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ค าน า 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารฉบับนี้ เป็นหลักสูตร
ที่ได้จัดท าขึ้นในปี พ.ศ. 2563 เพ่ือใช้ในการจัดการศึกษาของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยหลักสูตรดังกล่าวเป็นหลักสูตรบูรณาการข้ามศาสตร์ของสาขาวิชาด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี วิศวกรรมศาสตร์ เทคโนโลยีการเกษตร เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และบริหารธุรกิจ ทั้งนี้เพ่ือให้มี
ความสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงสถานการณ์  การพัฒนาทางเศรษฐกิจ สังคม ตามทิศทางของแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ซึ่งได้ให้ความส าคัญในการพัฒนาอุตสาหกรรม
เป้าหมายด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร และการขับเคลื่อนเศรษฐกิจให้เป็นศูนย์กลางทางด้านการบริการ
และการผลิตภาคอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงให้ความส าคัญต่อการเสริมสร้างและพัฒนาศักยภาพบุคคลสอดคล้อง
ตามแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร เกษตรอัจฉริยะ และเทคโนโลยีชีวภาพ   เพ่ือเพ่ิม
ความสามารถในการแข่งขันและการบูรณาการระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง  และสอดคล้องตามกรอบนโยบาย
ยุทธศาสตร์แห่งชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) และยุทธศาสตร์การพัฒนาอุตสาหกรรมไทย 4.0 ส่งเสริมศักยภาพ
การแข่งขันของเศรษฐกิจของประเทศ 

 หลักสูตรฉบับนี้ได้ด าเนินการให้สอดคล้องกับมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 กรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 เกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษา พ.ศ. 2561 และ
มาตรฐานอื่น ๆ ตามที่กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมก าหนด รวมทั้งยังมีการเพ่ิมทักษะ
การเรียนรู้การบูรณาการข้ามศาสตร์ และการฝึกปฏิบัติ ในสถานประกอบการจริง ซึ่งสอดคล้องตามอัตลักษณ์ 
วิสัยทัศน์ และพันธกิจของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีและของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ที่ผลิต
บัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถด้านวิทยาศาสตร์อาหารและการจัดการเทคโนโลยี ที่สามารถปฏิบัติงานได้จริง    
มีคุณธรรม จริยธรรม สามารถคิดวิเคราะห์ สร้างนวัตกรรม และมีความเป็นผู้ประกอบการ เพ่ือการพัฒนาประเทศ
และตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงาน 
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ชื่อสถาบันอุดมศึกษา           มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
 
คณะ/ภาควิชา/สาขาวิชา     คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการ

เทคโนโลยีอาหาร 
 

หมวดที ่1  ข้อมูลทั่วไป 
1. ชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย: หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 

ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 
Management 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
 ชื่อเต็ม (ไทย):         วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร) 
 ชื่อย่อ (ไทย):  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร) 

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

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

-  
4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
 130 หน่วยกิต 
5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 
หลักสูตรระดับปริญญาตรี   หลักสูตร  4  ปี 

5.2 ประเภทของหลักสูตร  
หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

5.3 ภาษาที่ใช้ 
ภาษาไทย 
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5.4 การรับเข้าศึกษา 
รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาต่างประเทศที่สามารถใช้ภาษาไทยได้  

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน 
   เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว  

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563    หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. ... 

 สภาวิชาการ เห็นชอบในการนำเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัยฯ ในการประชุม 
 ครั้งที่ 11/2562 วันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ. 2562 
 สภามหาวิทยาลัยฯ ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม ครั้งที่ 12/2562 วันที่ 25 
ธันวาคม 2562 
 เปิดสอน ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2563 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน  

    หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีสาขา
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร ในปีการศึกษา 2565 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 
8.1 ผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร 
8.2 เจ้าหน้าที่ฝ่ายวางแผนและควบคุมการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 
8.3 เจ้าหน้าที่ฝ่ายวิจัยและพัฒนา ฝ่ายประกันคุณภาพ ฝ่ายผลิตในสถานประกอบการด้าน

อุตสาหกรรมอาหาร 
8.4 ผู้ตรวจสอบระบบประกันคุณภาพ/ระบบผลิต 
8.5 นักวิจัยและพัฒนาและนักวิชาการในหน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร  

9. ชื่อ-สกุล  ตำแหน่ง  และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ลำดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ตำแหน่งทางวิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขาวิชา 
ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ. ที่สำเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 1 รายการ 
(ผลงานย้อนหลังภายใน 5 ปี)  

1 นางสาวอารณี โชตโิก*  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ) 
Ph.D. (Food Science),  
Louisiana State University, USA, 2558 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  

Solval, K. M., Chouljenko, A., Chotiko, A., 
& Sathivel, S. (2019). Growth kinetics and 
lactic acid production of Lactobacillus 
plantarum NRRL B-4496, L. acidophilus 
NRRL B-4495, and L. reuteri B-14171 in 
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ลำดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ตำแหน่งทางวิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขาวิชา 
ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ. ที่สำเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 1 รายการ 
(ผลงานย้อนหลังภายใน 5 ปี)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2552 
วท.บ. (เทคโนโลยชีีวภาพ),  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2549 

media containing egg white hydrolysates. 
LWT- Food Science and Technology 
journal. 105, p. 393-399. 

2 นายมโน สุวรรณคำ  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาวิชาวิศวกรรมเกษตรและอาหาร) 
D.Eng. (Food Engineering and Bioprocess 
Technology), Asian Institute of Technology, 2561 
วศ.ม. (วิศวกรรมเครื่องกล),  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2546 
วศ.บ. (วิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียวและแปรสภาพ), 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี, 2540 

Poompuang, P., Jongsawat, N., & 
Suwannakam, M. (2019). Building a 
diagnostic model for climate controlled 
greenhouse using Bayesian network. 
Science and Technology RMUTT Journal. 
9, 1, p. 178-184. 

3 นางสาวจิราภรณ์  อนันตช์ัยพัทธนา  
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์(สาขาวชิาจลุชีววิทยา) 
Postdoctoral Fellowship,  
National Agricultural Research Organization, 
2562 
Ph.D. (Bioresource Engineering),  
University of Tsukuba, Japan, 2556 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2548 
วท.บ. (จุลชีววิทยา),  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2544 

Arunrut, N., Kiatpathomchai, W., & 
Ananchaipattana, C. (2018). Multiplex 
PCR assay and lyophilization for 
detection of Salmonella spp., 
Staphylococcus aureus and Bacillus 
cereus in pork products. Journal of Food 
science and biotechnology. 27, 3,            
p. 867-875. 

4 นายเจตนพิิฐ บ่อทอง 
อาจารย ์
Ph.D. (Veterinary Medicine),  
Hokkaido University, Japan, 2561 
วท.ม. (โรคติดเชื้อและวิทยาการระบาด), 
มหาวิทยาลยัมหิดล, 2554 
วท.บ. (ชีววทิยาประยุกต์),  
มหาวิทยาลยัราชภัฏสวนสนุันทา, 2545 

กฤตกร ลิ ้มรุจ ิว ัฒน์ , เจตนิพิฐ บ่อทอง และ
วันทนีย์ เขตต์กรณ์. 2562. การศึกษาสภาวะที่
เหมาะสมต่อการตรึงเซลล์เพื่อเพิ่มอัตราการ
เจร ิญ เต ิบ โตของ  Synechocystis sp. PCC 
6803 ในน้ำเสียจากการเพาะเลี้ยงกุ้งด้วยวิธี
พ ื ้นผ ิวตอบสนอง. การประชุมทางวิชาการ
ระดับชาติสาหร่ายและแพลงก์ตอนแห่งชาติ 
(คร ั ้ งท ี ่  9 ) .  ว ันท ี ่  21-22 ม ีนาคม 2562 ,            
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ลำดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ตำแหน่งทางวิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขาวิชา 
ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ. ที่สำเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ 1 รายการ 
(ผลงานย้อนหลังภายใน 5 ปี)  

ณ โรงแรมรามาการ์เด้นส์ กรุงเทพมหานคร, 
หน้า 109-115. 

5 นายกิตติคุณ ตอพล  
อาจารย ์
ปร.ด. (การพัฒนาผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2562 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2550 
วท.บ. (เทคโนโลยีการพฒันาผลติภัณฑ์), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2544 

Thaplee, C., Sawardsuk, P., Pongthai, P. & 
Torpol, K. (2019). Sanitary treatments 
improving safety of wild-caught and farm-
raised catfish. Presented at The 1st RMUTT 
Food Innovation and Smart Farm 
International Conference. July 5-6, 2019. 
Rajamangala University of Technology, 
Thanyaburi, Thailand., p. 30-34. 

หมายเหตุ * ประธานหลักสูตร 
 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะวิศวกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยี การเกษตร คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และคณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
กรอบยุทธศาสตร์ชาติระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) และแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม

แห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) เป็นเครื่องมือสำคัญในการเชื่อมโยงการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ชาติ
สู่การปฏิบัติ กลยุทธ์การบูรณาการวิจัยและพัฒนากับการนำไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ เป็นกลไก
สำคัญที่จะช่วยพัฒนานวัตกรรม ซึ่งสามารถทำได้โดยการนำความคิดสร้างสรรค์มาเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
โดยเฉพาะในกลุ ่ม 10 อุตสาหกรรมเป้าหมาย เช่น อุตสาหกรรมการเกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพ 
อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร และหุ่นยนต์เพื่ออุตสาหกรรม เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีการส่งเสริมและ
สนับสนุนการวิจัยและพัฒนาวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือปรับเปลี่ยนโครงสร้างเศรษฐกิจที่
พ่ึงพาการผลิต (Manufacturing and Asset Based Industry) ไปสู่โครงสร้างเศรษฐกิจการผลิตสมัยใหม่
ที่ใช้ความรู้การผลิตขั้นสูงเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและพัฒนาคุณภาพสินค้าและบริการ (Knowledge Based 
Industry) โดยสนับสนุนการวิจัยพัฒนา การดัดแปลงและต่อยอดการพัฒนาเทคโนโลยี การพัฒนา
ผู้ประกอบการทางเทคโนโลยี (Technopreneur) รวมทั้งการเชื่อมโยงระหว่างภาคการผลิตที่เป็นกลุ่ม
ใหญ่ของประเทศ ได้แก่ เกษตรกรรายย่อย วิสาหกิจชุมชน และวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมกับ
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สถาบันการศึกษาและว ิจ ัย สนับสนุนการดำเน ินงานอย่างเป ็นเคร ือข ่ายระหว ่างสถาบันว ิจัย 
สถาบันการศึกษา ภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคประชาชน/ชุมชน  

ด้วยเหตุนี้จึงมีความจำเป็นที่ต้องพัฒนากำลังคนให้สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของประเทศ  การ
เจริญเติบโตของเศรษฐกิจไทย และตลาดแรงงาน หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหารจึงจัดทำขึ้น โดยนำความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทาง
อาหาร การพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์ วิศวกรรมศาสตร์ การบริหาร และการจัดการ ไปประยุกต์ใช้
พัฒนาองค์ความรู้และทักษะเชิงปฏิบัติการ เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถ และความเชี่ยวชาญ
เฉพาะทางที่สามารถตอบสนองต่อความต้องการของอุตสาหกรรมเป้าหมายด้านอุตสาหกรรมเกษตร และ
อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร อีกท้ังยังมีความสามารถในการนำความรู้ทางทฤษฎีจากหลากหลายศาสตร์มา
ประยุกต์ใช้ในการดำเนินงานและพัฒนางานที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมเกษตรและอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหาร มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ที่สามารถพัฒนาต่อยอดเป็นนวัตกรรมและสามารถเป็นผู้ประกอบการ
ได้ หลักสูตรนี้จัดทำขึ้นเพ่ือตอบสนองต่อยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี และจะเป็นแรงขับเคลื่อนที่สามารถนำพา
ให้เศรษฐกิจของประเทศมีความสามารถในการแข่งขันกับประเทศแถบอาเซียนและตลาดโลกได้สูงขึ้น  

11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
 การวางแผนหลักสูตรจะต้องคำนึงถึง การสร้างความเป็นธรรม ลดความเหลื่อมล้ำในสังคม 

เพิ่มขีดความสามารถของชุมชนท้องถิ่นในการพัฒนาการพึ่งพาตนเอง การจัดการตนเองเพื่อสร้างสังคม
คุณภาพที่สามารถแข่งขันได้ ดังนั้นการวางแผนหลักสูตรต้องคำนึงถึงการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและ
วัฒนธรรม มีการบริการวิชาการแบบมีส่วนร่วมของชุมชนและสังคม ปรับเปลี่ยนระบบการเรียนรู้ให้เอ้ือต่อ
การพัฒนาทักษะสำหรับศตวรรษที่ 21 การพัฒนาทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต รวมทั้งการเรียนรู้โดยใช้
ดิจิทัลแพลตฟอร์ม เพ่ือสร้างคนดี คนเก่ง ที่มีคุณภาพ 
12. ผลกระทบจากข้อ 11. ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอกดังกล่าว การพัฒนาหลักสูตรจึงจำเป็นต้องพัฒนาในเชิงรุก 

คือ การพัฒนาหลักสูตรที่มีลักษณะบูรณาการข้ามศาสตร์เพื่อรองรับการแข่งขันทางด้านอุตสาหกรรม
เกษตรและการแปรรูปอาหารทั้งในและต่างประเทศ โดยสร้างความร่วมมือกับสถาบันการศึกษาทั้งในและ
ต่างประเทศ รวมทั้งองค์กรภาครัฐและเอกชน ในการผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติที่สามารถสร้างนวัตกรรมใหม่
และสามารถเป็นผู้ประกอบการได้เพื่อรองรับการแข่งขันในตลาดแรงงาน โดยบุคลากรที่ผลิตออกไปต้อง
สามารถปฏิบัติตนได้อย่างมืออาชีพ เป็นที่ยอมรับในระดับประเทศและระดับสากล มีคุณธรรม ความเพียร 
มุ่งมั่น มานะ บากบั่น และยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพ สามารถใช้ภาษาต่างประเทศและเทคโนโลยี
สารสนเทศได้เป็นอย่างดี ซึ่งเป็นไปตามนโยบายและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย 

12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
ผลกระทบจากสถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมที ่มีต่อพันธกิจของ

มหาวิทยาลัยที่ต้องการผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติมืออาชีพชั้นนำด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
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อาหารที่สามารถสร้างงานวิจัยและนวัตกรรมสู่การต่อยอดเชิงพาณิชย์ที่มีผลกระทบสูง สร้างคุณภาพชีวิต 
สร้างโอกาสมูลค่าเพิ่ม รวมทั้งถ่ายทอดเทคโนโลยี เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ 
และเป็นที่ยอมรับในระดับสากล สามารถบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหารกับวิชาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม มีความรับผิดชอบต่อสังคม อนุรักษ์สิ่งแวดล้อม รวมถึงการทำนุ
บำรุงศาสนา ศิลปวัฒนธรรม ซึ่งเป็นไปตามศักยภาพ วิสัยทัศน์ และอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของมหาวิทยาลัย 

13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
13.1.1 วิชาศึกษาท่ัวไป ได้แก่ กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ กลุ่มวิชาภาษา กลุ่มวิชา

วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และนวัตกรรม กลุ่มวิชาพลศึกษาหรือนันทนาการ และกลุ่ม
วิชาบูรณาการและศาสตร์ผู้ประกอบการ สอนโดยอาจารย์คณะศิลปศาสตร์ คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และคณะบริหารธุรกิจ 

 13.1.2 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุ่มวิชาชีพบังคับ และกลุ่มวิชาชีพเลือก สอนโดยอาจารย์
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะวิศวกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ คณะเทคโนโลยีการเกษตร และคณะบริหารธุรกิจ ตลอดจนอาจารย์พิเศษจาก
หน่วยงานภายนอกและสถานประกอบการ 

 
13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอื่นต้องมาเรียน 

รายวิชาในหลักสูตรเปิดโอกาสให้นักศึกษาในคณะอ่ืนๆ ภายในมหาวิทยาลัยเทคโลยีราชมงคล
ธัญบุรีสามารถเลือกเรียนเป็นวิชาเลือกเสรีได้ 

13.3 การบริหารจัดการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร กำหนดอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาในหลักสูตร โดยพิจารณา

คุณวุฒิ ประสบการณ์ และความเชี่ยวชาญของอาจารย์เพ่ือบริหารจัดการการเรียนการสอนให้มีมาตรฐาน
การเรียนรู้เป็นไปตามที่ระบุในหลักสูตร รวมทั้งกำหนดให้อาจารย์ผู้สอนจัดทำรายละเอียดของรายวิชา 
(มคอ. 3) รายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ. 4) รายงานผลการดำเนินการของรายวิชา (มคอ. 
5) รายงานผลการดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ. 6) และมีการติดตามโดยอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างเป็นระบบทุกภาคการศึกษา เพื่อให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรีที่กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมกำหนด   

นอกจากนี ้เพื ่อให้การบริหารจัดการหลักสูตรเป็นไปอย่างมีระบบและมีประสิทธิภาพ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี มีการดำเนินการแต่งตั ้งคณะกรรมการอำนวย การและ
คณะกรรมการดำเนินการเพื่อบริหารจัดการหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร โดยมอบหมายให้รองอธิการบดีหรือผู้ช่วยอธิการบดีที่ดูแลยุทธศาสตร์เกษตรและ
อาหาร เป็นประธานคณะกรรมการอำนวยการ คณบดีของคณะที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ คณะวิศวกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีการเกษตร และคณะ
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บริหารธุรกิจ เป็นคณะกรรมการอำนวยการ และอาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตร เป็นคณะกรรมการ
ดำเนินการ 
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หมวดที ่2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญา 

บัณฑิตมีความรู้ ความสามารถด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร ที่สามารถ
ปฏิบัติงานได้จริง มีคุณธรรม จริยธรรม สามารถคิดวิเคราะห์ สร้างนวัตกรรม เพื่อพัฒนาประเทศและ
ตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงาน 

 
1.2 วัตถุประสงค์ เพ่ือผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติที่มีคุณสมบัติ ดังนี้   

1) มีคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ มีทักษะศตวรรษที่ 21 และยึดมั่นในจรรยาบรรณ
วิชาชีพ ต่อองค์กรและสังคม   

2) มีความรู้ ความสามารถ และการคิดวิเคราะห์ เพื่อนำไปประยุกต์ในการปฏิบัติงานด้าน
อุตสาหกรรมอาหารได้อย่างเหมาะสม รวมทั้งสามารถแก้ไขปัญหาได้อย่างเป็นระบบ 

3) มีการพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่องตามการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี และสามารถพัฒนา
องค์ความรู้มาสร้างสรรค์นวัตกรรมด้านอุตสาหกรรมอาหารในการพัฒนาองค์กร สังคม 
และประเทศเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันในระดับชาติและนานาชาติ  

4) มีการบูรณาการองค์ความรู้และนำไปใช้เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร รวมทั้งกระบวนการ
ผลิตและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ตลอดจนสามารถเป็นผู้ประกอบการ  

5) มีความสามารถในการใช้ภาษาต่างประเทศและเทคโนโลยีสารสนเทศด้านวิทยาศาสตร์และ
การจัดการเทคโนโลยีอาหารได้เป็นอย่างดี รวมทั้งสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ 
 

1.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLO) 
PLO 1:    สามารถคำนวณและวิเคราะห์ทางคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์  รวมทั้งสามารถนำ

ความรู ้ เช ิงคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์มาอธิบาย  และสามารถเชื ่อมโยงกับ
กระบวนการในอุตสาหกรรมอาหาร 

PLO 2: สามารถบูนณาการความรู้พื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารมาใช้
สร้างแนวคิดการประกอบกิจการด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

PLO 3:    สามารถสร้างนวัตกรรมด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร กระบวนการผลิต/ระบบ
อัตโนมัติ/ปัญญาประดิษฐ์ หรือคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร หรือระบบประกัน
คุณภาพของสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมเกษตร วางแผนและออกแบบแผน
ธุรกิจด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
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PLO 4:  สามารถปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ คิด วิเคราะห์ และแก้ปัญหาที่ตอบโจทย์
สถานประกอบการ รวมทั้งสามารถเป็นผู้ประกอบการด้านอาหารหรือด้านที่เกี่ยวข้อง
ได ้

PLO 5: สามารถติดต่อสื่อสารด้วยภาษาต่างประเทศและใช้เทคโนโลยีด้านสารสนเทศได้อย่าง
เหมาะสม มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพนักวิทยาศาสตร์ด้าน
อาหารตามข้อบังคับสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย  

 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร มีแผนการ
พัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ และตัวบ่งชี้การพัฒนา ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1.  ปรับปรุงหลักสูตรให้มีรายวิชา

ท ี ่ท ันสม ัยและสอดคล้องกับ
สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไปใน
ยุคปัจจุบัน มีมาตรฐานไม่ต่ำ
กว่าที่ อว. กำหนด และตรงกับ
ความต้องการของผู ้ม ีส ่วนได้
ส่วนเสีย 

1. ศึกษาคุณสมบัติของบัณฑิต
จากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

2. พัฒนาหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ 
อุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) 
และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 
อีกท้ังยังมีการดำเนินการ
ปรับปรุงหลักสูตรแบบ
ปรับปรุงย่อยในกรณีท่ีมีความ
จำเป็นเร่งด่วน 

3. มีผู ้ทรงคุณวุฒิจากหน่วยงาน
ภายนอกที่เก่ียวข้อง ทั้งภาครัฐ 
ภาคเอกชน และผู ้ใช้บัณฑิต 
ร ่ วมพ ัฒนาหล ักส ูตร และ
ต ิ ด ต า ม ป ร ะ เ ม ิ น ก า ร ใ ช้
หลักสูตรอย่างสม่ำเสมอและ
ต่อเนื่องทุกปี 

1. แบบสอบถามความพึงพอใจต่อ
ค ุณภาพของหล ักส ูตรและ
รายงานสรุปการสำรวจ 

2. ความพึงพอใจของอาจารย์  
นักศึกษาและผู ้ใช้บัณฑิตต่อ
คุณภาพและการดำเนินงาน
ของหลักสูตร 

3. รายงานการประช ุมการวาง
แผนการประเมินความพึงพอใจ
ต่อคุณภาพและการดำเนินงาน
ของหลักสูตร 

4. เอกสาร มคอ.2 ของหลักสูตรที่
มีการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ
ของผ ู ้ม ีส ่วนได ้ เส ียต ่อการ
ดำเนินงานของหลักสูตร 

5. ผู ้ทรงคุณวุฒิจากภาครัฐและ
ภาคเอกชนเข้ามามีส่วนร่วมใน
การปรับปรุงหลักสูตร 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
2. การพัฒนาศักยภาพอาจารย์

ประจำหลักสูตรให้มีคุณภาพ
ทั้งด้านวิชาการและวิชาชีพให้
สามารถดำเนินการหลักสูตรได้
อย่างมีคุณภาพมีประสิทธิภาพ
และต่อเนื่อง 

1. ส่งเสริมพัฒนาบุคลากรสาย
ว ิชาการและสายสน ับสนุน
อย่างต่อเนื่องตามแผนที่ได้วาง
ไว้ 

2. ประเมินผลการพัฒนาตนเอง
ของอาจารย์ผู ้รับผิดหลักสูตร 
บุคลากรสายวิชาการและสาย
สน ับสน ุนและการนำไปใช้
ประโยชน์อย่างสม่ำเสมออย่าง
น้อยปีละ 1 ครั้ง 

3. ส่งเสริมการทำวิจัยร่วมกับ
ภาคอุตสาหกรรมและ
ปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการจริง  

4. ส ่ ง เ ส ร ิ ม ให ้ บ ุ คล ากรสาย
วิชาการพัฒนาการเรียนการ
สอนรูปแบบใหม่ๆ เพื่อให้เกิด
ประสิทธิภาพต่อผู้เรียน 

1. แ ผ น ก า ร พ ั ฒ น า อ า จ า ร ย์
ผ ู ้ ร ั บผ ิ ดชอบหล ั กส ู ตรและ
บุคลากรสายว ิชาการและสาย
สน ั บสน ุ นแบบรายบ ุ คคล 
(Individual development plan)  

2. แบบรายงานผลการพ ัฒนา
ตนเองและผลการนำไปใช้
ป ร ะ โ ย ช น ์ ข อ ง อ า จ า ร ย์
ผ ู ้ ร ับผ ิดชอบหล ักส ูตรและ
บุคลากรสายวิชาการและสาย
สนับสนุนแบบรายบุคคล 

3. รายงานการกำกับติดตามและ
ผ ล ก า ร พ ั ฒ น า อ า จ า ร ย์
ผ ู ้ ร ับผ ิดชอบหล ักส ูตรและ
บุคลากรสายวิชาการและสาย
สนับสนุนในภาพรวม 

4. ผลการประเมินผู้สอน 
5. จำนวนผลงานทางวิชาการหรือ

งานวิจัยอย่างน้อย 1 เรื่อง/ปี/คน 
3. การพ ัฒนาและปร ับปร ุงสิ่ ง

สนับสนุนการเรียนการสอน 
1. ส ำ ร ว จ ค ว า ม ต ้ อ ง ก า ร สิ่ ง

สนับสนุนการเรียนการสอนของ
นักศึกษา บุคลากรสายวิชาการ 
และสายสนับสนุนของหลักสูตร 

2. ดำเนินการจัดหา/ปรับปรุงสิ่ง
สนับสนุนการเร ียนการสอน
ทางวิชาการให้มีความทันสมัย
สอดคล้องกับความต้องการ
ของน ักศ ึกษาและอาจารย์
ผ ู ้ ส อนรายว ิ ช าต ่ า งๆและ
สามารถส่งเสริมการเรียนรู้ของ
นักศึกษาให้ม ีทักษะตรงกับ
ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

1. ร าย ง านความต ้ อ งการสิ่ ง
สนับสนุนการเรียนการสอนของ
นักศึกษาและอาจารย์ประจำ
หลักสูตร 

2. จำนวนสิ ่งสนับสนุนการเรียน
การสอนที่ได้รับการจัดสรร 

3. ผลการประเมินความพึงพอใจ
ต่อสิ ่งสนับสนุนการเรียนการ
สอนของนักศึกษาและอาจารย์ 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ 

การจัดการศึกษาเป็นระบบทวิภาค ในปีการศึกษาหนึ่งจะแบ่งออกเป็นสองภาคการศึกษา  ซึ่ง
เป็นภาคการศึกษาบังคับ มีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่าสิบห้าสัปดาห์ต่อหนึ่งภาคการศึกษา ทั้งนี้ไม่รวม
เวลาสำหรับการสอบด้วย  และข้อกำหนดต่างๆ เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550  

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
การจัดการเรียนการสอนภาคการศึกษาฤดูร้อน โดยมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่าเจ็ดสัปดาห์ 

ทั ้งนี ้ไม่นับรวมเวลาสำหรับการสอบ แต่ให้มีจำนวนชั ่วโมงเรียนของแต่ละรายวิชาเท่ากับหนึ่งภาค
การศึกษาปกติ ซึ่งข้ึนอยู่กับการพิจารณาของคณะกรรมการประจำหลักสูตร   

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
ไม่มี 

2. การดำเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน-เวลาในดำเนินการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาท่ี 1    เดือนมิถุนายน – กันยายน 
ภาคการศึกษาท่ี 2    เดือนพฤศจิกายน – กุมภาพันธ์ 
ภาคการศึกษาฤดูร้อน       เดือนมีนาคม – พฤษภาคม 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
2.2.1 รับผู้สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6) แผนการเรียนวิทยาศาสตร์และ

คณิตศาสตร์  
2.2.2 มีคุณสมบัติอื ่น ๆ ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีว่าด้วย 

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีว่าด้วยเรื่อง
การศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2556 (ภาคผนวก ค) 

2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
2.3.1 นักศึกษาแรกเข้ามีความรู้พ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และภาษาอังกฤษไม่เพียงพอ 
2.3.2 นักศึกษาแรกเข้ามีความรู้ในการใช้เครื่องมือวิทยาศาสตร์พ้ืนฐานไม่เพียงพอ 
2.3.3 นักศึกษาแรกเข้าอาจมีปัญหาการปรับตัว เนื่องจากการเปลี่ยนรูปแบบการศึกษาจาก

ระดับมัธยมศึกษามาสู่ระดับอุดมศึกษา  
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2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
2.4.1 จัดให้มีการเรียนปรับพื้นในรายวิชาคณิตศาสตร์และภาษาอังกฤษสำหรับนักศึกษาที่มี

คะแนนสอบเข้าในรายวิชาคณิตศาสตร์และภาษาอังกฤษต่ำกว่าร้อยละ 25  
2.4.2 จัดกิจกรรมสอนเสริมโดยให้รุ่นพี่เป็นผู้สอนนักศึกษาแรกเข้าโดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรเป็นที่ปรึกษา 
2.4.3 จัดการอบรมทางปฏิบัติการเรื่องการใช้เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีด้าน

พ้ืนฐาน เพื่อให้นักศึกษามีทักษะ ความรู้ และความพร้อมในการเรียนรู้ 
2.4.4 จัดโครงการปฐมนิเทศนักศึกษา โดยแนะนำนักศึกษาแรกเข้าด้านการวางเป้าหมายใน

ชีวิต การวางแผนการเรียน เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลาเรียนและทำกิจกรรมอยา่ง
ถูกต้องและเหมาะสม  

2.4.5 แต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาประจำชั้นปี และมอบหมายให้อาจารย์ที่ปรึกษาดูแลและให้
คำปรึกษานักศึกษาแรกเข้าอย่างใกล้ชิด 

 
2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  

จำนวนนักศึกษา 
จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567 
ชั้นปีที่ 1 30 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 2 - 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 3 - - 30 30 30 
ชั้นปีที่ 4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 
คาดว่าสำเร็จการศึกษา - - - 30 30 

 
2.6 งบประมาณตามแผน 

2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย:บาท)  

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
ค่าบำรุงการศึกษา และ

ค่าลงทะเบียน 
(เหมาจ่าย) 

840,000 1,680,000 2,520,000 3,360,000 3,360,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 300,000 300,000 300,000 300,000 300,000 
รวมรายรับ 1,140,000 1,980,000 2,820,000 3,660,000 3,660,000 
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2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย:บาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
ก. งบดำเนินการ      
1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 767,760 806,148 846,455 888,778 933,217 
2. ค่าใช้จ่ายดำเนินงาน  
(ไม่รวม 3) 

250,000 262,500 275,625 289,407 303,877 

3. ทุนการศึกษา - - - - - 
4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 450,000 472,500 495,000 517,500 517,500 

(รวม ก) 1,467,760 1,541,148 1,617,080 1,695,685 1,754,594 
ข. งบลงทุน      
ค่าครุภัณฑ์ 539,196 566,155 594,463 624,186 655,395 

(รวม ข) 539,196 566,155 594,463 624,186 655,395 
รวม (ก) + (ข) 2,006,956 2,107,303 2,211,543 2,319,871 2,409,989 
จำนวนนักศึกษา 30 60 90 120 120 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 66,898.53 35,121.72 24,572.70 19,332.26 20,083.24 
*หมายเหตุ  ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษาตามระบบเหมาจ่าย 28,000 บาทต่อปี 

 

2.7 ระบบการศึกษา 
    แบบชั้นเรียน   
    แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
    แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก   
    แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
    แบบทางไกลทางอินเตอร์เนต  
    อ่ืนๆ (ระบุ) ..................................................   
 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 
นักศึกษาที่เคยศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอื่นมาก่อน เมื่อเข้าศึกษาในหลักสูตรนี้ สามารถ

เทียบโอนหน่วยกิตได้ ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2550 ระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน 
พ.ศ. 2562 (ภาคผนวก ค)  
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3. หลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จำนวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตร  130  หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 หน่วยกิต 
1.1 กลุ่มคุณค่าแห่งชีวิตและหน้าที่พลเมือง 7 หน่วยกิต 

1.1.1 รายวิชาสังคมศาสตร์  3 หน่วยกิต 
1.1.2 รายวิชามนุษยศาสตร์  3 หน่วยกิต 
1.1.3 รายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 1 หน่วยกิต 

1.2 กลุ่มภาษาและการสื่อสาร  12 หน่วยกิต 
1.2.1 รายวิชาภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 6 หน่วยกิต 
1.2.3 รายวิชาภาษาเพ่ิมเติม 6 หน่วยกิต 

