vietnamese in Daily Life   
 (2)หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า        94 หน่วยกิต 
 1)กลุ่มวิชาแกน 34 หน่วยกิต 
 APST3307 สถิติและการวางแผนการทดลอง 

ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 3(3-0-6) 

  Statistics and Experimental Planning    
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for Food Science and Technology 
 BIOL1101 ชีววิทยาทั่วไป  3(2-3-4) 
  General Biology   
 CHEM1101 เคมีพ้ืนฐาน  3(2-3-4) 
  Fundamental Chemistry     
 CHEM2205 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน  3(2-3-4) 
  Fundamental Organic Chemistry    
 CHEM2505 ชีวเคมีพ้ืนฐาน  3(2-3-4) 
  Fundamental  Biochemistry   
 CHEM2605 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน  3(3-0-6) 
  Fundamental Analytical Chemistry   
 CHEM2606 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน  1(0-3-0) 
  Fundamental Analytical Chemistry Laboratory   
 CHEM3401 เคมีเชิงฟิสิกส์  3(3-0-6) 
  Physical Chemistry    
 FDST2401 โภชนศาสตร์  3(3-0-6) 
  Nutrition   
 FDST2501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 1  3(2-3-4) 
  Food Microbiology 1   
 FDST2502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1  2(2-0-4) 
  Food Microbiology Laboratory 1   
 MATH1401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1  1(0-3-0) 
  Calculus and Analytical Geometry1   
 PHYS1301 ฟิสิกส์เบื้องต้น  3(2-3-4) 
  Introduction to Physics 

 
 
 
 

  

 2) กลุ่มวิชาเอก ไม่น้อยกว่า        53 หน่วยกิต 
 2.1)เอกบังคับ 50 หน่วยกิต 
 ENGL3701 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์ทางวิชาการ  3(3-0-6) 
  English for Academic Purpose   
 ENGL3702 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์ทางวิชาชีพ  3(3-0-6) 
  English for Academic Specific Career Purpose   
 FDST3101 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  1(1-0-2) 
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  Packaging Technology   
 FDST3102 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส  2(1-3-2) 
  Sensory Evaluation of Food Quality   
 FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-3-4) 
  Food Processing 1   
 FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2  3(2-3-4) 
  Food Processing 2   
 FDST3301 วิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
  Food Engineering   
 FDST3302 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร  1(0-3-0) 
  Food Engineering Laboratory   
 FDST3401 เคมีอาหาร  3(3-0-6) 
  Food Chemistry   
 FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร   1(0-3-0) 
  Food Chemistry Laboratory   
 FDST3403 หลักการวิเคราะห์อาหาร  2(2-0-4) 
  Principles of Food Analysis   
 FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร   1(0-3-0) 
  Food Analysis Laboratory   
 FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2  3(3-0-6) 
  Food Microbiology2   
 FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 2  1(0-3-0) 
  Food Microbiology Laboratory2   
 FDST3601 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-4) 
  Food Plant Sanitation   
 FDST3602 หลักการประกันคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-4) 
  Principles of Quality Assurance in Food Industry   
 FDST3701 การจัดการโรงงานอาหารและโลจิสติกส์  3(3-0-6) 
  Food Plant Management and Logistics   
 FDST3901 วิธีวิจัยวิทยาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(3-0-6) 
  Research Methodology in Food Science 

and Technology 
  

 FDST4102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  3(2-3-4) 
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  Food Product Development   
 FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  2(0-4-2) 
  Seminar in Food Science and Technology   
 FDST4902 การวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(0-6-3) 
  Research in Food Science and Technology   
 2.2)เอกเลือก ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
 FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม     3(2-3-4) 
  Dairy Products Technology   
 FDST3206 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์สัตว์ปีก และสัตว์น้ า  3(2-3-4) 
  Meat Poultryand Marine Products Technology  
 FDST3207 เทคโนโลยีผักและผลไม้     3(2-3-4) 
  Fruit and Vegetable Technology   
 FDST3209 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติและขนมอบ    3(2-3-4) 
  Cereal and Bakery Products Technology   
 FDST3211 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านไทย   3(2-3-4) 
  Thai Traditional Food Products Technology   
 FDST3212 เทคโนโลยีชา กาแฟ และโกโก้                                                                                                                    3(2-3-4) 
  Tea Coffee and Cocoa Technology   
 FDST3213 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมัก    3(2-3-4) 
  Fermented Food Products Technology   
 FDST3214 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเสริมสุขภาพ 

Functional Food and Beverage Products Technology 
 3(2-3-4) 

 FDST3702 การจัดการวิสาหกิจอาหาร  
Food SMEs Management 

 3(3-0-6) 

 FDST3703 การประกอบการธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่ม  3(2-3-4)          
  Food and Beverage Service Business   
 FDST4205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารผู้สูงวัย  3(2-3-4) 
  Food Products Technology for the Elderly   
 FDST4401 วัตถุเจือปนอาหารและพิษวิทยาทางอาหาร  3(3-0-6) 
  Food Additives and Toxicology   
 FDST4503 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม  3(2-3-4) 
  Industrial Microbiology   
 FDST4704 การจัดการนวัตกรรมทางอาหาร  3(3-0-6) 
  Food Innovation Management 
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 3) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ไม่น้อยกว่า7 หน่วยกิต 
 FDST4801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 
 2(90) 

  Preparation for Occupational Practicum in Food 
Science and Technology 

  

 FDST4802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยีการอาหาร  

 5(350) 

  Occupational Practicum in Food Science  
and Technology 

  

 หรือ    
 FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์ 

และเทคโนโลยีการอาหาร 
 2(90) 

  Preparation for Co-operativeEducation  
in Food Science and Technology 

  

 FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  6(600) 
  Co-operativeEducation in Food Science  

and Technology 
  

 (3) หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต 
  ให้เลือกเรียนรายวิชาใดๆในหลักสูตรของมหาวิทยาลัย

ราชภัฏจันทรเกษมโดยไม่ซ้ ากับรายวิชาที่เคยเรียน
มาแล้ว 
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3.1.4 แผนการศึกษา 
 

ชั้นปีที่ 1  
 
ภาคการศึกษาที่ 1  
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(1)หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   12 
(2)หมวดวิชาเฉพาะ    

1) กลุ่มวิชาแกน BIOL1101 ชีววิทยาทั่วไป 3(2-3-4) 
 CHEM1101 เคมีพ้ืนฐาน 3(2-3-4) 
 MATH1401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1  3(3-0-6) 
2) กลุ่มวิชาเอก    

2.1)เอกบังคับ    
2.2) เอกเลือก    

3)กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 

   

(3)หมวดวิชาเลือกเสร ี  รวม 21 
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ชั้นปีที่ 1  
 

ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(1)หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   12 
(2)หมวดวิชาเฉพาะ    

1) กลุ่มวิชาแกน CHEM2205 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3(2-3-4) 
 FDST2501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 1 2(2-0-4) 
 FDST2502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1 1(0-3-0) 
2) กลุ่มวิชาเอก    

2.1)เอกบังคับ    
2.2) เอกเลือก    

3)กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 

   

(3)หมวดวิชาเลือกเสร ี    
  รวม 18 
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ชั้นปีที่ 2  
 

ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   3 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ    

1)กลุ่มวิชาแกน CHEM2505 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 3(2-3-4) 
 CHEM2605 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน  3(3-0-6) 
 CHEM2606 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 1(0-3-0) 
 PHYS1301 ฟิสิกส์เบื้องต้น 3(2-3-4) 
2)กลุ่มวิชาเอก    

2.1)เอกบังคับ FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2 3(3-0-6) 
 FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร2 1(0-3-0) 
2.2) เอกเลือก    

3)กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 

   

(3) หมวดวิชาเลือกเสร ี    
  รวม 17 
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ชั้นปีที่ 2  
 

ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(1)หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   3 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ    

1)กลุ่มวิชาแกน APST3307 สถิติและการวางแผนการทดลองทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

3(3-0-6) 

 CHEM3401 เคมีเชิงฟิสิกส์ 3(3-0-6) 
 FDST2401 โภชนศาสตร์ 3(3-0-6) 
2)กลุ่มวิชาเอก    

2.1)เอกบังคับ FDST3101 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 1(1-0-2) 
 FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-3-4) 
2.2) เอกเลือก  เลือกเรียน 3 

3)กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 

   

(3)หมวดวิชาเลือกเสร ี    
  รวม 19 
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ชั้นปีที่ 3  
 

ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    
(2)หมวดวิชาเฉพาะ    

1)กลุ่มวิชาแกน    
2)กลุ่มวิชาเอก    

2.1)เอกบังคับ FDST3102 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาท
สัมผัส 

2(1-3-2) 

FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4) 
FDST3301 วิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
FDST3302 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
FDST3401 เคมีอาหาร   3(3-0-6) 
FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
FDST3601 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4) 

2.2) เอกเลือก    
3)กลุ่มวิชาปฏิบัติการและ

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
FDST4801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
2(90) 

 หรือ   
 FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 
2(90) 

(3) หมวดวิชาเลือกเสร ี    
  รวม 18 
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ชั้นปีที่ 3  
 

ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(1)หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    
(2)หมวดวิชาเฉพาะ    

1)กลุ่มวิชาแกน    
2)กลุ่มวิชาเอก    

2.1)เอกบังคับ ENGL3701 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 3(3-0-6) 
 FDST3403 หลักการวิเคราะห์อาหาร  2(2-0-4) 

FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร  1(0-3-0) 
FDST3602 หลักการประกันคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4) 
FDST3701 การจัดการโรงงานอาหารและโลจิสติกส์ 3(3-0-6) 
FDST4102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  3(2-3-4) 

2.2)เอกเลือก  เลือกเรียน 3 
3)กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึก

ประสบการณ์วิชาชีพ 
   

(3) หมวดวิชาเลือกเสร ี   3 
  รวม 18 
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ชั้นปีที่ 4 
 

ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    
(2)หมวดวิชาเฉพาะ    

1)กลุ่มวิชาแกน    
2) กลุ่มวิชาเอก    

2.1)เอกบังคับ ENGL3702 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์ทางวิชาชีพ 3(3-0-6) 
FDST3901 วิธีวิจัยวิทยาทางวิทยาศาสตร์และ 

เทคโนโลยีการอาหาร 
3(3-0-6) 

FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีการอาหาร 

2(0-4-2) 

2.2) เอกเลือก  เลือกเรียน 3 
3) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและ

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
   

(3) หมวดวิชาเลือกเสร ี   3 
  รวม 11 
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ชั้นปีที่ 4 
 

ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    
(2)หมวดวิชาเฉพาะ    

1)กลุ่มวิชาแกน    
2) กลุ่มวิชาเอก    

2.1)เอกบังคับ FDST4902 การวิจัยทางวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีการอาหาร 

3(0-6-3) 

2.2)เอกเลือก    
3)กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึก

ประสบการณ์วิชาชีพ 
FDST4802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
5(350) 

 หรือ  
FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์และ 

เทคโนโลยีการอาหาร 
6(600) 

(3)หมวดวิชาเลือกเสร ี    
  รวม 8-9 
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3.1.5ค าอธิบายรายวิชา 

รหัส ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (ท-ป-อ) 
APST3307 สถิติและการวางแผนการทดลองทางวิทยาศาสตร ์

และเทคโนโลยีการอาหาร 
3(3-0-6) 

 Statistics and Experimental Planning for  
Food Science and Technology 

 

 สถิติเบื้องต้น การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การวางแผนการ
ทดลองที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร แผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ แผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียวและ
หลายทาง การเปรียบเทียบพหุคูณการทดสอบไคสแควร์ และสถิตินอนพาราเมตริก 

 
BIOL1101 ชีววิทยาทั่วไป 3(2-3-4) 
 General Biology  
 โครงสร้างและการท างานของเซลล์ เนื้อเยื่อ อวัยวะและระบบต่างๆ ของสิ่งมีชีวิต การ

สืบพันธุ์ การเจริญเติบโตของตัวอ่อน การจ าแนกสิ่งมีชีวิต พันธุศาสตร์ สิ่งมีชีวิตและสภาวะ
แวดล้อม 

 
CHEM1101 เคมีพื้นฐาน 3(2-3-4) 
 Fundamental Chemistry  
 หลักเคมีเบื้องต้น มวลสารสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมีเบื้องต้น 

จลนพลศาสตร์ สมดุลเคมี กรด เบส เกลือ สมบัติของแก๊ส ของแข็ง ของเหลว สารละลาย
ไฟฟูาเคมี 

 
CHEM2205 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3(2-3-4) 
 Fundamental Organic Chemistry 
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  CHEM1101เคมีพ้ืนฐาน 
 
 
 
 

ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับเคมีอินทรีย์ สเตอริโอเคมี ชนิดของปฏิกิริยาเคมีอินทรีย์การ
เรียกชื่อสมบัติทางกายภาพ การเตรียมและปฏิกริยาของสารประกอบไฮโดรคาร์บอน 
สารประกอบแอโรมาติกและสารประกอบอินทรีย์ที่มีหมู่ฟังก์ชั่นชนิดต่างๆ เช่น เฮไลด์แอ
ลกฮอล์ อีเธอร์ คีโทน กรดคาร์บอกซิลิกและอนุพันธ์เอมีน  

 
CHEM2505 ชีวเคมีพื้นฐาน 3(2-3-4) 
 FundamentalBiochemistry  
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 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  CHEM2205เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 
 โมเลกุลของสารในสิ่งมีชีวิตพร้อมทั้งสมบัติ หน้าที่ และบทบาทของเซลล์และ

องค์ประกอบของเซลล์ กรด เบส บัฟเฟอร์ในเซลล์ โปรตีน เอนไซม์ คาร์โบไฮเดรตลิพิด 
วิตามิน ฮอร์โมน การย่อยและการดูดซึมอาหาร วิถีเมแทบอลิซึมของพลังงาน 

 
CHEM2605 เคมีวิเคราะหพ์ื้นฐาน 3(3-0-6) 
 Fundamental Analytical Chemistry  
 ส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาอื่นๆ  ยกเว้นสาขาวิชาเคมี    
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  CHEM1101เคมีพ้ืนฐานหรือ CHEM1103 เคมีทั่วไป 
 หลักการเบื้องต้นในการวิเคราะห์  การใช้เครื่องมือในการวิเคราะห์  วิธีเบื้องต้น ในการ

ท าคุณภาพวิเคราะห์แบบก่ึงจุลภาค การวิเคราะห์แคตไอออนและแอนไอออน ในสารอนินท
รีย์การวิเคราะห์และการค านวณหาปริมาณสารเคมีในปฏิกิริยา  กรด  เบส และปฏิกิริยารี
ดอกซ์ปฏิกิริยาตกตะกอนและการเกิดสารประกอบเชิงซ้อน หลักการเบื้องต้นของเครื่องมือ
วิเคราะห์ขั้นสูง 
 

CHEM2606 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพ์ื้นฐาน 1(0-3-0) 
 Fundamental AnalyticalChemistry Laboratory 
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  ต้องเรียนพร้อมหรือหลังจาก 

CHEM2605 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 
 การอ่านชื่อสารเคมีและทักษะการใช้เครื่องชั่ง เครื่องแก้ว การอบสาร การเตรียม

สารละลายจากของแข็ง ของเหลว  ของเหลว บัฟเฟอร์ การหาความเข้มข้นที่แน่นอนของสาร
มาตรฐานปฐมภูมิ ทุติยภูมิ การวิเคราะห์เชิงคุณภาพแคตไอออนและแอนไอออนของสารอนิ
นทรีย์ การวิเคราะห์เชิงปริมาตร โดยการไทเทรตในปฏิกิริยากรด เบส รีดอกซ์  การ
ตกตะกอนและการเกิดสารประกอบเชิงซ้อน การวิเคราะห์เชิงปริมาณโดยน้ าหนัก           ที่
เกี่ยวข้องกับการตกตะกอน การกรอง และการเผา  

 
CHEM3401 เคมีเชิงฟิสิกส์ 3(3-0-6) 
 Physical Chemistry   
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  CHEM1101เคมีพ้ืนฐาน 
 สมการแก๊สอุดมคติและแก๊สจริง พฤติกรรมของแก๊ส ทฤษฎีจลน์ของแก๊ส ความรู้

เบื้องต้นเกี่ยวกับเทอร์โมไดนามิกส์ กฎของที่ศูนย์ หนึ่ง สอง และสามของเทอร์โมไดนามิกส์ 
วัฏภาคและสารละลาย สมดุลเคมี สมดุลวัฎภาค กฎของวัฏภาค 
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ENGL3701 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 3(3-0-6) 
 English for Academic Purpose  
 ศึกษาค าศัพท์ไวยากรณ์และส านวนภาษาอังกฤษที่จ าเป็นต้องใช้ในงานทางวิชาการ

และการศึกษาข้ันสูงในศาสตร์ของแต่ละสาขาวิชา เน้นทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนใน
เชิงวิชาการการอ่านเอกสารหนังสือต ารา รายงานการวิจัย บทคัดย่องานวิจัย บทความ
วิชาการ หรือผลงานวิชาการรูปแบบต่างๆ การพูดและเขียนเพื่อการน าเสนองานวิชาการ 
 
 
 

ENGL3702 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์ทางวิชาชีพ 3(3-0-6) 
 English for Academic Specific Career Purpose  
 ศึกษาค าศัพท์ ไวยากรณ์และส านวนภาษาอังกฤษที่ใช้ในการปฏิบัติงานในแต่ละ

สาขาวิชา เน้นทักษะการฟัง พูด อ่าน และเขียนเพ่ือการสื่อสาร การสนทนาโต้ตอบทาง
โทรศัพท์ การเขียนโต้ตอบทางจดหมายและจดหมายอิเลคทรอนิกส์ การพูดเพ่ือเจรจาต่อรอง 
การมอบหมายงานหรือค าสั่งที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานในหน้าที่ การสัมภาษณ์ การพูดใน
ที่ประชุม การอ่านเอกสาร คู่มือต่างๆในการปฏิบัติงาน การพูดและเขียนเพื่อการน าเสนองาน 
การเขียนรายงาน หรืออ่ืนๆที่จ าเป็นตามบริบทของงานในแต่ละสาขาวิชาชีพ 

 
FDST2401 โภชนศาสตร ์ 3(3-0-6) 
 Nutrition  
 หลักโภชนศาสตร์ อาหารและสารอาหาร ความต้องการทางโภชนาการ เมแทบอลิซึม

ของสารอาหาร โรคที่เกิดจากอาหาร ภาวะทุพโภชนาการ โภชนาการเฉพาะกลุ่มและวัยของ
ผู้บริโภค อาหารสุขภาพ การเสริมสารอาหารในผลิตภัณฑ์ โภชนบ าบัดฉลากอาหาร ระเบียบ
และกฎหมายที่เก่ียวข้องกับโภชนาการ 

 
FDST2501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 1 2(2-0-4) 
 Food Microbiology 1  
 หลักทางจุลชีววิทยา ชนิดและวิธีจ าแนกจุลินทรีย์ เมแทบอลิซึม ของจุลินทรีย์           

การจัดหมวดหมู่ การประยุกต์ใช้ทางอาหาร อุตสาหกรรม สิ่งแวดล้อม การเกษตร       
การสุขาภิบาล และการสาธารณสุข ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์        
การเก็บรักษาจุลินทรีย์  

 
FDST2502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1 1(0-3-0) 
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 Food Microbiology Laboratory 1  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  ต้องเรียนพร้อมหรือหลังจาก 

FDST2501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 1 
 ปฏิบัติการด้านเทคนิ คการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ทางจุลชีววิทยา  การเตรียมอาหาร

เลี้ยงเชื้อ เทคนิคการแยกเชื้อ การท าให้ปราศจากเชื้อ การท าให้เชื้อบริสุทธิ์ การศึกษา
ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของแบคทีเรีย ยีสต์ และราที่เก่ียวข้องกับอาหาร ด้วยเทคนิคการ
ย้อมสีแกรม, wet mount และปฏิกริยาชีวเคมีการหาปริมาณจุลินทรีย์ในอาหารโดยเทคนิค
วิธีdirect microscopic count, counting chamber, pourplate และ spread plate 
รวมถึงอิทธิพลของปัจจัยต่างๆที่เก่ียวข้องกับการเจริญของจุลินทรีย์  

 
 
 
 
 

FDST3101 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ ์ 1(1-0-2) 
 PackagingTechnology  
 หลักการและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์อาหาร ประเภทของบรรจุภัณฑ์และสมบัติของวัสดุ

บรรจุภัณฑ์อาหาร การออกแบบบรรจุภัณฑ์ การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับอาหาร 
เทคโนโลยีการบรรจุ และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

 
FDST3102 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 2(1-3-2) 
 Sensory Evaluation of Food Quality  
 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและการรับรู้ ปัจจัยที่มีผลต่อการทดสอบทางประสาท

สัมผัส วิธีการและหลักการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส การทดสอบความ
แตกต่าง การทดสอบเชิงพรรณนา การทดสอบการยอมรับ การคัดเลือก                       
และการฝึกฝนผู้ทดสอบ การด าเนินการทดสอบ การวิเคราะห์ข้อมูล การรายงานผลการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) 
 Food Processing 1  
 หลักการของการแปรรูปอาหารด้วยวิธีการใช้ความร้อน การท าแห้ง การใช้ความเย็น 

การใช้จุลินทรีย์ การฉายรังสี  ไมโครเวฟ เอกทรูชัน การสกัด กรรมวิธีเฮอร์เดิล เทคนิคโอ
มิกซ์ การใช้ความดันสูง การใช้สารเคมีและวัตถุเจือปนอาหาร ปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อ
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คุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารและการเก็บรักษา การควบคุมกระบวนการแปรรูป การ
ออกแบบและการวางผังการผลิตอาหาร 

 
FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4) 
 Food Processing 2  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  FDST3201 การแปรรูปอาหาร1 
 วัตถุดิบอาหาร การเก็บรักษาและการจัดการหลังการเก็บเก่ียว การแปรรูปผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑ์เนื้อ สัตว์ปีกและสัตว์น้ า ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ ผลิตภัณฑ์อาหาร
หมัก ผลิตภัณฑ์ชา กาแฟ และโกโก้ ผลิตภัณฑ์ธัญชาติและขนมอบ 

 
FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  3(2-3-4) 
 Dairy Products Technology  
 หลักการผลิตนมสรีรวิทยาการสร้างน้ านม สมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของ

น้ านม ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของน้ านม มาตรฐานและการตรวจวัดคุณภาพของน้ านมดิบ 
ประเภทของผลิตภัณฑ์นมและกรรมวิธีการแปรรูป  

 
 
 
 

FDST3206 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และสัตว์น้ า 3(2-3-4) 
 Meat Poultryand Marine Products Technology  
 หลักการการผลิตสัตว์เบื้องต้น โครงสร้าง สมบัติทางเคมีและชีวภาพของเนื้อสัตว์ 

เนื้อสัตว์ปีก และเนื้อสัตว์น้ ากระบวนการฆ่าสัตว์และการตัดแต่ง การเปลี่ยนแปลงหลังการฆ่า
การเสื่อมเสียและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ ประเภทของผลิตภัณฑ์และกรรมวิธีการแปรรูป 
การตรวจวัดและควบคุมคุณภาพ  

 
FDST3207 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 3(2-3-4) 
 Fruit and Vegetable Technology  
 สรีรวิทยาและสมบัติทางเคมีของผักและผลไม้ การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเก่ียว   การ

เก็บรักษา ประเภทของผลิตภัณฑ์และกรรมวิธีการแปรรูป การตรวจวัดและควบคุมคุณภาพ
การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ในอุตสาหกรรมผักและผลไม้ 

 
FDST3209 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติและขนมอบ  3(2-3-4) 
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 Cereal and Bakery Products Technology  
 ชนิดและองค์ประกอบของธัญชาติ สมบัติและหน้าที่ของส่วนประกอบของขนมอบ

เครื่องมือและอุปกรณ์ในการท าขนมอบ ชนิดของผลิตภัณฑ์และกรรมวิธีการผลิต (ขนมปัง 
เค้ก คุ้กก้ีเพสตรี้และผลิตภัณฑ์ธัญชาติ)การออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

 
FDST3211 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านไทย 3(2-3-4) 
 Thai Traditional Food Products Technology  
 ชนิดและประเภทอาหารพื้นบ้านไทย ส่วนประกอบและหน้าที่ กรรมวิธีการผลิต ปัจจัยที่

มีผลต่อคุณภาพและการควบคุม การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 

FDST3212 เทคโนโลยีชา กาแฟ และโกโก ้ 3(2-3-4) 
 Tea Coffee and Cocoa Technology  
 การผลิตชา กาแฟ และโกโก้ข้ันปฐมภูมิ สถานการณ์การผลิตและการตลาดของชา 

กาแฟ และโกโก้ในกลุ่มประเทศอาเซียนและโลก ประเภทของผลิตภัณฑ์และกรรมวิธีการผลิต 
ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพและการควบคุม 

 
FDST3213 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 3(2-3-4) 

 Fermented Food Products Technology  
 หลักการและประเภทของการหมัก จุลินทรีย์ที่ส าคัญและปัจจัยที่เกี่ยวข้องใน

กระบวนการหมัก การผลิตกล้าเชื้อ ผลิตภัณฑ์อาหารหมักและกรรมวิธีการผลิตการควบคุม
คุณภาพ การเก็บรักษา 

 
 
 

FDST3214 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเสริมสุขภาพ 3(2-3-4) 
 Functional Food and BeverageProducts Technology  
 ความส าคัญ ชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเสริมสุขภาพ ประเภท

และหน้าที่ของสารอาหารและสารออกฤทธิ์ นวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่มเสริมสุขภาพ 

 
FDST3251 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้ 3(2-3-4) 

 Fruit and Vegetable Products  
 ส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาอื่นๆ ยกเว้นสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   
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 ผักและผลไม้ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 
กรรมวิธีการแปรรูป การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา 

 
FDST3252 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และสัตว์น้ า 3(2-3-4) 
 Meat Poultryand Marine Products  
 ส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาอื่นๆ ยกเว้นสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   
 การผลิตสัตว์สัตว์ปีกและสัตว์น้ าขั้นปฐมภูมิ กระบวนการฆ่าและตัดแต่งเนื้อสัตว์ 

ผลิตภัณฑ์เนื้อและกรรมวิธีการแปรรูป ส่วนผสมและการเลือกวัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพ 
การเก็บรักษา 

 
FDST3253 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติและขนมอบ 3(2-3-4) 
 Cereal and Bakery Products   
 ส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาอื่นๆ ยกเว้นสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
 ชนิดและองค์ประกอบของธัญชาติ ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ขนมอบ       ชนิด

และประเภทของผลิตภัณฑ์ธัญชาติและขนมอบกรรมวิธีการผลิต บรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา 
 

FDST3301 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Engineering  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  CHEM3401 เคมีเชิงฟิสิกส์  
 หลักการทางวิศวกรรมที่เก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตอาหาร สมดุลมวลและพลังงาน 

เทอร์โมไดนามิกส์ กลศาสตร์ของไหล จลนพลศาสตร์ การถ่ายเทมวลสารและความร้อน   ที่
เกี่ยวข้องกับกระบวนการแปรรูปอาหาร 

 
 
 
 
 

FDST3302 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Engineering Laboratory  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  ต้องเรียนพร้อมหรือหลังจาก 

FDST3301 วิศวกรรมอาหาร 
 ปฏิบัติการเก่ียวกับเครื่องมือและการวัดทางวิศวกรรมอาหาร  สมดุลมวล            

สมดุลพลังงาน การถ่ายเทมวลสารและความร้อนกลศาสตร์ของไหล  การไหลภายในท่อ  
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การถ่ายโอนมวลและพลังงานของเครื่องแลกเปลี่ยนความร้อน การท างานของปั๊ม        การ
แลกเปลี่ยนความร้อนตามหลักการจลนพลศาสตร์  