1.3 กลุ่มวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและนวัตกรรม 6 หน่วยกิต 
1.3.1 รายวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 3 หน่วยกิต 
1.3.2 รายวิชาวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และ

นวัตกรรม 
3 หน่วยกิต 

1.4 กลุ่มบูรณาการและศาสตร์ผู้ประกอบการ 5 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 94 หน่วยกิต 
2.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  29 หน่วยกิต 

2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ  31 หน่วยกิต 

2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก  24 หน่วยกิต 

2.4 กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบการณ์ในวิชาชีพ               10 หน่วยกิต 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี  6 หน่วยกิต 
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3.1.3 รายวิชา 
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รายวิชา 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

1.1 กลุ่มคุณค่าแห่งชีวิตและหน้าที่พลเมือง  ไม่น้อยกว่า  7  หน่วยกิต 
1.1.1 รายวิชาสังคมศาสตร์  ให้เลือกศึกษาไม่น้อยกว่า  3  หน่วยกิต  จากรายวิชาต่อไปนี้ 

01-110-012 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน 
Sufficiency Economy for Sustainable Development 

3(3-0-6) 

01-110-019 คิดเชิงรุกแบบพอเพียง         
Proactive Thinking of Sufficiency Economy 

3(3-0-6) 

01-110-021 ชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรม 
Life in Multicultural Society   

3(3-0-6) 

01-110-022 มองสังคมอย่างนักวิจัย  
Sociological Perspective as a Researcher                                

3(3-0-6) 

 
1.1.2 รายวิชามนุษยศาสตร์  ให้เลือกศึกษาไม่น้อยกว่า  3  หน่วยกิต  จากรายวิชาต่อไปนี้ 

01-210-017 การค้นคว้าและการเขียนรายงานเชิงวิชาการ 
Searching and Academic Report Writing 

3(3-0-6) 

01-210-019 การพัฒนาบุคลิกภาพ 
Personality Development 

3(2-2-5) 

01-210-020 จิตวิทยาประยุกต์เพ่ือการทำงาน 
Applied Psychology to Work 

3(3-0-6) 

01-210-024 ทักษะการเรียนรู้สู่ความสำเร็จ 
Learning Skills to Success 

3(3-0-6) 

         
1.1.3  รายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ  ให้เลือกศึกษาไม่น ้อยกว่า  1  หน่วยกิต            

จากรายวิชาต่อไปนี้ 
01-610-003 นันทนาการ 

Recreation 
1(0-2-1) 

01-610-014 ทักษะกีฬาเพ่ือสุขภาพ 
Sports Skills for Health 

1(0-2-1) 
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1.2. กลุ่มภาษาและการสื่อสาร  ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
1.2.1 รายวิชาภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร จำนวน 6 หน่วยกิต  ให้ศึกษาจากรายวิชา    

ต่อไปนี้ 
01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1  

English for Communication 1 
3(2-2-5) 

01-320-002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2 
English for Communication 2 

3(2-2-5) 

 
1.2.2  รายวิชาภาษาเพิ่มเติม ให้เลือกศึกษา 6 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 

01-320-003 สนทนาภาษาอังกฤษ 
English Conversation 

3(2-2-5) 

01-320-007 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ 
English for Presentation 

3(2-2-5) 

01-320-018 การพัฒนาทักษะการเขียน  
English Writing Development 

3(2-2-5) 

01-330-002 การสนทนาภาษาจีนเบื้องต้น 
Basic Chinese Conversation  

3(3-0-6) 

01-330-007 สนทนาภาษาญี่ปุ่นเบื้องต้น   
Basic Japanese Conversation      

3(3-0-6) 

 

 
1.3 กลุ่มวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและนวัตกรรม ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
 1.3.1 รายวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ จำนวน 3 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 

09-000-001 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ   
Computer and Information Technology  Skills 

3(2-2-5) 

09-000-002 การใช้งานโปรแกรมสำเร็จรูปเพ่ืองานมัลติมีเดีย  
Program Package for Multimedia 

3(2-2-5) 

09-000-003 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการตัดสินใจ  
Information Technology for Decision Making 

3(2-2-5) 
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1.3.2 รายวิชาวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และนวัตกรรม ให้เลือกศึกษาอีกไม่น้อยกว่า 3    
หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
09-121-002 สถิติเบื้องต้นสำหรับนวัตกรรม 

Basic Statistics for Innovation 
3(2-2-5) 

09-210-033 เทคโนโลยีสีเขียว 
Green Technology 

3(3-0-6) 

09-410-004 เทคโนโลยีพลังงานทดแทนเพ่ือความยั่งยืน 
Renewable Energy Technologies for Sustainability 

3(3-0-6) 

 

 

1.4. กลุ่มบูรณาการและศาสตร์ผู้ประกอบการ ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต ให้ศึกษาจากรายวิชา
ต่อไปนี้ 

00-100-101 อัตลักษณ์แห่งราชมงคลธัญบุรี       
RMUTT Identity  

2(0-4-2) 

00-100-201 มหาวิทยาลัยสีเขียว 
Green University 

1(0-2-1) 

00-100-202 การคิดเชิงออกแบบ 
Design Thinking 

1(0-2-1) 

00-100-301 ความเป็นผู้ประกอบการ  
Entrepreneurship  

1(0-2-1) 

 

2.  หมวดวิชาเฉพาะ   94   หน่วยกิต  
2.1  กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ  29  หน่วยกิต  ให้ศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 

09-111-151 แคลคูลัส 1 
Calculus 1 

3(3-0-6) 

09-212-102 เคมีอินทรีย์ 1 
Organic Chemistry 1 

3(3-0-6) 

09-212-103 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 
Organic Chemistry Laboratory  1 

1(0-3-1) 

09-213-304 ชีวเคมี 
Biochemistry   

3(3-0-6) 

09-311-148 หลักชีววิทยา 
Principles of Biology 

3(3-0-6) 

09-311-149 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 
Principles of Biology Laboratory 

1(0-3-1) 
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09-410-155 ฟิสิกส์เบื้องต้น 
Introductory Physics 

3(3-0-6) 

09-410-156 ปฏิบัติการฟิสิกส์เบื้องต้น 
Introductory Physics Laboratory 

1(0-3-1) 

09-312-263 จุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology 

3(3-0-6) 

09-312-264 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology Laboratory 

1(0-3-1) 

09-210-129 เคมีพ้ืนฐาน 
Fundamental Chemistry  

3(3-0-6) 

09-210-130 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 
Fundamental Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 

09-122-007 สถิติและแผนการทดลอง  
Statistics and Experimental Design 

3(2-3-5) 

 
2.2  กลุ่มวิชาชีพบังคับ 31 หน่วยกิต ให้ศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้  

09-512-101 อุตสาหกรรมอาหาร 
Food Industry  

1(0-3-1) 

09-512-201 เศรษฐศาสตร์สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
Economic for Food Industry 

3(3-0-6) 

09-512-202 เคมีและการวิเคราะห์ในอาหาร 
Food Chemistry and Analysis 

3(2-3-5) 

09-512-203 แนวคิดพ้ืนฐานทางจุลชีววิทยาอุตสาหกรรมอาหาร 
Basic Concepts of Food Industrial Microbiology 

3(2-3-5) 

09-512-204 เทคโนโลยีของกระบวนการทางอุตสาหกรรมอาหาร 
Processing Technology for Food Industry  

3(2-3-5) 

09-512-205 วิศวกรรมทางอาหาร 
Food Engineering 

3(2-3-5) 

09-512-206 แนวคิดในการประกอบกิจการอุตสาหกรรมอาหาร 
Concepts of Food Industry Entrepreneurships  

1(1-0-3) 

09-512-301 การออกแบบนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร 
Innovative Design in Food Industry 

2(2-0-6) 
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09-512-302 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับอุตสาหกรรมอาหารขนาด
กลางและขนาดย่อม  
Business Management Innovation for Small and 
Medium Food Industry  

3(2-2-5) 

09-512-303 การตลาดและการสร้างตราสินค้าสำหรับผลิตภัณฑ์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Marketing and Branding for Products in Food 
Industry 

3(2-2-5) 

09-512-401 โครงงานทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
Food Science and Technology Management Project 

3(0-9-3) 

09-512-402 การพัฒนาทักษะในอุตสาหกรรมอาหาร 
Skills Development in Food Industry 

3(0-9-3) 

 
 

2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 24 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากชุดวิชาต่อไปนี้ ไม่น้อยกว่า 2 ชุดรายวิชา  
2.3.1 ชุดวิชาการพัฒนานวัตกรรมอาหารอนาคต 

09-513-201 อาหารสุขภาพเพ่ืออนาคต  
Healthy Foods for Future  

3(2-3-5) 

09-513-301 เทคโนโลยีการผลิตอาหารอนาคต 
Processing Technology for Future Foods 

3(2-3-5) 

09-513-302 บรรจุภัณฑ์และการออกแบบสำหรับอาหารอนาคต 
Food Packaging and Design for Future Foods  

3(2-3-5) 

09-513-303 การพัฒนานวัตกรรมอาหารอนาคต 
Development of Innovative Future Foods 

3(2-3-5) 

 
2.3.2 ชุดวิชาอาหารปลอดภัยและการควบคุมระบบประกันคุณภาพ 

09-514-201 กฎหมายและข้อบังคับด้านอาหาร 
Food Laws and Regulations 

3(2-3-5) 

09-514-301 ความปลอดภัยในระบบอุตสาหกรรมอาหาร  
Safety in Food Industry Systems  

3(2-3-5) 

09-514-302 การควบคุมคุณภาพอาหาร 
Food Quality Control 

3(2-3-5) 

09-514-303 หลักการระบบประกันคุณภาพอาหาร 
Principle of Food Quality Assurance 

3(2-3-5) 
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     2.3.3 ชุดวิชาระบบเครื่องจักรอัตโนมัติและปัญญาประดิษฐ์สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
09-515-201 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร  

Artificial Intelligence for Food Industry 
3(2-3-5) 

09-515-301 การเขียนโปรแกรมปัญญาประดิษฐ์สำหรับอุตสาหกรรม
อาหาร  
Programming of Artificial Intelligence for Food 
Industry 

3(2-3-5) 

09-515-302 การออกแบบระบบอัตโนมัติสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร  
Design of Automation for Food Industry 

3(2-3-5) 

09-515-303 การวางแผนบำรุงรักษาเครื ่องจักรสำหรับอุตสาหกรรม
อาหาร 
Maintenance Plans for Food Industry 

3(2-3-5) 

 
2.3.4 ชุดวิชาการจัดการและการเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร  

09-516-201 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ในอุตสาหกรรม
อาหาร  
Supply Chain and Logistics Management in Food 
Industry 

3(2-2-5) 

09-516-301 การจัดการกำลังคนในอุตสาหกรรมอาหาร  
Manpower Management in Food Industry 

3(2-2-5) 

09-516-302 การจัดการระบบข้อมูลสารสนเทศในอุตสาหกรรมอาหาร 
Management of Information Systems in Food 
Industry 

3(2-2-5) 

09-516-303 การวิจัยทางธุรกิจและการจัดการนวัตกรรมในอุตสาหกรรม
อาหาร  
Business and Innovation Management Research in 
Food Industry 

3(2-2-5) 

 
2.4  กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบการณ์ในวิชาชีพไม่น้อยกว่า 10 หน่วยกิต โดยให้ศึกษา 4 

หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
09-517-301 การเตร ียมความพร ้อมฝ ึกประสบการณ์ว ิชาช ีพทาง

วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
1(0-2-1) 
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Preparation for Professional Experience in Food 
Science and Technology Management  

09-517-404 การฝึกเฉพาะตำแหน่งทางวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร  
Practicum in Food Science and Technology 
Management  

3(0-16-8) 

               
และให้เลือกศึกษาไม่น้อยกว่า 6  หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้  

2.4.1 รายวิชาแบบสหกิจศึกษา 
09-517-401 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี

อาหาร 
Cooperative Education in Food Science and 
Technology Management  

6(0-40-0) 

09-517-402 สหกิจศึกษาต่างประเทศทางวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร  
International Cooperative Education in Food 
Science and Technology Management  

6(0-40-0) 

  
2.4.2 รายวิชาแบบฝึกงาน 

09-517-302 ฝึกงานทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
Apprenticeship in Food Science and Technology 
Management  

3(0-20-0) 

09-517-303 ฝึกงานต่างประเทศทางว ิทยาศาสตร ์และการจ ัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 
International Apprenticeship in Food Science and 
Technology Management  

3(0-20-0) 

09-517-403 ปัญหาพิเศษจากสถานประกอบการทางวิทยาศาสตร์และ
การจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
Workplace Special Problem in Food Science and 
Technology Management  

3(0-6-3) 
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3.  หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต  
ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยไม่ซ้ำกับ

รายวิชาที่ศึกษามาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำหนดให้ศึกษาโดยไม่นับหน่วยกิต โดยได้รับความ
เห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษา 

3.1.4  แผนการศึกษาเสนอแนะ 
3.1.4.1 สำหรับนักศึกษาที่เลือกรายวิชาสหกิจศึกษา 

ปีท่ี 1 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
00-100-101 อัตลักษณ์แห่งราชมงคลธัญบุรี       2 0 4 2 
01-110-0xx เลือกจากรายวิชาสังคมศาสตร์ 3 3 0 6 
01-610-0xx เลือกจากรายวิชาพลศึกษา 

และนันทนาการ 
1 0 2 1 

09-111-151 แคลคูลัส 1 3 3 0 6 
09-311-148 หลักชีววิทยา  3 3 0 6 
09-311-149 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 1 0 3 1 
09-210-129 เคมีพ้ืนฐาน 3 3 0 6 
09-210-130 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 1 0 3 1 

รวม 17 หน่วยกิต 
   

ปีท่ี 1 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
01-210-0xx เลือกจากรายวิชามนุษยศาสตร์ 3 x x x 
01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1 3 2 2 5 
09-212-102 เคมีอินทรีย์ 1 3 3 0 6 
09-212-103 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 1 0 3 1 
09-312-263 จุลชีววิทยาทั่วไป                   3 3 0 6 
09-312-264 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 1 0 3 1 
09-410-155 ฟิสิกส์เบื้องต้น 3 3 0 6 
09-410-156 ปฏิบัติการฟิสิกส์เบื้องต้น 1 0 3 1 
09-512-101 อุตสาหกรรมอาหาร 1 0 3  1 

รวม 19 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 2 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
00-100-201 มหาวิทยาลัยสีเขียว 1 0 2 1 
00-100-202 การคิดเชิงออกแบบ 1 0 2 1 
01-320-002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2             3 2 2 5 
09-000-00x เลือกจากรายวิชาเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
3 2 2 5 

09-512-201 เศรษฐศาสตร์สำหรับอุตสาหกรรม
อาหาร 

3 3 0 6 

09-512-203 แนวคิดพ้ืนฐานทางจุลชีววิทยา
อุตสาหกรรมอาหาร 

3 2 3 5 

09-512-204 เทคโนโลยีของกระบวนการทาง
อุตสาหกรรมอาหาร 

3 2 3 5 

09-xxx-xxx เลือกจากรายวิชาวิทยาศาสตร์
คณิตศาสตร์และนวัตกรรม 

3 × × × 

รวม 20 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 2 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
01-3xx-xxx เลือกจากรายวิชาภาษา 3 × × × 
09-213-304 ชีวเคมี 3 3 0 6 
09-122-007 สถิติและแผนการทดลอง  3 2 3 5 
09-512-202 เคมีและการวิเคราะห์ในอาหาร 3 2 3 5 
09-512-205 วิศวกรรมทางอาหาร 3 2 3 5 
09-512-206 แนวคิดในการประกอบกิจการ

อุตสาหกรรมอาหาร 
1 1 0 3 

09-51x-xxx เล ือกจากชุดว ิชาในกลุ ่มว ิชาชีพ
เลือก 

3 × × × 

รวม 19 หน่วยกิต 
  



25 

ปีท่ี 3 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
00-100-301 ความเป็นผู้ประกอบการ 1 0 2 1 
01-3xx-xxx เลือกจากรายวิชาภาษา 3 × × × 
09-512-301 การออกแบบนวัตกรรมใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
2 2 0 6 

09-512-302 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับ
อุตสาหกรรมอาหารขนาดกลางและ
ขนาดย่อม 

3 2 2 5 

09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 
09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 
09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 
xx-xxx-xxx เลือกจากกลุ่มวิชาเลือกเสรี 3 × × × 

รวม 21 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 3 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
09-512-303 การตลาดและการสร้างตราสินค้า

สำหรับผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรม
อาหาร 

3 2 2 5 

09-517-301 การเตรียมความพร้อมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

1 0 2 1 

09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 
09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 
09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 
09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 
xx-xxx-xxx เลือกจากกลุ่มวิชาเลือกเสรี 3 × × × 

รวม 19 หน่วยกิต 
 
 
 
 



26 

ปีท่ี 4 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
09-517-401 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์และ

การจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
6 0 40 0 

 หรือ 
09-517-402 สหกิจศึกษาต่างประเทศทาง

วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 

6 0 40 0 

รวม 6 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 4 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
09-512-401 

 
โครงงานทางวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 

3 0 9 3 

09-512-402 การพัฒนาทักษะในอุตสาหกรรม
อาหาร 

3 0 9 3 

09-517-404 การฝึกเฉพาะตำแหน่งทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 

3 0 16 8 

รวม 9 หน่วยกิต 
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3.1.4.2 สำหรับนักศึกษาที่เลือกรายวิชาฝึกงาน 
 

ปีท่ี 1 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
00-100-101 อัตลักษณ์แห่งราชมงคลธัญบุรี       2 0 4 2 
01-110-0xx เลือกจากรายวิชาสังคมศาสตร์ 3 3 0 6 
01-610-0xx เลือกจากรายวิชาพลศึกษา 

และนันทนาการ 
1 0 2 1 

09-111-151 แคลคูลัส 1 3 3 0 6 
09-311-148 หลักชีววิทยา  3 3 0 6 
09-311-149 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 1 0 3 1 
09-210-129 เคมีพ้ืนฐาน 3 3 0 6 
09-210-130 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 1 0 3 1 

รวม 17 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 1 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
01-210-0xx เลือกจากรายวิชามนุษยศาสตร์ 3 × × × 
01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1 3 2 2 5 
09-212-102 เคมีอินทรีย์ 1 3 3 0 6 
09-212-103 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 1 0 3 1 
09-312-263 จุลชีววิทยาทั่วไป                   3 3 0 6 
09-312-264 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 1 0 3 1 
09-410-155 ฟิสิกส์เบื้องต้น 3 3 0 6 

 09-410-156 ปฏิบัติการฟิสิกส์เบื้องต้น 1 0 3 1 
09-512-101 อุตสาหกรรมอาหาร 1 0 3  1 

รวม 19 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 2 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
00-100-201 มหาวิทยาลัยสีเขียว 1 0 2 1 
00-100-202 การคิดเชิงออกแบบ 1 0 2 1 
01-320-002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2             3 2 2 5 
09-000-00x เลือกจากรายวิชาเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
3 2 2 5 

09-512-201 เศรษฐศาสตร์สำหรับอุตสาหกรรม
อาหาร 

3 3 0 6 

09-512-203 แนวคิดพ้ืนฐานทางจุลชีววิทยา
อุตสาหกรรมอาหาร 

3 2 3 5 

09-512-204 เทคโนโลยีของกระบวนการทาง
อุตสาหกรรมอาหาร 

3 2 3 5 

09-xxx-xxx เลือกจากรายวิชาวิทยาศาสตร์
คณิตศาสตร์และนวัตกรรม 

3 × × × 

รวม 20 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 2 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
01-3xx-xxx เลือกจากรายวิชาภาษา 3 × × × 
09-213-304 ชีวเคมี 3 3 0 6 
09-122-007 สถิติและแผนการทดลอง  3 2 3 5 
09-512-202 เคมีและการวิเคราะห์ในอาหาร 3 2 3 5 
09-512-205 วิศวกรรมทางอาหาร 3 2 3 5 
09-512-206 แนวคิดในการประกอบกิจการ

อุตสาหกรรมอาหาร 
1 1 0 3 

09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพ
เลือก 

3 × × × 

รวม 19 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 3 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
00-100-301 ความเป็นผู้ประกอบการ 1 0 2 1 
01-3xx-xxx เลือกจากรายวิชาภาษา 3 × × × 
09-512-301 การออกแบบนวัตกรรมใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
2 2 0 6 

09-512-302 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับ
อุตสาหกรรมอาหารขนาดกลางและ
ขนาดย่อม 

3 2 2 5 

09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 
09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 
09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 

รวม 18 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 3 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
09-512-303 การตลาดและการสร้างตราสินค้า

สำหรับผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรม
อาหาร 

3 2 2 5 

09-517-301 การเตรียมความพร้อมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 

1 0 2 1 

09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 
09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 
09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 
09-51x-xxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 3 × × × 

รวม 16 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 3 / ภาคการศึกษาฤดูร้อน หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
09-517-302 ฝึกงานทางวิทยาศาสตร์และการ

จัดการเทคโนโลยีอาหาร 
3 0 20 0 

 หรือ     
09-517-303 ฝึกงานต่างประเทศทางวิทยาศาสตร์

และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
3 0 20 0 

รวม 3 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 4 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
09-517-403 ปัญหาพิเศษจากสถานประกอบการ

ทางวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 

3 0 6 3 

xx-xxx-xxx เลือกจากกลุ่มวิชาเลือกเสรี 3 × × × 
xx-xxx-xxx เลือกจากกลุ่มวิชาเลือกเสรี 3 × × × 

รวม 9 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 4 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
09-512-401 
 

โครงงานทางวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 

3 0 9 3 

09-512-402 การพัฒนาทักษะในอุตสาหกรรมอาหาร 3 0 9 3 
09-517-404 การฝึกเฉพาะตำแหน่งทาง

วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 

3 0 16 8 

รวม 9 หน่วยกิต 
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3.1.5  คำอธิบายรายวิชา 
 

01-110-012 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน 
Sufficiency Economy for Sustainable Development 

3(3-0-6) 

 ความหมาย ความเป็นมาความสำคัญของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงและการพัฒนา
เศรษฐกิจแบบยั่งยืน แนวคิดและแนวปฏิบัติของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อนำไปสู่การ
พัฒนาเศรษฐกิจแบบยั่งยืนการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงกับการแก้ไขปัญหา
เศรษฐกิจและสังคมของไทย กรณีตัวอย่างเศรษฐกิจพอเพียงที่ประสบความสำเร็จ 
Concepts of sufficiency economy philosophy and sustainable development, 
application of the philosophy in dealing with social and economic problems in 
Thailand, case studies on successful sufficiency-economy activities in Thailand 
 

 01-110-019       คิดเชิงรุกแบบพอเพียง         
Proactive Thinking of Sufficiency Economy                           

3(3-0-6) 

 หลักการคิดเชิงรุก เข้าใจเศรษฐกิจไทยและเศรษฐกิจโลก คิดแบบไทยให้ก้าวหน้า พัฒนาบน
พื้นฐานความพอเพียง สิทธิในทรัพย์สินทางปัญญาที่ควรได้รับความคุ้มครอง ตระหนักถึง
สิ่งแวดล้อมเพ่ือส่วนรวม การวิจัยเชิงรุกแบบพอเพียง  
Proactive thinking, Thai and Global economy, thinking in Thai progressive way, 
development on the basis of sufficiency, the rights for intellectual property that 
should be protected, environmental awareness for the common interest, 
proactive research on the basis of sufficiency economy 
 

01-110-021 ชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรม 
Life in Multicultural Society                             

3(3-0-6) 

 สังคมในยุคโลกาภิวัตน์ ความหลากหลายของกลุ่มคน อาทิ กลุ่มชาติพันธุ์กับพหุวัฒนธรรม 
สิทธิและความเป็นธรรมทางสังคม การสื่อสารภายใต้มิติความหลากหลายทางวัฒนธรรม 
แนวทางการจัดการสังคมพหุวัฒนธรรมในบริบทสังคมไทย อาเซียน และโลก เพื่อการ
ยอมรับและความเคารพในความแตกต่างระหว่างกัน 
Society in globalization, diversity among people e.g. ethnic groups and 
multiculturalism, rights and social justice, communication through multi-
cultural dimension, guidelines for managing multiculturalism in Thai, Asian, and 
global contexts, related to diversity to construct acceptance and respect 
among differences 
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01-110-022       มองสังคมอย่างนักวิจัย  
Sociological Perspective as a Researcher                                

3(3-0-6) 

 เข้าใจการอยู่ร่วมกันในสังคม ศึกษา ค้นคว้าหาความจริงและปรากฏการณ์ต่างๆที่
เกิดข้ึนในสังคมผ่านกระบวนการทางระเบียบวิธีวิจัย 
Understand the coexistence in society, study the truths and phenomena 
that occur in society through the research methodology 
 

01-210-017 การค้นคว้าและการเขียนรายงานเชิงวิชาการ 
Searching and Academic Report Writing 

3(3-0-6) 

 วิธีการค้นคว้าสารสนเทศ  การเข้าถึงและรวบรวมทรัพยากรสารสนเทศ การประเมิน 
การวิเคราะห์และการสังเคราะห์สารสนเทศ  การเขียนรายงานเชิงวิชาการ  การอ้างอิง
และบรรณานุกรม  
Searching for information, having access to and collecting information 
resources, evaluating, analyzing, and synthesizing information, writing 
academic reports, references, and bibliographies   
 

01-210-019 การพัฒนาบุคลิกภาพ 
Personality Development 

3(2-2-5) 

 ความหมายและความสำคัญของการพัฒนาบุคลิกภาพ ความแตกต่างระหว่างบุคคล 
การวิเคราะห์และการประเมินบุคลิกภาพ ความฉลาดทางอารมณ์ การปรับตัวในสังคม
ปัจจุบัน การเสริมสร้างสุขภาพจิต การพัฒนาเจตคติที่มีต่อตนเองและผู้อื่น การสื่อสาร
และมนุษย์สัมพันธ์ การพัฒนาบุคลิกภาพทางกาย การแสดงออกอย่างเหมาะสมและ
มารยาทสังคม 
Definition and the importance of personality development, individuals’ 
differences between, analyzing and assessing personality, emotional 
intelligence, self-adjustment in present society, mental health 
development, developing attitudes towards oneself and others, 
transaction and relationship, development of appearance, assertiveness, 
social manners 
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01-210-020 จิตวิทยาประยุกต์เพื่อการทำงาน 
Applied Psychology to Work 

3(3-0-6) 

 ความรู ้เบื ้องต้นเกี ่ยวกับจิตวิทยาประยุกต์เพื ่อการทำงาน ปัจจัยทางจิตวิทยาที่มี
ผลกระทบต่อพฤติกรรมการทำงาน การพัฒนาตนเพื่อการทำงานที่มีประสิทธิภาพ 
แรงจูงใจในการทำงาน การจัดการความเครียดจากการทำงาน กลุ่มและทีมงาน การ
บริหารความขัดแย้ง รูปแบบภาวะผู้นำสมัยใหม่ องค์การ การบริหารทรัพยากรมนุษย์
ในองค์การ กลยุทธ์ในการเสริมสร้างประสิทธิผลขององค์การ สภาพแวดล้อมและ
สุขภาพในการทำงาน 
Introduction to applied psychology to work, psychological factors affecting 
work behavior, self-development for effective work, work motivation, work 
stress management, groups and teamwork, conflict management, modern 
leadership style, organization, human resource management in 
organization, strategies to enhance organizational effectiveness, work 
environment and health 
 

01-210-024 ทักษะการเรียนรู้สู่ความสำเร็จ 
Learning Skills to Success 

3(3-0-6) 

 เคล็ดลับสู ่ความสำเร็จ การคิดและการตัดสินใจที ่ดี การรับรู ้เกี ่ยวกับตนเองและ
สมรรถนะแห่งตนเพื่อความสำเร็จ คุณค่าของการทำงาน  การรู้เท่าทันสื่อยุคใหม่ การ
สร้างทีมงานที ่มีประสิทธิภาพ  การพัฒนาทักษะสู ่ความสำเร็จผ่านกิจกรรมและ
โครงการ  
Key to success, effective thinking and decision making, self- perception 
towards self-esteem and self-efficacy for success,  value of working, being 
aware of modern media’ s tricks, building teamwork effectively and 
efficiently, developing skills for success through activities and projects 
 

01-610-003 นันทนาการ 
Recreation 

1(0-2-1) 

 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับนันทนาการ กิจกรรมนันทนาการแบบต่าง ๆ และเลือกกิจกรรม
นันทนาการที่เหมาะสม 
General knowledge of recreation, types of recreational activities and 
selection of appropriate recreational activities 
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01-610-014 ทักษะกีฬาเพื่อสุขภาพ 
Sports Skills for Health 

1(0-2-1) 

 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวชนิดกีฬา การพัฒนาสุขภาพด้านร่างกาย จิตใจ อารมณ์ และสังคม 
การฝึกปฏิบัติทักษะพ้ืนฐานของชนิดกีฬาที่เลือก วิธีการเล่น และกติกาการแข่งขัน 
General knowledge about the chosen sport, development of health on 
aspects of body, mind, emotion, and social, practice of basic skills of 
chosen sports, how to play the sport, sport rules for competition 
 

01-320-001 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1  
English for Communication 1 

3(2-2-5) 

 คำศัพท์ สำนวน ภาษาที่ใช้ในการบอกข้อมูลเกี่ยวกับตนเอง กิจวัตรประจำวัน ความ
สนใจ การสนทนาสั้น ๆ ในสถานการณ์ต่าง ๆ การเขียนข้อความสั้น ๆ การฟังและอ่าน
ข้อความสั้น ๆ จากสื่อต่าง ๆ  
Vocabulary, expressions and language patterns for giving personal 
information, routines and interests, short conversations in various 
situations, writing short statements, listening to and reading short and 
simple texts 
 

01-320-002 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 2 
English for Communication 2 

3(2-2-5) 

 คำศัพท์ สำนวน ภาษาที่ใช้ในการเล่าเรื่อง อธิบาย และให้เหตุผล การสนทนาอย่าง
ต่อเนื่องในสถานการณ์ต่างๆ ในชีวิตประจำวัน การเขียนบรรยายสั้น ๆ การฟังและการ
อ่านเนื้อหาในเรื่องที่เก่ียวข้องจากสื่อ 
Vocabulary, expressions and language patterns used in daily life for telling 
stories, giving explanations and reasons, exchanging information 
continuously, writing short and connected descriptions, listening to and 
reading longer texts 
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01-320-003 สนทนาภาษาอังกฤษ 
English Conversation 

3(2-2-5) 

 คำศัพท์ สำนวนและโครงสร้างภาษาในการสนทนาตามสถานการณ์ต่างๆ ที่เหมาะสม
กับวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา 
Vocabulary, expressions and language patterns appropriately used in 
various situations according to the native speaker’s culture 
 

01-320-007 ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนอ 
English for Presentation 

3(2-2-5) 

 คำศัพท์ สำนวน โครงสร้างภาษาในการนำเสนองานในแต่ละขั้นตอน การใช้วจนภาษาและ      
อวจนภาษา การใช้สื่อประกอบการนำเสนองาน การนำเสนอเชิงสถิติ การตั้งคำถามและ
การตอบคำถามระหว่างนำเสนองาน 
Vocabulary, expressions, and language patterns used at different stages of 
presentation, use of verbal and non-verbal languages presentations, use of 
visual supports, presentation of facts and figures, asking and answering 
questions 
 

01-320-018 การพัฒนาทักษะการเขียน  
English Writing Development 

3(2-2-5) 

 การเขียนประโยค การเขียนย่อหน้า การกรอกแบบฟอร์ม การเขียนบันทึกส่วนตัว การ
เขียนจดหมายส่วนตัว การจดข้อความโดยย่อจากการอ่านและการฟัง 
Sentence writing, paragraph writing, form filling, daily writing, personal letter 
writing, note-taking from reading and listening 
 

01-330-002 การสนทนาภาษาจีนเบื้องต้น 
Basic Chinese Conversation  

3(3-0-6) 

 ทักษะการฟังและการพูดในหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจำวัน เน้นการออกเสียงที่
ถูกต้อง ความสามารถในการถ่ายทอดความต้องการเป็นภาษาจีนโดยใช้สถานการณ์
จำลองได้ 
Chinese listening and speaking on everyday life topics focusing on correct 
pronunciation and expressions by means of simulation 
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01-330-007 สนทนาภาษาญี่ปุ่นเบื้องต้น   
Basic Japanese Conversation      

3(3-0-6) 