 

FDST3401 เคมีอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Chemistry  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  CHEM2505 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 
 โครงสร้าง สมบัติและหน้าที่ขององค์ประกอบในอาหาร เช่น น้ า โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 

ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ และรงควัตถุ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีขององค์ประกอบอาหาร 
ระบบดิสเพอร์ชัน บทบาท หน้าที่ และสมบัติของวัตถุเจือปนอาหาร 

 

FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Chemistry Laboratory  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  ต้องเรียนพร้อมหรือหลังจากFDST3401 เคมีอาหาร 
 ปฏิบัติการเก่ียวกับการวัดค่าความชื้น วอเตอร์แอกทิวิตี และความสัมพันธ์กับคุณภาพ

ของอาหาร อิมัลชันในอาหาร สมบัติของแปูงและไฮโดรคอลลอยด์ การตกตะกอนของ
โปรตีน ปฏิกิริยาการเกิดสารสีน้ าตาลแบบใช้เอนไซม์และไม่ใช้เอนไซม์และการควบคุม 
สมบัติของลิพิดและปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
 

FDST3403 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(2-0-4) 
 Principles of Food Analysis  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  CHEM2605 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 
 
 

 

หลักการและวิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพของอาหาร ทฤษฎีและ
หลักการของการวิเคราะห์ด้วยเทคนิคสเปกโตรสโคปี อะตอมมิกแอบซอร์ปชัน       แก๊สโคร
มาโกราฟฟี ลิควิดโครมาโตกราฟฟี 

 

FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร 1(0-3-0) 
 Food Analysis Laboratory  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  ต้องเรียนพร้อมหรือหลังจาก 

FDST3403 หลักการวิเคราะห์อาหาร 
 ปฏิบัติการเก่ียวกับการวิเคราะห์องค์ประกอบของอาหารด้วยวิธีพรอกซิเมต (ความชื้น 

ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และใยอาหาร) การวิเคราะห์ปริมาณไขมันในนมและ
ผลิตภัณฑ์นม การวิเคราะห์ความเป็นกรดการวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุและวิตามินการ
วิเคราะห์สมบัติของลิพิดและผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
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FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2 3(3-0-6) 
 Food Microbiology 2  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน: FDST2501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 1 
 จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสียคุณภาพ จุลินทรีย์ที่ท า

ให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ดัชนีชี้วัดในอุตสาหกรรมอาหาร แหล่งที่มาของการ
ปนเปื้อนและการควบคุม จุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตและถนอมอาหารจุลินทรีย์ที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพและการประยุกต์ใช้จุลินทรีย์ในอาหาร 

 
FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 2 1(0-3-0) 
 Food Microbiology Laboratory 2  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  ต้องเรียนพร้อมหรือหลังจาก 

FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2 
 ปฏิบัติการเก่ียวกับการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในน้ าและอาหาร วิธีการจ าแนกและตรวจ

วิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสียและเกิดโรคอาหารเป็นพิษ การประยุกต์ใช้จุลินทรีย์
ในอุตสาหกรรมอาหารและวิเคราะห์คุณภาพน้ าทางชีววิทยา 

 
FDST3601 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4) 
 Food Plant Sanitation  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2 
 สุขลักษณะในการผลิต การเก็บรักษา และการขนส่งอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคล    การ

ควบคุมสัตว์น าโรคและแมลง การออกแบบโรงงานและการติดตั้งเครื่องมืออุปกรณ์   ให้ถูก
หลักสุขาภิบาล การควบคุมคุณภาพน้ า การท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ จุลินทรีย์ที่เป็น
ตัวบ่งชี้ด้านสุขาภิบาลโรงงาน การจัดการของเสียและน้ าทิ้ง กฎหมาย ข้อบังคับ   และ
มาตรฐานที่เก่ียวข้องกับโรงงานผลิตอาหารและสิ่งแวดล้อม 

 
FDST3602 หลักการประกันคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4) 
 Principles of Quality Assurance in Food Industry  
 หลักการควบคุมและการประกันคุณภาพอาหารระบบคุณภาพ กฎหมายและมาตรฐานที่

เกี่ยวข้องกับระบบคุณภาพและการประกันคุณภาพอาหารการสุ่มตัวอย่าง เทคนิคทางสถิติ
ส าหรับการควบคุมคุณภาพ และการตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพของอาหาร 

 
FDST3701 การจัดการโรงงานอาหารและโลจิสติกส ์ 3(3-0-6) 
 Food Plant Management and Logistics  
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 การวางแผนและการบริหารจัดการระบบการผลิต เทคโนโลยีสะอาด การบริหาร
ทรัพยากรบุคคล การจัดการวัสดุคลังสินค้า ระบบขนส่งและการจัดการห่วงโซ่อุปทาน
อุตสาหกรรมอาหารในประเทศและกลุ่มประเทศอาเซียน และกฏระเบียบที่เก่ียวข้อง 

 
FDST3702 การจัดการวิสาหกิจอาหาร 3(3-0-6) 
 Food SMEs Management  
 วิสาหกิจอาหาร กระบวนการประกอบการธุรกิจ หลักการตลาด การเงิน                

การวิเคราะห์โครงการ การบริหารงานบุคคล โครงสร้างการผลิต การประเมินผล         และ
การจัดการความเสี่ยง จริยธรรมทางธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
 

FDST3703 การประกอบการธุรกิจบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-3-4) 
 Food and Beverage Service Business  
 การบริหารจัดการธุรกิจบริการอาหาร รูปแบบหน่วยบริการอาหาร กลุ่มแฟรนไชส์ 

ซุปเปอร์มาร์เก็ต ร้านอาหาร ร้านกาแฟและเครื่องดื่ม การวางแผนการจัดซื้อ               การ
เก็บรักษา การจัดการรายการอาหารและเครื่องดื่ม การบริการและการควบคุม          ให้
เป็นไปตามมาตรฐาน และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

 
FDST3901 วิธีวิจัยวิทยาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) 
 Research Methodology in Food Science and Technology  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน: APST3307 สถิติและการวางแผนการทดลองฯ 
 ประเภทและกระบวนการวิจัย จรรยาบรรณนักวิจัย การก าหนดปัญหาการวิจัย        ตัว

แปรและสมมุติฐาน วิธีการเก็บข้อมูล การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าหรับการวิเคราะห์
ข้อมูลทางสถิติการเขียนโครงร่างและรายงานการวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 
 

FDST4102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
 Food Product Development  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1 

FDST3102 การประเมินคุณภาพฯ 
 หลักการและปัจจัยที่มีผลต่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์

ตั้งแต่การสร้างและคัดเลือกแนวคิด การทดลอง พัฒนาผลิตภัณฑ์ การทดสอบ และการ
ประเมินความส าเร็จของโครงการ หลักการตลาดและพฤติกรรมผู้บริโภคต่อการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
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FDST4205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารผู้สูงวัย 3(2-3-4) 
 Food Products Technology for the Elderly  
 โภชนศาสตร์ส าหรับผู้สูงวัย สรีรวิทยาผู้สูงวัย เมแทบอลิซึมของผู้สูงวัย พฤติกรรมบริโภค

ผู้สูงวัย โรคและกลุ่มอาการกับความเชื่อมโยงทางโภชนาการการจัดการอาหารเพ่ือผู้สูงวัย 
โภชนบ าบัด อาหารชะลอวัย อาหารเสริมและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับผู้สูงวัย 

 
FDST4401 วัตถุเจือปนอาหารและพิษวิทยาทางอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Additives and Toxicology   
 
 
 
 
 

ประเภทของวัตถุเจือปนที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร สมบัติและหน้าที่ การน าไปใช้ กลไก
การท างาน กฎหมายและมาตรฐานที่เก่ียวข้อง หลักการทางพิษวิทยา พิษวิทยาของอาหาร
และวัตถุดิบ กลไกการเกิดพิษจากอาหารในร่างกาย โรคหรือความเป็นพิษ          จาก
อาหาร การประเมินเชิงพิษวิทยาของอาหาร 

 
FDST4503 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 3(2-3-4) 
 Industrial Microbiology  
 หลักการผลิตและการคัดเลือกจุลินทรีย์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมทั้งในระดับห้องปฏิบัติการ 

โรงงานต้นแบบ และระดับอุตสาหกรรม และการเก็บรักษาสายพันธุ์ กระบวนการ ผลิต
ผลิตภัณฑ์ปฐมภูมิและทุติยภูมิจากจุลินทรีย์ การบ าบัดของเสียจากอุตสาหกรรม     โดย
จุลินทรีย์ 

 
FDST4704 การจัดการนวัตกรรมทางอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Innovation Management  
 รูปแบบของนวัตกรรมและการน าใช้ เครื่องมือและกระบวนการสร้างนวัตกรรมใน

อุตสาหกรรมอาหาร การติดตามความก้าวหน้าของการสร้างนวัตกรรมทางด้านอาหาร การ
จัดการและกฎหมายด้านสิทธิบัตร และทรัพย์สินทางปัญญา 

 
FDST4801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  

ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
2(90) 

 Preparation for Occupational Practicum in Food Science   
and Technology 

 จัดให้มีกิจกรรมเตรียมความพร้อม ของผู้เรียนด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี      การ
อาหาร ในด้านเจตคติ แรงจูงใจ การรับรู้ ลักษณะและการประกอบอาชีพ การพัฒนาของ
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ผู้เรียน ให้มีความรู้และทักษะด้านการสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 

FDST4802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

5(350) 

 Occupational Practicum in Food Science and Technology 
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  FDST4801 การเตรียมฝึกประสบการณ์ฯ 
 ฝึกประสบการณ์ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือสถานประกอบการที่เก่ียวข้อง  เพ่ือ

ศึกษากระบวนการผลิต การควบคุม และการตรวจวัดคุณภาพอาหารในสถานประกอบการ 
การเสนอรายงานเป็นรูปเล่ม 
 
 
 

FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2(90) 
 Preparation for Co-operative Education in Food Science and Technology 
 จัดให้มีกิจกรรมเตรียมความพร้อม ของผู้เรียนด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี      การ

อาหาร ในด้านเจตคติ แรงจูงใจ การรับรู้ ลักษณะและการประกอบอาชีพ การพัฒนา ของ
ผู้เรียน ให้มีความรู้และทักษะด้านการสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ และการปฏิบัติงาน
เบื้องต้นในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  
 

FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 6(600) 
 Co-operative Education in Food Science and Technology  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาฯ 
 ฝึกประสบการณ์ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือสถานประกอบการที่เก่ียวข้องเพ่ือ

ศึกษากระบวนการผลิต การควบคุม และการตรวจวัดคุณภาพอาหารในสถานประกอบการ 
และอาจมีการจัดท าโครงงานวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาในสถานการณ์จริงของโรงงาน
อุตสาหกรรม การอภิปรายและเสนอรายงานเป็นรูปเล่ม  
 

FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2(0-4-2) 
 Seminar in Food Science and Technology  
 ศึกษาวิธีการสืบค้นข้อมูลและเอกสารทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การ

อาหาร การตีความ การเรียบเรียง การจัดท าสื่อ และการน าเสนอแบบปากเปล่าเป็น
รายบุคคล 
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FDST4902 การวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-6-3) 
 Research in Food Science and Technology  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน:  FDST3901 วิธีวิจัยวิทยาฯ 
 ค้นคว้า ทดลอง และวิจัยงานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หรือปัญหา ที่

เกี่ยวข้องกับอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล อภิปรายผล 
สรุปผล และการน าเสนอรายงาน 
 

GEHP1101 การออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 
 Exercises for Health 
 ศึกษาความหมาย ขอบข่าย วัตถุประสงค์ และคุณประโยชน์ของการออกก าลังกายเพ่ือ

สุขภาพ รวมไปถึงหลักการออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพตามหลักวิทยาศาสตร์            การ
ออกก าลังกาย โดยการเลือกปฏิบัติกิจกรรมทางกายหรือการออกก าลังกายด้วยวิธีการต่างๆ 
เช่น การเดิน การวิ่ง และการเล่นกีฬาประเภทต่างๆ เช่น เทเบิลเทนนิส แบดมินตัน    แชร์
บอล เป็นต้น หลักโภชนศาสตร์และหลักการบริโภคอาหารเพื่อการมีสุขภาพท่ีดี       รวมไป
ถึงการปูองกันการบาดเจ็บและการปฐมพยาบาลการบาดเจ็บจากการออกก าลังกาย 

 
GEHP1102 การสร้างเสริมสมรรถภาพทางกายเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 
 Physical Fitness Promotion for Health  
 ศึกษาองค์ประกอบ ความหมายและความส าคัญ วิธีการทดสอบและประเมิน หลักการ

และวิธีการฝึกปฏิบัติการสร้างเสริมสมรรถภาพทางกายที่เก่ียวข้องกับสุขภาพตามหลัก
วิทยาศาสตร์การกีฬา การน าหลักการโภชนาการและค านวณปริมาณอาหารส าหรับการสร้าง
เสริมสมรรถภาพทางกาย 
 

GEHS1101 สุนทรียภาพของชีวิต  3(3-0-6) 
 Aesthetics of Life  
 ศึกษาความหมายของสุนทรียศาสตร์ และความงดงามของศาสตร์ทางดนตรี นาฏศิลป์

และศิลปะทั้งไทยและสากลให้เกิดความซาบซึ้งและเห็นคุณค่าของศาสตร์ทางความงาม 
สามารถวิเคราะห์ คุณค่าทางสุนทรียศิลป์ โดยผ่านขั้นตอนการเรียนรู้เชิงคุณค่าอันเป็น
ประโยชน์ต่อการพัฒนารสนิยม สามารถด ารงตนอยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข 
 

GEHS1102 การพัฒนาตนเพื่อความสุขของชีวิต  3(3-0-6) 
 Self-Development for Happiness in Life  
 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน องค์ประกอบของพฤติกรรมพื้นฐานทางสรีรวิทยา ที่
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ส่งผลต่อพฤติกรรมมนุษย์ พัฒนาการของมนุษย์ทุกช่วงวัย การศึกษาตนเอง และการประเมิน
ตนเองเพ่ือการพัฒนาบุคลิกภาพ และการปรับตัวให้เหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลง การ
เสริมสร้างบุคลิกภาพ มนุษยสัมพันธ์ในการท างาน สุขภาพจิต และการจัดการความเครียด 
การสร้างเสริมชีวิตให้มีความสุข 
 

GEHS1103 จริยธรรมทางสังคมและการใช้เหตุผล  3(3-0-6) 
 Social Morality and Reasoning  
 แนวคิดพ้ืนฐานของมนุษย์ โลกทัศน์ ชีวทัศน์ การส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม          

การมีวินัย ความรับผิดชอบ การพัฒนาปัญญาตามหลักศาสนธรรม การใช้เหตุผล       อย่าง
สร้างสรรค์ เพ่ือการด ารงชีวิตในสังคมอย่างมีสันติสุขและสันติธรรม 

 
GEIG1001 ไทยในโลกที่เปลี่ยนแปลง  3(2-2-5) 

 Thailand in a Changing World 
 รับรู้ความเปลี่ยนแปลงระยะยาวทั้งระบบโลกและประเทศไทย ในด้านเศรษฐกิจ สังคม

วัฒนธรรมและการเมือง ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงของระบบกายภาพของผืนพิภพ      และ
สภาวะแวดล้อม จนผลกระทบสืบเนื่องมาจากรูปแบบการพัฒนาประเทศจวบจนปัจจุบัน 
และเข้าใจถึงมิติองค์กรในเชิงของวิวัฒนาการ โดยเฉพาะองค์กรภาครัฐ          และภาค
ธุรกิจ บริษัทข้ามชาติ พันธมิตรทางธุรกิจ ( Alliance) ตลอดจนธุรกิจขนาดย่อม ธุรกิจเพ่ือ
สังคม (Social enterprises) และเศรษฐกิจพอเพียง เข้าใจถึงความเสี่ยงและโอกาสของ
ประเทศไทย และสังคมท้องถิ่นในโลกและภูมิภาคอาเซียน เข้าใจถึงความจ าเป็นในการ
ปรับปรุงบทบาทของมนุษย์ในการเปลี่ยนแปลง 

GEIG1002 ความเป็นพลเมืองในโลกสมัยใหม ่ 3(2-2-5) 
 Citizenship in Contemporary World  
 เข้าใจถึงบทบาทและความรับผิดชอบร่วมกันของมนุษย์ ต่อการเปลี่ยนแปลงในระดับโลก 

ภูมิภาค ประเทศและท้องถิ่น และตระหนักถึงความจ าเป็นในการปรับบทบาทของตนเอง ใน
ฐานะความเป็นพลเมืองไทยพลเมืองโลก (Global Thai Citizen) ตระหนักถึงบทบาทในการ
มีส่วนร่วม แก้ไขปัญหาสังคมด้วยการพัฒนาจิตส านึกด้านจิตอาสา และงานในบริบทพหุชาติ
พันธุ์ พหุวัฒนธรรม และเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในยุคใหม่ ตลอดจนการใช้สารสนเทศ 
(ICT) ใหม่ให้เกิดประโยชน์ในชีวิตประจ าวันและการประกอบสัมมาชีพ 
 

GELE1001 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 English for Communication 
 พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษด้านการฟัง พูด อ่าน และเขียน เน้นการฟัง การพูด        
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เพ่ือการสื่อสารขั้นพ้ืนฐานในสถานการณ์ต่างๆให้มีทักษะในการอ่านสื่อสิ่งพิมพ์           ใน
ชีวิตประจ าวัน สามารถเขียนประโยคพ้ืนฐานและข้อความสั้นๆ เพื่อใช้ในการสื่อสาร 

 
GELE1002 ภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิบัติงาน 3(3-0-6) 
 English for Work 
 ศึกษาค าศัพท์และภาษาท่ีใช้ในการปฏิบัติงาน ที่เกี่ยวกับต าแหน่งงานต่างๆ              

ในการปฏิบัติงาน อุปกรณ์เครื่องใช้ในส านักงาน ตลอดจนมารยาทในการปฏิบัติตน        ใน
สถานที่ท างาน การรับโทรศัพท์รวมถึงงานเอกสารทั้งที่เป็นทางการและไม่เป็นทางการ 
ผู้เรียนมีโอกาสในการฝึกฝนตน รวมถึงการศึกษาวัฒนธรรมที่มีความแตกต่างในส านักงาน        
ของแต่ละประเทศในอาเซียน 

 
GELT1001 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร  3(3-0-6) 
 Thai for Communication 
 พัฒนาทักษะทางภาษาเพ่ือการสื่อสารและทักษะการเขียนที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจ าวัน 

โดยเน้นกระบวนการทักษะสัมพันธ์ทางภาษา 
 

GESC1101 เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Information Technology and Communication  
 ศึกษาเทคโนโลยีสารสนเทศ ระบบคอมพิวเตอร์ ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์ 

อินเตอร์เน็ตและโทรคมนาคม ระบบการจัดการสารสนเทศ การใช้งานเทคโนโลยีสารสนเทศ 
โปรแกรมระบบและโปรแกรมส าเร็จรูปต่างๆ เพื่อประยุกต์ใช้งานกับการด าเนิน
ชีวิตประจ าวันอย่างมีประสิทธิภาพ โดยเคารพในสิทธิทางปัญญา และตระหนักถึงคุณธรรม
จริยธรรม และผลกระทบในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 
 
 

GESC1102 วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิต 3(3-0-6) 
 Sciences for Life 
 ศึกษาเรียนรู้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี ความส าคัญ

ของพลังงานต่อโลกและชีวิต การใช้สารเคมีในชีวิตประจ าวันอย่างถูกต้องและเหมาะสม  ยา
และสารเสพติด สาธารณภัย การประเมินและวิเคราะห์สุขภาพส่วนบุคคลการสร้างเสริม
สุขภาพเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต 

 



43 

 

GESC1103 พืชพรรณเพื่อชีวิต 3(3-0-6) 
 Plants for Life 
 คุณและค่าของพืชพรรณที่มีต่อชีวิตและการจัดการทรัพยากรต่าง ๆ ตามแนวทาง

โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 
สยามบรมราชกุมารี 

 
GESC1104 ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมเพื่อชีวิต 3(3-0-6) 
 Natural Resources and Environment for Life  
 ทรัพยากรธรรมชาติ สิ่งแวดล้อมการอนุรักษ์ ผลกระทบที่เกิดขึ้นจากความก้าวหน้าด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีต่อทรัพยากรทางด้านกายภาพ ชีวภาพ และการด ารงชีวิตของ
มนุษย์ การมีส่วนร่วมในการจัดการฟื้นฟู ส่งเสริม บ ารุงรักษา คุ้มครองทรัพยากร ตาม
หลักการทางวิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อมเพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืน 

 
GESC1105 ชีวิตกับเทคโนโลย ี 3(3-0-6) 
 Life and Technology 
 ความก้าวหน้าและการพัฒนาเทคโนโลยีในปัจจุบันและอนาคต บทบาทและผลกระทบ 

ของเทคโนโลยีต่อวิถีชีวิต เทคโนโลยีด้านเทคโนโลยีชีวภาพ นาโนเทคโนโลยี เทคโนโลยี
พลังงาน เทคโนโลยีสุขภาพและความปลอดภัย เทคโนโลยีสะอาด และการใช้เทคโนโลยีอย่าง
ชาญฉลาด 
 

GESC1106 การคิดและการวิเคราะห์เชิงตัวเลขเพื่อการด าเนินชีวิต 3(3-0-6) 
 Thinking and Numeral Analysis for Living  
 กระบวนการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลขและการให้เหตุผล อัตราส่วนและร้อยละ สกุลเงิน

และอัตราแลกเปลี่ยน ดอกเบี้ย ภาษี การแปลความหมายทางคณิตศาสตร์ การประยุกต์
คณิตศาสตร์และสถิติ เพื่อการตัดสินใจ และแก้ปัญหาในชีวิตประจ าวัน 

 
 
 
 
 
 

GESO1101 พลวัตสังคมไทย 3(3-0-6) 
 Dynamics of Thai Society 
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 ความเป็นมาและวิวัฒนาการของสังคมไทย ในด้านการเมืองการปกครอง เศรษฐกิจ 
สังคมและวัฒนธรรม ศึกษาเหตุการณ์และบุคคลส าคัญที่มีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลง  ทาง
สังคม เอกลักษณ์ ของสังคมไทยและวัฒนธรรมไทย ปลูกฝังแนวทางการด าเนินชีวิต  ใน
สังคมตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ภูมิปัญญาท้องถิ่น เพ่ือรักษาและส่งเสริม        ความ
เป็นไทย 

 
GESO1102 พลวัตสังคมโลก 3(3-0-6) 
 Dynamics of Global Society 
 วิวัฒนาการของมนุษย์และสังคม อารยธรรม ระบบความคิด ระบบเศรษฐกิจ         และ

ระบบการเมืองการปกครอง โดยเฉพาะกระแสความคิดภายใต้ระบอบประชาธิปไตยเน้นหลัก
สิทธิ เสรีภาพ ความเสมอภาคและหน้าที่ของพลเมือง รวมทั้งวิเคราะห์สถานการณ์ความ
เปลี่ยนแปลงต่างๆ ของสังคมโลกและมีผลกระทบต่อสังคมไทย เพื่อให้รู้จัก เข้าใจ และ
สามารถด ารงชีวิตได้อย่างมีดุลยภาพและมีความเข้าใจในโลกปัจจุบันและอนาคต     ได้อย่าง
มีส านึกและความรับผิดชอบต่อความเป็นสังคมพลเมือง ( Civil society) ทั้งในระดับชาติและ
ระดับโลกต่อไป 

 
GESO1103 มนุษย์กับสิ่งแวดล้อม 3(3-0-6) 
 Man and Environment 
 ศึกษาความหมาย ความสัมพันธ์ของสิ่งแวดล้อม ที่มีอิทธิพลต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์ 

สร้างจิตส านึกสาธารณะในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม และการมีส่วนร่วมในการจัดการ
สิ่งแวดล้อม เพ่ือให้มนุษย์มีคุณภาพชีวิตที่ดี โดยไม่เป็นอุปสรรคต่อหลักการพัฒนา
สิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 

 
GESO1104 กฎหมายเพื่อการด าเนินชีวิต 3(3-0-6) 
 Law for Living 
 ศึกษากฎหมายที่ส าคัญในการด าเนินชีวิต ได้แก่ รัฐธรรมนูญ กฎหมายแพ่งและพาณิชย์

ว่าด้วยบุคคล เอกเทศสัญญาทรัพย์สิน ครอบครัวและมรดก กฎหมายอาญา กฎหมายข้อมูล
ข่าวสารของราชการ กฎหมายวิธีพิจารณาความแพ่งและกฎหมาย          วิธีพิจารณาความ
อาญาเบื้องต้น 

 
GETL1101 ภาษาจีนในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Chinese in Daily Life 
 ทักษะพ้ืนฐานภาษาจีนเบื้องต้นด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน ในหัวข้อที่ใช้                  
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ในชีวิตประจ าวัน การแนะน าตัว การกล่าวทักทาย การกล่าวขอบคุณ การกล่าวขอโทษ 
กล่าวค าอ าลา ถามและให้ข้อมูลเกี่ยวกับวันเวลา สถานที่ ดิน ฟูา อากาศและกิจกรรม   ใน
ชีวิตประจ าวัน 

GETL1102 ภาษาฝรั่งเศสในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 French in Daily Life 
 ทักษะพ้ืนฐานภาษาฝรั่งเศสเบื้องต้นด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน ในหัวข้อที่ใช้          ใน

ชีวิตประจ าวัน การแนะน าตัว การกล่าวทักทาย การกล่าวขอบคุณ การกล่าวขอโทษ กล่าว
ค าอ าลา ถามและให้ข้อมูลเกี่ยวกับวันเวลา สถานที่ ดิน ฟูาอากาศ และกิจกรรม   ใน
ชีวิตประจ าวัน 

 
GETL1103 ภาษาญี่ปุุนในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Japanese in Daily Life 
 ทักษะพ้ืนฐานภาษาญี่ปุุนเบื้องต้นด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน ในหัวข้อที่ใช้             ใน

ชีวิตประจ าวัน การกล่าวทักทาย การแนะน าตัว การกล่าวขอบคุณ การกล่าวขอโทษ กล่าว
ค าอ าลา ถามและให้ข้อมูลเกี่ยวกับวันเวลา สถานที่ ดิน ฟูา อากาศและกิจกรรม   ใน
ชีวิตประจ าวัน 

 
GETL1104 ภาษาเกาหลีในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Korean in Daily Life 
 ทักษะพ้ืนฐานภาษาเกาหลีเบื้องต้นด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน ในหัวข้อที่ใช้            ใน

ชีวิตประจ าวันการกล่าวทักทาย การแนะน าตัว การกล่าวขอบคุณ การกล่าวขอโทษ กล่าวค า
อ าลา ถามและให้ข้อมูลเกี่ยวกับวันเวลา สถานที่ ดิน ฟูาอากาศ และกิจกรรม   ใน
ชีวิตประจ าวัน 

 
GETL1105 ภาษาขแมร์ในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Khmer in Daily Life 
 ทักษะพ้ืนฐานภาษาขแมร์เบื้องต้นด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน ในหัวข้อที่ใช้              

ในชีวิตประจ าวัน การกล่าวทักทาย การแนะน าตัว การกล่าวขอบคุณ การกล่าวขอโทษ 
กล่าวค าอ าลา ถามและให้ข้อมูลเกี่ยวกับวันเวลา สถานที่ ดิน ฟูาอากาศ และกิจกรรม    ใน
ชีวิตประจ าวัน 

 
GETL1106  ภาษาเวียดนามในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Vietnamese in Daily Life  
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 ทักษะพ้ืนฐานภาษาเวียดนามเบื้องต้นด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน ในหัวข้อที่ใช้        ใน
ชีวิตประจ าวัน การกล่าวทักทาย การแนะน าตัว การกล่าวขอบคุณ การกล่าวขอโทษ กล่าว
ค าอ าลา ถามและให้ข้อมูลเกี่ยวกับวันเวลา สถานที่ ดิน ฟูา อากาศ และกิจกรรม   ใน
ชีวิตประจ าวัน 

 
 
 
 

MATH1401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห ์1 3(3-0-6) 
 Calculus and Analytical Geometry1  
 เรขาคณิตว่าด้วยเส้นตรง วงกลม และภาคตัดกรวย ลิมิตของฟังก์ชัน ฟังก์ชันต่อเนื่อง

อนุพันธ์ และหาอนุพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณิต ฟังก์ชันอดิศัยการประยุกต์อนุพันธ์          และ
อินติกรัล 
 

PHY1301 ฟิสิกส์เบื้องต้น 3(2-3-4) 
 Introduction to Physics  
 การวัดและหน่วยของการวัด สเกลาร์และเวคเตอร์ จลนศาสตร์ของอนุภาค โมเมนตัม 

พลังงานกล คลื่น สถิตศาสตร์ของไหลและการประยุกต์ใช้ ความร้อนและ อุณพหลศาสตร์ 
ทฤษฎีพื้นฐานทางไฟฟูา กัมมันตภาพรังสี 
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3.2ชื่อสกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย ์
3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ล าดับ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน 

ภาระ
การ
สอน  

ชม.ต่อ
สัปดาห์ 

1. อาจารย ์ นายสมเกียรติ  
ศีลสุทธิ ์
 

Ph.D. 
 
 
M.S. 
 
 
สพ.บ. 

Genomic 
Informatics 
 
Genomic 
Informatics 
 
สัตวแพทยศาสตร์ 

Hankyong 
National 
University, Korea 
Hankyong 
National 
University, Korea 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

12.75 

2. ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย ์

นางสาวสุภาณี  
ด่านวิริยะกุล 
 

Ph.D. 
 
 
M.S. 
 
วท.บ. 

Food Science  
 
 
Food Science 
 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

University of 
Massachusetts, 
USA. 
Mississippi State 
University, USA. 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

12.5 

3. อาจารย ์ นายอ านาจ   
ภักดีโต 
 

วท.ม. 
 
 
 
วท.บ. 

เทคโนโลยีชีวภาพ 
 
 
 
ชีววิทยา 

สถาบันเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง  
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

15.5 

4. อาจารย ์ นางสาวจันทรรัตน์  
พิชญภณ 
 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ์   
อุตสาหกรรมเกษตร 
พัฒนาผลิตภัณฑ์   
อุตสาหกรรมเกษตร 
พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

11.5 
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ล าดับ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน 

ภาระ
การ
สอน  

ชม.ต่อ
สัปดาห์ 

5. อาจารย์ นายสันติธรรม  
โชติประทุม 
 

Ph.D. 
 
วท.ม. 
 
 
 
วท.บ. 

Food Engineering 
 
วิทยาศาสตร์การ
อาหาร 

 
 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

Kyung Hee 
University, Korea 
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง  
สถาบันราชภัฏจันทร
เกษม 

12.5 

6. อาจารย ์ นางสาวธัชชดา   
อารยกาญจน ์
 

บธ.ม. 
 
 
 
วท.บ. 

การจัดการธุรกิจ
เกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหาร ลาดกระบัง  
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

18 

 
 3.2. 2 อาจารย์ประจ า 

ล าดับ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน 

ภาระ
การ
สอน  

ชม.ต่อ
สัปดาห์ 

1. อาจารย ์ นายสมเกียรติ  
ศีลสุทธิ ์
 

Ph.D. 
 
 
M.S. 
 
 
สพ.บ. 

Genomic 
Informatics 
 
Genomic 
Informatics 
 
สัตวแพทยศาสตร์ 

Hankyong 
National 
University, Korea 
Hankyong 
National 
University, Korea 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

12.75 
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ล าดับ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน 

ภาระ
การ
สอน  

ชม.ต่อ
สัปดาห์ 

2. ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย ์

นางสาวสุภาณี  
ด่านวิริยะกุล 
 

Ph.D. 
 
 
M.S. 
 
วท.บ. 

Food Science  
 
 
Food Science 
 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

University of 
Massachusetts, 
USA. 
Mississippi State 
University, USA. 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

12.5 

3. อาจารย ์ นายอ านาจ   
ภักดีโต 
 

วท.ม. 
 
 
 
วท.บ. 

เทคโนโลยีชีวภาพ 
 
 
 
ชีววิทยา 

สถาบันเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง  
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

15.5 

4. อาจารย ์ นางสาวจันทรรัตน์  
พิชญภณ 
 

ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ์   
อุตสาหกรรมเกษตร 
พัฒนาผลิตภัณฑ์   
อุตสาหกรรมเกษตร 
พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

11.5 

5. อาจารย์ นายสันติธรรม  
โชติประทุม 
 

Ph.D. 
 
วท.ม. 
 
 
 
วท.บ. 

Food Engineering 
 
วิทยาศาสตร์การ
อาหาร 

 
 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

Kyung Hee 
University, Korea 
สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง  
สถาบันราชภัฏจันทร
เกษม 

12.5 
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ล าดับ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน 

ภาระ
การ
สอน  

ชม.ต่อ
สัปดาห์ 

6. อาจารย ์ นางสาวธัชชดา   
อารยกาญจน ์
 

บธ.ม. 
 
 
 
วท.บ. 

การจัดการธุรกิจ
เกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหาร ลาดกระบัง  
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

18 

 3.2.3 อาจารย์พิเศษ 

ล าดับ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน 

ภาระ
การ
สอน  

ชม.ต่อ
สัปดาห์ 

1. อาจารย์ นายสุขุม  
ภุมรินทร์วรากุล  

Ph.D. 
 
M.S. 
 
วท.บ. 

Chemical 
Engineering 
Chemical 
Engineering 
เทคโนโลยีการ
อาหาร  

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 
จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 
จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 

4 

4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม(การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา)  
 จากความต้องการที่บัณฑิตควรมีประสบการณ์ในวิชาชีพก่อนเข้าสู่การท างานจริงดังนั้นหลักสูตรได้
ก าหนดให้นักศึกษาต้องผ่านการฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในหน้าที่ผลิตหรือควบคุมคุณภาพ หรือ
วิจัยและพัฒนา หรือระบบคุณภาพ หรือความปลอดภัย หรือฝึกในหน่วยงานราชการ เช่น หน่วยงานวิจัย 
หน่วยงานวิเคราะห์อาหาร หน่วยงานก าหนดมาตรฐาน/กฎหมายอาหาร โดยฝึกตามภารกิจของสถานที่ฝึกและ
การท าโครงงานแก้ไขปัญหาของสถานที่ฝึกภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา การฝึกงานและผู้รับผิดชอบ
การฝึกงาน ตัวแทนจากหน่วยงานนั้นๆ 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
 ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 
4.1.1ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการตลอดจนมีความเข้าใจในหลักการ ความจ าเป็นใน

การเรียนรู้ทฤษฎีมากยิ่งข้ึนบูรณาการความรู้ที่เรียนมาเพื่อน าไปแก้ปัญหาทางธุรกิจโดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศเป็นเครื่องมือได้อย่างเหมาะสม 
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4.1.2มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้ดี 
4.1.3มีระเบียบวินัยมีความซื่อสัตย์ ตรงเวลาและอดทน เข้าใจวัฒนธรรมและสามารถปรับตัวเข้ากับ

สถานประกอบการได้ 
4.1.4มีความกล้าในการแสดงออก และน าความคิดสร้างสรรค์ไปใช้ประโยชน์ในงานได้ 
4.1.5มีความรู้และทักษะ ในการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับงาน หรือเทคนิควิธีในสถานที่

ฝึกปฏิบัติงาน  
4.2 ช่วงเวลา 
 ชั้นปีที่ 3 ภาคฤดูร้อน 
4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

 ตามเวลาท างานของหน่วยงานที่เข้าฝึกงาน โดยให้ได้ระยะเวลาการฝึกงาน 350-600 ชั่วโมง  
 
 
 
 
 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  
     5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 

ข้อก าหนดในการท าโครงงาน ต้องเป็นหัวข้อที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การสุขาภิบาลโรงงาน และการบริหารจัดการภายในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร โดยจัด
กลุ่มนักศึกษาในการท าการวิจัยเดี่ยวหรือกลุ่ม เพ่ือท างานเชิงทดลองตามโจทย์ที่สนใจ ภายใต้การดูแลของ
อาจารย์ที่ปรึกษา น าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจา และต้องผ่านการประเมินผลงานวิจัย ตาม
รูปแบบและระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด  
       5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู ้

5.2.1มีองค์ความรู้จากงานวิจัย 
5.2.2สามารถแก้ไขปัญหาโดยวิธีการวิจัย 
5.2.3สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล  
5.2.4 สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ 
5.2.5สามารถปรับตัวท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
5.2.6 มีความสามารถในการสื่อสารด้วยภาษาเขียนและภาษาพูด 

       5.3 ช่วงเวลา 
ในภาคการศึกษาท่ี 1 หรือ 2 ของชั้นปีที่ 4  

       5.4 จ านวนหน่วยกิต   
3หน่วยกิต 
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       5.5 การเตรียมการ 
5.5.1อาจารย์ท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือให้ค าแนะน าแก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาเป็นผู้

เลือกอาจารย์ที่ปรึกษาซึ่งมีความเชี่ยวชาญในเรื่องที่ตนสนใจ      
5.5.2 อาจารย์จัดตารางเวลาเพื่อให้ค าปรึกษาและติดตามการท างานของนักศึกษา 
5.5.3ให้ข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับโครงงานทางเว็บไซต์ หรือสื่อสิ่งพิมพ์ 
5.5.4 จัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน มีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือ ให้อยู่

ในสภาพพร้อมใช้งาน 
       5.6 กระบวนการประเมินผล  

5.6.1ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารย์ประจ าวิชาและอาจารย์ที่ปรึกษา  
5.6.2 ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท างานวิจัยโดยอาจารย์ที่ปรึกษาจากการสังเกตและจาก

การรายงานด้วยวาจาและเอกสาร 
5.6.3 ประเมินการน าเสนอผลงานวิจัยน าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจา  
5.6.4 ประเมินผลการท างานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการท างาน ผลงานที่เกิดข้ึน

ในแต่ละข้ันตอน และรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 
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หมวดที่ 4ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
ด้านจรรยาบรรณวิชาชีพ - สอดแทรกในวิชาเรียนที่เก่ียวข้องกับจรรยาบรรณ

วิชาชีพ  
ด้านจิตส านึกและการรับผิดชอบต่อสังคมและ
ประเทศชาติ 

- จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร เช่น โครงการบ าเพ็ญ
ประโยชน์   

ด้านทักษะการท างานเป็นทีมและการเป็นผู้น า - ส่งเสริมท างานเป็นทีมทั้งในและนอกห้องเรียน 
ด้านระเบียบวินัย และรักษาวัฒนธรรมไทย - ส่งเสริมการแต่งกายตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัย  

การตรงต่อเวลา และการเคารพผู้ใหญ่  
ด้านการศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเอง และทักษะทาง
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

- ส่งเสริมให้มีการเรียนรู้ด้วยตนเอง โดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ   

2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
2.1  คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม   
(1) มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพเคารพกฎระเบียบ เคารพ

สิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
(2) มีความซื่อสัตย์สุจริต 
(3) มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม  
(4) มีความขยัน อดทน อดกลั้น ประหยัด และพอเพียง 

2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
(1) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 
(2) สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 
(3) การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ 
(4) จัดกิจกรรมพิเศษเพ่ือพัฒนาการเรียนรู้ 
(5) การสอนแบบอภิปรายจากตัวอย่างกรณีศึกษา 

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
(1) นักศึกษาประเมินผลการเรียนรู้ด้วยตนเอง ก่อนและหลังการเรียน 
(2) ประเมินโดยอาจารย์จากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกของนักศึกษา 
(3) ผู้ใช้บัณฑิตประเมินคุณธรรมจริยธรรมของบัณฑิต 

2.2  ด้านความรู้ 
2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
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(1)มีความรู้ความเข้าใจหลักการและทฤษฎีด้านเคมีอาหาร โภชนศาสตร์ จุลชีววิทยา              
ทางอาหาร การแปรรูปอาหาร เทคโนโลยีการบรรจุ วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล    
และการท าวิจัย 

(2) มีความรู้ความเข้าใจหลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับการประเมินคุณภาพอาหารทาง
ประสาทสัมผัสการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการบริหารจัดการในส่วนที่เกี่ยวข้อง 

(3) มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาฯ เพื่อการแก้ไขปัญหา 
และต่อยอดองค์ความรู้  

(4) มีความตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อก าหนดทางวิชาการตามสถานการณ์ท่ี
เปลี่ยนแปลงไป 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
(1) การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรุปย้ าความรู้ใหม่หลังบทเรียนพร้อมกับ

เชื่อมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม การเชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่อีกวิชาหนึ่งในระดับที่สูงขึ้น 
(2) ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่ การบรรยายการทบทวน การ

ฝึกปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนอื่นๆท่ีเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เช่น การเรียนแบบร่วมมือ การเรียนแบบใช้
ปัญหาเป็นฐาน การเรียนโดยการค้นคว้าด้วยตนเอง  

(3) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง จากการฝึกงานในอุตสาหกรรมและการทัศนศึกษาจาก
วิทยากรภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอกสถาบัน ในหัวข้อที่น่าสนใจและทันสมัย 

(4) การถาม-ตอบปัญหาทางวิชาการในห้องเรียน 
2.2.3. กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

(1) การทดสอบย่อยการสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
(2) ประเมินจากรายงานที่นักศึกษาจัดท า 
(3) ประเมินจากการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน 
(4)ประเมินจากโครงการที่น าเสนอ 

2.3ด้านทักษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

(1) มีความใฝุรู้ สามารถค้นหาข้อมูลจากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อมูลที่ได้ในการ
แก้ไขปัญหาหรือปฏิบัติงานอื่นๆ ได้ด้วยตนเองอย่างเหมาะสม 

(2) มีความสามารถคิดวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างเป็นระบบและ
สร้างสรรค ์

(3) มีความสามารถในการน าความรู้และทักษะที่ได้จากการเรียนรู้ไปประยุกต์ใช้ในการ
ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
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(1)การแนะน าและฝึกกระบวนการคิดอย่างสร้างสรรค์เม่ือเริ่มเข้าศึกษา เริ่มจากโจทย์ที่ง่าย 
และเพ่ิมความยากตามระดับชั้นเรียนที่สูงขึ้น ในรายวิชาที่เหมาะสม 

(2) การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษา  
(3) การสอนแบบผู้เรียนเป็นส าคัญ ที่เปิดโอกาสให้มีการอภิปรายแสดงความคิดเห็น 
(4)เสริมสร้างการพัฒนาทักษะทางเชาวน์ปัญญา ให้ได้ฝึกคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์สร้างองค์

ความรู้ใหม่ ในกลุ่มวิชาสัมมนา วิจัย และพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  

(1)ประเมินจากผลงานการแก้ไขปัญหาที่ได้รับมอบหมาย 
(2)ประเมินโดยการสอบข้อเขียนด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา 
(3)ประเมินรายงานผลการวิจัยในกลุ่มรายวิชาวิจัย 
 

2.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  

(1) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
(2) มีความสามารถปรับตัวในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น า และสมาชิกกลุ่มได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
(3) มีความสามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่าง

ต่อเนื่อง 
2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 
(1)ใช้การสอนแบบระดมความคิดเป็นกลุ่ม ซึ่งต้องแนะน ากฎ กติกา มารยาท บทบาทความ

รับผิดชอบของแต่ละคนในการเรียนรู้ร่วมกัน 
(2)มอบหมายการท างานแบบกลุ่มย่อย ที่สลับหมุนเวียนสมาชิกกลุ่ม และหน้าที่  
(3)ยกตัวอย่างผลกระทบของทักษะด้านนี้ที่มีต่อสังคม แทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
(1)การประเมินตนเองของนักศึกษา 
(2)สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน 

2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
2.5.1. ผลการเรียนรู้ด้านด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
(1) สามารถน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่ เกี่ยวข้อง มาใช้ในการวิเคราะห์แปล

ความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาอย่างเหมาะสม  
(2) สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนได้อย่างเหมะสม 
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(3) สามารถเข้าถึงแหล่งข้อมูลและติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีที่เก่ียวข้อง
กับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารทั้งในระดับชาติและนานาชาติ โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่เหมาะสม 

(4) สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการจัดการกับข้อมูล และน าเสนอผลงานอย่างเหมาะสม 
2.5.2. กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
(1)มอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะในการวิเคราะห์หรือค านวณในทุกรายวิชาที่ฝึกทักษะ โดย

ผู้สอนแนะน าวิธีการ ติดตามตรวจสอบงาน และตรวจแก้พร้อมให้ค าแนะน า 
(2)มอบหมายงานที่ต้องมีการเรียบเรียงน าเสนอเป็นภาษาเขียน และท่ีต้องมีการน าเสนอด้วย

วาจาทั้งแบบปากเปล่าและใช้สื่อประกอบการน าเสนอ 
(3)มอบหมายงานที่ต้องมีการสืบค้นข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศท ารายงานและน าเสนอ 
 
 
 

2.5.3. กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

(1)ประเมินจากผลงานกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสืบค้นข้อมูลด้วย
เทคโนโลยีสารสนเทศที่มอบหมายแต่ละบุคคล 

(2)ประเมินจากการสอบข้อเขียนและการแก้โจทย์ปัญหาเชิงตัวเลข 
(3)ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยภาษาเขียนจากรายงานแต่ละบุคคลหรือรายงานกลุ่มในส่วนที่

นักศึกษานั้นรับผิดชอบ 
(4)ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยภาษาพูดจากพัฒนาการการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน  
(5)สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน 

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 
Mapping) 

3.1 ผลการเรียนหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
3.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรม 

(1) ซื่อตรงต่อหน้าที่ไม่คดโกง 
(2) ขยัน อดทน เพียรพยายามสู่ความส าเร็จ 
(3) เสียสละ มีน้ าใจ สุภาพอ่อนน้อม 
(4) กตัญญูกตเวที 
(5) อนุรักษ์และสืบทอดเอกลักษณ์ท่ีดีงามของไทย 
(6) ส านึกรักต่อชาติและสถาบัน  

3.1.2 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
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(1) มีความรู้และทักษะในสาขาที่ศึกษา และประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานจริงได้ 
(2) มีความตระหนักรู้ในองค์ความรู้ของศาสตร์ที่เก่ียวข้องอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
(3) มีความรอบรู้และประสบการณ์กว้างขวาง 

3.1.3 ผลการเรียนรู้ทางด้านทักษะทางปัญญา 
(1) พ่ึงพาตนเองและเป็นที่พ่ึงพาของผู้อื่นได้ 
(2) รู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงและสามารถปรับตัวเข้ากับการเปลี่ยนแปลงของประชาคมโลก 
(3) มีทักษะการแสวงหาความรู้ตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
(4) สามารถคิดเชื่อมโยงความสัมพันธ์ของสิ่งต่างๆ ใช้เหตุผลเพื่อใช้ในการแก้ปัญหาได้อย่าง

สร้างสรรค์และมีประสิทธิภาพ 
(5) สามารถคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และประเมินข้อมูลเพื่อใช้ประกอบการตัดสินใจที่ถูกต้อง

เหมาะสม 
(6)มีหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในการด าเนินชีวิต 

3.1.4ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ  
(1) มีความกระตือรือร้นในการมีส่วนร่วมเพ่ือแก้ปัญหาชุมชนหรือสังคม 
(2) มีความตั้งใจดี และเจตนาที่ดีในการอาสาเข้าร่วมในเรื่องของส่วนรวมโดยสมัครใจไม่มีการ

บังคับ 
(3) ตระหนักรู้และส านึกถึงประโยชน์ของส่วนรวม เห็นคุณค่าและดูแลรักษาสมบัติของส่วนรวม 
(4)สามารถพ่ึงพาตนเอง รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม เคารพหลักความเสมอภาคเคารพสิทธิ

ของผู้อื่น 
3.1.5 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
(1) ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสื่อสาร สืบค้น รวบรวม วิเคราะห์ และน าเสนอข้อมูลได้อย่าง

มีประสิทธิภาพ และใช้ข้อมูลอย่างรู้เท่าทัน 
(2) สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพทั้งด้านการพูดและการเขียน 
(3) สามารถเลือกใช้รูปแบบของการน าเสนอท่ีเหมาะสมกับกลุ่มบุคคลที่แตกต่างกันได้ 
(4)มีทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข และการใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และสถิติ 

3.2ผลการเรียนหมวดวิชาเฉพาะ  
3.2.1ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม   

(1) มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพเคารพกฎระเบียบ เคารพสิทธิ
และยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 

(2) มีความซื่อสัตย์สุจริต 
(3) มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม  
(4) มีความขยัน อดทน อดกลั้น ประหยัด และพอเพียง 

3.2.2 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
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(1)มีความรู้ความเข้าใจหลักการและทฤษฎีด้านเคมีอาหาร โภชนศาสตร์ จุลชีววิทยา              
ทางอาหาร การแปรรูปอาหาร เทคโนโลยีการบรรจุ วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล    
และการท าวิจัย 

(2) มีความรู้ความเข้าใจหลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับการประเมินคุณภาพอาหารทาง
ประสาทสัมผัส การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการบริหารจัดการในส่วนที่เกี่ยวข้อง 

(3) มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชาฯ เพื่อการแก้ไขปัญหา 
และต่อยอดองค์ความรู้  

(4) มีความตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อก าหนดทางวิชาการตามสถานการณ์ท่ี
เปลี่ยนแปลงไป 

3.2.3 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
(1) มีความใฝุรู้ สามารถค้นหาข้อมูลจากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไข

ปัญหาหรือปฏิบัติงานอื่นๆ ได้ด้วยตนเองอย่างเหมาะสม 
(2) มีความสามารถคิดวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างเป็นระบบและ

สร้างสรรค ์
(3) มีความสามารถในการน าความรู้และทักษะที่ได้จากการเรียนรู้ไปประยุกต์ใช้ในการ

ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
3.2.4 ผลการเรียนรู้ด้านด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  

(1) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
(2) มีความสามารถปรับตัวในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น า และสมาชิกกลุ่ม ได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
(3) มีความสามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพ       อย่าง

ต่อเนื่อง 
3.2.5 ผลการเรียนรู้ด้านด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
(1) สามารถน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่ เกี่ยวข้อง มาใช้ในการวิเคราะห์แปล

ความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาอย่างเหมาะสม  
(2) สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนได้อย่างเหมะสม 
(3) สามารถเข้าถึงแหล่งข้อมูลและติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีที่เก่ียวข้อง

กับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารทั้งในระดับชาติและนานาชาติ โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ที่เหมาะสม 
(4) สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการจัดการกับข้อมูล และน าเสนอผลงานอย่างเหมาะสม 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 

(วงกลมทึบ หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก) 

 
 

  

กลุ่มวิชาศึกษาทั่วไป 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 
กลุ่มวิชาบูรณาการ                        
กลุ่มวิชาภาษา                        
กลุ่มวิชาส่งเสริมสุขภาพ                        
กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์                        
กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์                        
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ฯ                        
กลุ่มวิชาภาษาที่สาม                        
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาบูรณาการ 

 
 

 
 
  

กลุ่มวิชาบูรณาการ 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

กลุ่มวิชาบูรณาการ 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 
1. GEIG1001  ไทยในโลกที่
เปลี่ยนแปลง                        

2. GEIG1002  ความเป็นพลเมือง
ในโลกสมัยใหม่ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาภาษา 

 
 
 

  

กลุ่มวิชาภาษา 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

กลุ่มวิชาภาษา 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 
1. GELE1001  ภาษาอังกฤษเพื่อ
การส่ือสาร                        

2. GELE1002 ภาษาอังกฤษเพื่อ
การปฏิบัติงาน                        

3. GELT1001  ภาษาไทยเพื่อการ
สื่อสาร                        
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาส่งเสริมสุขภาพ 

 
 
 
 

  

กลุ่มวิชาส่งเสริมสุขภาพ 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

กลุ่มวิชาส่งเสริมสุขภาพ 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 
1. GEHP1101 การออกก าลังกาย
เพื่อสุขภาพ                        

2. GEHP1102การสร้างเสริม
สมรรถภาพทางกายเพื่อสุขภาพ                        
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 

 
 
 

  

กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 
1. GEHS1101 สุนทรียภาพ    
ของชีวิต                        

2. GEHS1102 การพัฒนาตนเพื่อ
ความสุขของชีวิต                        

3. GEHS1103 จริยธรรมทางสังคม
และการใช้เหตุผล                        
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 

 
 

 
  

กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 
1. GESO1101 พลวัตสังคมไทย                        
2. GESO1102 พลวัตสังคมโลก                        
3. GESO1103 มนุษย์กับ
สิ่งแวดล้อม                        

4. GESO1104 กฎหมายเพื่อการ
ด าเนินชีวิต                        
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร ์

 
  

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 
1. GESC1101 เทคโนโลยีสารสนเทศ
และการส่ือสาร                        

2. GESC1102 วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิต                        
3. GESC1103 พืชพรรณเพื่อชีวิต                        
4. GESC1104 ทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อมเพื่อชีวิต                      

 
  

5. GESC1105 ชีวิตกับเทคโนโลยี                        
6. GESC1106 การคิดและการวิเคราะห์
เชิงตัวเลขฯ                        



 

 

66 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มภาษาที่สาม 

 

กลุ่มวิชาภาษาที่สาม 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสารและการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

กลุ่มภาษาที่สาม 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 
1. GETL1101 ภาษาจีนในชีวิตประจ าวัน                        
2. GETL1102 ภาษาฝร่ังเศสในชีวิตประจ าวัน                        
3. GETL1103 ภาษาญี่ปุุนในชีวิตประจ าวัน                        
4. GETL1104 ภาษาเกาหลีในชีวิตประจ าวัน                        
5. GETL1105 ภาษาขแมร์ในชีวิตประจ าวัน                        
6. GETL1106 ภาษาเวียดนามในชีวิตประจ าวัน                        
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 
ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา / ผลการเรียนรู ้
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

หมวดวิชาเฉพาะ                                     

กลุ่มวิชาแกน                                      

FDST2401 โภชนศาสตร์             
      

FDST2501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 1 
             

     
FDST2502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1                   
กลุ่มวิชาเอกบังคับ                   

FDST3101 เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ์                   

FDST3102 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาท
สัมผัส 

                  

FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1                   

FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2                   

FDST3301 วิศวกรรมอาหาร                   

FDST3302 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร                   

FDST3401 เคมีอาหาร                   
FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร        

           
FDST3403 หลักการวิเคราะห์อาหาร 
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รายวิชา / ผลการเรียนรู ้
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร        
 

          

FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2             
      

FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 2                   
FDST3601 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                   

FDST3602 หลักการประกันคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร                   

FDST3701 การจัดการโรงงานอาหารและโลจิสติกส์                   

FDST3901 วิธีวิจัยวิทยาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

                  

FDST4102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                   

FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

                  

FDST4902 การวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

                  

กลุ่มวิชาเอกเลือก                   

FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม                   
FDST3206 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์สัตว์ปีก 

และสัตว์น้ า 
                  

FDST3207 เทคโนโลยีผักและผลไม ้                   
FDST3209 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติและขนมอบ                   
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รายวิชา / ผลการเรียนรู ้
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