 บทสนทนาภาษาญี่ปุ่นในรูปแบบต่าง ๆ โดยอาศัยสถานการณ์จำลองจากสถานการณ์
จริงที่ผู้เรียนจะต้องพบในชีวิตประจำวัน โดยฝึกฝนให้สามารถใช้ได้อย่างคล่องแคล่ว 
เมื่อชำนาญขึ้น สามารถนำคำศัพท์ที่เกี่ยวข้องอื่น ๆ มาประกอบเพื่อขยายขอบเขตของ
บทสนทนาให้กว้างต่อไป 
Various types of Japanese conversation in daily life, situational 
conversation practice with the focus on fluency and relevant vocabulary 
use for extension of conversation 
 

09-000-001 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ   
Computer and Information Technology  Skills 

3(2-2-5) 

 ความรู ้พื ้นฐานการใช้คอมพิวเตอร์การใช้โปรแกรมสำนักงาน ได้แก่ โปรแกรม
ประมวลผลคำ การใช้โปรแกรมตารางคำนวณ การใช้โปรแกรมนำเสนอ การใช้
อินเทอร์เน็ตและการสื่อสารสังคมออนไลน์ ได้แก่ เครือข่ายคอมพิวเตอร์ เทคโนโลยีการ
สื ่อสารข้อมูล จดหมายอิเล็กทรอนิกส์แบบภายในและภายนอกองค์กร การท่อง
เครือข่ายอินเทอร์เน็ต และความรู้ทั่วไปเก่ียวกับโลกออนไลน์ 
Computing fundamentals, key applications such as Word Processor 
(Microsoft Word), Spreadsheets (Microsoft Excel), Presentation (Microsoft 
PowerPoint), Internet and social networks such as computer network, 
communication technology, internal and external e-mail correspondence, 
surfing the Internet, and general knowledge about the Internet World 
 

09-000-002 การใช้งานโปรแกรมสำเร็จรูปเพื่องานมัลติมีเดีย 
Program Package for Multimedia 

3(2-2-5) 

 ความรู้พื้นฐานด้านเทคโนโลยีสื่อประสมประเภทข้อความ ภาพนิ่ง เสียง ภาพเคลื่อนไหว 
และวิดีโอ การประยุกต์ใช้งานโปรแกรมจัดการสื ่อประสม เช่น โปรแกรมจัดการ
ภาพกราฟิกแบบราสเตอร์ โปรแกรมจัดการภาพกราฟิกแบบเวกเตอร์ โปรแกรมสร้าง
ภาพเคลื่อนไหว 2 มิติ โปรแกรมตัดต่อภาพวิดีโอ โปรแกรมแปลงไฟล์ภาพและวิดีโอ
โปรแกรมนำเสนอผลงานสื่อประสม และการเผยแพร่ผลงานสื่อประสมบนอินเทอรเ์น็ต 
Basic knowledge of multimedia technology including text, image, audio, 
animation and video, multimedia applications such as raster graphics 
editor, vector graphics editor, 2D animation software, video editing software, 
image and video file conversion software, multimedia presentation 
software, and multimedia publishing on the internet 
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09-000-003 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการตัดสินใจ 
Information Technology for Decision Making 

3(2-2-5) 

 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับทฤษฎีการตัดสินใจ การใช้งานโปรแกรมประยุกต์หรือระบบ
เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการตัดสินใจ เช่น โปรแกรมตารางคำนวณขั้นสูง โปรแกรม
ทางสถิติและความน่าจะเป็น ระบบสารสนเทศเพื่อผู้บริหารระดับสูง ระบบสนับสนุน
การตัดสินใจ โปรแกรมนำเสนอข้อมูลในรูปแบบของกราฟิก รวมถึงเครื่องมืออำนวย
ความสะดวกในการจัดการข้อมูล ส่วนติดต่อกับผู้ใช้งาน  เพื่อนำเสนอข้อมูลที่เป็น
ประโยชน์ต่อการตัดสินใจได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
Basic knowledge and theories of decision-making application of software 
or information system for decision-making such as advanced spreadsheet, 
probability and statistics, executive information system, decision support 
system including data management tools and user interface for efficient 
decision marking 
 

09-121-002 สถิติเบื้องต้นสำหรับนวัตกรรม 
Basic Statistics for Innovation 

3(2-2-5) 

 ความหมายและบทบาทของสถิติในการพัฒนานวัตกรรม การศึกษาข้อมูลที่เกี่ยวข้อง
สำหรับการพัฒนานวัตกรรม เครื่องมือและการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือเพื่อหา
ประสิทธิภาพนวัตกรรม  การตรวจสอบประสิทธิภาพนวัตกรรม 
Meaning and role of statistics in innovation development, study of relevant 
information for innovation development, tool and quality inspection to 
find innovative performance, innovation performance monitoring 
 

09-210-033 เทคโนโลยีสีเขียว 
Green Technology 

3(3-0-6) 

 ปัญหาสิ ่งแวดล้อมจากการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี หลักการและ
กระบวนการของเทคโนโลยีสีเขียว การประเมินวัฏจักรชีวิต การออกแบบเชิงนิเวศ
เศรษฐกิจ กรณีศึกษาการบริหารจัดการและการเลือกใช้เทคโนโลยีที ่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม 
Environmental problems caused by science and technology development, 
principle and process of green technology, life cycle assessment, eco-
design, case studies of management and appropriate use of 
environmental–friendly technology   
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09-410-004 เทคโนโลยีพลังงานทดแทนเพื่อความย่ังยืน 
Renewable Energy Technologies for Sustainability 

3(3-0-6) 

 ความรู้พื้นฐานด้านพลังงานทดแทนและเทคโนโลยีใกล้ตัว แหล่งที่มาพลังงานทดแทน 
สถานการณ์พลังงานทดแทน เทคโนโลยีและการบริโภคพลังงานทดแทน ผลกระทบ
ทางด้านสิ่งแวดล้อม การจัดการของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิตพลังงานทดแทน 
การอนุรักษ์พลังงานอย่างมีส่วนร่วม การปลูกจิตสำนึกการใช้พลังงานอย่างฉลาด การ
เตรียมความพร้อมสำหรับการเปลี่ยนแปลงด้านพลังงาน 
Fundamentals of renewable energy technologies, renewable energy 
sources, renewable energy situation, technology and energy consumption, 
impact on the environment, management of waste from the production 
of renewable energy, involved conservation of energy, wisely awareness 
raising of energy use, preparation for the change in energy 
 

00-100-101 อัตลักษณ์แห่งราชมงคลธัญบุรี       
RMUTT Identity  

2(0-4-2) 

 ความภาคภูมิใจในมหาวิทยาลัย การปรับตัวให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี
และสังคม การมีจ ิตใจริเร ิ ่ม การเร ิ ่มต้นทำงานที ่ม ีเป ้าหมายชัดเจน การลำดับ
ความสำคัญของงาน และความรับผิดชอบต่องานอย่างมืออาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ 
การมีจิตสาธารณะ มารยาททางสังคม การอยู ่ร่วมกับผู ้อื ่นภายใต้กฎระเบียบและ
หลักการปกครองระบอบประชาธิปไตย หลักในการใช้ชีว ิตตามปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง 
University pride, keeping up with technology and social changes, having 
initiative and being proactive, beginning with clear goals, prioritizingthings, 
and being professional, personality development, public consciousness, 
social manners, living democracy, principles of living based on the 
philosophy of Sufficiency Economy 
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00-100-201 มหาวิทยาลัยสีเขียว 
Green University 

1(0-2-1) 

 วิธีปฏิบัติตนเพื่อเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การใช้พลังงานและทรัพยากรอย่างคุ้มค่า มี
ความรับผิดชอบต่อสภาพแวดล้อมภายในมหาวิทยาลัย การปลูกฝังจิตสำนึกรับผิดชอบ 
การแบ่งปันและช่วยเหลือสังคม การตระหนักและมีว ิส ัยทัศน์ที ่ด ีต่อสังคมและ
สิ่งแวดล้อม 
Being environmentally friendly, efficient use of energy and resources, being 
responsible for the environment in the university, instilling and 
contributing to the sustainable and socially responsible university, 
awareness of and vision for social and environmental sustainability 
 

00-100-202 การคิดเชิงออกแบบ 
Design Thinking 

1(0-2-1) 

 กระบวนการคิดเชิงออกแบบที่มุ ่งเน้นการเข้าใจผู้ใช้ การสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์หรือ
นวัตกรรมที่ตอบโจทย์ สร้างไอเดียที่หลากหลาย สร้างตัวต้นแบบเพื ่อทดลองและ
ทดสอบความคิดทางนวัตกรรมที่เกิดขึ้น  
Human-centric approach to gain deep understanding of users, design 
products or innovation, ideate several alternatives, create prototypes, and 
test the innovative solutions 
 

00-100-301 ความเป็นผู้ประกอบการ  
Entrepreneurship  

1(0-2-1) 

 แนวโน้มและแนวคิดในการทำธุรกิจ การเป็นผู ้ประกอบการ การจัดการองค์การ 
การตลาด การจัดการด้านการเงิน การเป็นผู้ประกอบการที่ประสบความสำเร็จ การ
จัดทำแบบจำลองธุรกิจ 
Business trends and concept, development of entrepreneur 
characteristics, organization management, marketing, financial 
management, successful entrepreneurs, business model canvas 
 

09-111-151 แคลคูลัส 1 
Calculus 1 

3(3-0-6) 

 ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน การหาอนุพันธ์ของฟังก์ชันค่าจริงของหนึ่งตัวแปร
จริง และการประยุกต์ ปริพันธ์ของฟังก์ชันและการประยุกต์ 
Limits and continuity of functions, differentiation of real-valued functions 
of a real variable and applications, integration of functions and applications 
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09-212-102 เคมีอินทรีย์ 1 
Organic Chemistry 1 

3(3-0-6) 

  วิชาบังคับก่อน : 09-511-101 เคมีพื้นฐาน 
Pre-requisite : 09-511-101 Fundamental Chemistry 
สารประกอบอินทรีย์ สารประกอบแอลิแฟติก แอโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน  สารประกอบ
แอลกอฮอล์ ฟีนอล อีเทอร์ แอลดีไฮด์และคีโทน กรดคาร์บอกซิลิก และอนุพันธ์ และ
สารประกอบแอมีนและแอโซ 
Organic compounds, aliphatics and aromatic hydrocarbon, alcohol, 
phenol, ether, aldehyde and ketone, carboxylic and its’derivative, amine 
and azo compounds   
 

09-212-103 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 
Organic Chemistry Laboratory  1  

1(0-3-1) 

 วิชาบังคับก่อน : 09-212-102 เคมีอินทรีย ์1 หรือเรียนควบคู่กัน 
Pre-requisite  : 09-212-102 Organic Chemistry 1 or concurrent 

enrollment 
การทดสอบสมบัติทางกายภาพของสารอินทรีย์  การทำให้สารบริสุทธิ์ การวิเคราะห์
ธาตุที ่เป็นองค์ประกอบของสารอินทรีย์ สารประกอบแอลิแฟติก และแอโรมาติก
ไฮโดรคาร์บอน และการทดสอบสมบัติของสารตามหมู่ฟังก์ชัน 
Experiments on physical property of organic compound, purification, 
elemental analysis, aliphatic and aromatic compound, functional group 
 

09-213-304 ชีวเคมี 
Biochemistry   

3(3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน : 09-212-102 เคมีอินทรีย ์1 
Pre-requisite : 09-212-102 Organic Chemistry 1 
ความรู้พื้นฐานของชีวเคมี โครงสร้างและสมบัติของสารชีวโมเลกุล เอนไซม์และการทำงาน
ของเอนไซม์ การสังเคราะห์โปรตีน ยีนและการควบคุม การทำงานของยีน เมแทบอลิซึม
และชีวพลังงานของสารชีวโมเลกุล การประยุกต์ทางชีวเคมี 
Fundamental of biochemistry, structure and properties of biomolecules, 
enzymes and enzyme mechanisms, protein synthesis, gene, gene 
expression and its regulation, metabolism and bioenergetic of 
biomolecules, application to the field of biochemistry 
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09-311-148 หลักชีววิทยา 
Principles of Biology 

3(3-0-6) 

 พื้นฐานของสิ่งมีชีวิต เซลล์ องค์ประกอบของเซลล์ การแบ่งเซลล์ กลไกของสิ่งมีชีวิต 
เนื้อเยื่อพืช โครงสร้างและการเจริญเติบโตของพืช เนื้อเยื่อสัตว์ โครงสร้างและการ
เจริญเติบโตของสัตว์ วิวัฒนาการ และความหลากหลายทางชีวภาพของสิ ่งมีชีวิต 
นิเวศวิทยาเบื้องต้น พันธุศาสตร์เบื้องต้น และพฤติกรรมของสิ่งมีชีวิต 
Basic principles of organisms, cells, composition of cells, cell division, 
mechanism of organisms, plant tissues, structures and growth of plants, 
animal tissues, structures and growth of animals, evolution and biodiversity 
of organisms, fundamental of ecology, fundamental of genetics and 
behavior of organisms 
 

09-311-149 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 
Principles of Biology Laboratory 

1(0-3-1) 

 วิชาบังคับก่อน : 09-311-148 หลักชีววิทยา หรือเรียนควบคู่กัน 
Prerequisite : 09-311-148 Principles of Biology or concurrent 

enrollment 
ปฏิบัติการเกี่ยวกับการใช้กล้องจุลทรรศน์ เซลล์พืชและเซลล์สัตว์ การแบ่งเซลล์ การ
ลำเลียงสารผ่านเซลล์ กระบวนการเมแทบอลิซึม เนื้อเยื่อและโครงสร้างพืช เนื้อเยื่อ
และโครงสร้างสัตว์ การจัดจำแนกสิ่งมีชีวิต นิเวศวิทยาเบื้องต้น พันธุศาสตร์เบื้องต้น 
และพฤติกรรมของสิ่งมีชีวิต 
Experiments on using of microscope, plant and animal cells, cell division, 
cell transportation, process of metabolism, tissues and structures of plant, 
tissues and structures of animals, classification of organisms, fundamental 
of ecology, fundamental of genetics and behavior 
 

09-410-155 ฟิสิกส์เบื้องต้น 
Introductory Physics 

3(3-0-6) 

 เวกเตอร์ แรงและการเคลื่อนที่ โมเมนตัมและพลังงาน การเคลื่อนที่แบบออสซิลเลต 
กลศาสตร์ของไหล อุณหพลศาสตร์ คลื่นและคลื่นเสียง สนามไฟฟ้า สนามแม่เหล็ก 
ไฟฟ้ากระแสตรง คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า แสงและทัศนศาสตร์ ฟิสิกส์ยุคใหม่ 
Vector, force and motion, momentum and energy, oscillatory motion, fluid 
mechanics, thermodynamics, waves and sound waves, electric fields, 
magnetic fields, direct current, electromagnetic wave, light and optics, 
modern physics 
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09-410-156 ปฏิบัติการฟิสิกส์เบื้องต้น 
Introductory Physics Laboratory 

1(0-3-1) 

 วิชาบังคับก่อน  : 09-410-155 ฟิสิกส์เบื้องต้น หรือเรียนควบคู่กัน 
Pre-requisite : 09-410-155 Introductory Physics or concurrent 

enrollment 
ปฎิบัติการเกี่ยวกับแรงและการเคลื่อนที่ โมเมนตัมและพลังงาน การเคลื่อนที่แบบ     
ออสซิลเลต กลศาสตร์ของไหล อุณหพลศาสตร์ คลื ่นและคลื ่นเสียง สนามไฟฟ้า 
สนามแม่เหล็ก ไฟฟ้ากระแสตรง แสงและทัศนศาสตร์ ฟิสิกส์ยุคใหม่ 
Experiments on force and motion, momentum and energy, oscillatory 
motion, fluid mechanics, thermodynamics, waves and sound waves, 
electric fields, magnetic fields, direct current, light and optics, modern 
physics 
 

09-312-263 จุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology 

3(3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน : 09-311-148 หลักชีววิทยา 
Pre-requisite : 09-311-148 Principles of Biology 
ประวัติ ความสำคัญและหลักทางจุลชีววิทยา สัณฐานวิทยา โครงสร้างของเซลล์
จุลินทรีย์ การจัดจำแนกหมวดหมู่ การดำรงชีพและเมแทบอลิซึม การสืบพันธุ์และการ
เจริญของจุลินทรีย์ โรคที่เกิดจากจุลินทรีย์และระบบภูมิคุ้มกัน จุลชีววิทยาประยุกต์ 
History, important and principles of microbiology, morphology, structures 
of microbial cell, classification, living and metabolism, microbial 
reproduction and growth, diseases caused by microorganisms and immune 
system, applied microbiology 
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09-312-264 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology Laboratory 

1(0-3-1) 

 วิชาบังคับก่อน : 09-311-149 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา และ  
09-312-263 จุลชีววิทยาทั่วไป หรือเรียนควบคู่กัน 

Pre-requisite : 09-311-149 Principles of Biology Laboratory and  
09-312-263 General Microbiology or concurrent 
enrollment 

ปฏิบัติการเกี่ยวกับความรู้พื้นฐานของห้องปฏิบัติการ อุปกรณ์และเครื่องมือทางจุล
ชีววิทยา การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการกำจัดเชื้อ การแยกเชื้อบริสุทธิ์ การศึกษา
สมบัติบางประการของจุลินทรีย์ การควบคุมจุลินทรีย์ด้วยวิธีทางกายภาพและเคมี การ
ตรวจสอบจุลินทรีย์ในสิ่งแวดล้อม 
Experiments on basic knowledge of microbiological laboratory, materials 
and equipments in microbiology, media preparation and sterilization, pure 
culture isolation, microbial characteristics studies, microbial control by 
physical and chemical methods, microorganism detection in environment 
 

09-210-129 เคมีพื้นฐาน 
Fundamental Chemistry  

3(3-0-6) 

 ธาตุและสมบัติของธาตุ โครงสร้างอะตอม สมบัติของแก๊ส ของแข็ง ของเหลว พันธะเคมี 
ปริมาณสัมพันธ์ ปฏิกิริยาเคมี จลนศาสตร์เคมี อุณหพลศาสตร์ สมดุลไอออนน้ำ 
Elements and properties of elements, atomic structure, properties of 
gases, solids and liquids, chemical bond, stoichiometry, chemical 
reactions, kinetic chemistry, thermodynamics, ionic equilibrium in aqueous 
solution 
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09-210-130 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 
Fundamental Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 

 วิชาบังคับก่อน : 09-210-129 เคมีพื้นฐาน หรือเรียนควบคู่กัน 
Pre-requisite : 09-210-129 Fundamental Chemistry or concurrent 

enrollment 
ปฏิบัติการเกี่ยวกับการชั่ง ตวง วัดทางวิทยาศาสตร์ สมบัติของแก๊ส ของแข็ง ของเหลว 
พันธะเคมี ปริมาณสัมพันธ์ อัตราปฏิกิริยาเคมี สมดุลเคมี สมดุลไอออน อุณหพลศาสตร์ 
Experiments on the scientific measurements, properties of gases, solids 
and liquids, chemical bonding, stoichiometry, rate of chemical, chemical 
equillibrium, ionic equilibrium, thermodynamics  
 

09-122-007 สถิติและแผนการทดลอง  
Statistics and Experimental Design 

3(2-3-5) 

 สถิติพรรณนา  การทดสอบสมมติฐานกรณีหนึ่งประชากร การทดสอบสมมติฐานกรณี
สองประชากร แนวความคิดเกี่ยวกับแผนแบบการทดลอง แผนแบบสุ่มสมบูรณ์ การ
เปรียบเทียบพหุคูณ  แผนแบบบล็อกสมบูรณ์เชิงสุ่ม แผนแบบจัตุรัสละติน แผนแบบ
แฟกทอเรียล การใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติและการประยุกต์ใช้ในการวิจัยเชิง
ปริมาณ 
Descriptive statistics, hypothesis testing for one population, hypothesis 
testing for two populations, concepts of experimental design, completely 
randomized design, multiple comparisons, randomized complete block 
design, Latin squares design, factorial design, using statistical software and 
application for quantitative research 
 

09-512-101 อุตสาหกรรมอาหาร 
Food Industry  

1(0-3-1) 

 ความสำคัญของอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย ประเภทของอุตสาหกรรมอาหาร 
การขยายตัวและแนวโน้มของอุตสาหกรรมอาหาร การเยี่ยมชมและศึกษาดูงานโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร กิจกรรมถอดบทเรียนการดูงานของนักศึกษา  
Importance of food industry in Thailand, types of food industry, growth 
and trends of food industry, food industry field trips, student reflection 
activities  
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09-512-201 เศรษฐศาสตร์สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
Economic for Food Industry 

3(3-0-6) 

 อุปสงค์และอุปทานของสินค้าเกษตรและอาหาร โครงสร้างต้นทุนและหลักการบัญชี 
สูตรดอกเบี้ย ค่าของเงินตามเวลา ตลาดและการกำหนดราคาของสินค้าอาหาร การ
วิเคราะห์เชิงเศรษฐศาสตร์เพื่อการตัดสินใจในการลงทุนด้านอุตสาหกรรมอาหาร การ
วิเคราะห์การทดแทน การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน ค่าเสื่อมราคาและการพิจารณาภาษีเงินได้  
Demand and supply of agricultural and food products, structure of costs 
and principle of the accounting, interest formulations, time value of 
money, markets and price economics, economic analysis for decision 
invetsing in food industry, replacement analysis, break even analysis, 
depreciation and income tax considerations 
 

09-512-202 เคมีและการวิเคราะห์ในอาหาร 
Food Chemistry and Analysis  

3(2-3-5) 

 วิชาบังคับก่อน : 09-212-102 เคมีอินทรีย ์1 
Pre-requisite : 09-212-102 Organic Chemistry 1 
องค์ประกอบและคุณสมบัติทางเคมีของอาหาร น้ำ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน 
วิตามิน เกลือแร่ และรงควัตถุ การวิเคราะห์องค์ประกอบของอาหาร การเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีและชีวเคมีขององค์ประกอบอาหาร กลไกของปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นในอาหาร เคมี
ของสารปรุงแต่ง สี กลิ่น และรสในอาหาร 
Chemical compositions and chemical properties of foods, water, proteins, 
carbohydrates, lipids, vitamins, minerals and pigments, analysis of food 
compositions, chemical and biochemical changes of food compositions, 
chemical mechanisms in foods, chemicals of food additives, color, aroma, 
and taste in foods 
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09-512-203 แนวคิดพื้นฐานทางจุลชีววิทยาอุตสาหกรรมอาหาร 
Basic Concepts of Food Industrial Microbiology 

3(2-3-5) 

 การใช้จุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเติบโตและการตายของ
จุลินทรีย์ในกระบวนการของอุตสาหกรรมอาหาร การเน่าเสียจากจุลินทรีย์ในอาหาร 
จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร การควบคุมจุลินทรีย์ในอาหาร เทคนิคการตรวจหาจุลินทรีย์
ในอาหารสำหรับอุตสาหกรรมอาหารสมัยใหม่ สุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยของ
อาหาร 
Using of microorganism in food industry, factors affecting growth and death 
of microorganisms in process of food industry, microbial spoilage in foods, 
foodborne pathogens, controlling of microorganism in foods, microbial 
detection techniques in foods for modern food industry, food hygiene and 
food safety 
 

09-512-204 เทคโนโลยีของกระบวนการทางอุตสาหกรรมอาหาร 
Processing Technology for Food Industry  

3(2-3-5) 

 หลักการและเครื่องมือในการแปรรูปอาหาร การแช่เย็น การแช่แข็ง การหมัก การทำให้
เข้มข้น การรมควัน การแปรรูปขั้นต่ำ เฮอเดิลเทคโนโลยี การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
เทคโนโลยีใหม่ในการแปรรูปอาหาร  ปัจจัยการแปรรูปต่อคุณภาพและการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ การบรรจุ กระบวนการปลอดเชื้อ การประเมินอายุการเก็บรักษาของอาหาร 
เทคโนโลยีสะอาด ผลิตผลพลอยได้และการใช้ประโยชน์จากของเสีย การศึกษาดูงาน
นอกสถานที่   
Principles and equipment in food processing, chilling, freezing, 
fermentation, concentration, smoking, minimal processing, hurdle 
technology, using of food additives, novel technology for food processing, 
effects of processing methods on quality and storage of finished products, 
food packaging, aseptic process, shelf life evaluation of foods, clean 
technology, by-product and waste utilization, field trips 
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09-512-205 วิศวกรรมทางอาหาร 
Food Engineering 

3(2-3-5) 

 ความรู้และหลักการพื้นฐานทางด้านวิศวกรรม  หน่วยและมิติ  การสกัด การผสม การ
คัดแยก การลดขนาด การกลั่น การระเหย การกรอง การดันผ่านเกลียวอัด กลศาสตร์
ของไหล เครื่องกำเนิดไอน้ำ ระบบการทำความเย็น แผนภูมิความชื้น สมดุลมวลสาร
สมดุลพลังงาน การถ่ายโอนความร้อน และการถ่ายโอนมวล   
Fundamental knowledge and principles of engineering, units and 
dimension, extraction, mixing, separation, size reduction, distillation, 
evaporation, filtration, extrusion, fluid mechanics, boiler, refrigeration 
system, humidity chart, mass balance, energy balance, heat transfer and 
mass transfer 
 

09-512-206 แนวคิดในการประกอบกิจการอุตสาหกรรมอาหาร 
Concepts of Food Industry Entrepreneurships  

1(1-0-3) 

 แนวโน้มของอุตสาหกรรมอาหาร ห่วงโซ่คุณค่าในอุตสาหกรรมอาหาร ธุรกิจเกิดใหม่ใน
อุตสาหกรรมอาหาร นวัตกรรมอุตสาหกรรมอาหาร ความเป็นผู ้ประกอบการใน
อุตสาหกรรมอาหาร กฎหมายอาหาร ข้อบังคับอาหาร การนำเสนอแนวคิดในการ
ประกอบกิจการอุตสาหกรรมอาหารของนักศึกษา 
Food industry trends, network value chains in food industry, new business 
in food industry, food industrial innovation, entrepreneurship in food 
industry, food laws, food regulations, student presentation in concepts of 
food industry entreperneurships  
 

09-512-301 การออกแบบนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร 
Innovative Design in Food Industry 

2(2-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน : 09-512-206 แนวคิดในการประกอบกิจการอุตสาหกรรมอาหาร 
Pre-requisite :  09-512-206 Concepts of Food Industry Entrepreneurships 
การวิเคราะห์แนวโน้มของอุตสาหกรรมอาหาร (ผลิตภัณฑ์ กระบวนการ และการ
บริการ) การวิเคราะห์ตลาดของอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะห์ โมเดลธุรกิจใน
อุตสาหกรรมอาหาร การออกแบบโครงสร้างต้นทุน การนำเสนอแนวคิดนวัตกรรมใน
อุตสาหกรรมอาหารของนักศึกษา 
Analysis of food industry trends (products, process, and services), market 
analysis of food industry, analysis of business model canvas in food 
industry, design of cost structure, student presentation of innovative 
concepts in food industry 
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09-512-302 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับอุตสาหกรรมอาหารขนาดกลาง
และขนาดย่อม 

3(2-2-5) 

Business Management Innovation for Small and Medium Food 
Industry 
บทบาท ความหมาย และความสำคัญของธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารขนาดกลางและ
ขนาดย่อม แนวคิดในการประกอบธุรกิจ การวิเคราะห์แนวโน้ม โอกาสทางธุรกิจ และ
กลยุทธ์ในธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร แนวทางการจัดตั้งธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารขนาด
กลางและขนาดย่อม การจัดการการตลาด การจัดหาเงินทุนและการระดมทุน การ
บริหารการเงินและการบัญชี การผลิตและการดำเนินการ การจัดการทรัพยากรมนุษย์ 
การบริหารความเสี่ยง ธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารเชิงนวัตกรรม แผนธุรกิจเชิงนวัตกรรม
สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
Roles, meaning, and importance of small and medium food industry, 
business ideas, analysis of business trends, opportunity, and strategy in 
food industry, small and medium food industry establishment, marketing 
management, capital preparation and fundraising, financial and accounting 
management, production and operation, human resource management, 
risk management, innovative food industry, business innovation planning 
for food industry 
 

09-512-303 การตลาดและการสร้างตราสินค้าสำหรับผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรม
อาหาร  

3(2-2-5) 

Marketing and Branding for Products in Food Industry 
ตลาดของอุตสาหกรรมอาหาร หลักการและการวางแผนการตลาดเบื้องต้น กลยุทธ์ทาง
การตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร เทคนิคการตั้งราคา ตราสินค้าและการออกแบบ 
กระบวนการสร้างตราสินค้าและกลยุทธ์ธุรกิจสำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร การสื่อสาร
การตลาดแบบบูรณาการเพ่ือเพ่ิมมูลค่าตราสินค้า การประเมินประสิทธิภาพตราสินค้า 
Food industry markets, marketing principles and planning, marketing 
strategies for future foods, costing techniques, brands and design, branding 
process and business strategy for food products, Integrated marketing 
communications for branding value added, branding effeciency 
measurment 
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09-512-401 โครงงานทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
Food Science and Technology Management Project 

3(0-9-3) 

 การมองเห็นปัญหา การตั้งคำถามงานวิจัย การทบทวนวรรณกรรม การตั้งสมมติฐาน
การออกแบบการศึกษาและการทดลอง การเขียนเค้าโครงงานวิจัย การดำเนินงานวิจัย
ร่วมกับภาคอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะห์ผลการทดลอง การอภิปรายผลการ
ทดลอง การนำเสนอผลงานวิจัย  
 Problem identification, rising the research question, literature review, 
hypothesis construction, study and experimental designs, writing research 
proposal, research with the food industry, data analysis, result discussion, 
research presentation  
 

09-512-402 การพัฒนาทักษะในอุตสาหกรรมอาหาร 
Skills Development in Food Industry 

3(0-9-3) 

 การพัฒนาทักษะตามชุดรายวิชาที่นักศึกษาเลือกในสถานประกอบการ เช่น ทักษะการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ ทักษะการควบคุมระบบประกันคุณภาพ ทักษะการพัฒนาเครื่องจักร
ระบบอัตโนมัติ และ ทักษะการจัดการและการเป็นผู้ประกอบการในอุตสาหกรรม
อาหาร เป็นต้น โดยเน้นพัฒนาทักษะปฏิบัติ ทักษะการคิดวิเคราะห์ ทักษะการ
แก้ปัญหาเฉพาะหน้า และทักษะการตัดสินใจในสถานปฏิบัติงานจริง 
Development of skills in food companies accoding to the selected 
modules such as skills of product development, skills of lead quality 
assurance, skills of automated machinery developments, skills of food 
industry management and entreprenerships, hands on skills, critical 
thinking skills, problem sloving skills, decision making skills  
 

09-513-201 อาหารสุขภาพเพื่ออนาคต  
Healthy Foods for Future  

3(2-3-5) 

 ความหมาย บทบาท และความสำคัญของอาหารเพื่อสุขภาพ แนวคิดการพัฒนาอาหาร
อนาคต อาหารเกษตรอินทรีย์ อาหารและเครื่องดื ่มฟังก์ชัน อาหารทางการแพทย์ 
อาหารใหม่ที่เกิดจากนวัตกรรม กฎหมายที่เกี่ยวข้อง การกล่าวอ้างทางสุขภาพ  
Definition, role, significance of healthy foods, concept of future food 
development, organic foods, functional foods and beverages, medical 
foods, novel foods, related laws and regulations, health claims 
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09-513-301 เทคโนโลยีการผลิตอาหารอนาคต 
Processing Technology for Future Foods 

3(2-3-5) 

 อาหารอนาคต หลักการการผลิตอาหารอนาคต เทคโนโลยีการผลิตแบบใช้และไม่ใช้
ความร้อน เทคโนโลยีการหมักสมัยใหม่และเทคนิคทางชีวโมเลกุล เทคโนโลยีการสกัด 
เทคโนโลยีการทำให้เข้มข้นและทำให้บริสุทธิ์ เทคโนโลยีการทำให้เป็นผง  
Future foods, principles of future food production, thermal and non-
thermal technologies, modern fermentation technologies and molecular 
techniques, extraction technologies, concentration and purification 
technologies, powderization technologies 
 

09-513-302 บรรจุภัณฑ์และการออกแบบสำหรับอาหารอนาคต 
Food Packaging and Design for Future Foods 

3(2-3-5) 