FDST3211 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านไทย                   

FDST3212 เทคโนโลยีชา กาแฟ และโกโก ้                   
FDST3213 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมัก                   

FDST3214 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม
เสริมสุขภาพ 

                  

FDST3702 การจัดการวิสาหกิจอาหาร                   

FDST3703 การประกอบการธุรกิจบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 

                  

FDST4205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารผู้สูงวัย                   

FDST4401 วัตถุเจือปนอาหารและพิษวิทยาทางอาหาร               
 

   
FDST4503 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม                   
FDST4704 การจัดการนวัตกรรมทางอาหาร 

                  
เลือกเสร ี(เปิดให้หลักสูตรอื่นเลือกเรียน)    

FDST3251 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้                   
FDST3252 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีกและสัตว์น้ า                   
FDST3253 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติและขนมอบ                   
กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                   

FDST4801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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รายวิชา / ผลการเรียนรู ้
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

FDST4802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

                  

 
 

 
                  

หรือ                     

FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

                  

FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 
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หมวดที่ 5หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
 ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีพ .ศ . 
2554(ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2) 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 มีการทวนสอบในระดับรายวิชา โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรประเมินความสอดคล้องของข้อสอบ
กับผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในรายวิชา ความเหมาะสมของการให้คะแนนและระดับคะแนนอย่างน้อย 25 % 
ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปี 

2.2มีการทวนสอบระดับหลักสูตร โดยการสอบถามความคิดเห็นของนักศึกษาชั้นปีสุดท้ายและ/หรือ
บัณฑิตใหม่การใช้แบบสอบถามหรือโดยการประชุมกลุ่มย่อยและ /หรือการสอบถามความพึงพอใจจากผู้จ้าง
งาน เป็นต้น 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 
พ.ศ.2554(ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2) 
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หมวดที่ 6การพัฒนาคณาจารย ์
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 ปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ให้รับทราบถึงวัตถุประสงค์ของการจัดการศึกษา ผลการเรียนรู้ และเปูาหมาย

ของหลักสูตรที่ก าหนดไว้ในรายละเอียดหลักสูตร 
1.2ชี้แจงและมอบเอกสารที่เก่ียวข้อง ได้แก่ รายละเอียดหลักสูตร ซึ่งแสดงถึงปรัชญา ความส าคัญ และ

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนักศึกษา คู่มืออาจารย์ ฯลฯ ให้อาจารย์ใหม่ 
1.3ชี้แจงและมอบเอกสารรายละเอียดรายวิชาซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากรายวิชา และกลยุทธ์

การสอนและการประเมินผลให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหม่และอาจารย์พิเศษ  
1.4 ก าหนดให้อาจารย์ใหม่ต้องผ่านการฝึกอบรม(หลักสูตรส าหรับอาจารย์ใหม่)เรื่องกลยุทธ์และวิธีการสอน

แบบต่างๆ กลยุทธ์การประเมินผลสัมฤทธ์ของนักศึกษา การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาและการปรับปรุง 
โดยอยู่ในการดูแลของอาจารย์พ่ีเลี้ยงก่อนการท าหน้าที่ตามล าพัง 

1.5มอบหมายอาจารย์พี่เลี้ยงให้ค าแนะน าและติดตามการท างานของอาจารย์ใหม่ อย่างน้อย1ภาค
การศึกษา 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

มีกระบวนการให้ความรู้วิธีการปฏิบัติงานตามหน้าที่ความรับผิดชอบ และเปิดโอกาสให้คณาจารย์
พัฒนาตนเองทางวิชาชีพและวิชาการตามสายงานโดยอาจารย์ทุกคนต้องได้รับการพัฒนาไม่น้อยกว่า 1 5 
ชั่วโมง/ปี 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
2.1.1การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติด้านการจัดการเรียนการสอน(กลยุทธ์การสอน วิธีการสอน) การวัดและ

ประเมินผลซึ่งจัดเป็นประจ าทุกปีโดยกองบริการการศึกษาของมหาวิทยาลัยโดยก าหนดให้อาจารย์ต้องเข้ารับ
การฝึกอบรมหลักสูตรส าหรับอาจารย์ใหม่ในปีแรกที่เข้าท างาน และเข้ารับการฝึกอบรมเพ่ิมเติมหรือฟ้ืนฟูทุก 2-
3 ปี 

2.1.2การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหาและแนวทางการแก้ไข  
2.1.3 การสนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมประชุม/ฝึกอบรมทั้งภายในและนอกสถาบันและน าการเรียนรู้

มาถ่ายทอดในหลักสูตร 
2.1.4การให้อาจารย์เก่าและใหม่ร่วมสอนในวิชาเดียวกัน เพื่อให้อาจารย์ใหม่ได้เห็นตัวอย่างการสอน

และการประเมินผล 
2.1.5 การสนับสนุนการวิจัยเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน  

2.2. การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่น ๆ 
2.2.1การสนับสนุนการเข้าร่วมฟัง และน าเสนอผลงานทางวิชาการในที่ประชุมวิชาการ 
2.2.2 การฝึกอบรมการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสาร

นานาชาติ 
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2.2.3 การสนับสนุนการร่วมมือในงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ 
2.2.4การสนับสนุนการเข้ารับการฝึกอบรม และการประชุมสัมมนาเพ่ิมพูนความรู้ 
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หมวดที่ 7การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การบริหารหลักสูตร 
การบริหารหลักสูตรโดยมีคณะกรรมการประจ าหลักสูตร อันประกอบด้วย ประธานหลักสูตร หรือหัวหน้า

สาขาวิชา และอาจารย์ประจ าหลักสูตร /อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวางแผนการจัดการเรียนการสอน 
ติดตามและรวบรวมข้อมูลส าหรับใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรโดยกระท าทุกปีอย่างต่อเนื่อง 

เปูาหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
1. จัดแผนการเรียนการ
สอนให้สอดคล้องกับการ
เรียนรู้  
 

1.จัดแผนการเรียนการสอนโดยเรียงล าดับความต่อเนื่อง
การก าหนดล าดับก่อนหลังของรายวิชาตลอดระยะเวลา
ของหลักสูตรโดยประเมินความเหมาะสมจากผลสัมฤทธิ์
ทางการศึกษาของผู้เรียน 

1. การทวนสอบ
ผลสัมฤทธิ์นักศึกษา
ตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ 

2. จัดให้มีการจัดแนวการ
เรียนการสอนในทุกรายวิชา
ของหลักสูตร  

2.ด าเนินการให้ผู้สอนจัดแนวการเรียนการสอนอย่าง
เป็นระบบและระเบียบ และครอบคลุมเนื้อหาสาระใน
รายวิชาก าหนดกระบวนการสอน การบรรยาย สัมมนา 
ศึกษาดูงาน  

2.แนวการเรียนการ
สอนรายวิชา  

3.จัดผู้สอนให้สอดคล้อง
กับคุณวุฒิและ
ประสบการณ์ 

3.ผู้สอนมีคุณวุฒิหรือประสบการณ์การท างานที่
สอดคล้องกับรายวิชาที่รับผิดชอบมีการจัดการสอนแบบ
บูรณาการการเรียนรู้  

3.คุณวุฒิและ
ประสบการณ์  

4.จัดให้มีการประเมิน
กิจกรรมการเรียนการสอน  

4. จัดให้มีกิจกรรมการประเมินการเรียนการสอน โดย
นักศึกษามีส่วนรวม  

4.การประเมินการ
สอนโดยนักศึกษา 

5.จัดให้มีการติดตาม
ประเมินผลบัณฑิต  

5.จัดให้มีการประเมินผลบัณฑิตร่วมกับคณะ 
มหาวิทยาลัยทุกปีการศึกษา ในด้านภาวะการมีงานท า
ของบัณฑิตความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตและประเด็น
ปรับปรุงเพิ่มเติมทางวิชาการเพ่ือน าข้อมูลมาใช้ปรับปรุง
หลักสูตรต่อไป 

5. การประเมินการมี
งานท าและการ
ประเมินความพึงพอใจ
ของผู้ใช้บัณฑิต 

2. การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 
2.1 การบริหารงบประมาณ 

แสวงหารายได้สมทบ งบประมาณแผ่นดินและงบประมาณรายได้ที่ได้รับการจัดสรร การบริการทาง
วิชาการ เพื่อการจัดหาวัสดุอุปกรณ์และครุภัณฑ์ที่จ าเป็นการพิจารณาจัดสรรงบประมาณค่าใช้จ่ายตามความ
จ าเป็น  การก าหนดวงเงินค่าใช้จ่ายในแต่ละรายวิชา และติดตามการใช้จ่ายให้เป็นไปตามแผนและตาม
ก าหนดเวลา 

2.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
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หลักสูตรมีสิ่งสนับสนุนด้านการเรียนการสอน ในด้านต่างๆ ได้แก่ 
2.2.1 ด้านกายภาพเช่น ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ และส่วนพักผ่อนหรือจัดกิจกรรมเสริมก่อนและหลัง

การเรียนของของนักศึกษา 
2.2.2 ด้านอุปกรณ์ เทคโนโลยี และสิ่งอ านวยความสะดวกหรือทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ เช่น 

เครื่องมือในห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา  
2.2.3 ห้องสมุดโดยส านักวิทยบริการของมหาวิทยาลัย มีการจัดท าระบบเพ่ือสนับสนุนการเรียนรู้ให้กับ

นักศึกษาส าหรับส่วนสืบค้นข้อมูลจากต ารา สิ่งพิมพ์ วารสาร และฐานข้อมูลเพื่อการสืบค้นสื่ออิเลคทรอนิกส์  
2.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 

มหาวิทยาลัยและคณะ จัดสรรงบประมาณส าหรับหนังสือต าราและวารสารทางวิชาการ สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ เป็นประจ าทุกปีและเวียนแจ้งอาจารย์ให้เสนอชื่อสื่อที่ต้องการ ส่วนอุปกรณ์เครื่องมือปฏิบัติการ
จะมีการประชุมวางแผนจัดท าข้อเสนองบประมาณครุภัณฑ์ 
2.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 

การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรโดยนักศึกษาในแต่ละรายวิชา อาจารย์ประเมินจากการสังเกต
การใช้งานเพื่อรายงานต่ออาจารย์ประจ าหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

เปูาหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
1.มีอุปกรณ์เครื่องมือและสารเคมี 
เพียงพอต่อการปฏิบัติการ  
 
 
 
 

1.มอบหมายเจ้าหน้าที่และ
อาจารย์ที่เก่ียวข้องตรวจสอบ
อุปกรณ์และสารเคมี ให้เพียงพอ
ต่อการใช้งาน  โดยท าบันทึกการ
ตรวจสอบการใช้และประมาณ
การสารเคมีและอุปกรณ์ท่ีต้องใช้
ในการจัดการเรียนการสอน   

1.ประเมินจากแบบบันทึกการ
ตรวจสอบเครื่องมือ อุปกรณ์และ
สารเคมีภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง   
 
 

3.การบริหารคณาจารย์ 
3.1 การรับอาจารย์ใหม่ 

การรับสมัครอาจารย์ใหม่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย โดยทางหลักสูตรหรือสาขาวิชาเป็นผู้
ก าหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติที่ต้องการเสนอต่อคณะ /มหาวิทยาลัยก าหนดให้การสมัครและวิธีการคัดเลือก
อาจารย์ใหม่ให้เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

3.2 การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร  
อาจารย์ประจ าทุกคนร่วมเป็นกรรมการในหลักสูตรหรือสาขาวิชาโดยให้มีการประชุมคณะกรรมการ

อย่างน้อยปีละ 4ครั้ง ส าหรับอาจารย์ประจ าหลักสูตรต้องเข้าร่วมประชุมในการวางแผน ติดตาม และทบทวน
หลักสูตร ไม่น้อยกว่า 80% 

3.3 การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 
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1.มีนโยบายในการเชิญผู้ทรงคุณวุฒิหรือผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านจากภายนอก (ทั้งในและต่างประเทศ) 
มาเป็นวิทยากรร่วมสอนในบางหัวข้อท่ีต้องการความเชี่ยวชาญเฉพาะหรือประสบการณ์จริง  

2.ให้อาจารย์ประจ าวิชาเลือกสรรวิทยากร และน าเสนอผ่านการเห็นชอบจากที่ประชุมอาจารย์ประจ า
หลักสูตรและก าหนดในแผนการสอน 
4.การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 

4.1 การก าหนดคุณสมบัติเฉพาะส าหรับต าแหน่ง 
มีการก าหนดคุณสมบัติบุคลากรสนับสนุนให้ตรงตามภาระหน้าที่ที่ต้องรับผิดชอบก่อนการรับเข้า

ท างาน และต้องผ่านการสอบแข่งขันที่ประกอบด้วยการสอบข้อเขียนและการสอบสัมภาษณ์โดยก าหนดให้
ข้อสอบแสดงถึงความส าคัญต่อความสามารถในการปฏิบัติงานตามต าแหน่ง และทัศนคติต่องานการให้บริการ
อาจารย์และนักศึกษา 

 
4.2 การเพิ่มทักษะความรู้เพื่อการปฏิบัติงาน 

4.2.1 สนับสนุนให้บุคลากรได้เข้ารับการฝึกอบรมที่เก่ียวข้องกับงานในหน้าที่ 
4.2.2 สนันสนุนให้บุคลากรได้แลกเปลี่ยนเรียนรู้การท างานในหน่วยงานอื่น  
4.2.3สนับสนุนให้บุคลากรได้ร่วมงานกับอาจารย์ในโครงการบริการวิชาการ งานวิจัย ฯลฯ 

5.การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 
 5.1 การให้ค าปรึกษาด้านวิชาการและอื่น ๆ แก่นักศึกษา  

คณะมีการมอบหมายให้อาจารย์มีภาระในการให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษาดังนี้ 
5.1.1อาจารย์ที่ปรึกษาก าหนดตารางเวลาให้ค าปรึกษาแนะน าทางวิชาการ และแผนการเรียนแก่

นักศึกษา 
5.1.2 อาจารย์ประจ ารายวิชาก าหนดตารางเวลาให้ค าปรึกษาทางวิชาการแก่นักศึกษาที่เรียนรายวิชา 
5.1.3คณะมีการให้บริการ ให้ค าปรึกษาด้านวิชาการและกิจการนักศึกษา 
5.1.4คณะ/มหาวิทยาลัย จัดอบรมสัมมนาการเลือกและวางแผนส าหรับอาชีพแก่นักศึกษาก่อนจบ

การศึกษา 
 5.2 การอุทธรณ์ของนักศึกษา 

ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม 
6.ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

6.1ส ารวจความต้องการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตก่อนการปรับปรุงหลักสูตร  
6.2ประมาณการความต้องการแรงงานประจ าปี จากภาวะการได้งานท าของบัณฑิต เอกสารสิ่งพิมพ์ที่มีการ

วิเคราะห์ความต้องการแรงงานรายงานผลการส ารวจความต้องการแรงงานของหน่วยงานราชการ/องค์กร
สาธารณะ  
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6.3ติดตามข้อมูลความรู้และทักษะที่เป็นที่ต้องการของอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งเปลี่ยนแปลงตาม
ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี การแข่งขันทางการค้า มาตรการ/กฎหมายอาหารที่เก่ียวข้องกับการค้าภายใน
และระหว่างประเทศและแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภค 

6.4มีแผนการจัดการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเมื่อครบรอบหลักสูตร เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการ
ปรับปรุงหลักสูตรครั้งต่อไป 
7.ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินการ (Key Performance Indicators) 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีการก าหนดตัวบ่งชี้ ดังแสดงในตาราง 
ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

(1) อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วน 
ร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการ
ด าเนินงานหลักสูตร 

     

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 
 ที่สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/ สาขาวิชา 

     

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา และประสบการณ์
ภาคสนามตามแบบ มคอ. 3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อน
การเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 
 

     

(4) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และ
ประสบการณ์ภาคสนามตามแบบ มคอ.5-6 ภายใน 30 
วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุก
รายวิชา 

     

(5) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตาม
แบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

     

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐาน
ผลการเรียนรู้ ที่ก าหนดในมคอ.3-4 อย่างน้อยร้อยละ 25 
ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กล
ยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผล
การประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7  ปีที่แล้ว 

     

(8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือ
ค าแนะน าด้านการจัดการเรียนการสอน  

     

(9) อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ      
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละ1ครั้ง 
(10) จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนได้รับ
การพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
50 ต่อปี 

     

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิต
ใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จาก
คะแนน 5.0 

     

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิต
ใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

รวมตัวบ่งชี ้(ข้อ) ในแต่ละปี  12 12 12 12 12 
ตัวบ่งชี้บังคับ (ข้อที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

ตัวบ่งชี้ต้องผ่านรวม (ข้อ)  10 10 10 10 10 

เกณฑ์ประเมิน  :  หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์การประเมินตัวบ่งชี้บังคับ 
(ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) และมีผลการด าเนินการบรรลุเปูาหมาย ไม่น้อยกว่า 80% ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจาก
จ านวนตัวบ่งชี้รวมในแต่ละปี 
 
 
 
 
 
 

หมวดที่ 8การประเมินและปรับปรุงด าเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1.1.1การประชุมร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตร /อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน
เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอค าแนะน า/ข้อเสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธ์การสอน 

1.1.2อาจารย์ผู้สอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์ท่านอ่ืน เพ่ือการวางแผนกล
ยุทธ์การสอนส าหรับรายวิชา  

1.1.3 การสอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้โดยใช้แบบสอบถามหรือการสนทนากลุ่ม
ระหว่างอาจารย์ผู้สอนและนักศึกษาระหว่างภาคการศึกษา 
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1.1.4ประเมินจากการเรียนรู้ของนักศึกษาจากพฤติกรรมการแสดงออก การท ากิจกรรม และผลการ
สอบ 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
1.2.1การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกภาคการศึกษา โดยส านักทะเบียนและประเมินผล 
1.2.2การประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในชั้นเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม งานที่

มอบหมายแก่นักศึกษา โดยแบบประเมินการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัย 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1โดยนักศึกษาปัจจุบัน และ/หรือบัณฑิตที่จบการศึกษาในหลักสูตร  
การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนักศึกษาชั้นปีที่ 4 ในภาคปลายก่อนจบการศึกษาและ /หรือ

บัณฑิตที่จบหลักสูตรโดยใช้แบบสอบถาม หรือการประชุมตัวแทนนักศึกษากับตัวแทนอาจารย์ 
2.2โดยผู้ทรงคุณวุฒิ ที่ปรึกษา และ/หรือจากผู้ประเมิน 

การประเมินจากการเยี่ยมชมและข้อมูลในร่างรายงานผลการด าเนินการหลักสูตร 
2.3โดยนายจ้าง และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอื่นๆ  

1. การประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต 
2. การประชุมทบทวนหลักสูตร โดยผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือผู้ใช้บัณฑิต 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
ต้องผ่านการประกันคุณภาพหลักสูตรและจัดการเรียนการสอนตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารรวมทั้งการผ่านการประเมินการประกันคุณภาพภายใน (IQA) 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

4.1อาจารย์ประจ าวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาที่รับผิดชอบในระหว่าง
ภาคการศึกษา ปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับและเมื่อสิ้นภาคการศึกษาให้จัดท ารายงานผลการด าเนินการ
รายวิชาเสนอประธานหลักสูตร  

4.2อาจารย์ประจ าหลักสูตร /อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการด าเนินการตามตัวบ่งชี้ใน
หมวดที่ 7 ข้อ 7 จากการประเมินคุณภาพภายใน 

4.3อาจารย์ประจ าหลักสูตร /อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร สรุปผลการด าเนินการหลักสูตรประจ าปี 
โดยรวบรวมข้อมูลการประเมินประสิทธิผลของการสอน รายงานรายวิชา รายงานผลการประเมินการสอนและ
สิ่งอ านวยความสะดวกรายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
รายงานผลการประเมินคุณภาพภายในตามความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ จัดท ารายงานผลการด าเนินการ
หลักสูตรประจ าปีเพื่อเสนอต่อคณะกรรมการประจ าคณะ  

4.4อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดประชุมเพ่ือพิจารณาทบทวนสรุปผลการด าเนินการหลักสูตรจากร่าง
รายงานผลการด าเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการ
ด าเนินการเพื่อใช้ในรอบการศึกษาต่อไป จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรเสนอต่อคณะ
กรรมการบริหารและคณะกรรมการประจ าคณะ 
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เอกสารภาคผนวก 
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เอกสารหมายเลข  1  
ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 กับ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 
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ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 กับ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

โครงสร้างหลักสูตร 
หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2554 
หลักสูตรปรับปรุงพ.ศ. 

2559 
จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่า 136 ไม่น้อยกว่า 130 
1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 30 
2 หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า100 ไม่น้อยกว่า94 
 2.1  กลุ่มวิชาแกน 42 34 
 2.2  กลุ่มวิชาเอก 51 ไม่น้อยกว่า53 
 2.2.1 เอกบังคับ 43 50 
 2.2.2 เอกเลือก 8 ไม่น้อยกว่า3 
 2.3  กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ไม่น้อยกว่า7 ไม่น้อยกว่า7 
 หมวดวิชาเลือกเสรี 6 ไม่น้อยกว่า6 
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ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554  กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หมายเหตุ 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต ปรับแก้ไขตามการ
ปรับปรุงหมวดวิชา
ศึกษาทั่วไปของ
มหาวิทยาลัย 

1.1  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์ 

 6 หน่วยกิต 1.1 กลุ่มวิชาบังคับ 15 หน่วยกิต 

GESC1101 เทคโนโลยีสารสนเทศ
และการส่ือสาร 

3(3-0-6) 1.1.1 กลุ่มวิชาบูรณาการ 6 หน่วยกิต 

GESC1102 วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิต 3(3-0-6) GEIG1001 ไทยในโลกที่
เปลี่ยนแปลง 

3(2-2-5) 

GESC1103 พืชพรรณเพื่อชีวิต 3(3-0-6) GEIG1002 ความเป็นพลเมืองใน
โลกสมัยใหม ่

3(2-2-5) 

GESC1104 ทรัพยากรธรรมชาติ
และสิ่งแวดล้อมเพื่อ
ชีวิต 

3(3-0-6) 1.1.2. กลุ่มวิชาภาษา 9 หน่วยกิต 

GESC1105 ชีวิตกับเทคโนโลย ี 3(3-0-6) GELE1001 ภาษาอังกฤษเพื่อการ
สื่อสาร 

3(3-0-6) 

GESC1106 การคิดและ
คณิตศาสตร์ใน
ชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) GELE1002 ภาษาอังกฤษเพื่อการ
ปฏิบัติงาน 

3(3-0-6) 

1.2 กลุ่มวิชาภาษาและการส่ือสาร 9 หน่วยกิต GELT1001 ภาษาไทยเพื่อการ
สื่อสาร 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับ 6 หน่วยกิต 1.2 กลุ่มวิชาเลือก 15 หน่วยกิต 

GETH1001 ภาษาไทยเพื่อการ
สื่อสาร 

3(3-0-6) 1.2.1 กลุ่มวิชาส่งเสริมสุขภาพ 3 หน่วยกิต 

GEEN1001 ภาษาอังกฤษเพื่อการ
สื่อสาร 

3(3-0-6) GEHP1101 การออกก าลังกายเพื่อ
สุขภาพ 

3(2-2-5) 

วิชาเลือก 3 หน่วยกิต GEHP1102 การสร้างเสริม
สมรรถภาพทางกาย 
เพื่อสุขภาพ 

3(2-2-5) 

GEEN1102 ภาษาอังกฤษเพื่อการ
สื่อสารขั้นสูง 

3(3-0-6) 1.2.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 3 หน่วยกิต 

GEEN1103 ภาษาอังกฤษเพื่อ
เตรียมความพร้อม 
สมัครงาน 

3(3-0-6) GEHS1101   สุนทรียภาพของชีวิต 3(3-0-6) 

1.3 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 7 หน่วยกิต GEHS1102 การพัฒนาตนเพื่อ
ความสุขของชีวิต 

3(3-0-6) 

วิชาบังคับ 1 หน่วยกิต GEHS1103 จริยธรรมทางสังคมและ
การใช้เหตุผล 

 

GEHS1001 สารสนเทศเพื่อการ
เรียนรู ้

1(1-0-2) 1.2.3 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์ 

3 หน่วยกิต 

วิชาเลือก 6 หน่วยกิต GESC1101 เทคโนโลยีสารสนเทศ
และการส่ือสาร 

3(3-0-6)  



85 

 

 

85 

GEHS1101 สุนทรียภาพของชีวิต 3(3-0-6) GESC1102 วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิต 3(3-0-6) 

GEHS1102 การพัฒนาตนเพื่อ
ความสุขของชีวิต 

3(3-0-6) GESC1103 พืชพรรณเพื่อชีวิต 3(3-0-6) 

GEHS1103 จริยธรรมทางสังคม
และการใช้เหตุผล 

3(3-0-6) GESC1104 ทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อมเพื่อชีวิต 

3(3-0-6) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หมายเหตุ 

1.4 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 
 
 

6 หน่วยกิต GESC1105 ชีวิตกับเทคโนโลย ี 3(3-0-6)  

วิชาบังคับ 3 หน่วยกิต GESC1106 การคิดและการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลขเพื่อ
การด าเนินชีวิต 

3(3-0-6)  

GESO1001 พลวัตสังคมไทย 3(3-0-6) 1.2.4 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 3 หน่วยกิต 

วิชาเลือก 3 หน่วยกิต GESO1101 พลวัตสังคมไทย 3(3-0-6) 

GESO1101 พลวัตสังคมโลก 3(3-0-6) GESO1102 พลวัตสังคมโลก 3(3-0-6) 

GESO1102 มนุษย์กับสิ่งแวดล้อม 3(3-0-6) GESO1103 มนุษย์กับสิ่งแวดล้อม 3(3-0-6) 

GESO1103 กฏหมายใน
ชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) GESO1104 กฏหมายเพื่อการด าเนิน
ชีวิต 

3(3-0-6) 

GESO1104 เศรษฐกิจพอเพียงและ
การประยุกต์ใช ้

3(3-0-6) 1.2.5 กลุ่มวิชาภาษาที่สาม 3 หน่วยกิต 

GESO1105 ธุรกิจส าหรับ
ชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) GETL1101 ภาษาจีนใน
ชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 

1.5  กลุ่มวิชาพลานามัย 2 หน่วยกิต GETL1102 ภาษาฝร่ังเศส 
ในชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 

GEPA1001 การออกก าลังกายเพื่อ
สุขภาพ 

1(0-2-1) GETL1103   ภาษาญี่ปุุน 
ในชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 

GEPA1002 กีฬาประเภทบุคคล 1(0-2-1) GETL1104 ภาษาเกาหล ี
ในชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 

   GETL1105 ภาษาขแมร ์
ในชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 

   GETL1106 ภาษาเวียดนาม 
ในชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 100-101 
หน่วยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ (ไม่น้อยกว่า) 94หน่วยกิต  

2.1  กลุ่มวิชาแกน 42 หน่วยกิต 2.1 กลุ่มวิชาแกน 34หน่วยกิต  

AGLS1101 เกษตรและชีวภาพ 3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 
ย้ายหัวข้อบางส่วนไป
อยู่ในรายวิชา 
FDST3202 

BIOL1101 ชีววิทยาทั่วไป 3(2-3-4) BIOL1101 ชีววิทยาทั่วไป 3(2-3-4)  

BIOL2301 จุลชีววิทยา 3(3-0-6) FDST2501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2(2-0-4) ยกเลิก BIOL2301 
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1  เปลี่ยนเป็น 
FDST2501และปรับ
หน่วยกิต  จาก 3เป็น 
2 

BIOL2302 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1(0-3-0) FDST2502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา
ทางอาหาร 1 

1(0-3-0) ยกเลิก BIOL2302 
เปลี่ยนเป็น 
FDST2502        
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หมายเหตุ 

CHEM1103 เคมีทั่วไป 3(3-0-6) CHEM1101 เคมีพื้นฐาน 3(2-3-4) ยกเลิก CHEM1103 
และ CHEM1104 
เปลี่ยนเป็น 
CHEM1101        
และปรับหน่วยกิต   
จาก 4 เป็น 3 

CHEM1104 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-0)    

CHEM1201 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3(2-3-4) CHEM2205 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3(2-3-4)  

CHEM2401 เคมีเชิงฟิสิกส์ 1 3(3-0-6) CHEM3401 เคมีเชิงฟิสิกส์ 3(3-0-6) ยกเลิก CHEM2401 
เปลี่ยนเป็น 
CHEM3401 

CHEM2501 ชีวเคมีพื้นฐาน 3(2-3-4) CHEM2505 ชีวเคมีพื้นฐาน 3(2-3-4) เปลี่ยนรหัสวิชา 
ตามการปรับปรุง
หลักสูตรของ  
คณะวิทยาศาสตร์ 

CHEM2601 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 3(3-0-6) CHEM2605 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน   3(3-0-6) 

CHEM2602 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์
พื้นฐาน 

1(0-3-0) CHEM2606 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์
พื้นฐาน 

1(0-3-0) 

FDST2401 โภชนศาสตร์ 3(3-0-6) FDST2401 โภชนศาสตร์ 3(3-0-6)  

FDST2901 สถิติและการวาง
แผนการทดลองทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3(3-0-6) APST3307 สถิติและการวาง
แผนการทดลอง 
ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3(3-0-6) เปลี่ยนรหัสวิชาตาม
หมู่วิชาที่เกี่ยวข้อง 

MATH1401 แคลคูลัสและเรขาคณิต
วิเคราะห ์1 

3(3-0-6) MATH1401 แคลคูลัสและเรขาคณิต
วิเคราะห ์1 

3(3-0-6)  

MATH2401 แคลคูลัสและเรขาคณิต
วิเคราะห ์2 

3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

PHYS1301 ฟิสิกส์เบื้องต้น 3(2-3-4) PHYS1301 ฟิสิกส์เบื้องต้น 3(2-3-4)  

2.2  กลุ่มวิชาเอก 51 หน่วยกิต 2.2 กลุ่มวิชาเอก (ไม่น้อยกว่า) 53หน่วยกิต  

2.2.1  เอกบังคับ 43 หน่วยกิต 2.2.1 เอกบังคับ 50หน่วยกิต  

   ENGL3701 ภาษาอังกฤษเพื่อ
วัตถุประสงค์ทาง
วิชาการ 

3(3-0-6) เพิ่มรายวิชา 
เพื่อเสริมทักษะ 
ด้านภาษาอังกฤษ 

   ENGL3702 ภาษาอังกฤษเพื่อ
วัตถุประสงค์ทางวิชาชีพ 

3(3-0-6) 

FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) ปรับค าอธิบาย
รายวิชา โดยรวม
วิชาการแปรรูป
อาหาร 1 และ 2 เน้น
ทฤษฎีและหลักการ
แปรรูป  

FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4) FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4) ปรับค าอธิบาย
รายวิชา โดยจัดให้มี
เนื้อหาที่เกี่ยวข้องกับ
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การจัดการวัตถุดิบ
และกระบวนการผลิต
อาหาร 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หมายเหตุ 

FDST3203 การประเมินคุณภาพ
อาหารทางประสาท
สัมผัส 

2(1-3-2) FDST3102 การประเมินคุณภาพ
อาหารทางประสาท
สัมผัส 

2(1-3-2) เปลี่ยนรหัสวิชาจาก
กลุ่มแปรรูปอาหารฯ  
เป็นกลุ่มทั่วไป 

FDST3301 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) FDST3301 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6)  

FDST3302 ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 

1(0-3-0) FDST3302 ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 

1(0-3-0)  

FDST3401 เคมีอาหาร 3(3-0-6) FDST3401 เคมีอาหาร 3(3-0-6)  

FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0)  

FDST3403 หลักการวิเคราะห์
อาหาร 

2(2-0-4) FDST3403 หลักการวิเคราะห์
อาหาร 

2(2-0-4)  

FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะห์
อาหาร 

1(0-3-0) FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะห์
อาหาร 

1(0-3-0)  

FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3 (3-0-6) FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
2 

3(3-0-6) เปลี่ยนชื่อรายวิชา 
ให้สอดคล้องกับการ
เพิ่มรายวิชา 
FDST2501 

FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา
ทางอาหาร 

1 (0-3-0) FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา
ทางอาหาร 2 

1(0-3-0) เปลี่ยนชื่อรายวิชา 
ให้สอดคล้องกับ
รายวิชา FDST3501 

FDST3601 สุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-3-4) FDST3601 สุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
 

3(2-3-4)  

FDST3602 หลักการประกัน
คุณภาพอุตสาหกรรม
อาหาร 

3(2-3-4) FDST3602 หลักการประกัน
คุณภาพอุตสาหกรรม
อาหาร 

3(2-3-4)  

FDST3901 วิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

3(3-0-6) FDST3901 วิธีวิจัยวิทยาทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3(3-0-6)  

FDST4201 การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

3(2-3-4) FDST4102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

3(2-3-4) เปลี่ยนรหัสวิชาจาก
กลุ่มแปรรูปอาหารฯ  
เป็นกลุ่มทั่วไป 

FDST4701 การจัดการโรงงาน
และโลจิสติกส ์

2(2-0-4) FDST3701 การจัดการโรงงาน  
อาหารและโลจิสติกส์ 

3(3-0-6) เปลี่ยนชื่อและรหัส
วิชา ปรับค าอธิบาย
รายวิชาและปรับ
หน่วยกิตจาก 2 เป็น 
3 

FDST4901 สัมมนาทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

1(0-2-4) FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

2(0-4-2) ปรับหน่วยกิตจาก 1 
เป็น 2 ตาม
ข้อก าหนดของ
มหาวิทยาลัย 

FDST4903 ปัญหาพิเศษทาง 3(0-6-3) FDST4902 การวิจัยทาง 3(0-6-3) เปลี่ยนรหัสและชื่อ
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วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

รายวิชาตาม
ข้อก าหนดของ
มหาวิทยาลัย 

2.2.2  เอกเลือก 8  หน่วยกิต 2.2.2 เอกเลือก (ไม่น้อยกว่า) 3หน่วยกิต  

FDST3204 เทคโนโลยี 
ผลิตภัณฑ์นม 

2(1-3-2) FDST3204 เทคโนโลยี 
ผลิตภัณฑ์นม 

3(2-3-4)  

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หมายเหตุ 

FDST3205 เทคโนโลยี 
ผลิตภัณฑ์ประมง 

2(1-3-2)    ยกเลิกรายวิชา 
และย้ายเนื้อหา
บางส่วนไปอยู่ใน
รายวิชา FDST3206 

FDST3206 เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ปีก 
และผลิตภัณฑ์ 

2(1-3-2) FDST3206 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์สัตว์ปีก 
และสัตว์น้ า 

3(2-3-4) เปลี่ยนชื่อรายวิชา
และปรับค าอธิบาย
รายวิชา เพิ่มหัวข้อ
สัตว์น้ า 

FDST3207 เทคโนโลยีผัก 
และผลไม้ 

2(1-3-2) FDST3207 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 3(2-3-4)  

FDST3208 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม
ปราศจากแอลกอฮอล ์

2(1-3-2)    ยกเลิกรายวิชา 
และย้ายเนื้อหา
บางส่วนไปอยู่ใน
รายวิชา FDST3207 

FDST3209 เทคโนโลยีขนมอบ 2(1-3-2) FDST3209 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญ
ชาติและขนมอบ 

3(2-3-4) เปลี่ยนชื่อรายวิชา
และปรับค าอธิบาย
รายวิชา เพิ่มหัวข้อ
ธัญชาต ิ

FDST3210 เทคโนโลยีขนมหวาน 2(1-3-2)    ยกเลิกรายวิชา 

FDST3211 ผลิตภัณฑ์อาหาร
พื้นบ้านไทย 

2(1-3-2) FDST3211 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
อาหารพื้นบ้านไทย 

3(2-3-4) เปลี่ยนชื่อรายวิชา 

   FDST3212 เทคโนโลยีชา กาแฟและ
โกโก ้

3(2-3-4) เพิ่มรายวิชา 
ที่เป็นพื้นฐานความรู้
และสามารถน าไป
ประยุกต์ใช้ในการ
ประกอบอาชีพ 

   FDST3214 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่ม
เสริมสุขภาพ 

3(2-3-4) เพิ่มรายวิชา 
ที่เกี่ยวข้องกับด้าน
สุขภาพตามแนวโน้ม
ความต้องการของ
ตลาดผู้บริโภค 

FDST3603 เทคโนโลยีสะอาด 2(1-3-2)    ยกเลิกรายวิชา 

   FDST3703 การประกอบการธุรกิจ
บริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 

3(2-3-4) เพิ่มรายวิชา 
เพื่อเพิ่มทักษะ 
ด้านการจัดการและ 
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การประกอบธุรกิจ
ด้านอาหาร 

FDST4202 เทคโนโลยีไขมัน 
และน้ ามัน 

2(1-3-2)    ยกเลิกรายวิชา 
 

FDST4203 เทคโนโลยีธัญชาติและ
ผลิตภัณฑ์ 

2(1-3-2)    ยกเลิกรายวิชา 
และย้ายเนื้อหา
บางส่วนไปอยู่ใน
รายวิชา FDST3209 

FDST4204 เทคโนโลยีน้ าตาล 2(2-0-4)    ยกเลิกรายวิชา 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 หมายเหตุ 

   FDST4205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
อาหารผู้สูงวัย 

3(2-3-4) เพิ่มรายวิชา 
ที่เกี่ยวข้องกับด้าน
สุขภาพตามแนวโน้ม
ความต้องการของ
ตลาดผู้บริโภค 

FDST4401 สารเจือปนในอาหาร 2(2-0-4) FDST4401 วัตถุเจือปนอาหารและ
พิษวิทยาทางอาหาร 

3(3-0-6) เปลี่ยนชื่อ 
ปรับค าอธิบาย
รายวิชา 

FDST4503 จุลชีววิทยา
อุตสาหกรรม 

2(1-3-2) FDST4503 จุลชีววิทยา
อุตสาหกรรม 

3(2-3-4)  

FDST4703 การจัดการวิสาหกิจ
ขนาดย่อมและและการ
สร้างธุรกิจ 

2(2-0-4) FDST3702 การจัดการวิสาหกิจ
อาหาร 

3(3-0-6) เปลี่ยนรหัสและชื่อ
รายวิชา  
ปรับค าอธิบาย
รายวิชา 

FDST4704 การจัดการนวัตกรรม
ทางอาหาร 

2(2-0-4) FDST4704 การจัดการนวัตกรรม
ทางอาหาร 

3(3-0-6)  

2.3.    กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 

7-8  
หน่วยกิต 

2.3 กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 
(ไม่น้อยกว่า) 
 

7 หน่วยกิต  

FDST4801 การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ
ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2(90) FDST4801 การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ
ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2(90)  

FDST4802 การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

5(350) FDST4802 การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

5(350)  

หรือ   หรือ    

FDST4803 การเตรียมฝึกสหกิจ
ศึกษาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

2(90) FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษา
ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2(90)  

FDST4804 สหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

6(600) FDST4804 สหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

6(600)  

3. หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี (ไม่น้อยกว่า) 6 หน่วยกิต  

ให้เลือกเรียนรายวิชาใดๆในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราช
ภัฏจันทรเกษมโดยไม่ซ้ ากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว และ
ต้องไม่เป็นรายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับ   หน่วย
กิตรวมในเกณฑ์การส าเร็จหลักสูตรของสาขาวิชาโดย
ก าหนดให้เรียนอย่างน้อย 2 วิชา วิชาละ 3 หน่วยกิต ทั้งนี้

ให้เลือกเรียนรายวิชาใดๆในหลักสูตรของมหาวิทยาลัย ราช
ภัฏจันทรเกษม โดยไม่ซ้ ากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว 
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ต้องเลือกเรียนกลุ่มวิชาภาษาและการส่ือสารก่อน จ านวน 
3 หน่วยกิตของวิชาเลือกจึงสามารถเลือกกลุ่มวิชาอื่นๆ 
หมายเหตุ: 1) ทุกรายวิชามีการปรับปรุงค าอธิบายรายวิชาโดยพิจารณาจากประเด็นของสถานการณ์ในปัจจุบันและลดความซ้ าซ้อน 
             2) ปรับเพิ่มหน่วยกิตของรายวิชาในกลุ่มวิชาเอกเลือก จาก 2 เป็น 3 ความปริมาณของเนื้อหาและเพื่อให้สามารถใช้เทียบโอนรายวิชากับ
หลักสูตรเดียวกันของมหาวิทยาลัยอื่นๆได ้
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารหมายเลข 2  
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม 
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เอกสารหมายเลข  3  
ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 กับ มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตร ี
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ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 
กับ มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (ร่าง) 

มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตร ี หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

หน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต หน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   30 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า 84 หน่วยกิต 2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 94หน่วยกิต 
2.1 วิชาพื้นฐาน ไม่น้อยกว่า  33 หน่วยกิต 2.1 กลุ่มวิชาแกน  34 หน่วยกิต 

- 2.1.1 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์  APST3307 สถิติและการวางแผนการ
ทดลองทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

3(3-0-6) 

- - ชีววิทยา 
- - เคมีทั่วไป 
- - เคมีอินทรีย ์
- - ชีวเคมี 
- - เคมีวิเคราะห ์
- - เคมีฟิสิกส ์
- - จุลชีววิทยาท่ัวไป 
- - สถิติ 
- - คณิตศาสตร์/แคลคูลัส 
- - ฟิสิกส ์

2.1.2 วิชาด้านโภชนศาสตร ์

 BIOL1101 ชีววิทยาท่ัวไป 3(2-3-4) 

 CHEM1101 เคมีพื้นฐาน 3(2-3-4) 

 CHEM2205 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3(2-3-4) 

 CHEM2505 ชีวเคมีพื้นฐาน 3(2-3-4) 

 CHEM2605 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 3(3-0-6) 

 CHEM2606 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์
พื้นฐาน 

1(0-3-0) 

 CHEM3401 เคมีเชิงฟิสิกส ์ 3(3-0-6) 

 FDST2501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 1  2(2-0-4) 

 FDST2502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทาง
อาหาร 1  

1(0-3-0) 

 FDST2401 โภชนศาสตร ์ 3(3-0-6) 

 MATH1401 แคลคูลัสและเรขาคณิต
วิเคราะห์ 1 

3(3-0-6) 

  PHYS1301 ฟิสิกส์เบื้องต้น 3(2-3-4) 

  2.2 กลุ่มวิชาเอก ไม่น้อยกว่า 53หน่วยกิต 

2.2 วิชาเฉพาะด้านบังคับ ไม่น้อยกว่า 29 หน่วยกิต 2.2.1 เอกบังคับ  50หน่วยกิต 

2.2.1 กลุ่มเคมีอาหาร ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 1) กลุ่มเคมีอาหาร  7 หน่วยกิต 

1. โครงสร้างและสมบัติทางเคมีขององค์ประกอบของอาหาร 
2. เคมีการเปลี่ยนแปลงระหว่างการแปรรูป 
และการเก็บรักษา และวิธีการปูองกันแก้ไข 
3. หลักการและเทคนิค 
การวิเคราะห์อาหารทางเคม ี

 FDST3401 เคมีอาหาร 3(3-0-6) 

 FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 

 FDST3403 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(2-0-4) 

 FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะห์ 1(0-3-0) 
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4. วัตถุเจือปนอาหาร 
5. อันตรายทางเคม ี

อาหาร 

      

มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตร ี(ร่าง) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

2.2.2 กลุ่มจุลชีววิทยาอาหารไม่น้อยกว่า 4 หน่วยกิต 2) กลุ่มจุลชีววิทยาอาหาร 4 หน่วยกิต 
1. จุลินทรีย์ที่มีความส าคัญต่ออาหาร 
2. จุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
3. จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย 
4. จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษและการควบคุม 
5. มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร    
ประเภทต่างๆ 
6. จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
7. แหล่งที่มาของการปนเปื้อน 
8. ผลของกรรมวิธีการผลิตต่อจุลินทรีย ์

 FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2 3(3-0-6) 

 FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีวฯ 2 1(0-3-0) 

      

      

    

      

2.2.3 กลุ่มการแปรรูปอาหารไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 3) กลุ่มการแปรรูปอาหาร  10 หน่วยกิต 
1. วัตถุดิบ (รวมถึงส่วนประกอบ) และการจัดการ 
2. หลักการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร           ด้วย
วิธีการต่างๆ 
3. ปัจจัยการแปรรูปท่ีมีผลต่อคุณภาพ 
4. บรรจุภัณฑ ์
5. การเก็บรักษาผลิตภัณฑ ์
6. เทคโนโลยีสะอาด 
7. การวางผังโรงงาน 

 FDST3101 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ ์ 1(1-0-2) 

 FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4) 

 FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4) 

 FDST3701 การจัดการโรงงานอาหาร
และโลจิสติกส ์

3(3-0-6) 

    

2.2.4 กลุ่มวิศวกรรมอาหาร                ไม่น้อยกว่า 4 หน่วยกิต 4) กลุ่มวิศวกรรมอาหาร                        4 หน่วยกิต 
1. สมดุลมวลและพลังงาน 
2. อุณหพลศาสตร์ (Thermodynamics) 
3. การถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร 
4. กลศาสตร์ของไหล 
5. ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 

 FDST3301 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 FDST3302 ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 

1(0-3-0) 

      

2.2.5กลุ่มการประกันคุณภาพ  
และสุขาภิบาล 

ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 5) กลุ่มการประกันคุณภาพ 
และสุขาภิบาล 

6 หน่วยกิต 

1. หลักการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ 
2. ปัจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ 
3. สถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพ 
4. ระบบการประกันคุณภาพ 
5. สุขาภิบาล การจัดการน้ า และของเสียในโรงงาน 
6. ความปลอดภัยของอาหาร 
7. กฎหมายและมาตรฐานอาหารของไทยและต่างประเทศ 

 FDST3601 สุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-3-4) 

 FDST3602 หลักการประกันคุณภาพ
อุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-3-4) 
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2.2.6 กลุ่มการวิจัย ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 6) กลุ่มการวิจัย  8 หน่วยกิต 
1. ปัญหาและสมมติฐานการวิจัย 
2. การวางแผนการทดลอง 
3. การด าเนินการทดลอง 
4. การวิเคราะห์และวิจารณ์ผลการทดลอง 
5. การเขียนรายงาน 
6. การฝึกประสบการณ์ภาคสนาม 

 FDST3901 วิธีวิจัยวิทยาทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3(3-0-6) 

 FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

2(0-4-2) 

 FDST4902 การวิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

3(0-6-3) 

มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตร ี(ร่าง) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

2.3 วิชาเสริมทักษะวิชาชีพ ไม่ก าหนดหน่วยกิต 7) วิชาเสริมทักษะวิชาชีพ  11หน่วยกิต 
(อาจจัดรวมในวิชาศึกษาทั่วไปบังคับ 
หรือในวิชาเฉพาะด้านบังคับ) 

 FDST3102 การประเมินคุณภาพ
อาหารทางประสาทสัมผัส 

2(1-3-2) 

   FDST4102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

3(2-3-4) 

  ENGL3701 ภาษาอังกฤษเพื่อ
วัตถุประสงค์ทางวิชาการ 

3(3-0-6) 

  ENGL3702 ภาษาอังกฤษเพื่อ
วัตถุประสงค์ทางวิชาชีพ 

3(3-0-6) 

2.4 วิชาเฉพาะด้านเลือก ไม่ก าหนดหน่วยกิต 2.2.2 เอกเลือก ไม่น้อยกว่า  3 หน่วยกิต 

   FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-4) 

   FDST3206 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก       
และสัตว์น้ า 

3(2-3-4) 

   FDST3207 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 3(2-3-4) 

   FDST3209 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์   ธัญ
ชาติและขนมอบ 

3(2-3-4) 

  FDST3211 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
อาหารพื้นบ้านไทย 

3(2-3-4) 

   FDST3212 เทคโนโลยีชา กาแฟ และ
โกโก ้

3(2-3-4) 

   FDST3213 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
อาหารหมัก 

3(2-3-4) 

  FDST3214 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่ม   
เสริมสุขภาพ 

3(2-3-4) 

  FDST3702 การจัดการวิสาหกิจอาหาร 3(3-0-6) 
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  FDST3703 การประกอบการธุรกิจ
บริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 

3(2-3-4) 

  FDST4205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
อาหารผู้สูงวัย 

3(2-3-4) 

   FDST4401 วัตถุเจือปนอาหารและ
พิษวิทยาทางอาหาร 

3(3-0-6) 

   FDST4503 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 3(2-3-4) 

    FDST4704 การจัดการนวัตกรรม  
ทางอาหาร 

3(3-0-6) 

 

มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตร ี(ร่าง) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

3. วิชาประสบการณ์ภาคสนาม  2. กลุ่มวิชาปฏิบัติการ 
และฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

ไม่น้อยกว่า 7 หน่วยกิต 

การฝึกงานไม่น้อยกว่า 150 ช่ัวโมง  FDST4801 การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2(90) 

 
 
 

 FDST4802 การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

5(350) 

 หรือสหกิจศึกษาไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต  หรือ    

   FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2(90) 

    FDST4804 สหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

6(600) 

4. หมวดวิชาเลือกเสร ี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี   ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
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เอกสารหมายเลข 4 
การก าหนดรหัสวิชาของสาขาวิชา 
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การก าหนดรหัสวิชาของสาขาวิชา 
 

หลักการ 
1. ระบบรหัส 
 ก าหนดรหัสวิชา ใช้ระบบตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพ์ใหญ่ 4 ตัว อักษรน าหมู่วิชา  หรืออักษรย่อ  
และตัวเลข  4  หลัก 
2. การจัดหมวดวิชาและหมู่วิชา 

ยึดหลัก 2 ประการ คือ 
 2.1. ยึดฐานก าเนิดของรายวิชา 

2.2. ยึดสาระส าคัญ(concept) ของค าอธิบายรายวิชา 
3.รหัสวิชา    ประกอบไปด้วย 
 อักษรภาษาอังกฤษ 4 ตัว เป็นหมวดวิชาและหมู่วิชา/กลุ่มวิชา  
 เลขตัวที่ 1  บ่งบอกถึงระดับความยากง่ายหรือชั้นปี  
 เลขตัวที่ 2 บ่งบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา /แขนงวิชา 
 เลขตัวที่ 3 ,4 บ่งบอกถึงล าดับก่อนหลังของวิชา  
 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ลักษณะเนื้อหา/แขนงวิชา 

ระดับความยากง่ายของวิชา/ชั้นปี 
 

  อักษรตัวที่ 1-4 1 2 3 4 

ล าดับก่อนหลังของวิชา 

หมวดวิชาและหมู่วิชา/กลุ่มวิชา 
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หมู่วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
   FDST :Food Science and Technology 
 

หมู่วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารซึ่งอยู่ในหมวดวิชาเกษตรและชีวภาพ ได้ 
จัดลักษณะเนื้อหาวิชาออกเป็นดังนี้ 
 

1. ทั่วไป      ( FDST-1--) 
2. การแปรรูปอาหารและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์  (FDST-2--) 
3. วิศวกรรมอาหาร     ( FDST-3--) 
4. โภชนศาสตร์และเคมีอาหาร   ( FDST-4--) 
5. จุลชีววิทยาทางอาหาร    ( FDST-5--) 
5. สุขาภิบาลและความปลอดภัยอาหาร  ( FDST-6--) 
7. การบริหารจัดการอาหาร    ( FDST-7--) 
8. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/สหกิจศึกษา  ( FDST-8--) 
9. การวิจัย สัมมนา หัวข้อศึกษาพิเศษ   ( FDST-9--) 
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เอกสารหมายเลข 5  
ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 
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เอกสารหมายเลข 6  
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
1.นายสัตวแพทย์ ดร. สมเกียรติ  ศีลสุทธิ์      
Danviriyakul, S., Seilsuth, S., Nongyao, C., Kittipongpysan, S. &Rakkumsuk, T. (2011). 

Satisfaction and attitude survey of organic goat milk acceptance in Thailand. 
Proceedings of the third scientific conference of ISOFAR. Vol. 2: Socioeconomy, 
livestock, food quality, agro-ecology and knowledge dissimination. 28 September-1 
October 2011. Republic of Korea. 