 หลักการ ความสำคัญ และหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์อาหาร ความปลอดภัยของบรรจุภัณฑ์
อาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับบรรจุภัณฑ์อาหาร เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ์อาหาร 
บรรจุภัณฑ์สำหรับไมโครเวฟ บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ การทดสอบ
คุณภาพบรรจุภัณฑ์อาหาร การหาอายุการเก็บของอาหารในบรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์
อาหารอนาคต 
Concept, important and function of food packaging, packaging safety, 
packaging legislation, technologies of food packaging, packaging for 
microwave, smart active packaging, packaging design, analysis of food 
quality packaging, shelf life estimation of packed foods, future food 
packaging 
 

09-513-303 การพัฒนานวัตกรรมอาหารอนาคต 
Development of Innovative Future Foods 

3(2-3-5) 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร สถิติและการวางแผนการทดลองสำหรับอาหารอนาคต 
เทคนิคและวิธีการพัฒนาสำหรับนวัตกรรมอาหารอนาคต การวิเคราะห์และสรุปผล การ
วางแผนและต้นทุนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
Food product development, statistic and experimental designs for future 
foods, techniques and development methods for future food innovation, 
analysis and conclusion, planning and costing in foods products 
development 
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09-514-201 กฎหมายและข้อบังคับด้านอาหาร 
Food laws and Regulations 

3(2-3-5) 

 ความสำคัญของกฎหมาย ข้อกำหนดในอุตสาหกรรมอาหาร  มาตรฐานของอาหาร
ระดับประเทศและสากล พระราชบัญญัติอาหาร กฎหมายควบคุมการประกอบกิจการ
โรงงานอุตสาหกรรม การจดทะเบียนอาหาร การแสดงฉลากและการโฆษณาอาหาร 
กฎหมายคุ้มครองแรงงาน ความปลอดภัยและอาชีวอนามัย การขออนุญาตประกอบ
กิจการอุตสาหกรรมอาหาร ข้อกำหนดทางการค้าระหว่างประเทศ กฎหมายและ
ระเบียบระดับสากล  
Importance of law, regulation in food industry, national and international 
standards, food act, legislation for industry control, food registrations, food 
labeling and advertisement, labor law, safety and occupational health, 
regulation for food industry establishment approval, intertrade regulations, 
international food law and regulation 
 

09-514-301 ความปลอดภัยในระบบอุตสาหกรรมอาหาร  
Safety in Food Industry Systems  

3(2-3-5) 

 ความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบความปลอดภัย การสุขาภิบาลและวิธีการ
มาตรฐาน การวางผังโรงงานและออกแบบ การทำความสะอาดและการฆ่าเชื้อ 
โปรแกรมความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร การตรวจสอบความปลอดภัย การ
วิเคราะห์ความปลอดภัย การอบรมและรณรงค์ในการทำงาน  
Safety in food industry, food safety system, sanitation and standard 
operating procedure, plant layout and design, cleaning and sanitizing, 
safety program in food industry, security verification, safety analysis, 
training and campaigns in working 
 

09-514-302 การควบคุมคุณภาพอาหาร 
Food Quality Control 

3(2-3-5) 

 ความสำคัญของการควบคุมคุณภาพ หลักการควบคุมคุณภาพ  ปัจจัยคุณภาพ การ
ตรวจวัดคุณภาพอาหาร ระบบการควบคุมคุณภาพ สถิติในการควบคุมคุณภาพ การใช้
ประสาทสัมผัสในการควบคุมคุณภาพ 
Significance of quality control, principles of quality control, factors of 
quality, measurements of food quality, quality control systems, statistics 
for quality control, sensory evaluation 
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09-514-303 หลักการระบบประกันคุณภาพอาหาร 
Principle of Food Quality Assurance 

3(2-3-5) 

 หลักการคุณภาพ ความหมายและความสำคัญของคุณภาพ ระบบคุณภาพ การควบคุม
คุณภาพและการประกันคุณภาพ การตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา 
สถิติสำหรับการควบคุมคุณภาพ หลักการจัดองค์กรในส่วนที่เกี ่ยวข้องกับการควบคุม
คุณภาพ มาตรฐานระบบคุณภาพ  
Principle of quality, meaning and importance of quality, quality system, 
quality control and assurance, determination of physical, chemical and 
microbiology, statistics for quality control, principal organization for quality 
control, standard of quality system 
 

  
09-515-201 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร  

Artificial Intelligence for Food Industry 
3(2-3-5) 

 ความสำคัญของปัญญาประดิษฐ์ในอุตสาหกรรมอาหาร ภาพรวมและพัฒนาการของ
ปัญญาประดิษฐ์ในปัจจุบัน เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ นวัตกรรมปัญญาประดิษฐ์และการ
พัฒนาเชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร ข้อจำกัดและการจัดการความเสี ่ยงของ
ปัญญาประดิษฐ์ เป้าหมายการพัฒนาของโครงงานด้านปัญญาประดิษฐ์และการเรียนรู้ของ
เครื ่องจักรสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร การพัฒนาระบบปัญญาประดิษฐ์สำหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

 Importance of Artificial Intelligence  in the food industry, overview and current 
development of Artificial Intelligence, Artificial Intelligence technologies, 
Artificial Intelligence innovations and strategy development in food industry, 
limitations and risk management of Artificial Intelligence, Artificial Intelligence 
and machine learning project development goals for food industry, 
development of Artificial Intelligence systems for food industry 
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09-515-301 การเขียนโปรแกรมปัญญาประดิษฐ์สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
Programming of Artificial Intelligence for Food Industry  

3(2-3-5) 

 แนะนำเกี่ยวกับปัญญาประดิษฐ์ การแก้ปัญหาโดยใช้เทคนิคปัญญาประดิษฐ์ การเขียน
โปรแกรมสำหรับปัญญาประดิษฐ์และการเร ียนรู ้ของเครื ่องจักรสำหรับงานใน
อุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคปัญญาประดิษฐ์  ได้แก่ การใช้เหตุผลในทางสัญลักษณ์ 
เหตุผลทางสถิติ การวางแผน ปัญญาประดิษฐ์แบบขนานและแบบกระจาย เครือข่าย
เบยส์เซียน การเรียนรู้โดยใช้ต้นไม้การตัดสินใจ โครงข่ายประสาทเทียม การประเมิน
สมมติฐาน การเรียนรู้เฉพาะหน้า วิธีเชิงพันธุกรรม การเรียนรู้แบบวิเคราะห์ การเรียนรู้
แบบเสริมบังคับ  
An Introduction to Artificial Intelligence, problem solving using Artificial 
Intelligence techniques, programming for Artificial Intelligence and 
machine learning for the food industry, Artificial Intelligence techniques 
include symbolic reasoning, statistical reasoning, planning, parallel and 
distributed Artificial Intelligence, Bayesian network, decision tree learning, 
Artificial Neural network, evaluating hypotheses, instance-based learning, 
genetic algorithms, analyze learning, reinforcement learning 
 

09-515-302 การออกแบบระบบอัตโนมัติสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร  
Design of Automation for Food Industry 

3(2-3-5) 

 ระบบอัตโนมัติกับอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องจักรระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 
เซนเซอร์สำหรับระบบอัตโนมัติ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการควบคุมเครื่องจักรอัตโนมัติ ระบบนิว
แมติกส์ ระบบไฮดรอลิกส์และระบบไฟฟ้า การออกแบบการวางระบบอัตโนมัติเบื้องต้น  
Automation in food industry, automated machinery in food industry, 
sensors for automated systems, controllers for automation, pneumatic 
systems, hydraulic and electrical systems, introduction of automation plan 
design 
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09-515-303 การวางแผนบำรุงรักษาเครื่องจักรสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
Maintenance Plans for Food Industry 

3(2-3-5) 

 เครื่องจักรในอุตสาหกรรมอาหาร ประสิทธิผลและประสิทธิภาพของเครื่องจักรอุตสาหกรรม
อาหาร การเสื่อมสภาพและการขัดข้องของเครื่องจักร การบำรุงรักษาระบบอัตโนมัติ ระบบ
นิวเมติกส์ ระบบไฮดรอลิกส์ และระบบเซ็นเซอร์ การบำรุงรักษาเชิงวางแผน การบำรุงรักษา
เชิงป้องกัน การบำรุงรักษาทวีพล  
Food machinery, effectiveness and efficiency of food machinery, machine 
deterioration and breakdown, maintenance of automation, pneumatic systems, 
hydraulic and sensors, planned maintenance, preventive maintenance, total 
productive maintenance 
 

09-516-201 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
Supply Chain and Logistics Management in Food Industry 

3(2-2-5) 

 ขอบเขต ความหมาย บทบาทของการจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ในอุตสาหกรรม
อาหาร การจัดหาวัตถุดิบและกลยุทธ์ การบริการลูกค้า การบริหารสินค้าคงคลังและการ
คลังสินค้า การขนส่งสินค้าเกษตรและอาหาร เทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดการห่วงโซ่
อุปทานและโลจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร ห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ที่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม  
Scope, meaning, and roles of supply chain and logistics management in food 
industry, raw material procurement and strategies, customer services, inventory 
management and warehousing, transportation of agricultural and food 
products, information technology in supply chain and logistics management in 
food industry, green logistic and supply chains 
 

09-516-301 การจัดการกำลังคนในอุตสาหกรรมอาหาร  
Manpower Management in Food Industry 

3(2-2-5) 

 หลักการวางแผนกำลังคนสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร วิธีการพยากรณ์กำลังคน การคำนวณ
ต้นทุนของกำลังคน การวิเคราะห์งาน การสรรหาและคัดเลือกกำลังคนสำหรับอุตสาหกรรม
อาหาร การพัฒนาบุคลากร การประเมินสมรรถนะ ระบบค่าแรงจูงใจ ความปลอดภัยใน
โรงงานอาหาร 
Principle of human resource planning concepts for food industry, manpower 
forecast techniques, manpower cost calculation, job analysis, recruitment and 
selection process for food industry, human resource development, 
performance evaluation, incentive systems, safety in food manufacturer 
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09-516-302 การจ ัดการระบบข ้อม ูลสารสนเทศในอ ุตสาหกรรมอาหาร 
Management of Information Systems in Food Industry 

3(2-2-5) 

 ทรัพยากรข้อมูล หลักการและโครงสร้างของระบบสารสนเทศ บทบาทของสารสนเทศ
ในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการทรัพยากรข้อมูล การใช้ระบบสารสนเทศใน
อุตสาหกรรมอาหาร การจัดการข้อมูลและสารสนเทศเพ่ือการวางแผนและการตัดสินใจ 
การจัดการระบบฐานความรู้  
Data resources, principle and structures of information systems, roles of 
information systems in food industry, managing information, using of 
information systems in food industry, managing data and information for 
planning and decision, knowledge-based system management 
 

09-516-303 การวิจัยทางธุรกิจและการจัดการนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร 
Business and Innovation Management Research in Food 
Industry 

3(2-2-5) 

 หลักการ การวางแผน การวิจัย การจัดการนวัตกรรมทางธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหาร 
การจัดการความรู้ แนวโน้มและการประยุกต์นวัตกรรมทางธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหาร 
Principles, planning, research, business innovation management in food 
industry, knowledge management, trends and applications of business 
innovation in food industry 
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09-517-301 การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
Preparation for Professional Experience in Food 
Science and Technology Management  

1(0-2-1) 

 ความรู้เบื ้องต้นเกี่ยวกับรูปแบบและกระบวนการฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร ความสำคัญของการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ หลักการเขียนจดหมายสมัครงาน การเลือกสถานประกอบการ หลักการ
สัมภาษณ์งานอาชีพ วัฒนธรรมองค์กร การพัฒนาบุคลิกภาพ จรรยาบรรณวิชาชีพ 
คุณธรรมจริยธรรม กฎหมายแรงงาน การประกันสังคม กิจกรรม 5 ส มาตรฐานการ
ประกันคุณภาพและความปลอดภัยในการทำงาน ความรู้เบื ้องต้นเกี่ยวกับการเป็น
ผู้ประกอบการ ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร การเขียนรายงาน การนำเสนอผลงาน 
ทักษะการวางแผน ทักษะการวิเคราะห์ ทักษะการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าและการ
ตัดสินใจ ความรู ้ท ั ่วไปเกี ่ยวกับ เทคโนโลยีสารสนเทศและกฎหมายเทคโนโลยี
สารสนเทศ และการสืบค้นข้อมูล 
Basic knowledge of form and process of professional experience in Food 
Science and Technology Management, importance of professional 
experience in food science and technology managment, application letter 
presentation, workplace selection, job interview, organizational culture, 
personality development, professional morality, virtue ethics, labour laws, 
social security, 5S activities, quality assurance and safety standards, English 
for communication, report writing, presentation, planning skills, analysis  
skills, facing problem solving and decision making skills, general knowledge 
of information technology, IT law and information retrieval 

 หมายเหตุ : การประเมินผลนักศึกษาให้ค่าระดับคะแนนเป็น 
พ.จ. หรือ S พอใจ (Satisfactory) 
ม.จ. หรือ U ไม่พอใจ (Unsatisfactory) 
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09-517-404 การฝึกเฉพาะตำแหน่งทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหาร 
Practicum in Food Science and Technology 
Management 

3(0-16-8) 

วิชาบังคับก่อน : 09-517-301 การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง 
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Pre-requisite : 09-517-301 Preparation for Professional Experience in  
Food Science and Technology Management  

การฝึกเฉพาะตำแหน่งด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารในสถานที่
ปฏิบัติงานเพื ่อให้มีทักษะและสมรรถนะตามวิชาชีพ การฝึกเฉพาะตำแหน่งต้อง
เหมาะสมกับความรู้ทางทฤษฎีตามชั้นปีของนักศึกษา สามารถดำเนินการควบคู่กับการ
เรียน มีผู ้นิเทศงาน ผู้สอน หรือครูฝึก ให้คำปรึกษาและติดตามความก้าวหน้าของ
นักศึกษา มีการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ระหว่างการฝึก 
Practice in Food Science and Technology Management at a workplace for 
graining skills and competency, a practicum for a student’s academic 
knowledge level, probably course during the university studies, under 
supervision of an instructor and an assigned job supervisor in workplace, 
sharing work experience during a practicum 
หมายเหตุ : การประเมินผลนักศึกษาให้ค่าระดับคะแนนเป็น 

พ.จ. หรือ S พอใจ (Satisfactory)  
ม.จ. หรือ U ไม่พอใจ (Unsatisfactory 
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09-517-401 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
Cooperative Education in Food Science and 
Technology Management  

6(0-40-0) 

 วิชาบังคับก่อน : 09-517-301 การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Pre-requisite : 09-517-301 Preparation for Professional Experience in 
Food Science and Technology Management  

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนหนึ่งเป็นพนักงานของสถานประกอบการใน     
ตำแหน่งตามที่ตรงกับสาขาวิชาและเหมาะสมกับความรู้ความสามารถเป็นระยะเวลาไม่ 
น้อยกว่า 16 สัปดาห์ ปฏิบัติตามระเบียบการบริหารงานบุคคลของสถานประกอบการ
ในระหว่างปฏิบัติงาน มีหน้าที่รับผิดชอบแน่นอนและรับผิดชอบงานที่ได้รับมอบหมาย
จากสถานประกอบการอย่างเต็มความสามารถ มีผู ้นิเทศงาน การติดตามและการ
ประเมินผล การปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบ ตลอดระยะเวลาปฏิบัติงานของนักศึกษาทำ
ให้เกิดการพัฒนาตนเองและมีประสบการณ์จากการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
ก่อนสำเร็จการศึกษา 
Practice in a workplace as employees in relevant positions that suit 
students’ field of study and abilities in a period of no less than 16 weeks; 
under supervision of an assigned job supervisor from the workplace, 
students take responsibility for a particular role which has a systematic 
evaluation and follow-up process throughout the course in order for 
students to improve themselves and gain professional experience before 
they graduate 
หมายเหตุ : การประเมินผลนักศึกษาให้ค่าระดับคะแนนเป็น 

พ.จ. หรือ S พอใจ (Satisfactory) 
ม.จ. หรือ U ไม่พอใจ (Unsatisfactory) 
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09-517-402 สหกิจศึกษาต่างประเทศทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหาร 
International Cooperative Education in Food Science 
and Technology Management  

6(0-40-0) 

 วิชาบังคับก่อน : 09-517-301 การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Pre-requisite : 09-517-301 Preparation for Professional Experience in 
Food Science and Technology Management  

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนหนึ่งเป็นพนักงานของสถานประกอบการใน
ตำแหน่งตามที่ตรงกับสาขาวิชาและเหมาะสมกับความรู้ความสามารถเป็นระยะเวลาไม่ 
น้อยกว่า 16 สัปดาห์ โดยต้องเป็นการปฏิบัติงานในต่างประเทศไม่น้อยกว่า 12 สัปดาห์ 
ปฏิบัติตามระเบียบการบริหารงานบุคคลของสถานประกอบการในระหว่างปฏิบัติงาน มี 
หน้าที่รับผิดชอบแน่นอนและรับผิดชอบงานที่ได้รับมอบหมายจากสถานประกอบการ  
อย่างเต็มความสามารถ มีผู้นิเทศงาน การติดตามและการประเมินผลการปฏิบัติงาน
อย่างเป็นระบบตลอดระยะเวลาปฏิบัติงานของนักศึกษา ทำให้เกิดการพัฒนาตนเอง
และมีประสบการณ์จากการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ ก่อนสำเร็จการศึกษา  
Practice in a workplace as employees in relevant positions that suit 
students’ field of study and abilities in a period of no less than 16 weeks 
in total; with at least 12 weeks of practice in a foreign country; under 
supervision of an assigned job supervisor from the workplace, students 
take responsibility for a particular role which has a systematic evaluation 
and follow-up process throughout the course in order for students to 
improve themselves and gain professional experience before they 
graduate 
หมายเหตุ : การประเมินผลนักศึกษาให้ค่าระดับคะแนนเป็น 

พ.จ. หรือ S พอใจ (Satisfactory)  
ม.จ. หรือ U ไม่พอใจ (Unsatisfactory) 
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09-517-302 ฝึกงานทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
Apprenticeship in Food Science and Technology 
Management  

3(0-20-0) 
 

 
 
 
 
 
 
 

วิชาบังคับก่อน : 09-517-301 การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Pre-requisite : 09-517-301 Preparation for Professional Experience in 
Food Science and Technology Management  

ฝึกปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการภาคเอกชน รัฐวิสาหกิจ หรือรัฐบาล ทางด้านที่  
เกี ่ยวข้องกับสาขาวิชาของนักศึกษาอย่างเป็นระบบ เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 8 
สัปดาห์ ทำให้เกิดประสบการณ์จากการทำงานก่อนสำเร็จการศึกษา  
In either the public or private sector, practice in a workplace which has 
positions relevant to the students’ field of study for a period of no less 
than 8 weeks, equipping students with professional experience before they 
graduate 
หมายเหตุ : การประเมินผลนักศึกษาให้ค่าระดับคะแนนเป็น 

พ.จ. หรือ S พอใจ (Satisfactory)  
ม.จ. หรือ U ไม่พอใจ (Unsatisfactory) 

 
09-517-303 ฝึกงานต่างประเทศทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

International Apprenticeship in Food Science and 
Technology Management  

3(0-20-0) 

 วิชาบังคับก่อน : 09-517-301 การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Pre-requisite : 09-517-301 Preparation for Professional Experience in 
Food Science and Technology Management  

ฝึกปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการภาคเอกชน รัฐวิสาหกิจ หรือรัฐบาล ใน  
ต่างประเทศ ทางด้านที ่เกี ่ยวข้องกับสาขาวิชาของนักศึกษาอย่างเป็นระบบ เป็น 
ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ ทำให้เกิดประสบการณ์จากการทำงานต่างประเทศ
ก่อนสำเร็จการศึกษา  
In either the public or private sector of a foreing country, practice in a 
workplace which has positions relevant to the students’ field of study for 
a period of no less than 8 weeks, equipping students with professional 
experience before they graduate  
หมายเหตุ : การประเมินผลนักศึกษาให้ค่าระดับคะแนนเป็น 

พ.จ. หรือ S พอใจ (Satisfactory) 
ม.จ. หรือ U ไม่พอใจ (Unsatisfactory) 
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09-517-403 ปัญหาพิเศษจากสถานประกอบการทางวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 
Workplace Special Problem in Food Science and 
Technology Management  

3 (0-6-3) 

 วิชาบังคับก่อน  : 09-517-302   ฝึกงานทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี 
อาหาร หรือ 

                    : 09-517-303   ฝึกงานต่างประเทศทางวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 

Pre-requisite  : 09-517-302    Apprenticeship in Food Science and   
Technology Management or 

                    : 09-517-303    International Apprenticeship in Food    
Science and Technology Management 

นำโจทย์ปัญหาที่ได้จากสถานประกอบการภาคเอกชน รัฐวิสาหกิจ หรือรัฐบาล ที่  
นักศึกษาได้ออกทำการฝึกงาน นำมาศึกษา วิเคราะห์ โดยใช้ความรู้จากวิชาชีพมาทำ
การประยุกต์ แก้ปัญหา และจัดทำตามรูปแบบของโครงการ โดยมีอาจารย์ผู้เชี่ยวชาญ
ในสาขาคอยแนะนำและเป็นที่ปรึกษา  
Students gather and analyze information or data from their workplace to 
resolve problems derived from the Job Training course; via the research 
process and using their professional knowledge and experience, students 
will write a research report under supervision of academic supervisors or 
experts in the field  
หมายเหตุ : การประเมินผลนักศึกษาให้ค่าระดับคะแนนเป็น 

พ.จ. หรือ S พอใจ (Satisfactory)  
ม.จ. หรือ U ไม่พอใจ (Unsatisfactory) 
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3.2 ชื่อ - สกุล ตำแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
3.2.1 อาจารย์ประจำหลักสูตร  

 
 

ลำดับ 

ช่ือ-นามสกุล 
ตำแหน่งวิชาการ 

คุณวุฒิ – สาขาวิชา 
ช่ือสถาบัน, ปี พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศกึษา 

ผลงานวิชาการ 

ภาระการสอน ชม./สัปดาห์/ 
ปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 

1 นางสาวอารณี โชติโก*  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาวิชา
เทคโนโลยีชีวภาพ) 
Ph.D. (Food Science), 
Louisiana State University, USA, 2558 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2552 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2549 

Solval, K. M., Chouljenko, A., 
Chotiko, A., & Sathivel, S. (2019). 
Growth kinetics and lactic acid 
production of Lactobacillus 
plantarum NRRL B-4496, L. 
acidophilus NRRL B-4495, and L. 
reuteri B-14171 in media 
containing egg white hydrolysates. 
LWT Food Science and 
Technology journal. 105,           
p. 393-399. 

12 15 15 15 

2 นายมโน สุวรรณคำ  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาวิชาวิศวกรรมเกษตร
และอาหาร) 
D.Eng. (Food Engineering and Bioprocess 
Technology),  
Asian Institute of Technology, 2561 
วศ.ม. (วิศวกรรมเครื่องกล),  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2546 
วศ.บ. (วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ), 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรี, 2540 

Poompuang, P., Jongsawat, N., 
& Suwannakam, M. (2019). 
Building a diagnostic model for 
climate controlled greenhouse 
using Bayesian network. 
Science and Technology 
RMUTT Journal. 9, 1,             
p. 178-184. 

6 6 6 6 

3 นางสาวจิราภรณ์  อนันต์ชัยพัทธนา  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาวิชาจลุชีววิทยา) 
Postdoctoral Fellowship,  
National Agricultural Research 
Organization, 2562 
Ph.D. (Bioresource Engineering),  
University of Tsukuba, Japan, 2556 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2548 
วท.บ. (จุลชีววิทยา),  

Arunrut, N., Kiatpathomchai, 
W., & Ananchaipattana, C. 
(2018). Multiplex PCR assay and 
lyophilization for detection of 
Salmonella spp., 
Staphylococcus aureus and 
Bacillus cereus in pork 
products. Journal of Food 
science and biotechnology. 27, 
3, p. 867-875. 

12 15 15 15 
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ลำดับ 

ช่ือ-นามสกุล 
ตำแหน่งวิชาการ 

คุณวุฒิ – สาขาวิชา 
ช่ือสถาบัน, ปี พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศกึษา 

ผลงานวิชาการ 

ภาระการสอน ชม./สัปดาห์/ 
ปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 
2544 

4 นายเจตนิพิฐ บ่อทอง 
อาจารย ์
Ph.D. (Veterinary Medicine),  
Hokkaido University, Japan, 2561 
วท.ม. (โรคตดิเช้ือและวิทยาการระบาด), 
มหาวิทยาลยัมหิดล, 2554 
วท.บ. (ชีววิทยาประยุกต์),  
มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนสุนันทา, 2545 

กฤตกร ลิ้มรุจิวัฒน์, เจตนิพิฐ บ่อทอง 
และวันทนีย์ เขตต์กรณ์. 2562. 
การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการ
ตรึงเซลล์เพื่อเพ่ิมอัตราการ
เจริญเติบโตของ Synechocystis 
sp. PCC 6803 ในน้ำเสียจากการ
เพาะเลี้ยงกุ้งด้วยวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง. 
การประชุมทางวิชาการระดับชาติ
สาหร่ายและแพลงก์ตอนแห่งชาติ 
(ครั้งท่ี 9). วันท่ี 21-22 มีนาคม 
2562, ณ โรงแรมรามาการเ์ด้นส์ 
กรุงเทพมหานคร, หนา้ 109-115. 

10 12 12 12 

5 นายกิตติคณุ ตอพล  
อาจารย ์
ปร.ด. (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร),  
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2562 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2550 
วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2544 

Thaplee, C., Sawardsuk, P., 
Pongthai, P. & Torpol, K. (2019). 
Sanitary treatments improving 
safety of wild-caught and farm-
raised catfish. Presented at The 
1st RMUTT Food Innovation 
and Smart Farm International 
Conference. July 5-6, 2019. 
Rajamangala University of 
Technology, Thanyaburi, 
Thailand., p. 30-34. 

10 12 12 12 

6 นางสาวพิมพ์สิรี สุวรรณ 
อาจารย ์
Ph.D. (Food science and Technology), 
University of Nebraska-Lincoln, USA, 
2558 
M.S. (Packaging Technology and 
Management), Brunel University, United 
Kingdom, 2551 

พิมพ์สิรี สุวรรณ, ขจรศักดิ์ บุญมี  
และวีรยิา ละอองจันทร์. (2561). 
การศึกษาผลของการสกดัเย็นต่อ
สมบัติของน้ำมลัเบอรร์ี่. การประชุม
ทางวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ 
(ครั้งท่ี 4). วันท่ี 3 เมษายน 2561, 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล
ธัญบุรี, หน้า 177-182. 

10 12 12 12 
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ลำดับ 

ช่ือ-นามสกุล 
ตำแหน่งวิชาการ 

คุณวุฒิ – สาขาวิชา 
ช่ือสถาบัน, ปี พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศกึษา 

ผลงานวิชาการ 

ภาระการสอน ชม./สัปดาห์/ 
ปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่,  2549 

7 นายปพนภัทร ภัทรฐติิวัสส ์  
อาจารย์  
วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร),
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2561 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร),
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2550 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), 
มหาวิทยาลยัพายัพ, 2546 

ปพนพัชร์ ภัทรฐิติวัสส์ และพไิลรกั 
อินธิปัญญา. (2559). สูตรสารละลาย
ทีเ่หมาะสมต่อการแช่อ่ิมอบแห้ง      
แครอท. ประชุมวิชาการ : คณะ
เทคโนโลยีการเกษตรและ
อุตสาหกรรมเกษตร ราชมงคล
สุวรรณภมูิ ครั้งท่ี 1 “เกษตรไทยกา้ว
ไกลสู่ความยั่งยืน”. วันท่ี 22 
มกราคม 2559, มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูม,ิ   
หน้า 22-31. 

12 15 15 15 

8 นางสาวศรินญา สังขสญัญา 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาวิทยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยีอาหาร 
ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์, 2557 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร),  
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์, 2549 

ศรินญา สังขสัญญา, พิสุทธิ หนัก
แน่น, อรัญญา มิ่งเมือง และสริิฉัตร 
ชนะดัง. (2561). การใช้เอนไซม์เซลลู
เลสในการเพิ่มประสิทธิภาพการสกัด
แคโรทีนอยด์: กรณีศึกษาในเยื่อหุม้
เมลด็ฟักข้าว. วารสารวิทยาศาสตร์
เกษตร (พิเศษ). ปีท่ี 49, ฉบับท่ี 2, 
หน้า 597-600. 

16 16 16 16 

9 นายอัษฎาวุธ อารีสริิสุข       
อาจารย์  
Ph.D. (Biotechnology), National Pingtung 
University of Science and Technology, 
2558 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  
มหาวิทยาลยัขอนแก่น, 2550 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  
มหาวิทยาลยัขอนแก่น, 2547 

Areesirisuk, A., Sukmark, K., 
Boonchuen, J., Ritthisorn, S. & 
Teeka, J. (2018). Optimization 
on decreasing high acid value 
of yeast oil Pseudozyma 
parantarctica CHC28 for 
microbial biodiesel production. 
Taksin University Journal. 21, 3, 
p. 26-34.  

10 12 12 12 

10 นายธนศักดิ์ ล้อมทอง 
อาจารย์  
ปร.ด. (จุลชีววิทยา), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2560 

Lomthong, T., Lumyong, S., 
Marty, A. & Kitpreechavanich, 
V. (2018). Immobilization of 
poly (L-lactide)-degrading 

10 12 12 12 
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ลำดับ 

ช่ือ-นามสกุล 
ตำแหน่งวิชาการ 

คุณวุฒิ – สาขาวิชา 
ช่ือสถาบัน, ปี พ.ศ. ท่ีสำเร็จการศกึษา 

ผลงานวิชาการ 

ภาระการสอน ชม./สัปดาห์/ 
ปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 

วท.บ. (จุลชีววิทยา),  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 
2555 

enzyme from Laceyella 
sacchari LP175: 
characterization and 
evaluation for hydrolysis of 
poly(L-lactide) polymer, 
Science and Technology 
RMUTT Journal. 8,           
p. 179-189. 

11 นางสาววันทนีย์ เขตต์กรณ ์
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาเทคโนโลยีชีวภาพ) 
วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2555 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ),  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง, 2550 

Krasaesueb, N., Incharoensakdi, A., 
& Khetkorn, W. (2019). Utilization 
of shrimp wastewater for poly-β-
hydroxybutyrate production by 
Synechocystis sp. PCC 6803 strain 
ΔSphU cultivated in 
photobioreactor. Biotechnology 
Reports journal. 23, p. 1-7. 

12 15 15 15 

 
3.2.2 อาจารย์ผู้สอน 

 
 

ลำดับ 

ช่ือ-นามสกุล 
ตำแหน่งวิชาการ 

คุณวุฒิ – สาขาวิชา 
ช่ือสถาบัน, ปี พ.ศ. ที่สำเร็จการศกึษา 

ผลงานวิชาการ 

ภาระการสอน ชม./สัปดาห์/ 
ปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 

1. นายถนอมพงษ์ พานิช 
อาจารย ์
D.B.A. (Marketing) 
University of South Australia, Australia, 
2551   
M.A. (Media & Marketing) 
Deakin University, Australia, 2541 
บธ.บ. (การจัดการ/การโฆษณา) 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 2535 
 
 

Na-Nan, K., Panich, T., Thipnete, A., 
& Kulsingh, R. (2016). Influence of 
job characteristics, organizational 
climate, job satisfaction and 
employee engagement that affect 
the organizational citizenship 
behavior of teachers in Thailand. 
The Social Sciences journal. 11, 18, 
p. 4523-4533. 

20 20 20 20 



66 

 
 

ลำดับ 

ช่ือ-นามสกุล 
ตำแหน่งวิชาการ 

คุณวุฒิ – สาขาวิชา 
ช่ือสถาบัน, ปี พ.ศ. ที่สำเร็จการศกึษา 

ผลงานวิชาการ 

ภาระการสอน ชม./สัปดาห์/ 
ปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 

2. นายณัฐพงษ ์ สีบุญเรือง 
อาจารย ์
บธ.ม. (การตลาด),  
มหาวิทยาลยัรามคำแหง, 2541 
บธ.บ. (การตลาด),  
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 2530 

ณัฐพงษ์  สีบุญเรือง. (2554). พฤติกรรม
การเช้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษาของ
นักศึกษามหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลธัญบรุี: การสำรวจองค์ความรู้ 
สถานการณ์ และปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ
พฤติกรรมการเข้าร่วมกิจกรรมนักศึกษา
เพื่อนำไปสู่การใช้สมุดบันทึกกิจกรรม. 
รายงานฉบับสมบูรณ์ มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบรุี.  