Seilsuth, S.(1998). Antibiotic residues in beef slaughtering in Thailand. The 10th Animal 
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สมเกียรติ ศีลสุทธิ์, สุภาณี ด่านวิริยะกุล,ศุภชัย ศรีธิวงศ์, ธีระ รักความสุข , เยี่ยม คงสวัสดิ์ และศศิธรนาคทอง . 
(2552). การวิจัยเพื่อพัฒนาและจัดท ามาตรฐานน้ านมแพะ 1. การวิเคราะห์องค์ประกอบในเชิง
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เอกสารหมายเลข 7  
ภาระการสอนของอาจารย ์
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ภาระการสอนของอาจารย ์

ล าดับ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
ชื่อ-นามสกุล 

ภาระการสอน ภาระ
การ
สอน  

ชม.ต่อ
สัปดาห ์

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
หน่วย
กิต 

ชม.ต่อ
สัปดาห ์

1 อาจารย ์ นาย
สมเกียรติ  
ศีลสุทธ์ิ 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

2 (90) 12.75 

FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

6 (600) 

FDST2401 โภชนศาสตร ์ 3 (3-0-6) 

FDST3211 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหาร
พื้นบ้านไทย 

3 (2-3-4) 

FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3 (2-3-4) 

FDST3601 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 

3 (2-3-4) 

FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3 (2-3-4) 

FDST3206 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
สัตว์ปีก และสัตว์น้ า 

3 (2-3-4) 

FDST4205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหาร 
ผู้สูงวัย 

3 (2-3-4) 

FDST4401 วัตถุเจือปนในอาหาร 
และพิษวิทยาทางอาหาร 

3 (3-0-6) 

FDST4902 การวิจัยทางวิทยาศาสตร ์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

3 (0-6-3) 

2 ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย ์
  
  
  
  
  
  
  
  

นางสาว 
สุภาณี  
ด่านวิริยะกุล 

FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

2 (90) 12.5 

FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

6 (600) 

APST3307 สถิติและการวางแผนการ
ทดลองทางวิทยาศาสตร ์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

3 (3-0-6) 

FDST3102 การประเมินคุณภาพอาหาร
ทางประสาทสัมผัส 

2 (1-3-2) 
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  FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3 (2-3-4) 

FDST3401 เคมีอาหาร 3 (3-0-6) 

   FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1 (0-3-4)  
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ล าดับ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
ชื่อ-นามสกุล 

ภาระการสอน ภาระ
การ
สอน  

ชม.ต่อ
สัปดาห ์

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
หน่วย
กิต 

ชม.ต่อ
สัปดาห ์

 ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย ์

นางสาว 
สุภาณี  
ด่านวิริยะกุล 

FDST3403 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2 (2-0-4)  

FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร 1 (0-3-0) 

FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3 (2-3-4) 

FDST3901 วิธีวิจัยทางวิทยาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

3 (3-0-6) 

3 อาจารย ์ นายอ านาจ   
ภักดีโต 
  
  
  
  
  
  
  

FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

2 (90) 15.5 

FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

6 (600) 

FDST2501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 1 2 (2-0-4) 

FDST2502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 
ทางอาหาร 1 

1 (0-3-0) 

FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2 3 (3-0-6) 

FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 
ทางอาหาร 2 

1 (0-3-0) 

FDST3213 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ ์
อาหารหมัก 

3 (2-3-4) 

FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3 (2-3-4) 

FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตร ์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

2 (0-4-2) 

FDST4503 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 3 (2-3-4) 

4 อาจารย ์ นางสาว
จันทรรัตน์  
พิชญภณ 

FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

2 (90) 11.5 

FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

2 (600) 

FDST3101 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ ์ 1 (1-0-2) 

FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3 (2-3-4) 

FDST4102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3 (2-3-4) 
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FDST3901 วิธีวิจัยทางทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

3 (3-0-6) 
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ล าดับ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
ชื่อ-

นามสกุล 

ภาระการสอน ภาระ
การ
สอน  

ชม.ต่อ
สัปดาห ์

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
หน่วย
กิต 

ชม.ต่อ
สัปดาห ์

 อาจารย ์ นางสาว
จันทรรัตน์  
พิชญภณ 

FDST3209 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติ
และขนมอบ 

3 (2-3-4)  

FDST3212 เทคโนโลยีชา กาแฟ  
และโกโก ้

3 (2-3-4) 

FDST3602 หลักการประกันคุณภาพ
อุตสาหกรรมอาหาร 

3 (2-3-4) 

5 อาจารย ์ นายสันติ
ธรรม  
โชติประทุม 
  
  
  
  
  

FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

2 (90) 12.5 

FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

6 (600) 

FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1 3 (2-3-4) 

FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3 (2-3-4) 

FDST3301 วิศวกรรมอาหาร 3 (2-3-4) 

FDST3207 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 3 (2-3-4) 

FDST3206 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
สัตว์ปีก และสัตว์น้ า 

3 (2-3-4) 

6 อาจารย ์ นางสาว
ธัชชดา   
อารย
กาญจน ์
  
  
  
  
  
  
  

FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

2 (90) 18 

FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

6 (600) 

FDST3212 เทคโนโลยีชา กาแฟ  
และโกโก ้

3 (2-3-4) 

FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3 (2-3-4) 

FDST3701 การจัดการโรงงานอาหาร
และโลจิสติกส ์

3 (3-0-6) 

FDST3206 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
สัตว์ปีก และสัตว์น้ า 

3 (2-3-4) 
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FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตร ์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

2 (0-4-2) 

FDST3702 การจัดการวิสาหกิจอาหาร 3 (3-0-6) 

FDST4704 การจัดการนวัตกรรม 
ทางอาหาร 

3 (3-0-6) 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารหมายเลข 8   
รายงานผลการประเมินความพึงพอใจต่อหลักสูตร 
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สรุปผลประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้ายที่มีต่อหลักสูตรปรับปรุงพ .ศ. 2554 
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  คณะเกษตรและชีวภาพ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม 
เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล  แบบสอบถาม 

สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล   ร้อยละ  ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
เกณฑ์ในการแปลผลค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ 

          ระดบัความพงึพอใจ                     คา่เฉลีย่  

มากที่สุด   4.51 - 5.00 
มาก    3.51 - 4.50 
ปานกลาง   2.51 – 3.50 
น้อย   1.51 – 2.50 
น้อยที่สุด   1.00 – 1.50 

ผลการประเมิน 

1. ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามจากการตอบแบบสอบถามของนักศึกษา จ านวน 18 คน 

2.   ความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อการจัดการศึกษาหลักสูตรปรับปรุงพ.ศ. 2554 
 

ตารางที่ 1  ระดับความพึงพอใจต่อหลักสูตรของนักศึกษาในด้านหลักสูตร 

หัวข้อการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (ร้อยละ) ค่า 
เฉลี่ย 

ค่า
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

1. การจัดการศึกษาสอดคล้องกับ
ปรัชญาและวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร 

11.11 
 

83.33 
 

5.56 
 

- - 4.06 0.42 
 

มาก 
 

2. มีการจัดแผนการศึกษาตลอด
หลักสูตรอย่างชัดเจน 

5.56 
 

72.22 
 

22.22 
 

- - 
 

3.83 
 

0.51 
 

มาก 
 

3.มีปฏิทินการศึกษาและโปรแกรม
การศึกษาแต่ละภาคการศึกษาอย่าง
ชัดเจน 

22.22 55.56 
 

22.22 - - 4.00 
 

0.69 
 

มาก 
 

4.หลักสูตรมีความทันสมัยสอดคล้อง
กับความต้องการของตลาดแรงงาน 
(สอดคล้องกับการน าไปปฏิบัติใน
วิชาชีพ) 

33.33 61.11 
 

5.56 - - 4.28 
 

0.57 
 

มาก 
 

5.หลักสูตรมีความทันสมัยสอดคล้อง
กับการน าไปใช้ในการศึกษาต่อใน

38.89 61.11 
 

- - - 4.39 
 

0.50 
 

มาก 
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ระดับที่สูงขึ้น 

6.วิชาเรียนมีความเหมาะสมและ
สอดคล้องกับความต้องการของ
นักศึกษา 

44.44 44.44 
 

11.11 - - 4.33 
 

0.69 
 

มาก 
 

 
ระดับความพึงพอใจในด้านหลักสูตร พบว่าระดับพึงพอใจสูงสุด คือด้านหลักสูตรมีความทันสมัย

สอดคล้องกับการน าไปใช้ในการศึกษาต่อในระดับคะแนนเฉลี่ย 4.39 รองลงมา คือ วิชาเรียนมีความเหมาะสม
และสอดคล้องกับความต้องการของนักศึกษาคะแนนเฉลี่ย 4.33 
 

ตารางที2่  ระดับความพึงพอใจต่อหลักสูตรของนักศึกษาในด้านกระบวนการคัดเลือกนักศึกษา 
หัวข้อการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (ร้อยละ) ค่า 

เฉลี่ย 
ค่า

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

1.การก าหนดคุณสมบัติผู้มี
สิทธ์ิเข้าศึกษา มีความ
เหมาะสม 

11.11 77.78 11.11 - - 4.00 
 

0.49 
 

มาก 
 

2. หลักเกณฑ์การคัดเลือกเข้า
ศึกษา มีความเหมาะสม 

11.11 66.67 16.67 5.56 - 3.83 
 

0.71 
 

มาก 
 

3.กระบวนการคัดเลือกเข้า
ศึกษา มีความเหมาะสม 

5.56 66.67 27.78 - - 3.78 
 

0.55 
 

มาก 
 

 

ระดับความพึงพอใจในด้านกระบวนการคัดเลือกนักศึกษา พบว่าระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ การ
ก าหนดคุณสมบัติผู้มีสิทธิ์เข้าศึกษามีความเหมาะสมที่คะแนนเฉลี่ย 4.00 รองลงมา คือ หลักเกณฑ์การคัดเลือก
เข้าศึกษามีความเหมาะสมที่คะแนนเฉลี่ย 3.83 
 

ตารางที3่  ระดับความพึงพอใจต่อหลักสูตรของนักศึกษาในด้านอาจารย์ผู้สอน 
หัวข้อการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (ร้อยละ) ค่า 

เฉลี่ย 
ค่า

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

1.อาจารย์มีคุณสมบัติและ
ประสบการณ์เหมาะสมกับ
รายวิชาที่สอน 

55.56 
 

27.78 16.67 - - 4.39 
 

0.78 
 

มาก 
 

2. อาจารย์สอน เนื้อหา ตรง
ตามวัตถุประสงค์โดยใช้
วิธีการที่หลากหลาย และ

44.44 50.00 5.56 
 

- - 4.39 0.61 
 
 

มาก 
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เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 
3. อาจารย์สนับสนุนส่งเสริม
ให้นักศึกษาเรียนรู้ และ
พัฒนาตนเองอย่างสม่ าเสมอ  

27.78 11.11 61.11 - - 4.17 
 

0.62 
 

มาก 
 

4.อาจารย์ให้ค าปรึกษาด้าน
วิชาการและการพัฒนา
นักศึกษาได้อย่างเหมาะสม 

38.89 55.56 5.56 - - 4.33 
 

0.59 
 

มาก 
 

5. อาจารย์เป็นผู้มีคุณธรรม 
และจิตส านึกในความเป็นครู 

33.33 61.11 5.56 - - 4.28 
 

0.57 
 

มาก 
 

ระดับความพึงพอในด้านอาจารย์ผู้สอน พบว่าระดับความพึงพอใจสูงสุด คือด้านอาจารย์มีคุณสมบัติ
และประสบการณ์เหมาะสมกับรายวิชาที่สอนและอาจารย์สอนเนื้อหาตรงตามวัตถุประสงค์โดยใช้วิธีการที่
หลากหลาย และเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญมีคะแนนเฉลี่ย 4.39 รองลงมา คือ อาจารย์ให้ค าปรึกษาด้านวิชาการ
และการพัฒนานักศึกษาได้อย่างเหมาะสมคะแนนเฉลี่ย 4.33 

 
ตารางที่ 4  ระดับความพึงพอใจต่อหลักสูตรของนักศึกษาในด้านสภาพแวดล้อมการเรียนรู้ 

หัวข้อการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (ร้อยละ) ค่า 

เฉลี่ย 
ค่า

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

1. ห้องเรียนมีอุปกรณ์
เหมาะสม เอ้ือต่อการ
เรียนรู้และเพียงพอต่อ
นักศึกษา 

- 61.11 
 

38.89 
 

- - 3.61 
 

0.50 
 

มาก 
 

2. ห้องปฏิบัติการมี
อุปกรณ์เหมาะสม เอ้ือ
ต่อการเรียนรู้และ
เพียงพอต่อนักศึกษา 

5.56 
 

66.67 
 

27.78 
 

- - 3.78 
 

0.55 
 

มาก 
 

3. ระบบบริการ
สารสนเทศเหมาะสม 
เอ้ือต่อการเรียนรู้และ
เพียงพอต่อนักศึกษา 

11.11 
 

55.56 
 

27.78 
 

5.56 
 

- 3.72 
 

0.75 
 

มาก 
 

4.ห้องสมุดเหมาะสม 
เอ้ือต่อการเรียนรู้ และ
เพียงพอต่อนักศึกษา 

11.11 
 

72.22 
 

16.67 
 

- - 3.94 
 

0.54 
 

มาก 
 

5.สนามกีฬา ที่ออก - 77.78 16.67 - 5.56 3.67 0.77 มาก 



139 

 

 

139 

ก าลังกาย ที่นั่งอ่าน
หนังสือเหมาะสม เอ้ือ
ต่อการเรียนรู้ และ
เพียงพอต่อนักศึกษา 

      

 

ระดับความพึงพอใจในด้านสภาพแวดล้อมการเรียนรู้ พบว่าระดับความพึงพอใจสูงสุด คือห้องสมุด
เหมาะสม เอ้ือต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อนักศึกษามีคะแนนเฉลี่ย 3.94 รองลงมา คือ ห้องปฏิบัติการมี
อุปกรณ์เหมาะสม เอ้ือต่อการเรียนรู้และเพียงพอต่อนักศึกษาที่คะแนนเฉลี่ย 3.78 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 5  ระดับความพึงพอใจต่อหลักสูตรของนักศึกษาในด้านการจัดการเรียนการสอน 
 

หัวข้อการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (ร้อยละ) ค่า 

เฉลี่ย 
ค่า

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

1. การจัดการเรียนการ
สอนสอดคล้องกับ
ลักษณะวิชาและ
วัตถุประสงค์การเรียนรู้ 

11.11 
 

77.78 
 

11.11 
 

- - 4.00 
 

0.49 
 

มาก 
 

2. การใช้สื่อ
ประกอบการสอนอย่าง
เหมาะสม 

5.56 83.33 11.11 - - 3.94 
 

0.42 
 

มาก 
 

3. วิธีการสอนส่งเสริมให้
นักศึกษาได้ประยุกต์
แนวคิดศาสตร์ทาง
วิชาชีพและ/ หรือ
ศาสตร์ที่เกี่ยวข้องในการ
พัฒนาการเรียนรู้ 

5.56 83.33 11.11 - - 3.94 
 

0.42 
 

มาก 
 

4.มีการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศประกอบการ

11.11 66.67 22.22 
 

- - 3.89 
 

0.58 
 

มาก 
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เรียนการสอน 
5. มีการจัดการเรียนการ
สอนที่ส่งเสริมทักษะทาง
ภาษาสากล 

22.22 66.67 5.56 5.56 - 4.06 
 

0.73 
 

มาก 
 

6.มีการจัดสอนซ่อม
เสริมส าหรับนักศึกษาท่ี
มีปัญหาทางการเรียน 

27.78 66.67 5.56 - - 4.22 
 

0.55 
 

มาก 
 

 

ระดับความพึงพอใจใน ด้านการจัดการเรียนการสอน พบว่าระดับความพึงพอใจ สูงสุด คือด้านการจัด
สอนซ่อมเสริมส าหรับนักศึกษาที่มีปัญหาทางการเรียนมีคะแนนเฉลี่ย 4.22 รองลงมา คือการจัดการเรียนการ
สอนที่ส่งเสริมทักษะทางภาษาสากล คะแนนเฉลี่ย 4.06 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 6  ระดับความพึงพอใจต่อหลักสูตรของนักศึกษาในด้านการวัดและประเมินผล 

หัวข้อการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (ร้อยละ) ค่า 

เฉลี่ย 
ค่า

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

1. วิธีการวัดประเมินผล
สอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์ และ
กิจกรรมการเรียนการ
สอน 

16.67 72.22 11.11 - - 4.06 
 

0.54 
 

มาก 
 

2. การวัดและ
ประเมินผลเป็นไปตาม
ระเบียบกฏเกณฑ์ และ
ข้อตกลง ที่ก าหนดไว้
ล่วงหน้า 

11.11 83.33 5.56 - - 4.06 
 

0.42 
 

มาก 
 

3. การวัดและ 22.22 77.78 - - - 4.22 0.43 มาก 
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ประเมินผลมี
ประสิทธิภาพและ
ยุติธรรม 

   

 
ระดับความพึงพอใจใน ด้านการวัดและประเมินผล  พบว่าระดับความพึงพอใจสูงสุด คือการวัดและ

ประเมินผลมีประสิทธิภาพและยุติธรรม คะแนนเฉลี่ย 4.22และในด้านวิธีการวัดประเมินผลสอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์และกิจกรรมการเรียนการสอน และการวัดและประเมินผลเป็นไปตามระเบียบกฏเกณฑ์และ
ข้อตกลง ที่ก าหนดไว้ล่วงหน้า มีคะแนนพึงพอใจเท่ากันอยู่ที่ค่าเฉลี่ย 4.06 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 7  ความพึงพอใจต่อหลักสูตรต่อนักศึกษาใน ด้านการเรียนรู้ตลอดหลักสูตรได้พัฒนาคุณลักษณะของ
นักศึกษา 

หัวข้อการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (ร้อยละ) ค่า 

เฉลี่ย 
ค่า

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

1. ด้านคุณธรรม 
จริยธรรม 

11.11 77.78 11.11 - - 4.00 0.49 มาก 

2. ด้านความรู้ 16.67 77.78 5.56 - - 4.11 0.47 มาก 
3. ด้านทักษะทางปัญญา 16.67 77.78 5.56 - - 4.11 0.47 มาก 
4. ด้านความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

16.67 77.78 5.56 - - 4.11 
 

0.47 มาก 
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รับผิดชอบ 
5. ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

22.22 77.78 - - - 4.22 
 
 

0.43 
 

มาก 
 

6. ด้านทักษะการปฏิบัติ
ทางวิชาชีพ 

27.78 72.22 - - - 4.28 
 

0.46 
 

มาก 
 

 
ระดับความพึงพอใจใน ด้านการเรียนรู้ตลอดหลักสูตรได้พัฒนาคุณลักษณะของนักศึกษา พบว่าระดับ

พึงพอใจสูงสุด คือด้านทักษะการปฏิบัติทางวิชาชีพ คะแนนเฉลี่ย 4.28 รองลงมา คือด้านทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศคะแนนเฉลี่ย 4.22 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 8การสรุปภาพรวมทั้งหมดในการตอบแบบส ารวจของระดับความพึงพอใจต่อหลักสูตรของนักศึกษา
ในด้านต่าง ๆ 
 

หัวข้อการประเมิน ค่า 

เฉลี่ย 
ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับความพึงพอใจ 

1. ด้านหลักสูตร 4.15 0.56 มาก 
2. ด้านกระบวนการคัดเลือกนักศึกษา 3.87 0.58 มาก 
3.ด้านอาจารย์ผู้สอน 4.31 0.63 มาก 
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4.ด้านสภาพแวดล้อมการเรียนรู้ 3.74 0.62 มาก 
5.ด้านการจัดการเรียนการสอน 4.01 0.53 มาก 
6.ด้านการวัดและประเมินผล 4.11 0.46 มาก 
7.ด้านการเรียนรู้ตลอดหลักสูตรได้พัฒนา

คุณลักษณะของนักศึกษา 
4.14 0.46 มาก 

 

ระดับความพึงพอใจต่อหลักสูตรของนักศึกษาในด้านต่าง ๆ พบว่าระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ ด้าน
อาจารย์ผู้สอนโดยมีคะแนนเฉลี่ย 4.31 รองลงมา คือด้านหลักสูตรมีคะแนนเฉลี่ย 4.15 
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เอกสารหมายเลข 9 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตร ี

สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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(ร่าง แบบ มคอ.๑) 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตร ี

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
พ.ศ. ๒๕๕๒ 

๑.  ชื่อสาขาวิชา 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

๒.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อเต็ม 
วิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร) หรือ 
วิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร) หรือ 
วิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
Bachelor of Science (Food Science) or  
Bachelor of Science (Food Technology) or 
Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
ชื่อย่อ 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) หรือ 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) หรือ 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

                B.Sc. (Food Science) or B.S. (Food Science) or 
B.Sc. (Food Technology) or B.S. (Food Technology) or 
B.Sc. (Food Science and Technology) or B.S. (Food Science and Technology) 
 

ปริญญาอาจแสดงชื่อสาขาวิชา เป็น วิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีการอาหาร หรือ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ขึ้นกับจุดเน้นของหลักสูตร  
๓.  ลักษณะของสาขาวิชา 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ /หรือเทคโนโลยีการอาหาร เป็นสาขาวิชาที่รวมเนื้อหาทั้งด้าน
วิทยาศาสตร์และด้านเทคโนโลยี  คือมีการศึกษาทางด้านวิทยาศาสตร์ชีวภาพ วิทยาศาสตร์กายภาพ และ
วิศวกรรมศาสตร์  เพื่อเป็นพื้นฐานในการศึกษาธรรมชาติของอาหาร สาเหตุการเน่าเสียเสื่อมสภาพของอาหาร 
หลักการถนอมรักษาและการพัฒนาปรับปรุงอาหาร   และการน าความรู้นั้นๆ ไปใช้ประโยชน์ในการคัดเลือก 
การถนอมรักษา การแปรรูป การบรรจุ การกระจายและการใช้อาหารที่สมบูรณ์ ปลอดภัย มีคุณค่าทาง
โภชนาการ  รวมถึงการศึกษาทางด้านอ่ืนๆ  ทั้งนี้เพ่ือให้บัณฑิตสามารถประกอบอาชีพที่เก่ียวข้องกับอาหาร 
เช่น การท างานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในด้านการวางแผนการผลิต การควบคุมการผลิต การควบคุม
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และประกันคุณภาพ การสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหาร และการท างานที่เก่ียวข้องอ่ืนๆ เช่น การ
ขาย การวิจัยและพัฒนา การวิเคราะห์อาหาร การให้ค าปรึกษาในการจัดท า/ประเมินระบบคุณภาพและระบบ
ความปลอดภัยของอาหาร และการก าหนดมาตรฐานอาหาร เป็นต้นตลอดจนมีพื้นฐานความรู้อย่างเพียง
พอที่จะศึกษาต่อในระดับท่ีสูงขึ้นได้ 

หลักสูตรอาจมีชื่อเป็น วิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีการอาหาร หรือ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ขึ้นกับจุดเน้นของหลักสูตร หรืออาจมีชื่อเป็นอย่างอ่ืน  ซึ่งจะพิจารณาว่าเป็นหลักสูตร
สาขานี้ได้ เมื่อมีผลการเรียนรู้ครบถ้วนตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารฉบับนี้ 

 

๔.  คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค ์
๔.๑ มีคุณธรรม จริยธรรม จิตส านึก และความรับผิดชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
๔.๒ มีความรอบรู้ในวิชาการ ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ และสามารถน าไปปรับใช้ในการประกอบอาชีพได้ 
๔.๓ มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหา โดยใช้ความรู้ใน

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและสาขาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง 
๔.๔ มีความสามารถในการสื่อสาร และท างานร่วมกับบุคคลอ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 
๔.๕ มีการพัฒนาตนเองและพัฒนาวิชาชีพให้มีความก้าวหน้าได้อย่างต่อเนื่อง  

 

๕.  มาตรฐานผลการเรียนรู ้
๕.๑ คุณธรรม จริยธรรม 

๕.๑.๑มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  
๕.๑.๒แสดงออกอย่างสม่ าเสมอถึงความซื่อสัตย์สุจริต  
๕.๑.๓ มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม  
๕.๑.๔ เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม 
๕.๑.๕ เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 

๕.๒. ความรู ้
๕.๒.๑มีความรู้หลักการและทฤษฎีที่สัมพันธ์กันในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                

การอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ ได้แก่ความรู้ความเข้าใจด้านเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร          
การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการท าวิจัย      

๕.๒.๒ มีความรู้ในสาขาวิชาอ่ืนได้แก่ การบริหารจัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยี      
การบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในส่วนที่เกี่ยวข้อง 

๕.๒.๓มีความคุ้นเคยกับความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่เก่ียวข้องกับ  
การแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้   
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๕.๒.๔ ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อก าหนดทางวิชาการ ซึ่งมีการปรับเปลี่ยน
ตามกาลเวลาเพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลงไป 

 

๕.๓. ทักษะทางปัญญา 
๕.๓.๑มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจและประเมินข้อมูลสารสนเทศ 

แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองานอ่ืนๆ  
ได้ด้วยตนเอง  

๕.๓.๒ สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดยค านึงถึง
ความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจนั้น    

๕.๓.๓สามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในกลุ่มเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร 
การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการวิจัย ในบริบททางวิชาชีพและ
วิชาการ ได้แก่ การดูแลจัดการกระบวนการการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจวิเคราะห์อาหาร การควบคุม
และประกันคุณภาพ การวิจัย และงานอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง  

๕.๓.๔มีทักษะปฏิบัติตามที่ได้รับการฝึกฝน  จากเนื้อหาสาระส าคัญของสาขาวิชา  
๕.๔ ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

๕.๔.๑ มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
๕.๔.๒ สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ   
๕.๓.๓ วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบ 
๕.๔.๔สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

๕.๕ ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
๕.๕.๑ สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่ เกี่ยวข้อง มาใช้ในการวิเคราะห์ 

แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์  
๕.๕.๒ สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน รู้จักเลือกและใช้รูปแบบของการ

น าเสนอท่ีเหมาะสมส าหรับเรื่องและผู้ฟังท่ีแตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
๕.๕.๓ สามารถระบุ เข้าถึง และคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารจากแหล่งข้อมูลสารสนเทศท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 
๕.๕.๔  มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสม และใช้อย่างสม่ าเสมอ  

เพ่ือการรวบรวมข้อมูล แปลความหมาย และสื่อสารข้อมูลข่าวสารและแนวความคิด 
๕.๕.๕ สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการจัดการกับข้อมูลต่างๆอย่างเหมาะสม 
๕.๕.๖ สามารถติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลก โดยใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
๕.๕.๗ สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้อง และภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้และเหมาะสม 
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๖.  องค์กรวิชาชีพที่รับรองหลักสูตร 
 

ไม่มี 
 

๗.  โครงสร้างหลักสูตร 
องค์ประกอบของหลักสูตร ประกอบด้วยหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป หมวดวิชาเฉพาะ และหมวดวิชา

เลือกเสรี  โดยมีสัดส่วนจ านวนหน่วยกิตแต่ละหมวดและหน่วยกิตรวมทั้งหลักสูตร  เป็นไปตามประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการเรื่องเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี   

ในส่วนของหมวดวิชาเฉพาะ เนื่องจากเป็นสาขาวิชาวิทยาศาสตร์ประยุกต์ และมีลักษณะงาน     
ที่หลากหลาย จึงต้องก าหนดเป็นกลุ่มย่อย ดังนี้ 

๑) วิชาพ้ืนฐาน หมายถึง วิชาจ าเป็นที่ต้องเรียนเพ่ือเป็นความรู้พื้นฐานส าหรับการเรียนวิชาเฉพาะ
ด้าน  

๒) วิชาเฉพาะด้านบังคับ หมายถึง วิชาเนื้อหาสาระส าคัญของสาขาวิชา ๖กลุ่ม เป็นวิชาบังคับ    
ที่ก าหนดให้ทุกหลักสูตรต้องเรียนเป็นอย่างน้อย แต่ละหลักสูตรอาจเพ่ิมเติมเนื้อหาสาระหรือจ านวนหน่วยกิต
เพ่ือแสดงถึงเอกลักษณ์ของหลักสูตร 

๓) วิชาเฉพาะด้านเลือก หมายถึง วิชาที่เพ่ิมเติมจากวิชาเฉพาะบังคับ เพื่อเปิดโอกาสให้ผู้เรียน  
ได้เลือกเรียนตามลักษณะงานอาชีพที่ตนสนใจ  

๔) วิชาเสริมทักษะวิชาชีพ หมายถึง วิชาเฉพาะที่เป็นอิสระ ไม่ใช่วิชาพ้ืนฐานของวิชาใดๆ       
และเป็นวิชาที่ให้ความรู้และทักษะที่ส่งเสริมการปฏิบัติงานอาชีพ เช่น การบริหารจัดการ จิตวิทยา
อุตสาหกรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ สัมมนา เป็นต้น ตามปรัชญา ปณิธาน วัตถุประสงค์ของสถาบันและของ
หลักสูตร 

การจัดรายวิชาในหลักสูตร อาจจัดวิชาเสริมทักษะวิชาชีพ ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปบังคับ หรือใน
กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ  

นอกจากนี้จ าเป็นต้องมีประสบการณ์ภาคสนาม ซึ่งอาจเป็นการฝึกงานในสถานประกอบการ
หรือสหกิจศึกษา 

โครงสร้างหลักสูตร องค์ประกอบ และหน่วยกิตเป็นดังนี้ 
หน่วยกิตรวม  ไม่น้อยกว่า๑๒๐  หน่วยกิต  

๗.๑ หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป   ไม่น้อยกว่า   ๓๐   หน่วยกิต 
  สังคมศาสตร์  
  มนุษยศาสตร์  
  ภาษา         ไม่น้อยกว่า ๑๒ หน่วยกิต  
  วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  
๗.๒ หมวดวิชาเฉพาะด้าน                                               ไม่น้อยกว่า   ๘๔  หน่วยกิต  

๗.๒.๑ วิชาพ้ืนฐาน    ไม่น้อยกว่า๓๓ หน่วยกิต  
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กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ (เคมีทั่วไปเคมีวิเคราะห์เคมีอินทรีย์ 
     ชีวเคมีเคมีฟิสิกส์ฟิสิกส์ชีววิทยาจุลชีววิทยาทั่วไป 
     คณิตศาสตร์/แคลคูลัสและ สถิติ) 
วิชาด้านโภชนศาสตร์ 

๗.๒.๒ วิชาเฉพาะด้านบังคับ                                 ไม่น้อยกว่า๒๙ หน่วยกิต  
กลุ่มเคมีอาหาร     (ไม่น้อยกว่า ๖ หน่วยกิต)  
กลุ่มจุลชีววิทยาอาหาร     (ไม่น้อยกว่า ๔ หน่วยกิต)  
กลุ่มการแปรรูปอาหาร     (ไม่น้อยกว่า ๖ หน่วยกิต)  
กลุ่มวิศวกรรมอาหาร     (ไม่น้อยกว่า๔ หน่วยกิต)  
กลุ่มการประกันคุณภาพและสุขาภิบาล            (ไม่น้อยกว่า ๖ หน่วยกิต)  
กลุ่มการวิจัย    (ไม่น้อยกว่า ๓ หน่วยกิต) 

๗.๒.๓กลุ่มวิชาเสริมทักษะวิชาชีพ     (ไม่ก าหนด) 
     (อาจจัดรวมในวิชาศึกษาท่ัวไปบังคับหรือในวิชาเฉพาะด้านบังคับ)  
๗.๒.๔ วิชาเฉพาะด้านเลือก     (ไม่ก าหนด)  

๗.๓ หมวดวิชาเลือกเสรี                                                     ไม่น้อยกว่า    ๖    หน่วยกิต  
๗.๔ วิชาประสบการณ์ภาคสนาม 

การฝึกงานไม่น้อยกว่า ๑๕๐ชั่วโมง หรือ สหกิจศึกษาไม่น้อยกว่า ๖ หน่วยกิต(อาจจัดเนื้อหาสาระส าคัญ
กลุ่มการวิจัย ในสหกิจศึกษาที่มีลักษณะเป็นโครงงานวิจัย) 
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๘.  เนื้อหาสาระส าคัญของสาขาวิชา 
หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีเนื้อหาสาระส าคัญที่ต้องเรียนรู้ ๖กลุ่ม เนื้อหา

ในแต่ละกลุ่มประกอบด้วยหลักการทฤษฎีและภาคปฏิบัติ และเนื้อหาทั้งด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
สถาบันอุดมศึกษาท่ีจัดหลักสูตรมีอิสระในการจัดเนื้อหาสาระและหน่วยกิตของรายวิชา  โดยรายวิชาหนึ่งๆ 
อาจใช้เนื้อหาสาระจากกลุ่มเนื้อหาสาระเดียวหรือผสมผสานจากหลายกลุ่มเนื้อหาสาระและสถาบันอุดมศึกษา
ต้องจัดสัดส่วนเนื้อหาด้านวิทยาศาสตร์ต่อเนื้อหาด้านเทคโนโลยีของแต่ละกลุ่มเนื้อหาสาระส าคัญ ให้เป็นไป
ตามจุดเน้นของหลักสูตรซึ่งสอดคล้องกับชื่อปริญญา แต่ทั้งนี้หลักสูตรต้องมีเนื้อหาสาระส าคัญและหน่วยกิต 
ของแต่ละกลุ่ม ครบถ้วนทั้ง ๖กลุ่ม 

๘.๑ กลุ่มเคมีอาหาร  อย่างน้อย ๖ หน่วยกิต มีเนื้อหาครอบคลุมหัวข้อต่างๆ ดังต่อไปนี้         
เป็นอย่างน้อย 

๘.๑.๑โครงสร้างและสมบัติทางเคมีขององค์ประกอบอาหาร 
๘.๑.๒เคมีของการเปลี่ยนแปลงระหว่างการแปรรูปและเก็บรักษาและวิธีปูองกันแก้ไข  
๘.๑.๓หลักการและเทคนิคการวิเคราะห์อาหารทางเคมี 
๘.๑.๔วัตถุเจือปนอาหาร 
๘.๑.๕อันตรายทางเคมี 

๘.๒กลุ่มจุลชีววิทยาอาหาร อย่างน้อย ๔ หน่วยกิต มีเนื้อหาครอบคลุมหัวข้อต่างๆ ดังต่อไปนี้เป็น
อย่างน้อย 

๘.๒.๑ จุลินทรีย์ที่มีความส าคัญต่ออาหาร 
๘.๒.๒ จุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
๘.๒.๓ จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย 
๘.๒.๔ จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษและการควบคุม 
๘.๒.๕ มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารประเภทต่างๆ  
๘.๒.๖ จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
๘.๒.๗ แหล่งที่มาของการปนเปื้อน 
๘.๒.๘ ผลของกรรมวิธีการผลิตต่อจุลินทรีย์ 

๘.๓กลุ่มการแปรรูปอาหาร อย่างน้อย ๖ หน่วยกิต มีเนื้อหาครอบคลุมหัวข้อต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
เป็นอย่างน้อย 

๘.๓.๑ วัตถุดิบ (รวมถึงส่วนประกอบ) และการจัดการ 
๘.๓.๒ หลักการถนอมอาหาร และการแปรรูปอาหารด้วยวิธีการต่างๆ  
๘.๓.๓ ปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพ 
๘.๓.๔ บรรจุภัณฑ์ 
๘.๓.๕ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
๘.๓.๖ เทคโนโลยีสะอาด 
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๘.๓.๗ การวางผังโรงงาน 
๘.๔กลุ่มวิศวกรรมอาหาร อย่างน้อย ๔ หน่วยกิต มีเนื้อหาครอบคลุมหัวข้อต่างๆ ดังต่อไปนี้ เป็น

อย่างน้อย 
๘.๔.๑ สมดุลมวลและพลังงาน 
๘.๔.๒ อุณหพลศาสตร์  
๘.๔.๓ การถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร 
๘.๔.๔ กลศาสตร์ของไหล 
๘.๔.๕ ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 

๘.๕. กลุ่มการประกันคุณภาพและสุขาภิบาล อย่างน้อย ๖ หน่วยกิต มีเนื้อหาครอบคลุมหัวข้อ
ต่างๆ ดังต่อไปนี้ เป็นอย่างน้อย 

๘.๕.๑ หลักการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ 
๘.๕.๒ ปัจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ 
๘.๕.๓ สถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพ 
๘.๕.๔ ระบบการประกันคุณภาพ 
๘.๕.๕ สุขาภิบาล การจัดการน้ า และของเสียในโรงงาน 
๘.๕.๖ ระบบความปลอดภัยของอาหาร 
๘.๕.๗ กฎหมายและมาตรฐานอาหารของไทยและต่างประเทศ 

๘.๖กลุ่มการวิจัย อย่างน้อย ๓ หน่วยกิต เป็นวิชาที่น าความรู้ต่างๆ ที่ได้เรียนมาใช้ในงานวิจัยหรือ
งานปัญหาพิเศษ มีเนื้อหาครอบคลุมหัวข้อต่างๆ ดังต่อไปนี้ เป็นอย่างน้อย  

๘.๖.๑ ปัญหาและสมมติฐานการวิจัย 
๘.๖.๒ การวางแผนการทดลอง 
๘.๖.๓ การด าเนินการทดลอง 
๘.๖.๔ การวิเคราะห์และวิจารณ์ผลการทดลอง 
๘.๖.๕ การเขียนรายงานและการน าเสนอ 

อาจจัดเนื้อหาสาระส าคัญกลุ่มการวิจัย ในสหกิจศึกษาท่ีมีลักษณะเป็นโครงงานวิจัย 
 

๙.  กลยุทธ์การสอนและการประเมินผลการเรียนรู ้
๙.๑ กลยุทธ์การสอน   กลยุทธการสอนเป็นปัจจัยส าคัญในการบรรลุผลการเรียนรู้ของผู้เรียน  

สถาบันอุดมศึกษาจึงต้องก าหนดกลยุทธ์การสอน  ทั้งในระดับหลักสูตรและรายวิชา  ในระดับหลักสูตรคือการ
จัดล าดับการเรียนรายวิชาให้มีเนื้อหาสอดคล้องต่อเนื่องกัน ให้เกิดการพัฒนาด้านความรู้และทักษะทางปํญญา
ที่สูงขึ้นตามระดับชั้นปี  เน้นย้ าด้านคุณธรรม จริยธรรม ในทุกรายวิชาที่มีโอกาส  มีการกระจายความ
รับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ตลอดหลักสูตรสู่รายวิชาอย่างครบถ้วน จัดปัจจัยการเรียนรู้/กลยุทธ์การสอนที่
หลากหลายและเหมาะสมกับการเรียนรู้แต่ละด้าน เช่น ด้านคุณธรรม จริยธรรม อาจารย์ต้องประพฤติตนเป็น
แบบอย่าง จัดกิจกรรมสร้างจิตส านึกท้ังในห้องเรียนและนอกห้องเรียน การมอบหมายให้นักศึกษาวิเคราะห์
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ตนเองและจัดท าบันทึกการเรียนรู้ การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม และทัศนคติของตนเอง  การให้ข้อมูลปูอนกลับ
โดยอาจารย์และนักศึกษาท่ีร่วมชั้นเรียน/งานกลุ่ม และการก ากับดูแลการพัฒนาคุณธรรม จริยธรรม ที่คาดหวัง 
อย่างจริงจัง ให้เกิดเป็นนิสัย   ส่วนด้านความรู้ จะต้องอธิบายภาพรวมของเนื้อหา และเชื่อมโยงความรู้ใหม่กับ
ความรู้ก่อนหน้า มีการทดลองปฏิบัติยืนยันหลักการ/ทฤษฏี ท าให้เข้าใจจริงและจ าได้นาน  ทักษะทางปัญญา
เกิดข้ึนต่อเนื่องจากความรู้ จึงต้องให้หลักการ/ทฤษฏีก่อน  แล้วกระตุ้นให้เกิดทักษะทางปัญญาโดยการตั้ง
ค าถาม อภิปรายแสดงความคิดเห็น มอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะด้านนี้และให้ข้อมูลปูอนกลับผลงานของ
นักศึกษา  ส่วนการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  จะได้จากการมอบหมายงานที่ต้องรับผิดชอบ ทั้งงาน
ส่วนตนและงานกลุ่ม  

ส่วนในระดับรายวิชา  ต้องจัดการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ ให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมใน
การก าหนดกิจกรรมการเรียนการสอนหรือสามารถศึกษาด้วยตนเอง มีการใช้สื่อและเทคโนโลยีหรือนวัตกรรม
ในการเรียนการสอนเพ่ือส่งเสริมการเรียนรู้จากกลยุทธ์ดังกล่าวข้างต้น  ใช้วิธีการสอนที่หลากหลายที่เหมาะสม
กับการเรียนรู้ด้านต่างๆ เช่น การบรรยาย การฝึกปฏิบัติ การมอบหมายงาน การอภิปราย   การเรียนแบบ
ความร่วมมือ การเรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน การเรียนจากกรณีศึกษา/สถานการณ์จ าลอง การท าโครงงาน
หรือการวิจัย การทัศนศึกษา มีการฝึกงานหรือสหกิจศึกษา ฯลฯ 

๙.๒ กลยุทธ์การวัดและประเมินผลการเรียนรู้  หลักสูตรต้องมีการประเมินผลการเรียนรู้         ที่
สอดคล้องกับสภาพการเรียนรู้ที่จัดให้  โดยค านึงถึงผลการเรียนรู้ที่ต้องการวัด เช่น ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
และด้านทักษะความส าคัญระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ ใช้การสังเกตพฤติกรรม การประเมินตนเองและ
การประเมินโดยเพื่อนร่วมชั้นเรียน/กลุ่มงาน ด้านความรู้ ใช้การสอบข้อเขียน การสอบปฏิบัติ การเขียน
รายงาน การน าเสนอด้วยวาจา ด้านทักษะทางปัญญา ใช้วิธีการเช่นเดียวกับด้านความรู้ และเพ่ิมเติมโดยการ
สังเกตการอภิปรายแสดงความคิดเห็น รายงานผลงานวิจัย/โครงงาน ส่วนด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ประเมินจากผลงานที่ได้รับมอบหมายและการแสดงออก  
นอกจากนี้ต้องค านึงถึงพัฒนาการของผู้เรียน ซึ่งประเมินได้จากการเปลี่ยนแปลงที่สังเกตได้ และจากบันทึกการ
เรียนรู้ของนักศึกษา 

 

๑๐. การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู ้
สถาบันอุดมศึกษาต้องมีระบบการทวนสอบ(พิสูจน์)  เพ่ือยืนยันว่าผู้จบการศึกษาทุกคนมีผลการ

เรียนรู้อย่างน้อยตามที่ก าหนดไว้ในมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา  การทวนสอบต้องจัดท าทั้งในระดับรายวิชาและ
ระดับหลักสูตร  ในระดับรายวิชา เช่น การมีคณะกรรมการหรือผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกพิจารณาความเหมาะสม
ของข้อสอบและการให้คะแนนในการวัดผลการเรียนรู้ตามที่ก าหนดไว้ในรายละเอียดของรายวิชา               
การแลกเปลี่ยนข้อสอบระหว่างสถาบันอุดมศึกษา  การสอบข้อสอบกลางของกลุ่มเครือข่ายสถาบันอุดมศึกษา  
ส่วนการทวนสอบในระดับหลักสูตร เป็นการประเมินความส าเร็จของหลักสูตรในการผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ   
ที่สะท้อนการบรรลุผลการเรียนรู้ในภาพรวมของหลักสูตร เช่น การสอบถามความคิดเห็นของนักศึกษาชั้นปี
สุดท้ายและ/หรือบัณฑิตใหม่  โดยการใช้แบบสอบถามหรือโดยการประชุมกลุ่มย่อย  การสอบประมวลผลการ
เรียนรู้โดยรวมก่อนจบการศึกษา (Exit Examination)  โดยใช้ข้อสอบของคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ           
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ในสาขาวิชาในสถาบันอุดมศึกษาหรือของกลุ่มเครือข่ายของสถาบันอุดมศึกษา  และการสอบถามความ       
พึงพอใจจากผู้จ้างงาน เป็นต้น 

สถาบันอุดมศึกษาต้องสามารถแสดงหลักฐานการทวนสอบที่ได้ด าเนินการ เช่น บันทึกผลการ
ทวนสอบ รายงานการทวนสอบ เป็นต้น 
 

๑๑. คุณสมบัติผู้เข้าศึกษาและการเทียบโอนผลการเรียนรู้ 
ผู้เข้าศึกษาระดับปริญญาตรีสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในชั้นปีที่หนึ่ง      

ต้องจบการศึกษาพ้ืนฐานสายสามัญ (ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย) ที่เรียนวิชาทางวิทยาศาสตร์ ได้แก่ เคมี 
ชีววิทยา ฟิสิกส์ และคณิตศาสตร์ และควรมีความสนใจในการประกอบอาชีพที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหาร ผ่านการคัดเลือกตามหลักเกณฑ์ของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และ/หรือของ
มหาวิทยาลัยที่เข้าศึกษา  ส่วนผู้เข้าศึกษาต่อเนื่องในระหว่างหลักสูตร จากระดับคุณวุฒิที่ต่ ากว่า ต้องมี
คุณสมบัติเป็นไปตามหลักเกณฑ์การเทียบโอนผลการเรียนรู้ของสถาบันอุดมศึกษานั้นๆ 

นักศึกษาสามารถเทียบโอนผลการเรียนรู้ในสาขาวิชาระหว่างสถาบันอุดมศึกษาที่เผยแพร่
หลักสูตรตามมาตรฐานคุณวุฒิปริญญาตรีสาขาวิชานี้  ส่วนการเทียบโอนจากประสบการณ์ จะต้องผ่านการ
ทดสอบผลการเรียนรู้ที่ต้องการเทียบโอน อย่างไรก็ตามการเทียบโอนทั้งสองกรณีนี้ ต้องเป็นไปตามระเบียบ
อ่ืนๆ ของสถาบันอุดมศึกษาท่ีรับเทียบโอนด้วย และนักศึกษาต้องศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาที่ให้ปริญญา ไม่
น้อยกว่ากึ่งหนึ่งของจ านวนหน่วยกิตในหลักสูตร 
 
 

๑๒. อาจารย์และบุคลากรสนับสนุน 
หลักสูตรที่จัดการเรียนการสอนในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ต้องมีจ านวน

และคุณวุฒิอาจารย์ประจ าหลักสูตรตามประกาศเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี ปี ๒๕๔๘คือ  
อย่างน้อย  ๕คน  และในจ านวนนี้  ต้องมีคุณวุฒิการศึกษาในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
หรือในสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน  ไม่ต่ ากว่าปริญญาโทหรือด ารงต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
อย่างน้อย ๒คน  มีความรู้ความเข้าใจในระบบการท างานในอุตสาหกรรมอาหารและงานที่เก่ียวข้องและมี
ทักษะในการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา ได้รับการพัฒนาด้านวิชาชีพอย่าง
ต่อเนื่อง  และควรมีสัดส่วนจ านวนนักศึกษาเต็มเวลาเทียบเท่าต่อจ านวนอาจารย์ประจ าเป็นไปตามเกณฑ์การ
ประกันคุณภาพ คือ ๒๐ :๑ ควรมีการเชิญผู้เชี่ยวชาญจากภาคการศึกษา หน่วยงานราชการ และอุตสาหกรรม 
ที่เก่ียวข้อง เป็นอาจารย์พิเศษ/วิทยากรเป็นครั้งคราว เพื่อประโยชน์ของนักศึกษาและอาจารย์ในการติดตาม
ความก้าวหน้าทางวิชาการและวิชาชีพและการเรียนรู้จากประสบการณ์ตรง 

นอกจากนี้ต้องมีบุคลากรสนันสนุนการเรียนการสอน  คือผู้ช่วยสอนประจ าห้องปฏิบัติการที่มี
ความรู้ในการใช้อุปกรณ์เครื่องมือ ทั้งเครื่องมือแปรรูปและเครื่องมือตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร              
และสามารถดูแลบ ารุงรักษาเบื้องต้น ซึ่งต้องมีจ านวนเพียงพอไม่เป็นอุปสรรคต่อการจัดการเรียนการสอน 
 

๑๓. ทรัพยากรการเรียนการสอนและการจัดการ 
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หลักสูตรที่จัดการการเรียนการสอนในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร           
ต้องมีหรือสามารถบริหารจัดการทรัพยากรสนับสนุนการเรียนการสอนที่ส าคัญให้เพียงพอ ไม่เป็นอุปสรรค    
ต่อการจัดการเรียนการสอนให้บรรลุมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ได้แก่ สถานที่และทัศนูปกรณ์ที่ใช้     
ในการจัดการเรียนการสอน ห้องปฏิบัติการพร้อมอุปกรณ์เครื่องมือแปรรูป  เครื่องมือตรวจวัดคุณภาพอาหาร     
ด้านเคมี จุลชีววิทยา กายภาพ และประสาทสัมผัส  นอกจากนี้ต้องมีแหล่งและสิ่งอ านวยความสะดวกในการ
สืบค้นข้อมูลสารสนเทศ เช่น ห้องสมุด ระบบคอมพิวเตอร์ สถาบันอุดมศึกษาต้องส ารวจความต้องการ
ทรัพยากรที่จ าเป็นที่ต้องใช้ในหลักสูตรเป็นประจ าทุกปี และวางแผนจัดหาเพ่ิมเติม ชดเชย หรือบริหารจัดการ   
พร้อมทั้งมีการก ากับดูแลการใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุด  
 

๑๔. แนวทางในการพัฒนาอาจารย ์
อาจารย์ใหม่จะต้องได้รับทราบถึงวัตถุประสงค์ของการจัดการศึกษา ผลการเรียนรู้ และเปูาหมาย

ของหลักสูตรที่ก าหนดไว้ในรายละเอียดหลักสูตร  ได้รับการฝึกอบรมเรื่องการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์
และวิธีการสอนแบบต่างๆ กลยุทธ์การวัดและประเมินผลการเรียนรู้รวมถึงวิธีการออกข้อสอบเพ่ือการวัด
ผลสัมฤทธิ์การศึกษา การวิจัยเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน การจัดท ารายละเอียดหลักสูตร รายละเอียด
ของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม  เทคนิคการให้ค าปรึกษาแก่ผู้เรียน  ทั้งนี้เพื่อให้
อาจารย์สามารถปฏิบัติงานในหน้าที่ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม  นอกจากนี้ทั้งอาจารย์ใหม่และเก่าจะต้องได้รับ
การทบทวนฟื้นฟู และ/หรือพัฒนาความรู้ความสามารถที่ต้องใช้ในการปฏิบัติงานอย่างสม่ าเสมอ                
ทั้งด้านวิชาชีพและด้านวิชาการ  โดยอาจารย์แต่ละคนควรได้รับการพัฒนาไม่น้อยกว่าปีละ ๑๒ชั่วโมง 
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๑๕. การประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน 
 สถาบันอุดมศึกษาท่ีจัดการเรียนการสอนสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร            
ต้องสามารถประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน  ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา  โดยการก าหนดตัวบ่งชี้หลักและเปูาหมายผลการด าเนินงาน  ดังต่อไปนี้ 

๑. จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีส่วนในการประชุมวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินการ
ของหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 

๒. มีรายละเอียดของหลักสูตร (แบบ มคอ.๒) ที่สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาในทุกประเด็น 
๓. มีรายละเอียดของรายวิชา (แบบ มคอ.๓) และ รายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม        

(แบบ มคอ.๔)ที่หลักสูตรรับผิดชอบ ก่อนการเปิดสอน ครบทุกรายวิชา 
๔. มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (แบบ มคอ.๕) รายงานผลการด าเนินการของ

ประสบการณ์ภาคสนาม (แบบ มคอ.๖) ภายใน ๓๐วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอน ให้ครบทุกรายวิชา 
๕. มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (แบบ มคอ.๗) ภายใน ๖๐วัน หลังสิ้นสุด      

ปีการศึกษา 
๖.มีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามที่ก าหนดในมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา ในระดับรายวิชา 

ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๕ ของรายวิชาที่หลักสูตรรับผิดชอบ ที่เปิดสอนในแต่ละปี 
 ๗. มีการพัฒนาปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน  กลยุทธ์การสอน และ/หรือ การประเมินผล     

การเรียนรู้จากผลการประเมินการด าเนินการของหลักสูครที่รายงานในปีก่อนหน้าไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐    
ของแผน  
 ๘. อาจารย์ใหม่ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการจัดการเรียนการสอน 
 ๙ . อาจารย์ทุกคนได้รับการพัฒนา ไม่น้อยกว่า ๑๕ชั่วโมง/ปี 
 ๑๐ . จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนได้รับการพัฒนา ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๗๕ 
 ๑๑ .ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ ต่อคุณภาพของหลักสูตร                 
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า๓.๕จากคะแนน ๕ 
๑๒.ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต ต่อคุณภาพของบัณฑิต เฉลี่ยไม่น้อยกว่า ๓.๕จากคะแนน ๕ 

สถาบันอุดมศึกษาอาจก าหนดตัวบ่งชี้เพ่ิมเติม ให้สอดคล้องกับพันธกิจและวัตถุประสงค์ของสถาบัน 
หรือก าหนดเปูาหมายการด าเนินงานที่สูงขึ้น เพื่อการยกระดับมาตรฐานของตนเอง โดยก าหนดไว้ใน
รายละเอียดของหลักสูตร   
 หลักสูตรที่ได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. ๒๕๕๒ต้องมีผลการ
ด าเนินการบรรลุเปูาหมายตัวบ่งชี้ข้อ ๑ -๕ครบถ้วน และผลการด าเนินการรวมบรรลุเปูาหมายเท่ากับหรือ
มากกว่าร้อยละ ๘๐ ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาจะเผยแพร่หลักสูตรที่มีผลการด าเนินการได้
มาตรฐานต่อเนื่องไม่น้อยกว่า ๒ปีการศึกษาก่อนการเผยแพร่ และถอนชื่อออกจากการเผยแพร่เมื่อผลการ
ด าเนินการของหลักสูตรไม่ได้มาตรฐาน 
  

๑๖. การน ามาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาสู่การปฏิบัติในหลักสูตร/โปรแกรม 
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 สถาบันอุดมศึกษาท่ีประสงค์จะเปิดสอน/ปรับปรุงหลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร ต้องด าเนินการดังนี้ 
 ๑๖ .๑  พิจารณาความพร้อมและศักยภาพของสถาบันในการบริหารจัดการศึกษาตามหลักสูตรในหัวข้อ
ต่าง ๆ ที่ก าหนดในมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 ๑๖ .๒  ให้สถาบันแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร อย่างน้อย ๕ คน ซึ่งประกอบด้วยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อย ๓ คน ผู้ทรงคุณวุฒิหรือ
ผู้เชี่ยวชาญในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งเป็นบุคคลภายนอกไม่น้อยกว่า ๒ คน     
เพ่ือด าเนินการพัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร โดยมีหัวข้อและรายละเอียดของหลักสูตรอย่างน้อย ตามที่ก าหนดไว้ในแบบ มคอ.๒ (รายละเอียดของ
หลักสูตร)  
 ๑๖ .๓  การพัฒนาหลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ตามข้อ ๑๖ .๒ นั้น       
ในหัวข้อผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง นอกจากผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารแล้ว สถาบันอาจเพิ่มเติมผลการเรียนรู้ซึ่งสถาบันต้องการให้บัณฑิตสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารของตนมีคุณลักษณะเด่นหรือพิเศษกว่าบัณฑิตในสาขาวิชาเดียวกันของ
สถาบันอื่น ๆ เพื่อให้เป็นไปตามปรัชญาและปณิธานของสถาบัน และเป็นที่สนใจของบุคคลที่จะเลือกเรียน
หลักสูตรของสถาบันหรือนายจ้างสนใจที่จะรับบัณฑิตเข้าท างานเม่ือส าเร็จการศึกษา  โดยให้แสดงแผนที่การ
กระจายความรับผิดชอบต่อมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  (Curriculum Mapping) เพ่ือให้
เห็นความรับผิดชอบหลักหรือความรับผิดชอบรองต่อมาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านต่างๆ ของแต่ละรายวิชาใน
หลักสูตร 
 ๑๖ .๔ จัดท ารายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนามหรือฝึกงาน  
ตามท่ีก าหนดไว้ในหลักสูตร ที่แสดงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังในแต่ละรายวิชาและประสบการณ์ภาคสนาม   
โดยมีหัวข้อและรายละเอียดอย่างน้อยตาม แบบ มคอ.๓ (รายละเอียดของรายวิชา) และแบบ มคอ. ๔ (รายละเอียด
ของประสบการณ์ภาคสนาม)  พร้อมทั้งแสดงให้เห็นว่า แต่ละรายวิชาจะท าให้เกิดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังในเรื่องใด   
 ๑๖ .๕  สถาบันอุดมศึกษาต้องเสนอสภาสถาบันอนุมัติหลักสูตร ซึ่งได้จัดท าอย่างถูกต้องสมบูรณ์แล้ว
ก่อนเปิดสอน  โดยสภาสถาบันควรก าหนดระบบและกลไกของการจัดท าและอนุมัติรายละเอียดของหลักสูตร 
รายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนามหรือฝึกงานให้ชัดเจน 
 ๑๖ .๖  สถาบันอุดมศึกษาต้องเสนอหลักสูตรซึ่งสภาสถาบันอนุมัติแล้วต่อคณะกรรมการการ
อุดมศึกษาเพ่ือรับทราบภายใน ๓๐ วันนับตั้งแต่วันที่สภาสถาบันอนุมัติ   
 ๑๖ .๗  เมื่อสภาสถาบันอนุมัติตามข้อ ๑๖ .๕ แล้ว ให้มอบหมายอาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชา
ด าเนินการจัดการเรียนการสอนตามกลยุทธ์การสอนและการประเมินผลที่ก าหนดไว้ในรายละเอียดของ 
รายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนามหรือฝึกงาน  ให้บรรลุมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง
ของสาขาวิชา  
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 ๑๖.๘  เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอน การประเมินผลและการทวนสอบผลการเรียนรู้ของแต่ละรายวิชา
และประสบการณ์ภาคสนามในแต่ละภาคการศึกษาแล้ว ให้อาจารย์ผู้สอนจัดท ารายงานผลการด าเนินการของ
รายวิชา ซึ่งรวมถึงการประเมินผล และการทวนสอบผลการเรียนในรายวิชาที่ตนรับผิดชอบพร้อมปัญหา/
อุปสรรคและข้อเสนอแนะ  โดยมีหัวข้อและรายละเอียดอย่างน้อยตามแบบ มคอ.๕ (รายงานผลการด าเนินการ
ของรายวิชา) และแบบ มคอ.๖ (รายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม) ให้อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประมวล/วิเคราะห์ประสิทธิภาพและประสิทธิผลการด าเนินการ และจัดท ารายงานผล
การด าเนินการของหลักสูตรในภาพรวมประจ าปีการศึกษาเม่ือสิ้นปีการศึกษา โดยมีหัวข้อและรายละเอียด
อย่างน้อยตามแบบ มคอ.๗ (รายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร)เพ่ือใช้ในการพิจารณาปรับปรุงและพัฒนา
กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผลและแก้ไขปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้น และหากจ าเป็นจะต้องปรับปรุง
หลักสูตรหรือการจัดการเรียนการสอนก็สามารถกระท าได้ 
 ๑๖ .๙  เมื่อครบรอบหลักสูตร (๔ ปี) ให้จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร โดยมีหัวข้อและ
รายละเอียดอย่างน้อยตามแบบ มคอ.๗ เช่นเดียวกับการรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรในแต่ละปี
การศึกษาแล้ววิเคราะห์ประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการบริหารจัดการหลักสูตรในภาพรวม ว่าบัณฑิต
บรรลุมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามที่คาดหวังไว้หรือไม่ และน าผลการวิเคราะห์มาปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร
และ/หรือการด าเนินการของหลักสูตรต่อไป 
 