20 20 20 20 

3. นายปริญ  วีระพงษ ์
อาจารย ์
ปร.ด. (การจดัการ),  
มหาวิทยาลยัศรีปทุม, 2560 
บธ.ม. (การจัดการ),  
มหาวิทยาลยัรามคำแหง, 2553 
บธ.บ. (การจัดการ),  
มหาวิทยาลยัราชภฏัจันทรเกษม, 2549 

- 20 20 20 20 

4 นายธิปัตย์  โสตถิวรรณ ์
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาสถิติประยุกต์) 
ปร.ด. (วิจัย วัดผลและสถิติทางการศึกษา), 
มหาวิทยาลยับูรพา, 2555 
วท.ม. (สถิติประยุกต์),  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 
2544 
วท.บ. (สถิติประยุกต์),  
มหาวิทยาลยัหอการค้าไทย, 2540 

นภิศ รุ่งเรือง, อรุณี แสงวารีทิพย์, นิรมล 
คลังเพ็ชร และธิปัตย์ โสตถิวรรณ์.  
(2562). ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการ
ดำเนินงานทางด้านโลจิสติกส์ภายใน
ท่าเรือกรุงเทพ. วารสารพัฒนาเทคนิค
ศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลย ีพระจอม
เกล้าพระนครเหนือ. ปีท่ี 31, ฉบับท่ี 109 
มกราคม-มีนาคม 2562, หน้า 53-61. 

12 12 12 12 

5 นายพิทยา พุ่มพวง 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
ปร.ด. (เทคโนโลยสีารสนเทศเชิงธุรกิจ),  
มหาวิทยาลยัสยาม, 2556 
วท.ม. (วิทยาการสารสนเทศ), 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง, 2542  
วท.บ. (วิทยาการคอมพิวเตอร์),  

วิภารัตน์ บุษยาตรัส, พิทยา พุ่มพวง และชา
นนท์ วริสาร. (2018). การลดผลกระทบของ
การอ่านไม่ตรงแทร็ก แบบไม่คงที่บน
พื้นฐานสัญญาณอ่านกลับในระบบบิต
แพตเทิร์นมีเดีย. การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ ECTI-CARD. วันที่ 26 – 29 
มิถุนายน 2561, พิษณุโลก, ประเทศไทย,              
หน้า 651 – 654. 

12 12 12 12 
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ลำดับ 

ช่ือ-นามสกุล 
ตำแหน่งวิชาการ 

คุณวุฒิ – สาขาวิชา 
ช่ือสถาบัน, ปี พ.ศ. ที่สำเร็จการศกึษา 

ผลงานวิชาการ 

ภาระการสอน ชม./สัปดาห์/ 
ปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 

สถาบันราชภัฏอตุรดติถ,์ 2538 
6 นายสมพงษ ์แสนเสนยา 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาชีวเคมี) 
วท.ด. (ชีวเคมี), มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนารี, 
2556 
วท.ม.(ชีวเคมี), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยสีุรนารี, 
2552 
วท.บ. (เคมี), มหาวิทยาลยัแม่โจ้, 2548  

Nanok, K., & Sansenya, S. (2019). α‐

Glucosidase, α‐amylase, and 
tyrosinase inhibitory potential of 
capsaicin and dihydrocapsaicin. 
Journal of food biochemistry. p 1-10. 

15 15 15 15 

 
3.2.3 อาจารย์พิเศษ 

ลำดับ ชื่อ-สกลุ ตำแหน่ง สถานที่ทำงาน 
1 รศ.ดร. อรุณี อินทรไพโรจน ์ นักวิจัยอิสระ คณะบริหารธรุกิจ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบรุ ี
2 ผศ.ดร .หทัยกร พันธุ์งาม  นักวิจัยอิสระ คณะบริหารธรุกิจ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
3 ผศ.ดร. สุจินดา ศรีวัฒนะ อาจารย์ประจำสาขาเทคโนโลยีการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

4 ดร. อาทิตย์ บุญญาภสิังขาร ผู้จัดการบริษัท บริษัท Megadyne Asia Pacific จำกัด 
5 ดร. บัลลพ์กุล ทิพย์เนตร กรรมการผู้จดัการ  บริษัท เชียงใหม่เฟรชมิลค์ อ.สารภี  

จ.เชียงใหม่ 
6 ดร. วัณณิตา จริังรัตน ์ ผู้จัดการฝ่ายการทดสอบทางประสาท

สัมผสั 
บริษัท ไทยยูเนียน กรุ๊ป จำกัด (มหาชน) 

7 ดร. พจนีย์ แซ่อ๋อง ผู้จัดการอาวุโสฝ่ายวิจยัและพัฒนา
ผลิตภณัฑ ์

บริษัท ท.ีซี. แนลเชอรัล จำกัด 

8 ดร. พิชญพัชร์ ชนประชา ผู้เชี่ยวชาญอาวุโสการทดสอบคณุภาพ บริษัท แม็คคอร์มิค (ประเทศไทย) จำกัด 
9 นางสาวพชรพรรณ พิณบรรเลง หัวหน้างานอาวุโสระบบประกันคณุภาพ สถาบันอาหาร กระทรวงอตุสาหกรรม 
10 นางสาวอังคณา รตันสุขสกลุ ผู้จัดการแผนกอาวุโสประกันคณุภาพ

และระบบคณุภาพ  
บริษัท ศูนย์วิทยาศาสตร์เบทาโกร จำกัด 

11 Prof. Dr. Subramaniam 
Sakthivel 

Professor in School of Food 
Sciences and Nutrition 

Louisiana State University, USA 

12  Dr. Yasuhiro Inatsu Researcher in Food Safety Unit Food Research Institute, NARO, 
Japan 
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ลำดับ ชื่อ-สกลุ ตำแหน่ง สถานที่ทำงาน 
13 Dr. Li-Na Huang Curator of Bioresource Collection 

and Research Center 
Food Industry Research and 
Development Institute, Taiwan 

14 Dr. Chung-Jen Chen Deputy Director of Product and 
Process Research Center 

Food Industry Research and 
Development Institute, Taiwan 

15 Dr. Binghuei Barry Yang Director of Southern Taiwan 
Service Center 

Food Industry Research and 
Development Institute, Taiwan 

 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 
4.1.1 มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณทางวิชาชีพ และความรับผิดชอบในการทำงาน 
4.1.2 มีทักษะในการปฏิบัติงาน การใช้เครื่องมืออุปกรณ์ ตลอดจนการเรียนรู้เทคนิค วิธีการที่

เกี่ยวข้องกับงานในสถานประกอบการ 
4.1.3 มีมนุษยสัมพันธ์ สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ดี และมีวุฒิภาวะทางอารมณ์ 
4.1.4 พัฒนาทักษะในการสื่อสารทั้งด้านการฟัง พูด อ่าน และเขียน 
4.1.5 กล้าแสดงความคิดเห็น มีความคิดริเริ ่มสร้างสรรค์ สามารถนำความรู้ภาคทฤษฎีและ

ภาคปฏิบัติไปใช้ประโยชน์ในการทำงานได้ 
4.1.6 สามารถใช้ความรู้เชิงบูรณาการในส่วนที่เกี ่ยวข้อง เพื่อเสนอแนะวิธีการแก้ปัญหาใน 

สถานการณ์จริงได ้

4.2 ช่วงเวลาในการฝึกประสบการณ์ภาคสนาม 
 ภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษาที่ 4 (การฝึกเฉพาะตำแหน่ง) 

ภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษาที่ 4 (การปฏิบัติสหกิจศึกษา) 
 ภาคการศึกษาฤดูร้อน ของปีการศึกษาท่ี 3 (การฝึกงาน)  
4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

 จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา (ระบบทวิภาค) 
 
5. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย 

 ข้อกำหนดในการทำโครงงานต้องเป็นหัวข้อที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เพื่อสร้างองค์
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร และสามารถนำความรู้ไปใช้ประยุกต์ในสังคม
วิชาการและวิชาชีพ 

 
5.1  คำอธิบายโดยย่อ 
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 นักศึกษาสามารถวิเคราะห์ปัญหาเพื่อกำหนดหัวข้อโครงงานด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร สืบค้นข้อมูล รวบรวมข้อมูล วางแผนการทดลอง วิเคราะห์ข้อมูล และอภิปรายผลการ
ทดลอง นำเสนอผลการทดลองพร้อมกับรูปเล่มโครงงานฉบับสมบูรณ์  

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 นักศึกษาสามารถดำเนินการทดลองภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา เมื่อทำโครงงานเสร็จ
สิ้น นักศึกษาต้องผ่านการนำเสนอผลการทดลองพร้อมกับรูปเล่มโครงงานฉบับสมบูรณ์ 

5.3  ช่วงเวลา 
 ภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษาที่ 4  
5.4  จำนวนหน่วยกิต 

 3 หน่วยกิต 
5.5  การเตรียมการ 

มีการกำหนดชั่วโมงการให้คำปรึกษา ให้ข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับการทำโครงงาน และมีตัวอย่าง
งานวิจัยให้ศึกษา 

5.6  กระบวนการประเมินผล 
 ประเมินผลจากความก้าวหน้าในการทำโครงงานตามระยะเวลาที่กำหนดในแผนดำเนินการ 
ประเมินผลจากผลงานและการนำเสนอโครงงานของนักศึกษา 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
    บัณฑิตมีความรู้ ความสามารถด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารที่สามารถปฏิบัติงาน
ได้จริง มีคุณธรรม จริยธรรม สามารถคิดวิเคราะห์ สร้างนวัตกรรม เพ่ือการพัฒนาประเทศและตอบสนอง
ความต้องการของตลาดแรงงาน 

 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ
ในวิชาชีพ 

- ส่งเสริมให้นักศึกษามีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ
ในวิชาชีพ โดยสอดแทรกในกิจกรรมส่งเสริมด้านคุณธรรม 
จริยธรรม กิจกรรมปฐมนิเทศ โครงการจิตอาสา และใน
รายวิชาที่เรียน 

- กำกับดูแลให้นักศึกษาปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับ
ของคณะและมหาวิทยาลัย 

มีความรู้ทางวิชาการและวิชาชีพ 
สามารถปฏิบัติงานได้จริง สามารถ
บูรณาการศาสตร์อ่ืนๆ เพ่ือสร้าง
นวัตกรรม และสามารถเป็น
ผู้ประกอบการได้ 
 

- มีรายว ิชาท ี ่ เป ิดสอนท ั ้งทฤษฎ ีและปฏ ิบ ัต ิการด ้ าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารรวมทั้งมีการ
วัดและประเมินผลสมรรถนะเป็นรายปี  

- มีรายว ิชาด ้านการบร ิหาร การจ ัดการ และการเป็น
ผู ้ประกอบการให้นักศึกษาได้มีแนวคิดส่งเสริมการเป็น
ผู้ประกอบการ 

- มีสหกิจศึกษา โครงงานทางวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารที่ทำร่วมกับสถานประกอบการ เพ่ือฝึกให้
นักศึกษาคิดวิเคราะห์ และบูรณาการศาสตร์เพื ่อสร้าง
นวัตกรรม 

- มีการจัดการเรียนการสอนรูปแบบที่เน้นบทบาทและการมี
ส ่วนร ่วมของผ ู ้ เร ียน  (Active Learning) เร ียนร ู ้จาก
ประสบการณ์ในการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการจริง  

มีความสามารถในการพัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่องตามการเปลี่ยนแปลงของ
เทคโนโลยี มีภาวะการเป็นผู้นำและมี
ความรับผิดชอบ  

- การมอบหมายงานที่มีลักษณะให้มีการค้นคว้าเพ่ือส่งเสริมให้
นักศึกษาสามารถสร้างองค์ความรู ้และนวัตกรรมได้ด้วย
ตนเอง เช่น รายวิชาโครงงานด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 
- การมอบหมายงานให้นักศึกษาทำงานเป็นกลุ ่ม เพื ่อฝึกให้

นักศึกษามีความเป็นผู้นำ ผู้ตาม และมีความรับผิดชอบ 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
มีการติดต่อสื่อสาร การใช้
ภาษาต่างประเทศและใช้สารสนเทศได้
เป็นอย่างดี 

- การมอบหมายให้นักศึกษาค้นคว้าหาข้อมูล การใช้หนังสือ และ
นำเสนองานเป็นภาษาต่างประเทศ 
- มีรายวิชาที่ส่งเสริมให้นักศึกษาใช้สารสนเทศเพ่ือค้นคว้าข้อมูล 

 
 

2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
2.1 การพัฒนาผลการเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

2.1.1 คุณธรรม จริยธรรม 
2.1.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีคุณธรรม จริยธรรม ในการดำเนินชีวิต บนพ้ืนฐานเศรษฐกิจพอเพียง  
2) สามารถวิเคราะห์ประเด็นคุณธรรม จริยธรรม  
3) ซื่อสัตย์ ขยัน อดทน มีวินัย ตรงต่อเวลา เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับ

ขององค์กรและสังคม 
2.1.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) จัดกิจกรรมเป็นประโยชน์ต่อสังคม 
2) สอดแทรกประเด็นคุณธรรมจริยธรรมที่กำลังพูดคุยในสังคม 
3) สอดแทรกความซื่อสัตย์ต่อตนเอง และสังคม ให้ความสำคัญในวินัย การ

ตรงต่อเวลา การส่งงานภายในเวลาที่กำหนด เน้นเรื่องการแต่งกายและ
ปฏิบัติตนที่เหมาะสม ถูกต้อง ตามระเบียบข้อบังคับของมหาวิทยาลัย 

2.1.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) พิจารณาจากกิจกรรมการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
2) การอภิปรายในชั้นเรียนเกี่ยวกับประเด็นคุณธรรม จริยธรรม 
3) การขานชื่อ การให้คะแนนการเข้าชั้นเรียนและการส่งงานตรงเวลา 
4) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับ

ต่าง ๆ อย่างต่อเนื่อง 
  2.1.2 ความรู้ 

2.1.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) มีความรู้และทักษะพื้นฐาน เพื่อนำไปต่อยอดองค์ความรู้  หรือนำความรู้

ไปสู่การสร้างนวัตกรรม 
2) มีความรู้ทันต่อความก้าวหน้าและการเปลี่ยนแปลง 
3) สามารถนำความรู้ไปปรับใช้ให้เหมาะสมกับการเป็นผู้ประกอบการ 
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2.1.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) ใช้การสอนหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติ เพื่อให้

เกิดองค์ความรู้ 
2) จัดให้มีการเรียนรู้จากประสบการณ์ตรง และสถานการณ์ที่เป็นปัจจุบัน 
3) จัดให้มีการเรียนรู ้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงานในสถาน

ประกอบการ 
2.1.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) ประเมินจากแบบทดสอบด้านทฤษฎี รายงานที่มอบหมาย และผลงานและ
การปฏิบัติการ  

2) ประเมินจากรายงานผลการศึกษาดูงาน 
3) ประเมินจากการปฎิบัติตามข้อกำหนด ระเบียบ ข้อบังคับ  

 
2.1.3 ทักษะทางปัญญา 

2.1.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) มีทักษะการแสวงหาความรู้ด้วยตนเองตลอดชีวิต 
2) สามารถแก้ไขปัญหาได้ และเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ 
3) สามารถใช้ข้อมูล ประมวลผล และวิเคราะห์ข้อมูลได้อย่างเป็นระบบ 

2.1.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) ให้นักศึกษาฝึกการค้นหาความรู้ใหม่อยู่ตลอดเวลา 
2) ส่งเสริมการเรียนรู้จากการแก้ปัญหา (problem based instruction) 
3) มอบหมายงานที่ส่งเสริมการคิด วิเคราะห์ และสังเคราะห์ 

2.1.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) ประเมินจากรายงาน ผลการค้นคว้า 
2) ประเมินจากการรายงานผลการดำเนินงานและการแก้ปัญหา ผลการ

ปฏิบัติการจากสถานการณ์จริง 
3) ประเมินจากการทดสอบ การวิเคราะห์กรณีศึกษาต่าง ๆ 

2.1.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.1.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีบุคลิกภาพและมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี สามารถเป็นผู้นำและผู้ตามที่ดีและ
ทำงานเป็นทีมได้ 

2) มีสำนึกสาธารณะและจิตอาสา เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าต่อสังคมไทยและ
สังคมโลก 

3) มีความรับผิดชอบต่อสังคม 
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2.1.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ 
1) กำหนดการทำงานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้นำและผู้รายงาน 
2) ให้คำแนะนำในการเข้าร่วมกิจกรรมสโมสร กิจกรรมของมหาวิทยาลัยฯ 
3) ให้ความสำคัญในการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบและการให้ความร่วมมือ 

2.1.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

1) ประเมินผลจากแบบประเมินตนเองและกิจกรรมกลุ่ม 
2) พิจารณาจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
3) ประเมินจากการรายงานหน้าชั้นเรียนและจากการสังเกตพฤติกรรม 

2.1.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.1.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) สามารถเลือกและประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติและคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง

มาใช้ในการดำรงชีวิตและปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม 
2) สามารถใช้งานเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นเพื่อนำมาวิเคราะห์และ

สนับสนุนการตัดสินใจ 
3) สามารถเลือกรูปแบบของการสื่อสารและการนำเสนอที่เหมาะสมต่อบุคคล

ที่หลากหลาย 
2.1.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ 

สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) ส่งเสริมให้เห็นความสำคัญ และฝึกให้มีการตัดสินใจบนฐานข้อมูลและ

ข้อมูลเชิงตัวเลข 
2) มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆ และให้นักศึกษา

นำเสนอหน้าชั้น 
3) การใช้ศักยภาพทางคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการนำเสนอ

ผลงานที่ได้รับมอบหมาย และฝึกการนำเสนอผลงานโดยเน้นความสำคัญ
ของการใช้ภาษา และบุคลิกภาพ 

   2.1.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และ การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ประเมินจากงานที ่มอบหมาย ความสามารถในการคำนวณด้วยหลัก
คณิตศาสตร์เชิงเลข 
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2) พิจารณาจากรายงานการค้นคว้าข้อมูล วิธีการนำข้อมูลออกมานำเสนอ 
และการประยุกต์ใช้งาน 

3) พิจารณาจากวิธีการนำเสนอ การใช้ข้อมูล 
 2.2 การพัฒนาผลการเรียนรู้หมวดวิชาเฉพาะ 
   2.2.1 คุณธรรม จริยธรรม 
  2.2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ จิตสาธารณะ และปฏิบัติตามจรรยาบรรณ
ทางวิชาการ และวิชาชีพ  

2) มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ของ
องค์กรและสังคม 

3) มีภาวะผู้นำ เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื ่น สามารถแก้ไข
ปัญหาในการทำงานเป็นหมู่คณะได้  

  2.2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคณุธรรม จริยธรรม 
1) อาจารย์ผู ้สอนประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดี พร้อมทั้งสอดแทรกเรื ่อง

คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพในทุก
รายวิชา  

2) อาจารย์ผู้สอนและนักศึกษากำหนดกฎระเบียบและข้อปฏิบัติในการเรียน
การสอนร่วมกัน และมีความสอดคล้องกับกฎ ระเบียบ และข้อบังคับของ
มหาวิทยาลัย  

3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นให้นักศึกษาทำงานเป็นกลุ่ม  
4) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ส่งเสริมให้นักศึกษาได้ฝึกการตัดสินใจ 

วิเคราะห์และแก้ไขปัญหา 
5) จัดกิจกรรมส่งเสริมให้นักศึกษามีส่วนร่วมบำเพ็ญตนให้เป็นประโยชน์ต่อ

ส่วนรวมและเปิดโอกาสให้นักศึกษาได้จัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม 
พร้อมทั้งยกย่องนักศึกษาที่ทำดี ทำประโยชน์ต่อส่วนรวม และมีความ
เสียสละ 

         2.2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรมที่เก่ียวข้อง  
2) ประเมินผลจากการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบ และข้อปฏิบัติต่าง ๆ 
3) ประเมินผลจากการเข้าชั้นเรียน และการส่งงานตรงเวลา 
4) ประเมินผลงานที่ได้รับมอบหมาย 
5) ประเมินผลจากการมีส่วนร่วมในการทำงานเป็นกลุ่ม  
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2.2.2 ความรู้ 
  2.2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) มีความรู้ ความเข้าใจในหลักการและทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหารหรือด้านที่เก่ียวข้อง 

2) มีความรู ้พื ้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ ที ่จะนำมาอธิบาย
หลักการและทฤษฎีทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

3) สามารถบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหารกับศาสตร์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 

4) สามารถนำความรู้และทักษะด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหารไปประยุกต์ใช้ในการสร้างนวัตกรรม แก้ไขปัญหาในการปฏิบัติงาน
จริง และ/หรือนำไปใช้ในการเป็นผู้ประกอบการได้ 

5) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยี เข้าใจและสนใจ
พัฒนาความรู้ด้านที่เก่ียวข้องอย่างต่อเนื่อง 

2.2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) ใช้การสอนที่หลากหลายรูปแบบ โดยเน้นทั้งหลักทางทฤษฎีและปฏิบัติ 

ได้แก่ การบรรยาย อภิปราย การนำเสนอผลงาน การทดลอง การจัด
กิจกรรมการแก้ปัญหา 

2) จัดให้มีการเรียนรู้เพ่ือบูรณาการความรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษา
ดูงาน เชิญผู ้เช ี ่ยวชาญที ่มีประสบการณ์จากสถานประกอบการเป็น
วิทยากรพิเศษ ดำเนินงานวิจัยในรายวิชาโครงงานโดยใช้โจทย์จากสถาน
ประกอบการ ตลอดจนออกปฏิบัติสหกิจศึกษา 

3) ส่งเสริมให้มีการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง เรียนรู้ด้วยตนเองทั้งจากสื่อ
ออนไลน์ ตามลักษณะของรายวิชาตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้น ๆ 

  2.2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) การสอบข้อเขียนในภาคทฤษฎี และการสอบในภาคปฏิบัติ  
2) ประเมินผลงานจากงานที่ได้รับมอบหมาย 
3) ประเมินผลจากการนำเสนอรายงานและการตอบคำถาม 
4) ประเมินผลงานวิจัยในรายวิชาโครงงาน และการแก้โจทย์ปัญหาจากการ

ออกปฏิบัติสหกิจศึกษา 
5) ประเมินผลจากการสอบสมรรถนะ 
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2.2.3 ทักษะทางปัญญา 
             2.2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) มีความคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ และมีเหตุผลตามหลักการและวิธีการ
ทางวิทยาศาสตร์ 

2) นำความรู้ทั้งภาคทฤษฎีหรือภาคปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารไปประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่าง ๆ ได้อย่างถูกต้อง
เหมาะสม 

3) มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารเพื ่อนำไปสู ่การสร้างสรรค์นวัตกรรมและการเป็น
ผู้ประกอบการ 

4) มีการประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร
เพ่ือแก้ปัญหาในการทำงาน รวมทั ้งใช ้ข ้อมูลในการตัดสินใจอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

5) สามารถสืบค้นข้อมูลและแสวงหาความรู้ด้านที่เกี ่ยวข้องเพื่อส่งเสริมการ
เรียนรู้ตลอดชีวิตและทันต่อการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 

         2.2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) จัดกิจกรรมที่ส่งเสริมให้นักศึกษาเกิดการคิดวิเคราะห์ ใช้วิธีการสอนแบบ

การแก้ปัญหา (problem-solving task)  
2) ส่งเสริมกิจกรรมจากการทำโครงงานวิจัยร่วมกับสถานประกอบการ   
3) จัดการเรียนการสอนแบบประสบการณ์ตรง โดยการศึกษาดูงาน การฝึกงาน

ในสถานประกอบการ ตลอดจนสหกิจศึกษา 
4) ใช้วิธีการสอนแบบเน้นกรณีศึกษาและการสร้างผลงาน เพื่อพัฒนาให้เกิด

องค์ความรู้ใหม่ท่ีนำไปสู่การสร้างสรรค์นวัตกรรมและการเป็นผู้ประกอบการ 
5) จัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการและเชื่อมโยงเนื้อหาของแต่ละรายวิชา 

              2.2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) ใช้การสอบข้อเขียน การสอบปากเปล่า หรือการสอบปฏิบัติ 
2) ประเมินจากการนำเสนอรายงานและผลงาน 
3) สังเกตจากการแสดงความคิดเห็นในการร่วมอภิปรายในชั้นเรียน 
4) ประเมินผลงานวิจัยในรายวิชาโครงงาน และประมวลความรู้สู่การถ่ายทอด

ต่อสาธารณชน 
5) การใช้สถานการณ์จำลอง/กรณีศึกษาทดสอบความสามารถในการคิด 

วิเคราะห์ และแก้ปัญหาของนักศึกษา 
 



77 

   2.2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
            2.2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีความรับผิดชอบต่อการอยู่ร่วมกันในสังคม  
2) สามารถทำงานเป็นทีมได้ 
3) สามารถเป็นผู้นำและผู้ตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4) มีจิตสำนึกและความรับผิดชอบด้านความปลอดภัยในการทำงาน การรักษา

สิ่งแวดล้อม และการประหยัดพลังงาน 
 2.2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคล และความรับผิดชอบ 
1) ปลูกฝังให้นักศึกษามีความรับผิดชอบทั้งต่อตนเองและสังคม และส่งเสริมใน

เรื่องของการพัฒนาตนเอง และการพัฒนางาน 
2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการทำงานเป็นกลุ่มที่ต้องมีปฏิสัมพันธ์

ระหว่างบุคคล เพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึกการเป็นผู้นำและการเป็นผู้ตาม 
3) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การมีมนุษยสัมพันธ์และการมีจิตสำนึกที่ดี

ต่อองค์กรและสังคม ในรายวิชาต่างๆ 
4) ส่งเสริมให้นักศึกษาเกิดความเข้าใจ เรียนรู้การแก้ไขปัญหา การปรับตัวเข้า

กับ สถานการณ์ และวัฒนธรรมขององค์กรผ่านประสบการณ์ตรง  
2.2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 
1) ประเมินจากความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย 
2) ใช้การสังเกตพฤติกรรมในการทำกิจกรรมในชั้นเรียน และการแสดงออก

ขณะทำกิจกรรมกลุ่ม  
3) ประเมินจากการทำงานกลุ่มและงานที่มอบหมาย 

2.2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) สามารถประยุกต ์ความร ู ้ทางคณิตศาสตร์และ /หรือสถิต ิใช ้ทางด้าน

วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารและนำเสนอข้อมูลได้อย่าง
เหมาะสม 

2) มีทักษะการใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษเพื่อสื่อสารและค้นคว้าได้อย่าง
ถูกต้องและเหมาะสม 

3) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลได้อย่าง
เหมาะสม 
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2.2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) จัดกระบวนการสอนโดยนำความรู้คณิตศาสตร์และ/หรือสถิติมาใช้ทางด้าน

วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
2) เสริมทักษะให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์ข้อมูลของการเรียนและการวิจัย

โดยใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
3) มีการสอดแทรกการใช้ภาษาอังกฤษหรือภาษาต่างประเทศอื่นในการสื่อสาร 

การสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลในทุกรายวิชา 
4) ส่งเสริมให้นักศึกษาได้ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรวม

ข้อมูลโดยการมอบหมายงานให้นักศึกษาศึกษาค้นคว้าทั้งงานเดี่ยวและงาน
กลุ่ม 

2.2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) ใช้การสอบข้อเขียน การสอบปากเปล่า หรือการสอบปฏิบัติ 
2) ประเมินผลจากผลงานของนักศึกษาที่ได้รับมอบหมาย  
3) ประเมินผลจากการนำเสนอผลงานหน้าชั้นเรียน และทักษะการใช้ภาษาของ

นักศึกษาแต่ละบุคคล 
2.2.6 ทักษะพิสัย 

  2.2.6.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย 
1) มีทักษะปฏิบัติในศาสตร์วิชาชีพ 
2) มีทักษะในการบริหารจัดการและการวางแผนระบบการทำงานอย่างต่อเนื่อง 
3) สามารถบูรณาการการเรียนรู้ร่วมกับการทำงานและการปฏิบัติงานจริงใน

สถานประกอบการ 
  2.2.6.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย 

1) จัดกิจกรรมส่งเสริมการเรียนรู้ด้านทักษะปฏิบัติ 
2) จัดการเรียนการสอนที่เน้นประสบการณ์จริง การฝึกงาน การออกสหกิจ

ศึกษา และทำโครงงานร่วมกับสถานประกอบการ 
  2.2.6.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย 

1) ประเมินระหว่างการปฏิบัติการ 
2) ประเมินจากการสอบภาคปฏิบัติ 
3) ประเมินจากผลการสอบสมรรถนะต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
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3. แผนที ่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเร ียนรู ้จากหลักสูตรสู ่รายวิชา 
(Curriculum Mapping) 

    รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและหมวดวิชาเฉพาะทุกรายวิชาจะครอบคลุมมาตรฐานผลการเรียนรู้

ด้านต่างๆ ในตาราง โดยแสดงความรับผิดชอบหลัก (•) และความรับผิดชอบรอง (o) ไว้ทุกรายวิชา ซึ่ง
เมื่อนักศึกษาได้เรียนวิชาใดจะสามารถประเมินผลการเรียนรู้ตามที่กำหนดไว้ในตาราง อันจะส่งผลให้
นักศึกษามีคุณลักษณะตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

3.1 ผลการเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
3.1.1 คุณธรรม จริยธรรม 

1) มีคุณธรรม จริยธรรม ในการดำเนินชีวิตบนพื้นฐานเศรษฐกิจพอเพียง  
2) สามารถวิเคราะห์ประเด็นคุณธรรม จริยธรรม  
3) ซื่อสัตย์ ขยัน อดทน มีวินัย ตรงต่อเวลา เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับขององค์กร

และสังคม 
3.1.2 ความรู้ 

1) มีความรู้และทักษะพื้นฐาน เพื่อนำไปต่อยอดองค์ความรู้ หรือนำความรู้ไปสู่การสร้าง
นวัตกรรม 

2) มีความรู้ทันต่อความก้าวหน้าและการเปลี่ยนแปลง 
3) สามารถนำความรู้ไปปรับใช้ให้เหมาะสมกับการเป็นผู้ประกอบการ 

3.1.3 ทักษะทางปัญญา 
1) มีทักษะการแสวงหาความรู้ด้วยตนเองตลอดชีวิต 
2) สามารถแก้ไขปัญหาได้ และเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ 
3) สามารถใช้ข้อมูล ประมวลผล และวิเคราะห์ข้อมูลได้อย่างเป็นระบบ 

3.1.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
1) มีบุคลิกภาพและมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี สามารถเป็นผู้นำและผู้ตามที่ดีและทำงานเป็นทีมได้ 
2) มีสำนึกสาธารณะและจิตอาสา เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าต่อสังคมไทยและสังคมโลก 
3) มีความรับผิดชอบต่อสังคม 

3.1.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) สามารถเลือกและประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติและคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการ

ดำรงชีวิตและปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม 
2) สามารถใช้งานเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นเพื่อนำมาวิเคราะห์และสนับสนุน

การตัดสินใจ 
3) สามารถเลือกรูปแบบของการสื ่อสารและการนำเสนอที ่เหมาะสมต่อบุคคลที่

หลากหลาย 
 



หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 
 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
 

2. ความรู้ 
 

3. ทักษะทางปัญญา 
 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1. มีคุณธรรม จริยธรรม ในการ

ด าเนินชีวิตบนพื้นฐาน 
เศรษฐกิจพอเพียง 

2. สามารถวิเคราะห์ประเด็น
คุณธรรม จริยธรรม 

3. ซื่อสัตย์ ขยัน อดทน มีวินัย 
ตรงต่อเวลา เคารพ
กฎระเบียบและข้อบังคับของ
องค์กรและสังคม 

1. มีความรู้และทักษะพื้นฐาน 
เพ่ือน าไปต่อยอดองค์ความรู้ 
หรือน าความรู้ไปสู่การสร้าง
นวัตกรรม 

2. มีความรู้ทันต่อความก้าวหน้า
และการเปลี่ยนแปลง 

3. สามารถน าความรู้ไปปรับใช้ให้
เหมาะสมกับการเป็น
ผู้ประกอบการ 

 

1. มีทักษะการแสวงหาความรู้
ด้วยตนเองตลอดชีวิต 

2. สามารถแก้ไขปัญหาได้ และ
เสนอแนวทางการแก้ไขได้
อย่างสร้างสรรค์ 

3. สามารถใช้ข้อมูล ประมวลผล 
และวิเคราะห์ข้อมูลได้อย่าง
เป็นระบบ 

 
 