 

๑๗. การเผยแพร่หลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ .ศ. ๒๕๕๒ 
 หลักสูตรในสถาบันอุดมศึกษา  ที่น ามาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
ไปใช้ในการพัฒนาและด าเนินการหลักสูตร จะได้รับการเผยแพร่หลักสูตรโดยส านักงานคณะกรรมการ       
การอุดมศึกษาตามหลักเกณฑ์ต่อไปนี้เป็นอย่างน้อย 
๑๗.๑ สถาบันอุดมศึกษาได้เปิดด าเนินการเรียนการสอนตามหลักสูตร ไปแล้วอย่างน้อย ๒ปีการศึกษา 
          ๑๗.๒ สถาบันอุดมศึกษาได้เสนอหลักสูตรซึ่งสภาสถาบันอนุมัติแล้วต่อคณะกรรมการการอุดมศึกษา
เพ่ือรับทราบภายใน ๓๐ วันนับตั้งแต่วันที่สภาสถาบันอนุมัติ (ตามข้อ ๑๖.๕ และ ๑๖.๖)เรียบร้อยแล้ว 

๑๗ .๓ ผลการประเมินคุณภาพภายในตามตัวบ่งชี้ที่มาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารก าหนด (ตามข้อ ๑๕ ) และท่ีสถาบันอุดมศึกษาก าหนดเพิ่มเติมในระบบการประกัน
คุณภาพภายใน ในส่วนของการประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน ต้องมีคะแนนเฉลี่ย     
ไม่ต่ ากว่าระดับดีทุกปี และบรรลุเงื่อนไขที่มาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาก าหนด นับตั้งแต่เปิดสอนหลักสูตรที่ได้
พัฒนาตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ พ.ศ.๒๕๕๒ จนถึงปีที่เผยแพร่หลักสูตร  

๑๗.๔  หลักสูตรใดที่ไม่ได้รับการเผยแพร่จากผลการประเมินคุณภาพ สถาบันการศึกษาจะต้อง
ด าเนินการปรับปรุงตามเงื่อนไขที่คณะกรรมการการอุดมศึกษาจะก าหนดต่อไป 

๑๗.๕  กรณีท่ีหลักสูตรได้รับการเผยแพร่แล้ว สถาบันอุดมศึกษาจะต้องก ากับดูแลรักษาคุณภาพให้ได้
มาตรฐานอยู่เสมอ โดยผลการประเมินการประกันคุณภาพภายใน ในส่วนของการประกันคุณภาพหลักสูตรและ
การจัดการเรียนการสอน ต้องมีคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่าระดับดีทุกปี และบรรลุเงื่อนไขที่มาตรฐานคุณวุฒิ
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สาขาวิชาก าหนด  หากไม่สามารถรักษาคุณภาพไว้ได้ ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาจะเสนอ
คณะกรรมการการอุดมศึกษา พิจารณาถอนการเผยแพร่หลักสูตรนั้น จนกว่าสถาบันการศึกษาจะปรับปรุงตาม
เงื่อนไขของคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

 

๑๘. รายชื่อคณะกรรมการจัดท ามาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  
       ๑.   รองศาสตราจารย์ ดร.สุคนธ์ชื่น  ศรีงาม   ประธานคณะกรรมการกลาง  

ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

๒.  รองศาสตราจารย์ ดร.สายวรุฬ  ชัยวานิชศิร ิ  ประธานคณะกรรมการสาขาวิชา  
ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร  
คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

๓.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิเชียร  วรพุทธพร   กรรมการ  
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

๔.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิโรจน์  ยูรวงศ์   กรรมการ  
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหารคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

๕.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุเชษฐ์  สมุหเสนีโต  กรรมการ  
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิศวกรรมศาสตร์และอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยศิลปากร 

๖.  อาจารย์นุชฤดี  ศิริบุญ     กรรมการ  
ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีชีวภาพมหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ 

๗.  อาจารย์จันทร์จนา  ศิริพันธ์วัฒนา   กรรมการ  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

๘.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ อุมาพร  ศิริพินทุ์   กรรมการ  
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  
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มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
๙.  รองศาสตราจารย์ ดร.วรางคณา  สมพงษ์   กรรมการ  

ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ศูนย์รังสิต 

๑๐. ดร.จตุพร  อรุณกมลศรี     กรรมการ  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก 

๑๑. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พัชรินทร์  ระวียัน  กรรมการ  
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
คณะอุตสาหกรรมเกษตรมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

๑๒. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วรรณี  จิรภาคย์กุล  กรรมการและเลขานุการ  
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
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๑๙. ภาคผนวก 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ ตามกลุ่มเนื้อหาสาระส าคัญ 
เนื้อหาสาระส าคัญ (หน่วยกิตขั้นต่ า) มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

๑.  กลุ่มเคมีอาหาร (๖) 
๑.๑  โครงสร้างและสมบัติทางเคมีของ

องค์ประกอบอาหาร 
๑.๒เคมีของการเปลี่ยนแปลงระหว่าง

การแปรรูปและเก็บรักษาและวิธี
ปูองกันแก้ไข 

๑.๓หลักการและเทคนิคการวิเคราะห์
อาหารทางเคม ี

๑.๔วัตถุเจือปนอาหาร 
๑.๕อันตรายทางเคมี 

๑.  คุณธรรม จริยธรรม 
๑.๑ปฏิบัติตามกฎหมาย รวมทั้งกฎระเบียบและข้อปฏิบัติในห้องปฏิบัติการ 
๑.๒  มีจิตส านึกและความรับผิดชอบในด้านความปลอดภัยทางด้านเคมีต่อตนเอง        ชุมชน 

และสิ่งแวดล้อม 
๑.๓  มีความซ่ือสัตย์สุจริตในการวิเคราะห์และรายงานผลการวิเคราะห์ทางเคม ี

๒.  ความรู ้
๒.๑  มีความรู้ความเข้าใจโครงสร้าง สมบัติทางเคมี และสมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบ

อาหาร 
๒.๒มีความรู้ความเข้าใจการเปลี่ยนแปลงทางเคมีขององค์ประกอบอาหารในระหว่างการเก็บ

วัตถุดิบ กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  
๒.๓มีความรู้ความเข้าใจหลักการและเทคนิคการวิเคราะห์อาหารโดยวิธีทางเคมี          และ

การใช้เครื่องมือพื้นฐาน 
๒.๔มีความรู้ความเข้าใจกลไกการท างานและการใช้ประโยชน์ของวัตถุเจือปนอาหารตลอดจน

ผลกระทบจากการใช้ที่ไม่เหมาะสม 
๒.๕  มีความรู้เกี่ยวกับอันตรายทางเคมีชนิด ปริมาณที่เกิดโทษ การปนเปื้อนการปูองกัน และ

การก าจัด  
๓.  ทักษะทางปัญญา 

๓.๑  สามารถใช้ความรู้ในการปูองกันหรือลดปัญหาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษาและการแปรรูป 

๓.๒สามารถใช้เครื่องมือและอุปกรณ์วิเคราะห์อย่างถูกต้อง 
๓.๓  สามารถเลือกใช้วิธีการวิเคราะห์ทางเคมีได้อย่างเหมาะสม 
๓.๔สามารถเลือกใช้วัตถุเจือปนอาหารได้อย่างเหมาะสม 
๓.๕สามารถเลือกวิธีการควบคุมอันตรายทางเคมีในอาหารให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย 

๔.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
๔.๑  มีความรับผิดชอบในการใช้ห้องปฏิบัติการ เครื่องมือและอุปกรณ์วิเคราะห์ร่วมกับผู้อื่น 
๔.๒มีความรับผิดชอบต่อผลการวิเคราะห์ที่ถูกต้องและทันเวลา 
๔.๓  มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม          ท างาน

ด้วยความอุตสาหะ และให้ความร่วมมือกับกลุ่มเพื่อให้งานส าเร็จลุล่วงตามเปูาหมาย 
๕.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

๕.๑ สามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพทั้งการพูดและการเขียน รวมถึงการรายงานผล   การ
วิเคราะห์ทางเคมีได้อย่างถูกต้อง ในรูปแบบที่เหมาะสม เพื่อสื่อให้ผู้อื่นเข้าใจ      ได้อย่าง
ถูกต้อง 

๕.๒สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูลในงานด้านเคมีอาหาร 
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เนื้อหาสาระส าคัญ (หน่วยกิตขั้นต่ า) มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
๒.  กลุ่มจุลชีววิทยาอาหาร (๔) 

๒.๑  จุลินทรีย์ที่มีความส าคัญต่ออาหาร  
๒.๒  จุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการผลิต

อาหาร  
๒.๓  จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย  
๒.๔  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหาร

เป็นพิษและการควบคุม 
๒.๕  มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห์  

จุลินทรีย์ในอาหารประเภทต่างๆ  
๒.๖  จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
๒.๗  แหล่งที่มาของการปนเปื้อน  
๒.๘ผลของกรรมวิธีการผลิต             

ต่อจุลินทรีย์  
 

๑.  คุณธรรม จริยธรรม 
๑.๑ปฏิบัติตามกฎหมาย รวมทั้งกฎระเบียบและข้อปฏิบัติในห้องปฏิบัติการ 
๑.๒  มีจิตส านึกและความรับผิดชอบในด้านความปลอดภัยทางด้านจุลชีววิทยาอาหาร        ต่อ

ตนเอง ชุมชน และสิ่งแวดล้อม 
๑.๓มีความซ่ือสัตย์สุจริตในการวิเคราะห์และรายงานผลการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 

๒.  ความรู ้
๒.๑  มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับจุลินทรีย์ที่มีความส าคัญต่ออาหาร จุลินทรีย์ที่ใช้ใน

กระบวนการผลิตอาหาร  จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิด      โรค
อาหารเป็นพิษและการควบคุม  

๒.๒มีความรู้เรื่องมาตรฐานวิธีตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาในอาหารประเภทต่างๆ 
๒.๓มีความรู้เรื่องแหล่งที่มาของการปนเปื้อนจากจุลินทรีย์และการควบคุม 
๒.๔  มีความรู้ความเข้าใจในปัจจัยกระบวนการผลิตที่มีผลต่อจุลินทรีย์ในอาหาร 

๓.  ทักษะทางปัญญา 
๓.๑  สามารถน าความรู้ด้านจุลชีววิทยาอาหารมาใช้ในการผลิตอาหารได้อย่างเหมาะสม 
๓.๒สามารถปูองกันการปนเปื้อน ลด ท าลาย หรือควบคุมปริมาณจุลินทรีย์ในระหว่าง    การ

ผลิต การเก็บรักษา การขนย้าย และการจ าหน่ายอาหารให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย 
๓.๓  สามารถเลือกวิธีการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาให้เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท 
๓.๔สามารถตรวจและประเมินการเสื่อมเสียและอันตราย เนื่องจากจุลินทรีย์ในอาหาร 

๔.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
๔.๑  มีความรับผิดชอบในการใช้ห้องปฏิบัติการ เครื่องมือและอุปกรณ์วิเคราะห์ร่วมกับผู้อื่น 
๔.๒มีความรับผิดชอบต่อผลการวิเคราะห์ที่ถูกต้องและทันเวลา 
๔.๓  มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม ท างานด้วย

ความอุตสาหะ และให้ความร่วมมือกับกลุ่มเพื่อให้งานส าเร็จลุล่วงตามเปูาหมาย 
๕.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

๕.๑สามารถวิเคราะห์และประเมินผลทางด้านจุลชีววิทยาอาหารได้อย่างถูกต้องและเป็นระบบ 
๕.๒สามารถน าโปรแกรมคอมพิวเตอร์มาประมวลผลทางด้านจุลชีววิทยาอาหาร 
๕.๓สามารถน าเสนอผลงานทางด้านจุลชีววิทยาอาหารได้อย่างเหมาะสม 
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เนื้อหาสาระส าคัญ (หน่วยกิตขั้นต่ า) มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
๓.  กลุ่มแปรรูปอาหาร (๖) 

๓.๑  วัตถุดิบ (รวมถึงส่วนประกอบ) 
และการจัดการ 

๓.๒หลักการถนอมอาหาร และการแปร
รูปอาหารด้วยวิธีการต่างๆ 

๓.๓  ปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อ
คุณภาพ 

๓.๔บรรจุภัณฑ์ 
๓.๕การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
๓.๖เทคโนโลยีสะอาด 
๓.๗การวางผังโรงงาน 

 

๑.  คุณธรรม จริยธรรม 
๑.๑  ตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพในการผลิตอาหารให้ปลอดภัยและถูกต้องตามกฎหมาย 
๑.๒  มีจิตส านึกในการอนุรักษ์ทรัพยากร พลังงาน และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมและชุมชน 

๒.  ความรู ้
๒.๑  มีความรู้ความเข้าใจกระบวนการจัดการวัตถุดิบและน้ าใช้เพื่อการแปรรูป 
๒.๒  มีความรู้ความเข้าใจหลักการถนอมอาหารและกระบวนการแปรรูปอาหาร  
๒.๓มีความรู้ความเข้าใจปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพของอาหาร 
๒.๔มีความรู้เกี่ยวกับชนิด สมบัติ การเลือกใช้ภาชนะบรรจุ และวิธีการบรรจ ุ
๒.๕  มีความรู้ความเข้าใจปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหารระหว่าง     การ

เก็บรักษาและการขนส่งกระจายสินค้า 
๒.๖มีความรู้ความเข้าใจหลักการของเทคโนโลยีสะอาดในกระบวนการผลิตอาหาร 
๒.๗มีความรู้ความเข้าใจการวางผังโรงงานเบื้องต้น 

๓.  ทักษะทางปัญญา 
๓.๑  สามารถจัดการวัตถุดิบ การผลิต การเก็บรักษา ขนส่ง และกระจายสินค้าได้อย่าง

เหมาะสม 
๓.๒สามารถเลือกใช้วิธีการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหารที่เหมาะสมกับวัตถุดิบ          และ

ผลิตภัณฑ์อาหารที่ต้องการ 
๓.๓สามารถเลือกใช้ภาชนะบรรจุและวิธีการบรรจุที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
๓.๔  สามารถบูรณาการองค์ความรู้ด้านการแปรรูปอาหารกับองค์ความรู้อื่นในสาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในการแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
๔.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

๔.๑  เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการท างานเป็นกลุ่ม 
๔.๒สามารถจัดการความขัดแย้งระหว่างบุคคลได้อย่างมีประสิทธิภาพเพื่อให้กระบวนการผลิต

เป็นไปได้อย่างราบรื่นและเสร็จตามเวลาที่ก าหนด 
๔.๓มีความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมายและช่วยเหลือผู้อื่นเพื่อให้งานของหน่วยงาน

ส าเร็จตามเปูาหมายและทันเวลา 
๔.๔รับผิดชอบในการเรียนรู้ และพัฒนาตนเอง ติดตามเทคโนโลยีการผลิตหรือนวัตกรรมการ

ผลิตอาหารแบบใหม่อย่างสม่ าเสมอ 
๔.๕ มีความรับผิดชอบในการใช้สถานที่ เครื่องมือและอุปกรณ์ร่วมกับผู้อื่น 

๕.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
๕.๑ สามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปอาหารได้อย่างถูกต้อง

เหมาะสม   
๕.๒สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่เหมาะสมในการสืบค้น เก็บรวบรวม แปลความ          และ

น าเสนอข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการจัดการวัตถุดิบ การผลิต และเก็บรักษา   
๕.๓สามารถแก้ปัญหาโดยใช้หลักคณิตศาสตร์และสถิต ิ
๕.๔สามารถใช้รูปแบบการส่ือสารและการน าเสนอที่เหมาะสมกับเรื่องสถานการณ์ 
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เนื้อหาสาระส าคัญ (หน่วยกิตขั้นต่ า) มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
๔.  กลุ่มวิศวกรรมอาหาร (๔) 

๔.๑  สมดุลมวลและพลังงาน 
๔.๒อุณหพลศาสตร์ 

(Thermodynamics) 
๔.๓การถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร 
๔.๔กลศาสตร์ของไหล 
๔.๕ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรม

อาหาร 

๑.  คุณธรรม จริยธรรม 
๑.๑  มีความซ่ือสัตย์สุจริตในการรายงานผลการออกแบบ การค านวณ และการรายงานผล  
๑.๒มีดุลยพินิจที่ถูกต้องตามวิชาการ กฎหมาย และศีลธรรมในการออกแบบเครื่องมือ 

กระบวนการผลิตให้สามารถใช้งานได้อย่างถูกต้อง ปลอดภัย และประหยัด 
๑.๓มีวินัยและความอดทน 

๒.  ความรู ้
๒.๑  มีความรู้ความเข้าใจในหลักการพื้นฐานด้านสมดุลมวลและพลังงาน   
๒.๒มีความรู้ความเข้าใจในหลักการพื้นฐานด้านอุณหพลศาสตร์  
๒.๓มีความรู้ความเข้าใจในหลักการพื้นฐานด้านการถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร  
๒.๔มีความรู้ความเข้าใจในหลักการพื้นฐานด้านกลศาสตร์ของไหล 
๒.๕มีความรู้ความเข้าใจในหลักการและการท างานของหน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 

๓.  ทักษะทางปัญญา 
๓.๑  สามารถวิเคราะห์และค านวณการท าสมดุลมวลสาร สมดุลความร้อน และระบบ     การ

ไหลในท่อ 
๓.๒  สามารถวิเคราะห์และค านวณการถ่ายโอนความร้อนและการถ่ายโอนมวลสาร 
๓.๓สามารถบูรณาการองค์ความรู้ด้านวิศวกรรมอาหารกับองค์ความรู้อื่นในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสม 
๔.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

๔.๑เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการท างานเป็นกลุ่ม กล้าแสดงความคิดเห็น 
๕.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

๕.๑สามารถประยุกต์เทคนิคทางคณิตศาสตร์ สถิติ และคอมพิวเตอร์มาใช้ในการประมวลผล   และ
แปลผล 

๕.๒มีทักษะในการส่ือสารทางด้านการพูด การเขียน และการใช้สื่อในการน าเสนอให้กับผู้อื่น
เข้าใจ 

๕.๓  มีวิจารณญาณในการสืบค้นและคัดเลือกข้อมูลที่จะน าไปใช้ได้อย่างถูกต้อง          และ
เหมาะสม 

๕.๔  มีความสามารถทางด้านภาษาไทยอย่างถูกต้อง และภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้   และ
เหมาะสม 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



165 

 

 

165 

เนื้อหาสาระส าคัญ (หน่วยกิตขั้นต่ า) มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
๕.  กลุ่มการประกันคุณภาพและสุขาภิบาล 

(๖) 
๕.๑  หลักการควบคุมคุณภาพและการ

ประกันคุณภาพ 
๕.๒ปัจจัยคุณภาพและการตรวจวัด

คุณภาพ 
๕.๓สถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพ 
๕.๔  ระบบการประกันคุณภาพ 
๕.๕สุขาภิบาล การจัดการน้ า และของ

เสียในโรงงาน 
๕.๖ความปลอดภัยของอาหาร 
๕.๗กฎหมายและมาตรฐานอาหารของ

ไทยและต่างประเทศ 
 

๑.  คุณธรรม จริยธรรม 
๑.๑  มีความซ่ือสัตย์ต่อการบันทึกข้อมูลและรายงานผล 
๑.๒  เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นที่แตกต่างของผู้อื่น 
๑.๓เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม 

๒.  ความรู ้
๒.๑  มีความรู้ความเข้าใจหลักการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ 
๒.๒มีความรู้เรื่องปัจจัยคุณภาพ  
๒.๓มีความรู้เรื่องวิธีการตรวจวัดปัจจัยคุณภาพด้านกายภาพและประสาทสัมผัส 
๒.๔  มีความรู้ความเข้าใจหลักการและวิธีการทางสถิติต่างๆ ที่เกี่ยวข้องในการควบคุมคุณภาพ 
๒.๕มีความรู้ความเข้าใจหลักการและขั้นตอนการจัดท าระบบประกันคุณภาพต่างๆ    
๒.๖มีความรู้ความเข้าใจหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหารและการจัดการสุขาภิบาลโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 
๒.๗มีความรู้ความเข้าใจหลักการการจัดการน้ าเสียในโรงงานอุตสาหกรรม 
๒.๘  มีความรู้ความเข้าใจหลักการและขั้นตอนการจัดท าระบบการจัดการความปลอดภัย

อาหาร 
๒.๙  มีความรู้ความเข้าใจกฎหมาย มาตรฐาน และข้อบังคับที่จ าเป็นในการผลิตและจ าหน่าย

อาหารทั้งในและต่างประเทศ 
๓.  ทักษะทางปัญญา 

๓.๑  มีทักษะในการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ตรวจวัดปัจจัยคุณภาพ ด้านกายภาพ และประสาท
สัมผัส 

๓.๒สามารถเลือกวิธีการวิเคราะห์ตรวจวัดปัจจัยคุณภาพด้านกายภาพและประสาทสัมผัส   ที่
เหมาะสม 

๓.๓  สามารถใช้วิธีการทางสถิติที่เหมาะสมในการควบคุมคุณภาพ 
๓.๔สามารถร่วมจัดท าระบบการควบคุมคุณภาพและระบบการผลิตอาหารด้วยหลักเกณฑ์และ

วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) และระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 
(HACCP)  

๓.๕สามารถจัดการและแก้ไขปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหารได้อย่างเหมาะสม 
๓.๖สามารถปฏิบัติตามกฎหมายและมาตรฐานอาหารได้อย่างถูกต้อง 

๔.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
๔.๑  มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย 
๔.๒มีความสามารถในการท างานเป็นทีม และการท างานกับผู้อื่นที่มีระดับความรู้พื้นฐาน   ที่

แตกต่างกัน 
๕.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

๕.๑ สามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งการพูดและการเขียน  รู้จักเลือกและใช้รูปแบบของ
การน าเสนอที่เหมาะส าหรับปัญหาและกลุ่มผู้ฟังที่แตกต่างกัน 

๕.๒สามารถระบุเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง และใช้อย่างสร้างสรรค์ในการแปล
ความหมายและเสนอแนะแนวทางในการแก้ไข 

๕.๓ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสารที่เหมาะสมในการเก็บรวบรวมข้อมูล        แปล
ความหมาย และสืบค้นข้อมูลข่าวสารและแนวความคิด 

๕.๔สามารถใช้เทคโนโลยีสนับสนุนการด าเนินงานในการควบคุมและประกันคุณภาพ 
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เนื้อหาสาระส าคัญ (หน่วยกิตขั้นต่ า) มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
๖.  กลุ่มวิจัยและการฝึกงาน (๓) 

๖.๑  ปัญหาและสมมติฐานการวิจัย 
๖.๒การวางแผนการทดลอง 
๖.๓การด าเนินการทดลอง 
๖.๔การวิเคราะห์และวิจารณ์ผลการ

ทดลอง 
๖.๕การเขียนรายงาน 
๖.๖การฝึกประสบการณ์ภาคสนาม 

 

๑.  คุณธรรม จริยธรรม 
๑.๑  มีระเบียบวินัย อดทน ตรงต่อเวลา และมีความซ่ือสัตย์ 
๑.๒มีจรรยาบรรณของนักวิจัย 
๑.๓ค านึงถึงความปลอดภัย ส่วนบุคคล และส่วนรวม 

๒.  ความรู ้
๒.๑  มีความรู้ความเข้าใจการวางแผนการวิจัย การออกแบบการทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูล

ทางสถิติและการแปลผลการวิจารณ์ และสรุปผลการทดลอง 
๒.๒  มีความรู้ความเข้าใจหลักการเขียนเค้าโครงวิจัย (proposal)และการเขียนรายงาน   ทาง

วิชาการ 
๒.๓มีความรู้ในการใช้เครื่องมือ  อุปกรณ์ และ/หรือเทคนิคที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัย        และ

สถานที่ฝึกงาน 
๓.  ทักษะทางปัญญา 

๓.๑  สามารถระบุปัญหา ตั้งสมมุติฐาน และแนวทางในการแก้ปัญหา   
๓.๒สามารถสืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลจากฐานข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 
๓.๓สามารถวางแผนการทดลองได้อย่างเหมาะสม 
๓.๔สามารถเลือกใช้เครื่องมือและเทคนิคต่างๆ ในการทดลองได้อย่างเหมาะสม 
๓.๕สามารถวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ แปลผลการทดลอง อภิปราย และสรุปผลการทดลองได้

อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการ 
๓.๖สามารถบูรณาการความรู้จากองค์ความรู้ต่างๆ ในการท าวิจัยโดยการทดลองและในการ

ฝึกงาน 
๓.๗สามารถใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ และ/หรือเทคนิคที่เกี่ยวข้องกับงานในสถานที่ฝึกงาน 
๓.๘สามารถจัดการวัสดุ อุปกรณ์ งบประมาณ และเวลาได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

๔.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
๔.๑  สามารถปรับตัวและท างานกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
๔.๒เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการท างานเป็นกลุ่มกล้าแสดงความคิดเห็น 
๔.๓  มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม ท างานด้วย

ความอุตสาหะ และให้ความร่วมมือกับกลุ่มเพื่อให้งานส าเร็จลุล่วงตามเปูาหมาย 
๕.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

๕.๑สามารถวิเคราะห์ข้อมูล โดยใช้ความรู้ทางคณิตศาสตร์ สถิติ และโปรแกรมส าเร็จรูป 
๕.๒สามารถสืบค้นข้อมูลเพื่อการวิจัยและแก้ปัญหา โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
๕.๓สามารถน าเสนองานโดยการพูดและเขียน โดยใช้ส่ือและเทคโนโลยีที่เหมาะสมกับผู้ฟังที่มี

ความรู้ต่างระดับกัน 
๕.๔สามารถสื่อสารโดยใช้ภาษาที่เหมาะสม 

 
 
 
 

 
 
 