 
 
 
 
 

1.มีบุคลิกภาพและมนุษย์
สัมพันธ์ที่ดี สามารถเป็นผู้น า
และผู้ตามที่ดีและท างานเป็น
ทีมได้ 

2.มีส านึกสาธารณะและจิตอาสา
เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าต่อ
สังคมไทยและสังคมโลก 

3.มีความรับผิดชอบต่อสังคม 

1. สามารถเลือกและประยุกต์ใช้
เทคนิคทางสถิติและ
คณิตศาสตร์ที่เก่ียวข้องมาใช้
ในการด ารงชีวิตและ
ปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม 

2. สามารถใช้งานเทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้นเพ่ือ
น ามาวิเคราะห์และสนับสนุน
การตัดสินใจ 

3. สามารถเลือกรูปแบบของการ
สื่อสารและการน าเสนอท่ี
เหมาะสมต่อบุคคลที่
หลากหลาย 
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หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
01-110-012 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน O O O ● O  ● ●  O O O O O O 
01-110-019 คิดเชิงรุกแบบพอเพียง         O O O ● ● O ● O  O O O O O O 
01-110-021 ชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรม O O O ● ● O ●      O   
01-110-022 มองสังคมอย่างนักวิจัย O ●  ● ● O ● O O ●  O O   
01-210-017 การค้นคว้าและการเขียนรายงานเชิงวิชาการ                
01-210-019 การพัฒนาบุคลิกภาพ   ● ●    O  ●  O    
01-210-020 จิตวิทยาประยุกต์เพ่ือการท างาน   ●  O ●  ● O ●  O    
01-210-024 ทักษะการเรียนรู้สู่ความส าเร็จ O  ● ● O  O ● O ●  O   ● 
01-610-003 นันทนาการ O  ● ● O  O O  O O O  O O 
01-610-014 ทักษะกีฬาเพ่ือสุขภาพ O  ● ● O  O O  O O O  O O 
01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1                                        ● ●   O   ●    O  
01-320-002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2   ● ●   O   ●    O  



หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 
 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
 

2. ความรู้ 
 

3. ทักษะทางปัญญา 
 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1. มีคุณธรรม จริยธรรม ในการ

ด าเนินชีวิตบนพื้นฐาน 
เศรษฐกิจพอเพียง 

2. สามารถวิเคราะห์ประเด็น
คุณธรรม จริยธรรม 

3. ซื่อสัตย์ ขยัน อดทน มีวินัย 
ตรงต่อเวลา เคารพ
กฎระเบียบและข้อบังคับของ
องค์กรและสังคม 

1. มีความรู้และทักษะพื้นฐาน 
เพ่ือน าไปต่อยอดองค์ความรู้ 
หรือน าความรู้ไปสู่การสร้าง
นวัตกรรม 

2. มีความรู้ทันต่อความก้าวหน้า
และการเปลี่ยนแปลง 

3. สามารถน าความรู้ไปปรับใช้ให้
เหมาะสมกับการเป็น
ผู้ประกอบการ 

 

1. มีทักษะการแสวงหาความรู้
ด้วยตนเองตลอดชีวิต 

2. สามารถแก้ไขปัญหาได้ และ
เสนอแนวทางการแก้ไขได้
อย่างสร้างสรรค์ 

3. สามารถใช้ข้อมูล ประมวลผล 
และวิเคราะห์ข้อมูลได้อย่าง
เป็นระบบ 

 
 
 
 
 
 
 

1.มีบุคลิกภาพและมนุษย์
สัมพันธ์ที่ดี สามารถเป็นผู้น า
และผู้ตามที่ดีและท างานเป็น
ทีมได้ 

2.มีส านึกสาธารณะและจิตอาสา
เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าต่อ
สังคมไทยและสังคมโลก 

3.มีความรับผิดชอบต่อสังคม 

1. สามารถเลือกและประยุกต์ใช้
เทคนิคทางสถิติและ
คณิตศาสตร์ที่เก่ียวข้องมาใช้
ในการด ารงชีวิตและ
ปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม 

2. สามารถใช้งานเทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้นเพ่ือ
น ามาวิเคราะห์และสนับสนุน
การตัดสินใจ 

3. สามารถเลือกรูปแบบของการ
สื่อสารและการน าเสนอท่ี
เหมาะสมต่อบุคคลที่
หลากหลาย 
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หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
01-320-003 สนทนาภาษาอังกฤษ   ● ●   O   ●    O  
01-320-007 ภาษาอังกฤษเพ่ือการน าเสนอ   ● ●     O ●   O  O 
01-320-018 การพัฒนาทักษะการเขียน   ● ●   O   ●    ●  
01-330-002 การสนทนาภาษาจีนเบื้องต้น   ● ●   ●   ●    O O 
01-330-007 สนทนาภาษาญี่ปุ่นเบื้องต้น   ● ●   ●   ●     ● 
09-000-001 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ   ●  ●    ● O    ●  
09-000-002 การใช้งานโปรแกรมส าเร็จรูปเพื่องานมัลติมีเดีย   ●  ●    ● O    ●  
09-000-003 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการตัดสินใจ   ●  ●    ● O    ●  
09-121-002 สถิติเบื้องต้นส าหรับนวัตกรรม   ● ●    O ● ●   ● O  
09-210-033 เทคโนโลยีสีเขียว   ●  ●  O ●  O   O   
09-410-004 เทคโนโลยีพลังงานทดแทนเพ่ือความยั่งยืน ● O O ● O  ● O  O   O O  

 



หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 
 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
 

2. ความรู้ 
 

3. ทักษะทางปัญญา 
 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1. มีคุณธรรม จริยธรรม ในการ

ด าเนินชีวิตบนพื้นฐาน 
เศรษฐกิจพอเพียง 

2. สามารถวิเคราะห์ประเด็น
คุณธรรม จริยธรรม 

3. ซื่อสัตย์ ขยัน อดทน มีวินัย 
ตรงต่อเวลา เคารพ
กฎระเบียบและข้อบังคับของ
องค์กรและสังคม 

1. มีความรู้และทักษะพื้นฐาน 
เพ่ือน าไปต่อยอดองค์ความรู้ 
หรือน าความรู้ไปสู่การสร้าง
นวัตกรรม 

2. มีความรู้ทันต่อความก้าวหน้า
และการเปลี่ยนแปลง 

3. สามารถน าความรู้ไปปรับใช้ให้
เหมาะสมกับการเป็น
ผู้ประกอบการ 

 

1. มีทักษะการแสวงหาความรู้
ด้วยตนเองตลอดชีวิต 

2. สามารถแก้ไขปัญหาได้ และ
เสนอแนวทางการแก้ไขได้
อย่างสร้างสรรค์ 

3. สามารถใช้ข้อมูล ประมวลผล 
และวิเคราะห์ข้อมูลได้อย่าง
เป็นระบบ 

 
 
 
 
 
 
 

1.มีบุคลิกภาพและมนุษย์
สัมพันธ์ที่ดี สามารถเป็นผู้น า
และผู้ตามที่ดีและท างานเป็น
ทีมได้ 

2.มีส านึกสาธารณะและจิตอาสา
เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าต่อ
สังคมไทยและสังคมโลก 

3.มีความรับผิดชอบต่อสังคม 

1. สามารถเลือกและประยุกต์ใช้
เทคนิคทางสถิติและ
คณิตศาสตร์ที่เก่ียวข้องมาใช้
ในการด ารงชีวิตและ
ปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม 

2. สามารถใช้งานเทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้นเพ่ือ
น ามาวิเคราะห์และสนับสนุน
การตัดสินใจ 

3. สามารถเลือกรูปแบบของการ
สื่อสารและการน าเสนอท่ี
เหมาะสมต่อบุคคลที่
หลากหลาย 
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หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ

สื่อสารและการ
ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
00-100-101 อัตลักษณ์แห่งราชมงคลธัญบุรี    ● O ●  ●  ●   ● ● ●    
00-100-201 มหาวิทยาลัยสีเขียว ● O O     ●  ● ●     
00-100-202 การคิดเชิงออกแบบ    ●  ●  ● ● ●    O ● 
00-100-301 ความเป็นผู้ประกอบการ ● ●  ●  ●  ●  ●    O ● 
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3.2 ผลการเรียนรู้หมวดวิชาเฉพาะ  
      3.2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

1. มีความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ จิตสาธารณะ และปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและ
วิชาชีพ 

2. มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม 
3. มีภาวะผู้น า เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน สามารถแก้ไขปัญหา ในการท างาน

เป็นหมู่คณะได้  
 3.2.2 ความรู้ 

1. มีความรู้ ความเข้าใจในหลักการและทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหารหรือด้านที่เก่ียวข้อง 

2. มีความรู้พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ ที่จะน ามาอธิบายหลักการและทฤษฎีทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

3. สามารถบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารกับศาสตร์ต่างๆ ที่
เกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 

4. สามารถน าความรู้และทักษะด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารไปประยุกต์ใช้
ในการสร้างนวัตกรรม แก้ไขปัญหาในการปฏิบัติงานจริง และ /หรือน าไปใช้ในการเป็น
ผู้ประกอบการได้ 

5. สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยี เข้าใจและสนใจพัฒนาความรู้ด้านที่
เกี่ยวข้องอย่างต่อเนื่อง 

  3.2.3 ทักษะทางปัญญา 
1. มีความคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ และมีเหตุผลตามหลักการและวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
2. น าความรู้ทั้งภาคทฤษฎีหรือภาคปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารไป

ประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่าง ๆ ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
3. มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารเพ่ือ

น าไปสู่การสร้างสรรค์นวัตกรรมและการเป็นผู้ประกอบการ 
4. มีการประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารเพ่ือแก้ปัญหาในการ

ท างาน รวมทั้งใช้ข้อมูลในการตัดสินใจอย่างมีประสิทธิภาพ 
5. สามารถสืบค้นข้อมูลและแสวงหาความรู้ด้านที่เกี่ยวข้องเพ่ือส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตและ

ทันต่อการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 
  3.2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1. มีความรับผิดชอบต่อการอยู่ร่วมกันในสังคม  
2. สามารถท างานเป็นทีมได้ 
3. สามารถเป็นผู้น าและผู้ตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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4. มีจิตส านึกและความรับผิดชอบด้านความปลอดภัยในการท างาน การรักษาสิ่งแวดล้อมและการ
ประหยัดพลังงาน 

3.2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1. สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์และ/หรือสถิติใช้ทางด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการ

เทคโนโลยีอาหารและน าเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 
2. มีทักษะการใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษเพ่ือสื่อสารและค้นคว้าได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
3. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 

3.2.6 ทักษะพิสัย 
1. มีทักษะปฏิบัติในศาสตร์วิชาชีพ 
2.  มีทักษะในการบริหารจัดการและการวางแผนระบบการท างานอย่างต่อเนื่อง 
3. สามารถบูรณาการการเรียนรู้ร่วมกับการท างานและการปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัย 

1.มีความซ่ือสัตย์สุจริต 
เสียสละ จิตสาธารณะ 
และมีจิตส านึกและ
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณ
ทางวิชาการและวิชาชีพ 
2.มีระเบียบวินัย ตรงต่อ
เวลา เคารพกฎระเบียบ
และข้อบังคับต่าง ๆ ของ
องค์กรและสังคม 
3.มีภาวะผู้น า เคารพ
สิทธิและรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น 
สามารถแก้ไขปัญหาใน
การท างานเป็นหมู่คณะ
ได ้ 

1.มีความรู้ ความเข้าใจในหลักการ
และทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร
หรือด้านท่ีเกี่ยวข้อง 
2.มีความรู้พืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์
และคณิตศาสตร์ ท่ีจะน ามาอธิบาย
หลักการและทฤษฎีทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 
3.สามารถบูรณาการความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารกับศาสตร์ต่าง ๆ 
ท่ีเกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 
4.สามารถน าความรู้และทักษะด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารไปประยุกต์ใช้ใน
การสร้างนวัตกรรม แก้ไขปัญหาใน
การปฏิบัติงานจริง และ/หรือ
น าไปใช้ในการเป็นผู้ประกอบการได้ 
5.สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการและเทคโนโลยี เข้าใจและ
สนใจพัฒนาความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง
อย่างต่อเนื่อง 

1.มีความคิดวิเคราะห์อย่างเป็น
ระบบ และมีเหตุผลตามหลักการ
และวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
2.น าความรู้ทั้งภาคทฤษฎีหรือ
ภาคปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหารไป
ประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่าง ๆ ได้
อย่างถูกต้องเหมาะสม 
3.มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร เพื่อน าไปสู่
การสร้างสรรค์นวัตกรรมและการ
เป็นผู้ประกอบการ 
4.มีการประยุกต์ใช้ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร เพื่อแก้ปัญหาใน
การท างาน รวมท้ังใช้ข้อมูลในการ
ตัดสินใจอย่างมีประสิทธิภาพ 
5.สามารถสืบค้นข้อมูลและแสวงหา
ความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อส่งเสริม
การเรียนรู้ตลอดชีวิตและทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 

1.มีความรับผิดชอบต่อ
การอยู่ร่วมกันในสังคม  
2.สามารถท างานเป็นทีม
ได้ 
3.สามารถเป็นผู้น า    
และผู้ตามได้อย่าง
ประสิทธิภาพ 
4. มีจิตส านึกและความ
รับผิดชอบด้านความ
ปลอดภัยในการท างาน
การรักษาสิ่งแวดล้อม
และการประหยัด
พลังงาน 
 

1.สามารถประยุกต์
ความรู้ทางคณิตศาสตร์
และ/หรือสถิตใิช้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 
และน าเสนอข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
2.มีทักษะการใช้
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษเพ่ือสื่อสาร
และค้นคว้าได้อย่าง
ถูกต้องและเหมาะสม 
3.สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้น
และเก็บรวบรวมข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
 

1.มีทักษะปฏิบัติใน
ศาสตร์วิชาชีพ 
2.มีทักษะในการบริหาร
จัดการและการวางแผน
ระบบการท างานอย่าง
ต่อเนื่อง 
3.สามารถบูรณาการการ
เรียนรู้ร่วมกับการท างาน
และการปฏิบัติงานจริงใน
สถานประกอบการ 
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หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
09-111-151 แคลคูลัส 1 O ●  ● ●    ● O     O  O ● O O    
09-212-102 เคมีอินทรีย์ 1 O ●  ● ●    ● O    O ● O  O O O ●   
09-212-103 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 O ●  ● ● O   ● ● O   O O   O ● O    
09-213-304 ชีวเคมี O ●  ● ●    ● ● O   O ●   O O O ●   
09-311-148 หลักชีววิทยา O ● O ● O O  ● ● O    O ● O  ● O O    
09-311-149 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา O ● O ● O O  ● ● O    O ● O  ● O O ●   
09-410-155 ฟิสิกส์เบื้องต้น O ●  ● ●    ● O O    O O  ● O O    
09-410-156 ปฏิบัติการฟิสิกส์เบือ้งต้น O ●  ● ●    ● O O   O ●   ● O O ●   
09-312-263 จุลชีววิทยาท่ัวไป O ●  ● ●   O ● O    O ●    O ●    
09-312-264 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาท่ัวไป O ●  ●  O    ●    O ●    O  ●   
09-210-129 เคมีพื้นฐาน ● O    ●    O ●   O ● O   ● O  ●  

  



หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัย 

1.มีความซ่ือสัตย์สุจริต 
เสียสละ จิตสาธารณะ 
และมีจิตส านึกและ
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณ
ทางวิชาการและวิชาชีพ 
2.มีระเบียบวินัย ตรงต่อ
เวลา เคารพกฎระเบียบ
และข้อบังคับต่าง ๆ ของ
องค์กรและสังคม 
3.มีภาวะผู้น า เคารพ
สิทธิและรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น 
สามารถแก้ไขปัญหาใน
การท างานเป็นหมู่คณะ
ได ้ 

1.มีความรู้ ความเข้าใจในหลักการ
และทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร
หรือด้านท่ีเกี่ยวข้อง 
2.มีความรู้พืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์
และคณิตศาสตร์ ท่ีจะน ามาอธิบาย
หลักการและทฤษฎีทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 
3.สามารถบูรณาการความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารกับศาสตร์ต่าง ๆ 
ท่ีเกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 
4.สามารถน าความรู้และทักษะด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารไปประยุกต์ใช้ใน
การสร้างนวัตกรรม แก้ไขปัญหาใน
การปฏิบัติงานจริง และ/หรือ
น าไปใช้ในการเป็นผู้ประกอบการได้ 
5.สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการและเทคโนโลยี เข้าใจและ
สนใจพัฒนาความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง
อย่างต่อเนื่อง 

1.มีความคิดวิเคราะห์อย่างเป็น
ระบบ และมีเหตุผลตามหลักการ
และวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
2.น าความรู้ทั้งภาคทฤษฎีหรือ
ภาคปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหารไป
ประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่าง ๆ ได้
อย่างถูกต้องเหมาะสม 
3.มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร เพื่อน าไปสู่
การสร้างสรรค์นวัตกรรมและการ
เป็นผู้ประกอบการ 
4.มีการประยุกต์ใช้ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร เพื่อแก้ปัญหาใน
การท างาน รวมท้ังใช้ข้อมูลในการ
ตัดสินใจอย่างมีประสิทธิภาพ 
5.สามารถสืบค้นข้อมูลและแสวงหา
ความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อส่งเสริม
การเรียนรู้ตลอดชีวิตและทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 

1.มีความรับผิดชอบต่อ
การอยู่ร่วมกันในสังคม  
2.สามารถท างานเป็นทีม
ได้ 
3.สามารถเป็นผู้น า    
และผู้ตามได้อย่าง
ประสิทธิภาพ 
4. มีจิตส านึกและความ
รับผิดชอบด้านความ
ปลอดภัยในการท างาน
การรักษาสิ่งแวดล้อม
และการประหยัด
พลังงาน 
 

1.สามารถประยุกต์
ความรู้ทางคณิตศาสตร์
และ/หรือสถิตใิช้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 
และน าเสนอข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
2.มีทักษะการใช้
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษเพ่ือสื่อสาร
และค้นคว้าได้อย่าง
ถูกต้องและเหมาะสม 
3.สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้น
และเก็บรวบรวมข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
 

1.มีทักษะปฏิบัติใน
ศาสตร์วิชาชีพ 
2.มีทักษะในการบริหาร
จัดการและการวางแผน
ระบบการท างานอย่าง
ต่อเนื่อง 
3.สามารถบูรณาการการ
เรียนรู้ร่วมกับการท างาน
และการปฏิบัติงานจริงใน
สถานประกอบการ 
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หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
09-210-130 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน ● O ●  ●     O ●   O ●    ● ●  ●  
09-212-007 สถิติและแผนการทดลอง  O  ●   ●     ● O    ● O  ●      

09-512-101 อุตสาหกรรมอาหาร  ●   ● ●    ● ●   O O      ●   
09-512-201 เศรษฐศาสตร์ส าหรบัอุตสาหกรรม 
อาหาร 

● ● O ●  O O O O   O O ●  O  O ● O    

09-512-202 เคมีและการวิเคราะห์ในอาหาร   ● ● ● ● ● O ● ● O   O O O ● O O O O   
09-512-203 แนวคิดพื้นฐานทางจุลชีววิทยา 
อุตสาหกรรมอาหาร 

O ● O ● O O O ● ● O O  ● ● O  ● O O ● O  O 

09-512-204 เทคโนโลยีของกระบวนการทาง 
อุตสาหกรรมอาหาร 

O ● O ● ● ● O ● ● O O    ●  O O  O ●  ● 

09-512-205 วิศวกรรมทางอาหาร O ●  ● ● ● O O ● O O    ●  O ●   O  O 
  



หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัย 

1.มีความซ่ือสัตย์สุจริต 
เสียสละ จิตสาธารณะ 
และมีจิตส านึกและ
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณ
ทางวิชาการและวิชาชีพ 
2.มีระเบียบวินัย ตรงต่อ
เวลา เคารพกฎระเบียบ
และข้อบังคับต่าง ๆ ของ
องค์กรและสังคม 
3.มีภาวะผู้น า เคารพ
สิทธิและรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น 
สามารถแก้ไขปัญหาใน
การท างานเป็นหมู่คณะ
ได ้ 

1.มีความรู้ ความเข้าใจในหลักการ
และทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร
หรือด้านท่ีเกี่ยวข้อง 
2.มีความรู้พืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์
และคณิตศาสตร์ ท่ีจะน ามาอธิบาย
หลักการและทฤษฎีทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 
3.สามารถบูรณาการความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารกับศาสตร์ต่าง ๆ 
ท่ีเกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 
4.สามารถน าความรู้และทักษะด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารไปประยุกต์ใช้ใน
การสร้างนวัตกรรม แก้ไขปัญหาใน
การปฏิบัติงานจริง และ/หรือ
น าไปใช้ในการเป็นผู้ประกอบการได้ 
5.สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการและเทคโนโลยี เข้าใจและ
สนใจพัฒนาความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง
อย่างต่อเนื่อง 

1.มีความคิดวิเคราะห์อย่างเป็น
ระบบ และมีเหตุผลตามหลักการ
และวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
2.น าความรู้ทั้งภาคทฤษฎีหรือ
ภาคปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหารไป
ประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่าง ๆ ได้
อย่างถูกต้องเหมาะสม 
3.มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร เพื่อน าไปสู่
การสร้างสรรค์นวัตกรรมและการ
เป็นผู้ประกอบการ 
4.มีการประยุกต์ใช้ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร เพื่อแก้ปัญหาใน
การท างาน รวมท้ังใช้ข้อมูลในการ
ตัดสินใจอย่างมีประสิทธิภาพ 
5.สามารถสืบค้นข้อมูลและแสวงหา
ความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อส่งเสริม
การเรียนรู้ตลอดชีวิตและทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 

1.มีความรับผิดชอบต่อ
การอยู่ร่วมกันในสังคม  
2.สามารถท างานเป็นทีม
ได้ 
3.สามารถเป็นผู้น า    
และผู้ตามได้อย่าง
ประสิทธิภาพ 
4. มีจิตส านึกและความ
รับผิดชอบด้านความ
ปลอดภัยในการท างาน
การรักษาสิ่งแวดล้อม
และการประหยัด
พลังงาน 
 

1.สามารถประยุกต์
ความรู้ทางคณิตศาสตร์
และ/หรือสถิตใิช้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 
และน าเสนอข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
2.มีทักษะการใช้
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษเพ่ือสื่อสาร
และค้นคว้าได้อย่าง
ถูกต้องและเหมาะสม 
3.สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้น
และเก็บรวบรวมข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
 

1.มีทักษะปฏิบัติใน
ศาสตร์วิชาชีพ 
2.มีทักษะในการบริหาร
จัดการและการวางแผน
ระบบการท างานอย่าง
ต่อเนื่อง 
3.สามารถบูรณาการการ
เรียนรู้ร่วมกับการท างาน
และการปฏิบัติงานจริงใน
สถานประกอบการ 
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หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
09-512-206 แนวคิดในการประกอบกิจการ
อุตสาหกรรมอาหาร 

O ● O O O ● ●   ●  O   ● O  ●   O  O 

09-512-301 การออกแบบนวัตกรรมในอุตสาหกรรม
อาหาร 

 ●  ● ● O  ●  ● O   ● ●  O   ●   ● 

09-512-302 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

O ● O ● O ● ● ●  ● O    ● O  O ●   ● O 

09-512-303 การตลาดและการสร้างตราสินค้าส าหรับ
ผลิตภณัฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

O ● O O O ● ●   ●  O   ● O  ●   O  O 

09-512-401 โครงงานทางวิทยาศาสตรแ์ละการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 

O ● O ● ● ● O O ● ● O O O ● O O  O ● O  ●  

09-512-402 การพัฒนาทักษะในอุตสาหกรรมอาหาร   ●   ● ●    ● ●   O O      ●   
 

 

 



หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัย 

1.มีความซ่ือสัตย์สุจริต 
เสียสละ จิตสาธารณะ 
และมีจิตส านึกและ
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณ
ทางวิชาการและวิชาชีพ 
2.มีระเบียบวินัย ตรงต่อ
เวลา เคารพกฎระเบียบ
และข้อบังคับต่าง ๆ ของ
องค์กรและสังคม 
3.มีภาวะผู้น า เคารพ
สิทธิและรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น 
สามารถแก้ไขปัญหาใน
การท างานเป็นหมู่คณะ
ได ้ 

1.มีความรู้ ความเข้าใจในหลักการ
และทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร
หรือด้านท่ีเกี่ยวข้อง 
2.มีความรู้พืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์
และคณิตศาสตร์ ท่ีจะน ามาอธิบาย
หลักการและทฤษฎีทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 
3.สามารถบูรณาการความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารกับศาสตร์ต่าง ๆ 
ท่ีเกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 
4.สามารถน าความรู้และทักษะด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารไปประยุกต์ใช้ใน
การสร้างนวัตกรรม แก้ไขปัญหาใน
การปฏิบัติงานจริง และ/หรือ
น าไปใช้ในการเป็นผู้ประกอบการได้ 
5.สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการและเทคโนโลยี เข้าใจและ
สนใจพัฒนาความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง
อย่างต่อเนื่อง 

1.มีความคิดวิเคราะห์อย่างเป็น
ระบบ และมีเหตุผลตามหลักการ
และวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
2.น าความรู้ทั้งภาคทฤษฎีหรือ
ภาคปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหารไป
ประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่าง ๆ ได้
อย่างถูกต้องเหมาะสม 
3.มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร เพื่อน าไปสู่
การสร้างสรรค์นวัตกรรมและการ
เป็นผู้ประกอบการ 
4.มีการประยุกต์ใช้ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร เพื่อแก้ปัญหาใน
การท างาน รวมท้ังใช้ข้อมูลในการ
ตัดสินใจอย่างมีประสิทธิภาพ 
5.สามารถสืบค้นข้อมูลและแสวงหา
ความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อส่งเสริม
การเรียนรู้ตลอดชีวิตและทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 

1.มีความรับผิดชอบต่อ
การอยู่ร่วมกันในสังคม  
2.สามารถท างานเป็นทีม
ได้ 
3.สามารถเป็นผู้น า    
และผู้ตามได้อย่าง
ประสิทธิภาพ 
4. มีจิตส านึกและความ
รับผิดชอบด้านความ
ปลอดภัยในการท างาน
การรักษาสิ่งแวดล้อม
และการประหยัด
พลังงาน 
 

1.สามารถประยุกต์
ความรู้ทางคณิตศาสตร์
และ/หรือสถิตใิช้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 
และน าเสนอข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
2.มีทักษะการใช้
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษเพ่ือสื่อสาร
และค้นคว้าได้อย่าง
ถูกต้องและเหมาะสม 
3.สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้น
และเก็บรวบรวมข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
 

1.มีทักษะปฏิบัติใน
ศาสตร์วิชาชีพ 
2.มีทักษะในการบริหาร
จัดการและการวางแผน
ระบบการท างานอย่าง
ต่อเนื่อง 
3.สามารถบูรณาการการ
เรียนรู้ร่วมกับการท างาน
และการปฏิบัติงานจริงใน
สถานประกอบการ 
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หมวดวิชาเฉพาะ 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
09-513-201 อาหารสุขภาพเพื่ออนาคต  O O ● ● ●   O O ● ●  O O ●    O ● O   
09-513-301 เทคโนโลยีการผลิตอาหารอนาคต O O ● ● ●   O O ● ●  O O ●    O ● O   
09-513-302 บรรจุภณัฑ์และการออกแบบส าหรับ
อาหารอนาคต 

 ●  ● ● O  ●  ● O   ● ●  O   ●   ● 

09-513-303 การพัฒนานวัตกรรมอาหารอนาคต O ● O O O ● ●   ●  O   ● O  ●   O  O 
09-514-201 กฎหมายและข้อบังคับด้านอาหาร ● ●  ●  O O  ● ●  O  O  ●   ● O   O 
09-514-301 ความปลอดภยัในระบบอุตสาหกรรม
อาหาร  

O ●  ● O  O   O       ●      O 

09-514-302 การควบคุมคุณภาพอาหาร O ●  ● O     ● ●   O O      ●   
09-514-303 หลักการระบบประกันคณุภาพอาหาร O ●  ● ● O  O ● O  O ●    ●   ● ● O O 
09-515-201 ปัญญาประดิษฐ์ส าหรับอุตสาหกรรม
อาหาร  

 ●  ● ●    ●  O    O O    ● ●  O 

 



หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัย 

1.มีความซ่ือสัตย์สุจริต 
เสียสละ จิตสาธารณะ 
และมีจิตส านึกและ
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณ
ทางวิชาการและวิชาชีพ 
2.มีระเบียบวินัย ตรงต่อ
เวลา เคารพกฎระเบียบ
และข้อบังคับต่าง ๆ ของ
องค์กรและสังคม 
3.มีภาวะผู้น า เคารพ
สิทธิและรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น 
สามารถแก้ไขปัญหาใน
การท างานเป็นหมู่คณะ
ได ้ 

1.มีความรู้ ความเข้าใจในหลักการ
และทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร
หรือด้านท่ีเกี่ยวข้อง 
2.มีความรู้พืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์
และคณิตศาสตร์ ท่ีจะน ามาอธิบาย
หลักการและทฤษฎีทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 
3.สามารถบูรณาการความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารกับศาสตร์ต่าง ๆ 
ท่ีเกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 
4.สามารถน าความรู้และทักษะด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารไปประยุกต์ใช้ใน
การสร้างนวัตกรรม แก้ไขปัญหาใน
การปฏิบัติงานจริง และ/หรือ
น าไปใช้ในการเป็นผู้ประกอบการได้ 
5.สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการและเทคโนโลยี เข้าใจและ
สนใจพัฒนาความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง
อย่างต่อเนื่อง 

1.มีความคิดวิเคราะห์อย่างเป็น
ระบบ และมีเหตุผลตามหลักการ
และวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
2.น าความรู้ทั้งภาคทฤษฎีหรือ
ภาคปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหารไป
ประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่าง ๆ ได้
อย่างถูกต้องเหมาะสม 
3.มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร เพื่อน าไปสู่
การสร้างสรรค์นวัตกรรมและการ
เป็นผู้ประกอบการ 
4.มีการประยุกต์ใช้ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร เพื่อแก้ปัญหาใน
การท างาน รวมท้ังใช้ข้อมูลในการ
ตัดสินใจอย่างมีประสิทธิภาพ 
5.สามารถสืบค้นข้อมูลและแสวงหา
ความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อส่งเสริม
การเรียนรู้ตลอดชีวิตและทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 

1.มีความรับผิดชอบต่อ
การอยู่ร่วมกันในสังคม  
2.สามารถท างานเป็นทีม
ได้ 
3.สามารถเป็นผู้น า    
และผู้ตามได้อย่าง
ประสิทธิภาพ 
4. มีจิตส านึกและความ
รับผิดชอบด้านความ
ปลอดภัยในการท างาน
การรักษาสิ่งแวดล้อม
และการประหยัด
พลังงาน 
 

1.สามารถประยุกต์
ความรู้ทางคณิตศาสตร์
และ/หรือสถิตใิช้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 
และน าเสนอข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
2.มีทักษะการใช้
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษเพ่ือสื่อสาร
และค้นคว้าได้อย่าง
ถูกต้องและเหมาะสม 
3.สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้น
และเก็บรวบรวมข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
 

1.มีทักษะปฏิบัติใน
ศาสตร์วิชาชีพ 
2.มีทักษะในการบริหาร
จัดการและการวางแผน
ระบบการท างานอย่าง
ต่อเนื่อง 
3.สามารถบูรณาการการ
เรียนรู้ร่วมกับการท างาน
และการปฏิบัติงานจริงใน
สถานประกอบการ 
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หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
09-515-301 การเขียนโปรแกรมปญัญาประดิษฐ์
ส าหรับอตุสาหกรรมอาหาร 

● 
 

  ● ●    ● O     O O    ● ●  O 

09-515-302 การออกแบบระบบอัตโนมัติส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร  

● ●    ● ●  ● O     O O    ● ●  O 

09-515-303 การวางแผนบ ารุงรกัษาเครื่องจกัรส าหรบั
อุตสาหกรรมอาหาร 

● ●    ● ●     ●   O O ● ●     ● 

09-516-201 การจัดการห่วงโซ่อปุทานและ 
โลจสิติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

●  O ●  ● O O ●   ● O O  ●  O O     

09-516-301 การจัดการก าลังคนในอุตสาหกรรม
อาหาร 

● ●  O O ● O   ● O   ● ● O   ● O  ●  

09-516-302 การจัดการระบบข้อมูลสารสนเทศใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

● ●      ●   O  ● O   ● ●  O   ● 



หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัย 

1.มีความซ่ือสัตย์สุจริต 
เสียสละ จิตสาธารณะ 
และมีจิตส านึกและ
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณ
ทางวิชาการและวิชาชีพ 
2.มีระเบียบวินัย ตรงต่อ
เวลา เคารพกฎระเบียบ
และข้อบังคับต่าง ๆ ของ
องค์กรและสังคม 
3.มีภาวะผู้น า เคารพ
สิทธิและรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น 
สามารถแก้ไขปัญหาใน
การท างานเป็นหมู่คณะ
ได ้ 

1.มีความรู้ ความเข้าใจในหลักการ
และทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร
หรือด้านท่ีเกี่ยวข้อง 
2.มีความรู้พืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์
และคณิตศาสตร์ ท่ีจะน ามาอธิบาย
หลักการและทฤษฎีทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 
3.สามารถบูรณาการความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารกับศาสตร์ต่าง ๆ 
ท่ีเกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 
4.สามารถน าความรู้และทักษะด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารไปประยุกต์ใช้ใน
การสร้างนวัตกรรม แก้ไขปัญหาใน
การปฏิบัติงานจริง และ/หรือ
น าไปใช้ในการเป็นผู้ประกอบการได้ 
5.สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการและเทคโนโลยี เข้าใจและ
สนใจพัฒนาความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง
อย่างต่อเนื่อง 

1.มีความคิดวิเคราะห์อย่างเป็น
ระบบ และมีเหตุผลตามหลักการ
และวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
2.น าความรู้ทั้งภาคทฤษฎีหรือ
ภาคปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหารไป
ประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่าง ๆ ได้
อย่างถูกต้องเหมาะสม 
3.มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร เพื่อน าไปสู่
การสร้างสรรค์นวัตกรรมและการ
เป็นผู้ประกอบการ 
4.มีการประยุกต์ใช้ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร เพื่อแก้ปัญหาใน
การท างาน รวมท้ังใช้ข้อมูลในการ
ตัดสินใจอย่างมีประสิทธิภาพ 
5.สามารถสืบค้นข้อมูลและแสวงหา
ความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อส่งเสริม
การเรียนรู้ตลอดชีวิตและทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 

1.มีความรับผิดชอบต่อ
การอยู่ร่วมกันในสังคม  
2.สามารถท างานเป็นทีม
ได้ 
3.สามารถเป็นผู้น า    
และผู้ตามได้อย่าง
ประสิทธิภาพ 
4. มีจิตส านึกและความ
รับผิดชอบด้านความ
ปลอดภัยในการท างาน
การรักษาสิ่งแวดล้อม
และการประหยัด
พลังงาน 
 

1.สามารถประยุกต์
ความรู้ทางคณิตศาสตร์
และ/หรือสถิตใิช้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 
และน าเสนอข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
2.มีทักษะการใช้
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษเพ่ือสื่อสาร
และค้นคว้าได้อย่าง
ถูกต้องและเหมาะสม 
3.สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้น
และเก็บรวบรวมข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
 

1.มีทักษะปฏิบัติใน
ศาสตร์วิชาชีพ 
2.มีทักษะในการบริหาร
จัดการและการวางแผน
ระบบการท างานอย่าง
ต่อเนื่อง 
3.สามารถบูรณาการการ
เรียนรู้ร่วมกับการท างาน
และการปฏิบัติงานจริงใน
สถานประกอบการ 
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หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
09-516-303 การวิจัยทางธุรกิจและการจัดการ
นวัตกรรมอุตสาหกรรมอาหาร  

 ●   ●       O ● O   ● ●  O  ● 
 

 

09-517-301 การเตรียมความพรอ้มฝึกประสบการณ์
วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และ 
การจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

● ●  ●  O ●  O ●  ● O  ● ● O  ●  ● O  

09-517-404 การฝึกเฉพาะต าแหน่งทางวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยอีาหาร 

● ●  ●  O ●  O ●  ● O  ● ● O  ● O ●  ● 

09-517-401 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 

● ●  ●  O ●  O ●  ● O  ● ● O  ● O ●  ● 

 

 



หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัย 

1.มีความซ่ือสัตย์สุจริต 
เสียสละ จิตสาธารณะ 
และมีจิตส านึกและ
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณ
ทางวิชาการและวิชาชีพ 
2.มีระเบียบวินัย ตรงต่อ
เวลา เคารพกฎระเบียบ
และข้อบังคับต่าง ๆ ของ
องค์กรและสังคม 
3.มีภาวะผู้น า เคารพ
สิทธิและรับฟังความ
คิดเห็นของผู้อื่น 
สามารถแก้ไขปัญหาใน
การท างานเป็นหมู่คณะ
ได ้ 

1.มีความรู้ ความเข้าใจในหลักการ
และทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร
หรือด้านท่ีเกี่ยวข้อง 
2.มีความรู้พืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์
และคณิตศาสตร์ ท่ีจะน ามาอธิบาย
หลักการและทฤษฎีทาง
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 
3.สามารถบูรณาการความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารกับศาสตร์ต่าง ๆ 
ท่ีเกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 
4.สามารถน าความรู้และทักษะด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารไปประยุกต์ใช้ใน
การสร้างนวัตกรรม แก้ไขปัญหาใน
การปฏิบัติงานจริง และ/หรือ
น าไปใช้ในการเป็นผู้ประกอบการได้ 
5.สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
วิชาการและเทคโนโลยี เข้าใจและ
สนใจพัฒนาความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง
อย่างต่อเนื่อง 

1.มีความคิดวิเคราะห์อย่างเป็น
ระบบ และมีเหตุผลตามหลักการ
และวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
2.น าความรู้ทั้งภาคทฤษฎีหรือ
ภาคปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหารไป
ประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่าง ๆ ได้
อย่างถูกต้องเหมาะสม 
3.มีความใฝ่รู้และสามารถวิเคราะห์
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร เพื่อน าไปสู่
การสร้างสรรค์นวัตกรรมและการ
เป็นผู้ประกอบการ 
4.มีการประยุกต์ใช้ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร เพื่อแก้ปัญหาใน
การท างาน รวมท้ังใช้ข้อมูลในการ
ตัดสินใจอย่างมีประสิทธิภาพ 
5.สามารถสืบค้นข้อมูลและแสวงหา
ความรู้ด้านท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อส่งเสริม
การเรียนรู้ตลอดชีวิตและทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 

1.มีความรับผิดชอบต่อ
การอยู่ร่วมกันในสังคม  
2.สามารถท างานเป็นทีม
ได้ 
3.สามารถเป็นผู้น า    
และผู้ตามได้อย่าง
ประสิทธิภาพ 
4. มีจิตส านึกและความ
รับผิดชอบด้านความ
ปลอดภัยในการท างาน
การรักษาสิ่งแวดล้อม
และการประหยัด
พลังงาน 
 

1.สามารถประยุกต์
ความรู้ทางคณิตศาสตร์
และ/หรือสถิตใิช้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 
และน าเสนอข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
2.มีทักษะการใช้
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษเพ่ือสื่อสาร
และค้นคว้าได้อย่าง
ถูกต้องและเหมาะสม 
3.สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้น
และเก็บรวบรวมข้อมูลได้
อย่างเหมาะสม 
 

1.มีทักษะปฏิบัติใน
ศาสตร์วิชาชีพ 
2.มีทักษะในการบริหาร
จัดการและการวางแผน
ระบบการท างานอย่าง
ต่อเนื่อง 
3.สามารถบูรณาการการ
เรียนรู้ร่วมกับการท างาน
และการปฏิบัติงานจริงใน
สถานประกอบการ 
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หมวดวิชาเฉพาะ 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

 1 2 3 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 
09-517-402 สหกิจศึกษาต่างประเทศทาง 
วิทยาศาสตร์และการจดัการเทคโนโลยีอาหาร 

● ●  ●  O ●  O ●  ● O  ● ● O  ● O ●  ● 

09-517-302 ฝึกงานทางวิทยาศาสตร์และ 
การจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

● ●  ●  O ●  O ●  ● O  ● ● O  ● O ●  ● 

09-517-303 ฝึกงานต่างประเทศทางวิทยาศาสตร์และ
การจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

● ●  ●  O ●  O ●  ● O  ● ● O  ● O ●  ● 

09-517-403 ปัญหาพิเศษจากสถานประกอบการ 
ทางวิทยาศาสตร์และการจดัการเทคโนโลยีอาหาร 

● ●  ●  O ●  O ●  ● O  ● ● O  ● O ●  ● 
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หมวดที ่5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่อง เกณฑ์การวัดและประเมินผลการศึกษาในระดับ

ปริญญาตรี  (ภาคผนวก ค) 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
2.1.1 แต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบผลการประเมินทุกรายวิชาและมีการพิจารณาความเหมาะสม 

ของข้อสอบและการประเมินผลให้เป็นไปตามรายละเอียดของรายวิชา (มคอ. 3) ในแต่ละภาค
การศึกษา 

2.1.2 มีการทวนสอบในระดับรายวิชาอย่างน้อยร้อยละ 25 ก าหนดให้นักศึกษาประเมินการเรียน
การสอนของอาจารย์ผู้สอนในระดับรายวิชาทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ      

2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
  การก าหนดวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา ควรเน้นการประเมินผลสัมฤทธิ์

การประกอบอาชีพของบัณฑิตอย่างต่อเนื่อง และน าผลการประเมินที่ได้ย้อนกลับมาพัฒนาและปรับปรุง
กระบวนการสอนและหลักสูตรการเรียนการสอน โดยด าเนินการดังนี้ 

2.2.1 ภาวะการได้งานท าและการท างานตรงสายวิชาชีพที่จบการศึกษาของบัณฑิต โดยประเมินจาก
บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาในแต่ละรุ่น  

2.2.2 ตรวจสอบจากผู้ประกอบการ โดยขอสัมภาษณ์หรือจัดส่งแบบสอบถามไปยังสถาน
ประกอบการ เพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาและเข้าท างานในสถาน
ประกอบการนั้นๆ  

2.2.3 การประเมินจากต าแหน่งและ/หรือความก้าวหน้าในสายงานของบัณฑิต  
2.2.4 ความคิดเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาร่วมปรับปรุงหรือวิพากษ์หลักสูตร หรืออาจารย์

พิเศษ ต่อความพร้อมของนักศึกษาในการเรียนและคุณสมบัติ อ่ื น ๆ ที่ เกี่ยวข้องกับ
กระบวนการเรียนรู้และการพัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา 

2.2.5 ประเมินจากผู้ส าเร็จการศึกษาที่ไปประกอบอาชีพในแง่ความพร้อม ความรู้จากรายวิชาที่เรียน
ในหลักสูตรที่เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอ
ข้อคิดเห็นในการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
3.1 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์ได้รับปริญญา อนุปริญญา หรือประกาศนียบัตร ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังต่อไปนี้ 

3.1.1 เรียนครบหน่วยกิต และรายวิชาตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนดไว้ในหลักสูตร 
3.1.2 มีแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตรไม่ต่ ากว่า 2.00 
3.1.3 เป็นผู้มีคุณสมบัติเหมาะสมกับการเป็นบัณฑิตและไม่มีหนี้สินผูกพันต่อมหาวิทยาลัย 
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3.1.4 ใช้ระยะเวลาไม่เกิน 2 เท่าของระยะเวลาการศึกษาที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร ทั้งนี้นับรวมระยะ 
เวลาการลาพักการศึกษาด้วย 

3.2  นักศึกษาที่มีสิทธิ์แสดงความจ านงขอส าเร็จการศึกษา ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังนี้ 
3.2.1  เป็นนักศึกษาภาคการศึกษาสุดท้ายที่ลงทะเบียนครบตามหลักสูตร 
3.2.2 ผ่านกิจกรรมภาคบังคับตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
3.2.3  ผ่านภาคบังคับภาษาอังกฤษตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่อง เกณฑ์

มาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษของนักศึกษาระดับปริญญาตรีก่อนส าเร็จการศึกษา 
พ.ศ. 2560 และ เกณฑ์มาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษของนักศึกษาระดับปริญญาตรี
ก่อนส าเร็จการศึกษา (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562 

3.2.4  ให้นักศึกษาที่มีคุณสมบัติครบถ้วนตามที่ระบุไว้ใน ข้อ 3.2.1 3.2.2 และ 3.2.3 ยื่นค าร้องแสดง
ความจ านงขอส าเร็จการศึกษาต่อส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ภายในระยะเวลาที่
มหาวิทยาลัยก าหนด มิฉะนั้นอาจไม่ได้รับการพิจารณาเสนอชื่อต่อสภามหาวิทยาลัยเพ่ืออนุมัติ
ให้ปริญญาในภาคการศึกษานั้น 
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ เกี่ยวกับบทบาทหน้าที่ ความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ของนักศึกษาใน

รายวิชา และรายวิชาที่เป็นผู้รับผิดชอบ 
1.2 ชี้แจงปรัชญา วัตถุประสงค์ การจัดการเรียนการสอนและเป้าหมายของหลักสูตร  มอบเอกสารที่

เกี่ยวข้อง อาท ิรายละเอียดหลักสูตร คู่มือการศึกษาและหลักสูตร คู่มืออาจารย์ กฎระเบียบต่าง ๆ  
1.3 ก าหนดให้อาจารย์ใหม่อบรมเทคนิค วิธีการสอน การใช้สื่อ การวัดและประเมินผล การวิเคราะห์

ผู้เรียน การวิจัยเพื่อพัฒนาการสอน การจัดท ารายละเอียดรายวิชาและแผนการสอน 
1.4 ก าหนดอาจารย์พ่ีเลี้ยงเพ่ือช่วยเหลือและให้ค าปรึกษาแนะน า โดยผ่านกระบวนการการฝึกอบรมใน

งาน (On the Job Training) 
1.5 ก าหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบประเมินการสอน การทวนสอบ และติดตามความก้าวหน้าในการ

ปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

ส่งเสริมและสนับสนุนให้อาจารย์ไปพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล เพ่ือ
พัฒนาการเรียนการสอนให้บรรลุวัตถุประสงค์ตามผลลัพธ์การเรียนรู้  

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านต่าง  ๆ 
2.2.1 มีการส่งเสริมและสนับสนุนให้อาจารย์มีการพัฒนาวิชาการ และวิชาชีพ พร้อมทั้งเปิดโอกาส

ให้คณาจารย์ฝึกอบรม ดูงานในองค์กรต่างๆ ทั้งในและต่างประเทศ เพ่ือพัฒนาตนเองให้มีความเชี่ยวชาญทาง
วิชาการและในวิชาชีพ  

2.2.2 ส่งเสริมให้อาจารย์มีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่สังคมหรือชุมชนที่เกี่ยวข้องเพ่ือ
เป็นการพัฒนาความรู้โดยการบูรณาการความรู้กับการปฏิบัติในสถานการณ์จริง 

2.2.3 ส่งเสริมให้อาจารย์เพ่ิมพูนความรู้ในการท างานวิจัย สนับสนุนการเข้าร่วมและน าเสนอ
ผลงานวิจัยในการประชุมทางวิชาการทั้งในและต่างประเทศ รวมถึงการเผยแพร่ผลงานวิจัยในวารสารทาง
วิชาการ 
            2.2.4 ส่งเสริมให้อาจารย์ เ พ่ิ มพูนทักษะและความเชี่ ยวชาญที่ตรงต่อความต้องการของ               
สถานประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือมาถ่ายทอดความรู้ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต 
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้แก่สถานประกอบการ  
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หมวดที ่7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การก ากับมาตรฐาน 
การด าเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

(หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563) มีการบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ พ.ศ. 2552 และระบบประกันคุณภาพการศึกษาระดับของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย
และนวัตกรรม รวมทั้งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 โดยมีการแต่งตั้ง
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรดูแลและก ากับติดตามการด าเนินงานของหลักสูตร และ เพ่ือให้การบริหารจัดการ
หลักสูตรเป็นไปอย่างมีระบบและมีประสิทธิภาพ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี มีการด าเนินการ
แต่งตั้ง คณะกรรมการอ านวยการและด าเนินการเพ่ือบริหารจัดการหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร โดยมอบหมายให้ รองอธิการบดี หรือผู้ช่วยอธิการบดีที่ดูแล
ยุทธศาสตร์เกษตรและอาหารเป็นประธานคณะกรรมการอ านวยการ คณบดีของคณะที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ คณะ
วิทยาศาสต์และเทคโนโลยี คณะวิศวกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
และคณะบริหารธุรกิจ เป็นคณะกรรมการอ านวยการ และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เป็นคณะกรรมการ
ด าเนินการ โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณสมบัติเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร และอยู่ประจ า
หลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษา พร้อมทั้งปฏิบัติงานตามภารกิจให้กับมหาวิทยาลัยอย่างสมบูรณ์ ดังนี้  

1.1 ก่อนเปิดภาคการศึกษา มีการเตรียมการสอน เอกสารประกอบการสอน ตรวจสอบความพร้อม
ห้องปฏิบัติการ และอุปกรณ์ต่างๆ ที่ต้องใช้  

1.2 มีระบบประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ประจ าวิชาต่อการเรียนการสอนทุกภาค
การศึกษา โดยน าข้อมูลมาใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาการเรียนการสอน  

1.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการประชุมหลักสูตรอย่างน้อย 2 ครั้งต่อภาคการศึกษา เพ่ือติดตาม
และตรวจสอบผลการด าเนินงานของหลักสูตร 

1.4 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด (ภายในระยะเวลาไม่เกิน 5 ปี ตามหลักเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558)  

 
2. บัณฑิต  

     หลักสูตรมีการบริหารจัดการให้บัณฑิตมีคุณภาพ ดังนี้ 
2.1 มีการประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยมีการก าหนด

คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ให้ครอบคลุมผลการเรียนรู้ 5 ด้าน คือ  
2.1.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
2.1.2 ด้านความรู้ 
2.1.3 ด้านทักษะทางปัญญา  
2.1.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
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2.1.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
2.1.6 ด้านทักษะพิสัย 

โดยหลักสูตรมีการประเมินคุณภาพบัณฑิตจากผู้ใช้บัณฑิต ซึ่งต้องได้คะแนนไม่น้อยกว่า 3.51 จาก
คะแนนเต็ม 5 

2.2 ส ารวจการมีงานท าหรือประกอบอาชีพอิสระ รวมทั้งบัณฑิตที่ท างานตรงสาขาของผู้ส าเร็จการศึกษา
ของหลักสูตร   

 
3. นักศึกษา 
 3.1 กระบวนการรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

  3.1.1 การรับนักศึกษา หลักสูตรมีระบบและกลไกด าเนินการรับนักศึกษาผ่านกระบวนการคัดเลือก
ตามเกณฑ์ที่หลักสูตรและมหาวิทยาลัยก าหนด โดยมีการก าหนดแผนรับนักศึกษา ก าหนดคุณสมบัติและเกณฑ์
การรับเข้าท่ีโปร่งใส ชัดเจน มีกระบวนการประชาสัมพันธ์ ออกแนะแนว เพ่ือให้จ านวนนักศึกษาเข้าใหม่เป็นไป
ตามแผนการรับนักศึกษาท่ีวางไว้ 

3.1.2 หลักสูตรมีระบบกลไกในการเตรียมความพร้อมด้านวิชาการให้กับนักศึกษาแรกเข้าในช่วงก่อน
เปิดภาคการศึกษา เพ่ือให้นักศึกษาสามารถส าเร็จการศึกษาได้ในระยะเวลาที่ก าหนด โดยส่งนักศึกษาที่มีผล
สอบในด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และภาษาอังกฤษ ต่ ากว่าเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด ปรับพ้ืน
ฐานความรู้รายวิชาดังกล่าว ซึ่งมีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และคณะศิลปศาสตร์เป็นผู้รับผิดชอบการ
ปรับพื้นฐาน นอกจากนี้หลักสูตรยังได้มีการเตรียมความพร้อมด้านทักษะปฏิบัติให้กับนักศึกษาแรกเข้า โดยการ
จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่องการใช้เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีพ้ืนฐาน เพ่ือให้นักศึกษา
มีทักษะ ความรู้ และความพร้อมที่จะเรียนรู้ในรายวิชาปฏิบัติการต่างๆ  

 3.1.3 หลักสูตรมีระบบกลไกในการดูแลด้านวิชาการให้กับนักศึกษาระหว่างการเรียนในภาคการศึกษา 
โดยจัดโครงการสอนเสริมให้กับนักศึกษา ในรายวิชาที่นักศึกษามีผลการเรียนต่ า  
 3.2 การให้ค าปรึกษาวิชาการและการด าเนินชีวิต 

3.2.1 หลักสูตรมีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่นักศึกษาทุกคนตลอดระยะเวลาการศึกษา  
3.2.2 อาจารย์ที่ปรึกษาให้ค าปรึกษาวิชาการและการด าเนินชีวิต การลงทะเบียนและติดตามผลการ

เรียนของนักศึกษาทุกภาคการศึกษา รวมทั้งให้ความช่วยเหลือและแกป้ัญหาที่อาจมีผลกระทบต่อการเรียนของ
นักศึกษา เช่น การด ารงชีวิต และการขาดแคลนทุนทรัพย์ทางการศึกษา เป็นต้น หากพบปัญหาและอุปสรรคที่
ไม่สามารถแก้ไขได้ ให้น าเสนอต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร หัวหน้าสาขาวิชา และคณะเพ่ือช่วยด าเนินการ
แก้ไขในส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป 

3.2.3 หลักสูตรก าหนดให้อาจารย์ที่ปรึกษาท ากิจกรรมโฮมรูม (Home Room) ระหว่างนักศึกษา
และอาจารย์อย่างน้อย เดือนละ 2 ครั้ง  
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 3.3 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษาระหว่างเรียน 
  3.3.1 มีระบบกลไกการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาระหว่างเรียน โดยก าหนดรายวิชาและกิจกรรมที่
ส่งเสริมการพัฒนาคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของนักศึกษาเพ่ือเป็นการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 
21 ให้ครอบคลุม 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มวิชาหลัก กลุ่มทักษะชีวิตและอาชีพ กลุ่มทักษะด้านการเรียนรู้ และ
นวัตกรรม และ กลุ่มทักษะสารสนเทศ สื่อ และเทคโนโลยี  
  3.3.2 มุ่งเน้นการจัดการเรียนการสอนโดยใช้การเรียนรู้ที่เน้นบทบาทและการมีส่วนร่วมของผู้เรียน 
(Active Learning) เพ่ือพัฒนาทักษะด้านความรู้และนวัตกรรมของนักศึกษา เช่น การจัดการเรียนการสอน
รูปแบบสะเต็มศึกษา ฟินแลนด์โมเดล โครงงานเป็นฐาน (Project-Based Learning) และ ปัญหาเป็นฐาน 
(Problem-Based Learning) เป็นต้น  
   3.3.3 ส่งเสริมทักษะด้านอาชีพ โดยก าหนดให้มีรายวิชาสหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร และมีรายวิชาโครงงานทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร ซึ่งนักศึกษาต้อง
ด าเนินการวิจัยเชิงบูรณาการและท าโครงงานร่วมกับสถานประกอบการที่นักศึกษาได้เข้าไปฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ เพ่ือเป็นการต่อยอดองค์ความรู้ ทักษะ และประสบการณ์ที่ได้รับจากการปฏิบัติงานจริง อีกทั้งยัง
สนับสนุนให้ด าเนินโครงการที่สามารถน าไปต่อยอดเพ่ือการสร้างนวัตกรรมและมีคุณลักษณะความเป็น
ผู้ประกอบการ รู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงของสังคมและของโลก สามารถสร้างโอกาสและมูลค่าเพ่ิมให้กับ
ตนเอง ชุมชน สังคม และประเทศ และส่งเสริมให้นักศึกษาได้ฝึกประสบการณ์ในสถานประกอบการและ
ด าเนินงานวิจัยร่วมกับสถานประกอบการ  
  3.3.4 สนับสนุนให้นักศึกษาได้เสริมสร้างและพัฒนาทักษะด้านชีวิต ด้านคุณธรรม จริยธรรม จิตอาสา 
และตระหนักถึงการตอบแทนสังคมทั้งในห้องเรียนและนอกห้องเรียน โดยการบูรณาการข้ามศาสตร์และการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม จากการจัดโครงการบริการวิชาการ โดยการน าผลลัพธ์
ที่ได้จากการเรียนการสอนในรายวิชาต่างๆ มาบูรณาการและประยุกต์ใช้ เพ่ือก่อให้เกิดประโยชน์แก่ชุมชนและ
สังคม ช่วยยกระดับคุณภาพชีวิตชุมชน ก่อให้เกิดการพึ่งพาตนเองได้อย่างยั่งยืน  
  3.3.5 มีการปลูกฝังค่านิยมการรักษาไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณี และศิลปวัฒนธรรมให้แก่นักศึกษา 
โดยก าหนดให้มีการจัดโครงการสืบสานศิลปวัฒนธรรม เพ่ือสร้างความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน า
ศิลปวัฒนธรรมทั้งของไทยและต่างประเทศมาประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม 

3.3.6 มีการจัดอบรมด้านจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพนักวิทยาศาสตร์ด้านอาหารตามข้อบังคับสมาคม
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย 
  3.3.7 ส่งเสริมการเผยแพร่ผลงานของนักศึกษาทั้งในระดับชาติและนานาชาติ 
  3.3.8 ส่งเสริมให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมและแลกเปลี่ยนประสบการณ์ในและต่างประเทศ 

3.3.9 สนับสนุนให้นักศึกษามีความรู้และความเข้าใจเรื่องสิทธิบัตร อนุสิทธิบัตร และจรรยาบรรณที่
เกี่ยวข้องกับธุรกิจในระดับสากล  

3.3.10 หลักสูตรมีการบริหารจัดการให้นักศึกษามีความพร้อมและความพึงพอใจต่อการบริหาร
หลักสูตร รวมทั้งมีการเปิดช่องทางให้นักศึกษาได้ให้ข้อเสนอแนะ และมีการปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะ
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ของนักศึกษา ตลอดจนมีการส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาต่อหลักสูตร และการจัดการข้อร้องเรียนและสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ เพ่ือให้นักศึกษาคงอยู่และส าเร็จตามแผนการศึกษาของหลักสูตร 

 
4. อาจารย ์
 4.1 หลักสูตรมีการพิจารณารับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร และ
อาจารย์ผู้สอนให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 โดยพิจารณารับและแต่งตั้ง
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจากคุณวุฒิการศึกษา ต าแหน่งทางวิชาการ ผลงานตีพิมพ์ทางวิชาการ และ
ประสบการณ์และความเชี่ยวชาญด้านการวิจัยที่ตรงหรือสัมพันธ์กับหลักสูตร 
 4.2 มีการจัดการปฐมนิเทศให้กับอาจารย์ใหม่ มีกระบวนการการฝึกอบรมในงาน (on the job training) โดย
แต่งตั้งอาจารย์พี่เลี้ยง เพ่ือให้ค าปรึกษาด้านต่างๆ และเข้าใจบทบาทหน้าที่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 4.3 คุณภาพอาจารย์ หลักสูตรมีการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ า
หลักสูตร และอาจารย์ผู้สอนให้มีคุณวุฒิและต าแหน่งทางวิชาการ รวมทั้งมีความเชี่ยวชาญในทางสาขาวิชาชีพ มี
ประสบการณ์ท่ีเหมาะสมกับการผลิตบัณฑิต และมีความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง โดย
ให้มีการพัฒนาทักษะทางวิชาชีพทุกคนในทุกปีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ความสามารถของ
อาจารย์และสร้างความเข้มแข็งทางวิชาการและวิจัยของหลักสูตร 
 4.4 หลักสูตรมีการบริหารจัดการให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตรคงอยู่ มีการ
ประเมินความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตร และน าผลการประเมินมาปรับปรุงและพัฒนาให้ดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง 
 
5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
 5.1 หลักสูตรมีระบบและกลไกในการด าเนินงานตามสาระรายวิชาในหลักสูตร โดยมีการจัดท ากรอบ
แนวคิดของหลักสูตร และการปรับปรุงหลักสูตรให้มีความทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชาที่ท าให้
หลักสูตรมีความทันสมัย สอดคล้องกับความต้องการของสถานประกอบการและความต้องการของประเทศ 
 5.2 หลักสูตรมีการเผยแพร่ มคอ. 2 ที่สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา (พ.ศ. 
2561) กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (พ.ศ. 2552) กฎกระทรวงการประกันคุณภาพ
การศึกษา พ.ศ. 2561 และมาตรฐานอ่ืนๆ ตามที่กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม
ก าหนด 

 5.3 หลักสูตรวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน มีการก าหนดอาจารย์ผู้สอนในแต่ละ
รายวิชาโดยพิจารณาจากคุณวุฒิ สาขาวิชาที่ส าเร็จการศึกษา ความเชี่ยวชาญของอาจารย์ผู้สอน ประสบการณ์
สอน และประสบการณ์วิจัย มีการจัดท ารายละเอียดของรายวิชา (มคอ. 3) และรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (มคอ. 4) และแต่งตั้งคณะกรรมการเพ่ือก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท าแผนการเรียนรู้ การ
จัดการเรียนการสอน และการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการท านุบ ารุงศิลปะและ
วัฒนธรรม โดยก าหนดให้สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา (พ.ศ. 2561) เกณฑ์มาตรฐาน
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คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (พ.ศ. 2552) กฎกระทรวงการประกันคุณภาพการศึกษา พ.ศ. 2561 และ
มาตรฐานอ่ืนๆ ตามที่กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรมก าหนด 

5.4 การประเมินผู้เรียน หลักสูตรมีระบบและกลไกในการประเมินผู้เรียนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 มีการก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและหลักสูตร (มคอ. 5 
มคอ. 6 และ มคอ. 7) การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายวิชาชีพที่เปิดสอนอย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิด
สอนในแต่ละปีการศึกษา เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อการปรับปรุงการเรียนการสอนและการพัฒนาผล
การเรียนรู้ของนักศึกษาอย่างต่อเนื่อง 
 5.5 หลักสูตรมีการบริหารจัดการตามตัวบ่งชี้การด าเนินงานเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ที่ปรากฏในหลักสูตร หมวด 7 ข้อที่ 7 โดยมีผลการด าเนินงานรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 
80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 

 
6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 หลักสูตรมีระบบและกลไกในการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เพ่ือให้มีปริมาณเพียงพอและเหมาะสมต่อ
การจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร มีคุณภาพพร้อมใช้งาน โดยวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบประเมินความพึง
พอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ หลักสูตรน าข้อเสนอแนะของนักศึกษาและอาจารย์
ซึ่งด าเนินการผ่านช่องทางสายตรงคณบดี และสื่อออนไลน์ต่าง ๆ มาจัดหา แก้ไข ปรับปรุง และพัฒนาสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง 
 
7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) (กรณีไม่มี มคอ.1) 

 ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือติดตามการ
ด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1-5 และอย่างน้อยร้อย
ละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 

 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการประชุมหลักสูตรเพื่อวางแผน 
ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร อย่างน้อยปีการศึกษาละ 2 
ครั้ง 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 อย่างน้อยก่อนการ
เปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ. 5 และมคอ. 
6  ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุก
รายวิชา 

X X X X X 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ. 7 
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้       
ที่ก าหนดใน มคอ. 3 และ มคอ. 4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
รายวิชาในหมวดวิชาชีพเฉพาะ ที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน  กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้จากผลการประเมินการด าเนินงานใน
รายงาน ใน มคอ. 7 ปีที่แล้ว 

 X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการจัดการ
เรียนการสอน และจัดให้มีระบบอาจารย์พี่เลี้ยง 

X X X X X 

9. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับ
การพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง X X X X X 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการจัดการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการ
พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 

   X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่  เฉลี่ยไม่น้อย
กว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 

    X 

รวมตัวบ่งชี้บังคับที่ต้องด าเนินการ (ข้อ 1-5) ในแต่ละปี 5 5 5 5 5 
รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละปี (ตามที่คณะ/วิทยาลัยก าหนด) 9 10 10 11 12 
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หมวดที ่8  การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1.1.1 การประชุมเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
อาจารย์ประจ าหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน ในการด าเนินการตามกลยุทธ์การสอน 

1.1.2 การแต่งตั้งคณะกรรมการประจ าสาขาวิชาฯ เพ่ือสังเกตการณ์การสอนของอาจารย์ผู้สอนและ
ประเมินกลยุทธ์การสอนของอาจารย์ในสาขาวิชาฯ 

1.1.3 ประเมินจากการสัมภาษณ์นักศึกษาหรือการท าแบบประเมินในเรื่องการสอนของอาจารย์ผู้สอน 
1.1.4 ประเมินการเรียนรู้ของนักศึกษาจากการสอบย่อย สอบกลางภาค และสอบปลายภาค 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
มหาวิทยาลัยฯ ให้นักศึกษาท าการประเมินผลการสอนของอาจารย์ผู้สอนทั้งในด้านทักษะ กลยุทธ์การ

สอน และการใช้สื่อการเรียนการสอนในทุกรายวิชา ทุกภาคการศึกษา โดยมีการประเมินผ่านเว็บไซต์ของ
มหาวิทยาลัยฯ ในส่วนของคณะฯ มีการแต่งตั้งคณะกรรมการประเมินของภาควิชา/สาขาวิชา เพ่ือประเมินการ
สอนของอาจารย์ผู้สอนในภาควิชา/สาขาวิชา โดยการสังเกตในชั้นเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม เอกสารและสื่อ
ประกอบการสอน 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

 คณะฯ มีการประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยส ารวจข้อมูลจากผลความพึงพอใจต่อหลักสูตรจาก
นักศึกษาที่ใกล้ส าเร็จการศึกษา บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา ผู้ใช้บัณฑิต และผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกท้ังภาครัฐและ
เอกชน 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
มีการประเมินผลการด าเนินงานตามหลักสูตร  ตามดัชนีตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 

7  โดยด าเนินการตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม และตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายนอก ของส านักงานรับรองมาตรฐานและประเมิน
คุณภาพการศึกษา (สมศ.) 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 

4.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนและจัดท ารายงานผลการด าเนินการ
รายวิชา (มคอ. 5) และรายงานผลการด าเนินการประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ. 6) เสนอต่อคณะฯ  

4.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามข้อมูลผลการด าเนินการตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 
จากการประเมินคุณภาพหลักสูตร  รวมทั้งรวบรวมข้อมูลผลประเมินความพึงพอใจหลักสูตรของ
นักศึกษาที่ใกล้ส าเร็จการศึกษา บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ทั้งภาครัฐและเอกชน  
เพื่อให้ทราบถึงปัญหาและข้อเสนอแนะต่าง ๆ จากการด าเนินการของหลักสูตรทั้งในภาพรวม  และ
จัดท ารายงานผลการด าเนินการหลักสูตรประจ าปี 
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4.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพิจารณาทบทวนสรุปผลการด าเนินการหลักสูตร จากรายงานผลการ
ด าเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ พร้อมทั้งระดมความคิดเห็น และวางแผนปรับปรุงย่อย
ส าหรับการด าเนินการในปีการศึกษาต่อไป และปรับปรุงทั้งฉบับตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด (ภายใน
ระยะเวลาไม่เกิน 5 ปี ตามหลักเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558) 
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ภาคผนวก 
 

ก ค ำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมกำรพัฒนำและวิพำกษ์หลักสูตรระดับปริญญำตรี หลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต  
 สำขำวิชำวิทยำศำสตร์อำหำรและกำรจัดกำรเทคโนโลยี 

ข ประวัติ ผลงำนทำงวิชำกำร และประสบกำรณ์สอนของอำจำรย์ประจ ำหลักสูตร  
ค ข้อบังคับ ระเบียบ และประกำศท่ีเกี่ยวข้องกับกำรจัดกำรศึกษำ 
ง ข้อตกลงควำมร่วมมือ 
จ ตำรำงสรุปกำรวิเครำะห์หลักสูตรแบบสมรรถนะสำขำวิชำวิทยำศำสตร์และกำรจัดกำรเทคโนโลยีอำหำร  
  (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563)  
ฉ กิจกรรมเสริมทักษะทำงด้ำนวิทยำศำสตร์และกำรจัดกำรเทคโนโลยีอำหำร 
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ภาคผนวก ก 
 

ค ำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมกำรพัฒนำและวิพำกษ์หลักสูตรระดับปริญญำตรี หลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต 
สำขำวิชำวิทยำศำสตร์อำหำรและกำรจัดกำรเทคโนโลยี 
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ภาคผนวก ข 
 

ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และประสบการณ์สอนของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 
1. ชื่อ-สกุล:    นางสาวอารณี โชติโก 
2. ต าแหน่ง:    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
3. สังกัดภาค/สาขา/คณะ:  สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
4. ที่อยู่ปัจจุบัน 

สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
สังกัดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขที่ 39 หมู่ 1 ถนนรังสิต-นครนายก  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี  12110 
โทรศัพท์ที่ท างาน 0-2549-4137-8   
โทรสาร 0-2549-4119  e-mail : arranee_c@rmutt.ac.th 
 

5. ประวัติการศึกษา 
คุณวุฒิ สาขาวิชา ปีท่ีจบ สถาบันการศึกษา 

Ph.D.  
วท.ม.  
วท.บ.  

Food Science
เทคโนโลยีชีวภาพ
เทคโนโลยีชีวภาพ 

2558 
2552 
2549 

Louisiana State University, LA, USA 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 
6.  ประสบการณ์ท างาน/ประสบการณ์สอน 
 6.1 ประสบการณ์ท างาน 

ปีพ.ศ. ชื่อหน่วยงาน ต าแหน่ง 
2558 - ปัจจุบัน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
อาจารย์ประจ า 

6.2 ประสบการณ์สอน 
1.  เทคโนโลยีชีวภาพเบื้องต้น  
2. เทคโนโลยีของเอนไซม์ 
3. จุลชีววิทยาทางอาหาร 
4. กระบวนการอุตสาหกรรมหมัก 
5. วิศวกรรมเคมีชีวภาพ 
6. ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 
7. โครงงานทางชีววิทยา 
8. สัมมนาทางชีววิทยา 
9. เทคโนโลยีกับโลกาภิวัตน์ 

 
7.   ผลงานทางวิชาการ 

- บทความวิจัย 
เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการ 

Sewaka, M., Trullas, C., Chotiko, A., Rodkhum, C., Chansue, N., Boonanuntanasarn, S., & 
Pirarat, N. (2019). Efficacy of synbiotic Jerusalem artichoke and Lactobacillus 
rhamnosus GG-supplemented diets on growth performance, serum 
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biochemical parameters, intestinal morphology, immune parameters and 
protection against Aeromonas veronii in juvenile red tilapia (Oreochromis spp.). 
Fish & shellfish immunology journal. 86, p. 260-268. 

Solval, K. M., Chouljenko, A., Chotiko, A., & Sathivel, S. (2019). Growth kinetics and lactic 
acid production of Lactobacillus plantarum NRRL B-4496, L. acidophilus NRRL 
B-4495, and L. reuteri B-14171 in media containing egg white hydrolysates. LWT 
- Food Science and Technology journal. 105, p. 393-399. 

Li, J., Chotiko, A., Chouljenko, A., Gao, C., Zheng, J., & Sathivel, S. (2019). Delivery of alpha-
tocopherol through soluble dietary fibre-based nanofibres for improving the life 
span of Caenorhabditis elegans. International journal of food sciences and 
nutrition. 70, 2, p. 172-181. 

Alfaro, L., Chotiko, A., Chouljenko, A., Janes, M., King, J. M., & Sathivel, S. (2018). 
Development of water-soluble chitosan powder and its antimicrobial effect 
against inoculated Listeria innocua NRRL B-33016 on shrimp. Food Control 
journal. 85, p. 453-458. 

Reyes, V., Chotiko, A., Chouljenko, A., Campbell, V., Liu, C., Theegala, C., & Sathivel, S. 
(2018). Influence of wall material on production of spray dried Lactobacillus 
plantarum NRRL B-4496 and its viability at different storage conditions. Drying 
Technology journal. 36, p. 1-11. 

Chouljenko, A., Chotiko, A., Bonilla, F., Moncada, M., Reyes, V., & Sathivel, S. (2017). Effects 
of vacuum tumbling with chitosan nanoparticles on the quality characteristics 
of cryogenically frozen shrimp. LWT-Food Science and Technology journal. 75, 
p. 114-123. 

Chouljenko, A., Chotiko, A., Solval, M. J. M., Solval, K. M., & Sathivel, S. (2017). Chitosan 
Nanoparticle Penetration into Shrimp Muscle and its Effects on the Microbial 
Quality. Food and Bioprocess Technology journal. 10, 1, p. 186-198. 

Chotiko, A., & Sathivel, S. (2017). Releasing characteristics of anthocyanins extract in 
pectin–whey protein complex microcapsules coated with zein. Journal of Food 
Science and Technology journal. 54, 7, p. 2059-2066. 

8. งานลักษณะอ่ืน ๆ (ลักษณะงาน/ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่เปิดสอน) 
1. Preventive Controls Qualified Individual, certificated by Food Safety Preventive Controls 

Alliance (FSPCA) 
2. ISO/IEC 17025: 2017 requirements, certificated by Betagro Science Center Co., Ltd. 
3. Good Manufacturing Practice and Hazard Analysis Critical Control Points, certificated by 

National Food Institute   
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 

1. ชื่อ-สกุล    นายมโน สุวรรณค า 
2. ต าแหน่ง   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
3. สังกัดภาค/สาขา/คณะ  ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร สาขาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์  
4.  ที่อยู่ปัจจุบัน 

สาขาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์  
สังกัดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขที่ 39 หมู่ 1 ถนนรังสิต-นครนายก  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี  12110 
โทรศัพท์ที่ท างาน 0-2549-3580  
โทรสาร 0-2549-3579  e-mail : mano@rmutt.ac.th 
 

5. ประวัติการศึกษา 
คุณวุฒิ สาขาวิชา ปีท่ีจบ สถาบันการศึกษา 

D.Eng.  
 
วศ.ม.  
วศ.บ.  

Food Engineering and 
Bioprocess Technology  
วิศวกรรมเครื่องกล 
วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและ
แปรสภาพ 

2561 
 

2546 
2540 

Asian Institute of Technology 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 
6.  ประสบการณ์ท างาน/ประสบการณ์สอน 
 6.1 ประสบการณ์ท างาน 

ปีพ.ศ. ชื่อหน่วยงาน ต าแหน่ง 
2540 - ปัจจุบัน คณะวิศวกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
อาจารย์ประจ า 

6.2 ประสบการณ์สอน 
1. การถ่ายความร้อนและมวลสารส าหรับวิศวกรรมอาหาร 
2. การเก็บรักษาด้วยความเย็น 
 

7.   ผลงานทางวิชาการ 
- บทความวิจัย 
เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการ 

Poompuang, P., Jongsawat, N., & Suwannakam, M. (2019). Building a diagnostic model for 
climate controlled greenhouse using Bayesian network. Science and Technology 
RMUTT Journal. 9, 1, p. 178-184. 

 
 
 
 
 

mailto:mano@rmutt.ac.th
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   - ต ารา/หนังสือ  
มโน สุวรรณค า. (2537). การท าความเย็น. ปทุมธานี: ศูนย์ปฏิบัติการพิมพ์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ธัญบุรี.  
 
 
8. งานลักษณะอ่ืน ๆ (ลักษณะงาน/ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่เปิดสอน) 

1. โครงการส่งเสริมและพัฒนาตลาดอิเล็กทรอนิกส์ส าหรับ SME ปีงบประมาณ 2562 โดยส่งเสริมและพัฒนา
ผู้ประกอบการด้านการค้าออนไลน์กว่า 15 ,000 ราย มียอดจ าหน่ายผ่านร้านค้าออนไลน์กว่า 170 ล้าน
บาท 

2. กิจกรรมพัฒนาเครือข่ายสมุนไพรและเครือข่ายเทคโนโลยีเพ่ือการเกษตรภายใต้โครงการสนับสนุน SME ปี 
2562 โดยสร้างเครือข่าย พัฒนา จัดท าแผนด าเนินการ จ านวน 5 เครือข่าย พัฒนาผู้ประกอบการ SME 
กว่า 700 ราย มีการขยายตัวทางเศรษฐกิจไม่น้อยกว่า 40 ล้านบาท 

3. โครงการส่งเสริมและพัฒนาตลาดอิเล็กทรอนิกส์ส าหรับ SME ปีงบประมาณ 2561 โดยส่งเสริมและพัฒนา
ผู้ประกอบการด้านการค้าออนไลน์กว่า 15 ,000 ราย มียอดจ าหน่ายผ่านร้านค้าออนไลน์กว่า 195 ล้าน
บาท 

4. กิจกรรมพัฒนาเครือข่ายสมุนไพรภายใต้โครงการสนับสนุน SME ปี 2561 โดยสร้างเครือข่าย พัฒนา 
จัดท าแผนด าเนินการ จ านวน 5 เครือข่าย พัฒนาผู้ประกอบการ SME กว่า 700 ราย มีการลดต้นทุนและ
ขยายตัวทางเศรษฐกิจไม่น้อยกว่า 20 ล้าน 

5. โครงการส่งเสริมและพัฒนาตลาดอิเล็กทรอนิกส์ส าหรับ SME ปีงบประมาณ 2560 โดยส่งเสริมและพัฒนา
ผู้ประกอบการด้านการค้าออนไลน์กว่า 21 ,700 ราย มียอดจ าหน่ายผ่านร้านค้าออนไลน์กว่า 210 ล้าน
บาท 

6. กิจกรรมพัฒนาเครือข่ายสมุนไพร ภายใต้โครงการสนับสนุน SME ปี 2560 โดยสร้างเครือข่าย พัฒนา 
จัดท าแผนด าเนินการ จ านวน 5 เครือข่าย พัฒนาผู้ประกอบการ SME กว่า 700 ราย มีการลดต้นทุนและ
ขยายตัวทางเศรษฐกิจไม่น้อยกว่า 20 ล้าน 

7. โครงการสร้างผู้ประกอบการใหม่ (Start-up) ปี 2559 โดยสร้างผู้ประกอบการเข้าสู่ภาคธุรกิจ มีการจด
ทะเบียนภาษีมูลค่าเพ่ิมหรือจดทะเบียนนิติบุคคลกว่า 360 ราย  

8. โครงการปรับแผนธุรกิจเพ่ิมขีดความสามารถ (SME Turnaround) จัดท าแผนพัฒนาเชิงลึกให้กับ
ผู้ประกอบการกว่า 4,000 ราย 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 

1. ชื่อ-สกุล    นางสาวจิราภรณ์  อนันต์ชัยพัทธนา 
2. ต าแหน่ง   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
3.  สังกัดภาค/สาขา/คณะ  สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
4.  ที่อยู่ปัจจุบัน 

สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
สังกัดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขที่ 39 หมู่ 1 ถนนรังสิต-นครนายก  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี  12110 
โทรศัพท์ที่ท างาน 0-2549-4137-8   
โทรสาร 0-2549-4119  e-mail : chiraporna_a@rmutt.ac.th 
 

5. ประวัติการศึกษา 
คุณวุฒิ สาขาวิชา ปีท่ีจบ สถาบันการศึกษา 

Ph.D.  
วท.ม. 
วท.บ.  

Bioresource Engineering 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
จุลชีววิทยา 

2556 
2548 
2544 

University of Tsukuba, Ibaraki, Japan 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

 
6.  ประสบการณ์ท างาน/ประสบการณ์สอน 
 6.1 ประสบการณ์ท างาน 

ปีพ.ศ. ชื่อหน่วยงาน ต าแหน่ง 
2556 - ปัจจุบัน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
อาจารย์ประจ า 

6.2 ประสบการณ์สอน 
1. จุลชีววิทยาเบื้องต้น 
2. เทคโนโลยีชีวภาพเบื้องต้น      
3. เซลล์และชีววิทยาโมเลกุล        
4. ปฏิบัติการหลักชีววิทยา        
5. ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป      
6. จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม      

   7. แบคทีเรียวิทยาขั้นสูง 
   8. โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์          

             9. ปฏิบัติการโครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์ 
 
7.   ผลงานทางวิชาการ 

- บทความวิจัย 
เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการ 

Imtongkhum, K., Surachot, S., & Ananchaipattana, C. (2018). Isolation of bacteriocin 
producing lactic acid bacteria for extending the shelf life of kanom jeen. SWU 
Science Journal. 34, 2, p. 207-220. 
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Arunrut, N., Kiatpathomchai, W., & Ananchaipattana, C. (2018). Development and 
evaluation of real-time loop mediated isothermal amplication assay for rapid 
and sensitive detection of Sallmonella spp. in chicken meat products. Journal 
of Food Safety. 38, 6, p. 1-11. 

Arunrut, N., Kiatpathomchai, W., & Ananchaipattana, C. (2018). Multiplex PCR assay and 
lyophilization for detection of Salmonella spp., Staphylococcus aureus and 
Bacillus cereus in pork products. Food Science and Biotechnology. 27, 3, p. 867-
875.  

Posew, K., & Ananchaipattana, C.  (2017). Pelton turbine efficiency analysis using 
computational fluid dynamics technique. Journal of Engineering RMUTT. 2, 14, 
p. 11-18. 

Ananchaipattana, C., Bari, L., & Inatsu, Y. (2016). Contamination into Ready-to-Eat foods 
sold in middle Thailand. Biocontrol Science. 21, 4, p. 225-230.  

Inatsu, Y., Ohata, Y., Ananchaipattana, C., Bari, L., Hosotani, Y., Kawasaki, S. (2016). Fate 
of Escherichia coli O157 cells inoculated into lightly pickled chinese cabbage 
during processing, storage and incubation in artificial gastric juice. Biocontrol 
Science. 21, p. 51-56.  

Inatsu, Y., & Ohata, Y., Ananchaipattana, C. Bari, L., Hosotani, Y., Kawasaki, S. (2015). 
Survival of inoculated Escherichia coli O157:H7 in Japanese sweet damplings 
during storage. Biocontrol Science. 20, 4, p. 285-290. 

 
  - ต ารา/หนังสือ 

Ananchaipattana, C., Chrun, R., & Inatsu, Y. (2015 ) .  Food safety status in developing 
countries, foodborne pathogens and food safety. CRC Press, Taylor and Francis 
group. A science publisher book, p. 189-196.



125 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 

1. ชื่อ-สกุล    นายเจตนิพิฐ บ่อทอง 
2. ต าแหน่ง   อาจารย์  
3. สังกัดภาค/สาขา/คณะ สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
4.  ที่อยู่ปัจจุบัน 

สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
สังกัดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขที่ 39 หมู่ 1 ถนนรังสิต-นครนายก  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี  12110 
โทรศัพท์ที่ท างาน 0-2549-4137-8   
โทรสาร 0-2549-4119  e-mail : jedinpit_b@rmutt.ac.th 
 

5. ประวัติการศึกษา 
คุณวุฒิ สาขาวิชา ปีท่ีจบ สถาบันการศึกษา 

Ph.D.  
วท.ม. 
วท.บ.  

Veterinary Medicine 
โรคติดเชื้อและวิทยาการระบาด 
ชีววิทยาประยุกต์ 

2561 
2554 
2545 

Hokkaido University, Japan 
มหาวิทยาลัยมหิดล 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

 
6.  ประสบการณ์ท างาน/ประสบการณ์สอน 
 6.1 ประสบการณ์ท างาน 

ปีพ.ศ. ชื่อหน่วยงาน     ต าแหน่ง 
2562 – ปัจจุบัน 

 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย์ประจ า 

2556 
 

หน่วยวิเทศสัมพันธ์ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
กระทรวงสาธารณสุข 

Project coordinator 

2551-2556 Mahidol-Oxford Tropical Medicine Research 
Unit 

นักวิทยาศาสตร์ 

2547-2548 ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะสาธารณสุขศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยมหิดล 

ผู้ช่วยนักวิจัย 

6.2 ประสบการณ์การสอน 
1. พันธุวิศวกรรม 

 2. พันธุศาสตร์ทั่วไป 
 3. ปฏิบัติการพันธุศาสตร์ทั่วไป 
 
7.   ผลงานทางวิชาการ 

- บทความวิจัย 
เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการ 

กฤตกร ลิ้มรุจิวัฒน์, เจตนิพิฐ บ่อทอง และวันทนีย์ เขตต์กรณ์. (2562). การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อ
การตรึงเซลล์เพ่ือเพ่ิมอัตราการเจริญเติบโตของ Synechocystis sp. PCC 6803 ในน้ าเสีย
จากการเพาะเลี้ยงกุ้งด้วยวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง. การประชุมทางวิชาการระดับชาติสาหร่ายและ
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แพลงก์ตอนแห่งชาติ (ครั้งที่ 9). วันที่ 21-22 มีนาคม 2562, ณ โรงแรมรามาการ์เด้นส์ 
กรุงเทพมหานคร, หน้า 109-115. 

 
8.  งานลักษณะอ่ืน ๆ (ลักษณะงาน/ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่เปิดสอน) 

1. โครงการพัฒนาทักษะและศักยภาพการวิจัยด้านเกษตรและอาหาร ณ สถาบันพัฒนาและวิจัยเพ่ืออุตสาหกรรม
อาหารไต้หวัน ระหว่างวันที่ 19 พฤษภาคม ถึง 30 มิถุนายน 2562  
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 

1. ชื่อ – สกุล   นาย กิตติคุณ ตอพล 
2. ต าแหน่ง   อาจารย์ 
3. สังกัดภาค/สาขา/คณะ   สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี       
4.  ที่อยู่ปัจจุบัน 

สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
สังกัดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขที่ 39 หมู่ 1 ถนนรังสิต-นครนายก  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี  12110 
โทรศัพท์ที่ท างาน 0-2549-4137-8   
โทรสาร 0-2549-4119  e-mail : kittikoon_t@rmutt.ac.th 
 

5. ประวัติการศึกษา 
คุณวุฒิ สาขาวิชา ปีท่ีจบ สถาบันการศึกษา 

ปร.ด.  
วท.ม. 
วท.บ.  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

2562 
2550 
2544 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

 
6.  ประสบการณ์ท างาน/ประสบการณ์สอน 
 6.1 ประสบการณ์ท างาน 

ปีพ.ศ. ชื่อหน่วยงาน          ต าแหน่ง 
2562 – ปัจจุบัน 

 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย์ประจ า 

2556 
 

บริษัท อาหารภาคเหนือ จ ากัด 
 

ผู้จัดการแผนกวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

2551-2556 บริษัท ลานนาเกษตรอุตสาหกรรม จ ากัด หัวหน้าแผนกวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 

2547-2548 บริษัท ไทยด ารงค ์อะโกร จ ากัด พนักงานรับซื้อวัตถุดิบ 
2544-2546 บริษัท เชียงใหม่เฟรชมิคล์ จ ากัด พนักงานควบคุมคุณภาพ 
   

6.2 ประสบการณ์สอน 
1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร    
2. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
3. การประเมินอายุการเก็บรักษา   
4. จุลชีววิทยาทั่วไป 
5. การประกันคุณภาพ        
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7.   ผลงานทางวิชาการ 
- บทความวิจัย 

เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการ 
Thaplee, C., Sawardsuk, P., Pongthai, P. & Torpol, K. (2019). Sanitary treatments 

improving safety of wild-caught and farm-raised catfish. Presented at 
International Conference on The 1st RMUTT Food Innovation and Smart Farm 
International Conference, Rajamangala University of Technology, Thanyaburi, 
Thailand., July 5-6, 2019, pp. 31-35. 

  
8. งานลักษณะอ่ืนๆ (ลักษณะงาน/ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่เปิดสอน) 

1.  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพะแนงและข้าวซอยแช่แข็ง ไปจ าหน่ายที่ตลาดอเมริกา  
2.  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแกงเขียวหวานแช่แข็ง ไปจ าหน่ายที่ตลาดรัสเซีย  
3.  พัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้เคลือบช็อคโกแลตแช่แข็ง ไปจ าหน่ายที่ตลาดอเมริกาและประเทศไทย  
4.  พัฒนาผลิตภัณฑ์น้ านมถั่วแระไปจ าหน่ายในตลาดประเทศไทย  
5.  พัฒนาผลิตภัณฑ์แยมมะม่วง ไปจ าหน่ายที่ตลาดสิงคโปร์และมาเลเซีย  
6.  พัฒนาผลไม้อบแห้ง ผลไม้กวนไปจ าหน่ายที่ตลาดมาเลเซียและประเทศไทย  
7.  พัฒนาผลิตภัณฑ์แยมผลไม้ต่างๆไปจ าหน่ายที่บริษัทผลิตโยเกิร์ตในประเทศไทย 
8. ประกาศนียบัตรโครงการการพัฒนาที่ปรึกษาทางด้านเกษตรแปรรูป, กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม,  
 กระทรวงอุตสาหกรรม 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 

1. ชื่อ – สกุล   นางสาว พิมพ์สิรี สุวรรณ 
2. ต าแหน่ง   อาจารย์ 
3. สังกัดภาค/สาขา/คณะ   สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์  
4.  ที่อยู่ปัจจุบัน 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
สังกัดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขที่ 39 หมู่ 1 ถนนรังสิต-นครนายก  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี  12110 
โทรศัพท์ที่ท างาน 0-2549-3580   
โทรสาร 0-2549-3581  e-mail : pimsiree_s@rmutt.ac.th 
 

5. ประวัติการศึกษา 
คุณวุฒิ สาขาวิชา ปีท่ีจบ สถาบันการศึกษา 
Ph.D.  
M.Sc. 
วท.บ.  

Food Science and Technology 
Packaging Technology Management 
เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

2558 
2551 
2549 

University of Nebraska-Lincoln, USA 
Brunel University, UK 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

 
6.  ประสบการณ์ท างาน/ประสบการณ์สอน 
 6.1 ประสบการณ์ท างาน 

ปีพ.ศ. ชื่อหน่วยงาน          ต าแหน่ง 
2558 – ปัจจุบัน 

 
คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย์ประจ า 

2551-2552 บริษัท ยูเนี่ยนฟรอสต์ จ ากัด หัวหน้างานฝ่ายวางแผนการ
ผลิต 

6.2 ประสบการณ์สอน 
1. สุขาภิบาลโรงงานอาหาร  
2. เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร   
3. เตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร  
    

7.   ผลงานทางวิชาการ 
- บทความวิจัย 

เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการ 
พิมพ์สิรี สุวรรณ, ขจรศักดิ์ บุญมี, และวีริยา ละอองจันทร์. (2561). การศึกษาผลของการสกัดเย็นต่อ

สมบัติของน้ ามัลเบอร์รี่,” ใน การประชุมทางวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 4, 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี. หน้า 177-182. 
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ปิยธิดา สุดเสนาะ, พิทยา ใจค า, และพิมพ์สิรี สุวรรณ. (2561). ผลของสารสกัดน้ าผึ้งจากดอกไม้ชนิด
ต่างๆ ต่อคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม์แอลฟา-อะไมเลส. วารสาร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี. ปีที่ 6, ฉบับที่ 2 : 29-42. 

กิรสุภรณ์ การสมโชค, พิมพ์สิรี สุวรรณ, และดวงพร คงสมบัติ (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง
จากน้ าผึ้งผสมสละ,” ใน การประชุมทางวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 3, 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้, หน้า 72-75. 

พิมพ์สิรี สุวรรณ. (2559) อิทธิพลของการลวกด้วยน้ าร้อนและไอน้ าต่อคุณภาพของถั่วแระญี่ปุ่นแช่แข็ง,” 
ในการประชุมทางวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 2, สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, หน้า 27-31. 

Samseemoung, G., Suwan, P., and Soni, P. (2017). Development of a Variable Rate 
Chemical Sprayer for Monitoring Diseases and Pests Infestation in Coconut 
Plantations,” Agriculture. 7, 89, 1-13. 

 
8. งานลักษณะอ่ืนๆ (ลักษณะงาน/ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่เปิดสอน) 

1 .  อบ รม  หั ว ข้ อ  Preventive Controls for Human Food โ ด ย  Food Safety Preventive Controls 
Alliance (FSPCA) และมหาวิ ท ย าลั ย เ ก ษตร ศ าสตร์  ร ะหว่ า ง วั นที่  21-23 มกร าคม  2562 ณ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 

2. อบรมโครงการ Meister สาขา Food Processing and Technology ระหว่างวันที่ 2 พฤศจิกายน 2561 – 
15 ธันวาคม 2561 ณ ARCUS College Heerlen, Euregio ประเทศเนเธอร์แลนด์และ Aachen ประเทศ
สาธารณรัฐเยอรมัน ี

3. สัมมนา 2018 Seminar on Agricultural Products and Food Safety Management for Developing 
Countries โ ด ย  China National Research Institute of Food and Fermentation Industries 
Corporation Limited (CNRIFFI) และ Ministry of Commerce of the People’s Republic of China 
ระหว่างวันที่ 19 กรกฎาคม – 8 สิงหาคม 2561 ณ ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน 

4. อบรม โครงการพัฒนาบุคลากรผู้เชี่ยวชาญด้านการจัดการอาหารปลอดภัย  (Good manufacturing 
Practice (GMP) and Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)) โดยคณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ร่วมกับ สถาบันอาหารแห่งชาติ ระหว่างวันที่ 14-
18 กรกฎาคม 2561 ณ จ.พระนครศรีอยุธยา 

 
 
5. อบรม โครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 

ส าหรับอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต่ าและปรับกรด (Retort Supervisors) โดย คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ และ องค์การอาหารและยา (อย.) ระหว่างวันที่ 25-29 เมษายน 
2559 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 

1. ชื่อ-สกุล  นายปพนพัชร์ ภัทรฐิติวัสส์ 
2. ต าแหน่ง อาจารย์   
3. สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภขนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
4. ที่อยู่ปัจจุบัน  

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขที่ 39 หมู่ 1 ถนนรังสิต-นครนายก ต.คลองหก อ.ธัญบุรี จ.ปทุมธานี 12110 
โทรศัพท์ที่ท างาน  02 549 3134 โทรศัพท์มือถือ  081 3875943  
โทรสาร  02 577 2358  e-mail: paponpat_p@rmutt.ac.th 

 
5. ประวัติการศึกษา 

คุณวุฒิ สาขาวิชา ปีท่ีจบ สถาบันการศึกษา 
วท.ด. 
วท.ม. 
วท.บ.  

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

2561 
2550 
2546 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยพายัพ 

 
6. ประสบการณ์ท างาน/การสอน 

 6.1 ประสบการณ์ท างาน 
ปีพ.ศ. ชื่อหน่วยงาน          ต าแหน่ง 

2558 – ปัจจุบัน 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย์ประจ า 

6.2 ประสบการณ์สอน 
1. การถนอมอาหาร 
2. วิทยาศาสตร์การอาหาร 
3. เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
4. วิทยาศาสตร์เพื่ออุตสาหกรรมบริการอาหาร 
5. แผนงานพิเศษด้านอาหารและโภชนาการ  
 

7. ผลงานทางวิชาการ 
-  บทความทางวิชาการ 

เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการ 
ปพนพัชร์ ภัทรฐิติวัสส์ และ พิไลรัก อินธิปัญญา.2559.สูตรสารละลายที่เหมาะสมต่อการแช่อ่ิมอบแห้งแค

รอท. ประชุมวิชาการ: คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร ราชมงคลสุวรรณภูมิ ครั้งที่ 
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1 “เกษตรไทยก้าวไกลสู่ความยั่งยืน”. วันที่ 22 มกราคม 2559, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
สุวรรณภูม,ิ   หน้า 22-31. 

 
- ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น 

 Reviewer วารสาร Malaysian Journal of Medical Sciences. 
 
8.  อ่ืนๆ (ลักษณะงาน/ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาการที่เปิดสอน) 

1. อบรมเทคนิคการสอนแบบฟินแลนด์ (Finland Model) 
2. อบรมแลกเปลี่ยนนักวิจัย Food research institute Japan 
3. อบรมการผลิตไส้กรอกและเบียร์ในโครงการ  Thai Maister  
4. ที่ปรึกษาระบบประกันคุณภาพความปลอดภัยอาหาร (GMP, HACCP) 
5. ที่ปรึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 

1. ชื่อ-สกุล    นางสาวศรินญา สังขสัญญา 
2. ต าแหน่ง   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
3. สังกัดภาค/สาขา/คณะ  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
4.  ที่อยู่ปัจจุบัน 

สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
สังกัดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขที่ 2 ถนนพหลโยธิน 87 ซอย 2 ต าบลประชาธิปัตย์ อ าเภอธัญบุรี จังหวัดปทุมธานี 12130 
โทรศัพท์ที่ท างาน 02-5312988, 02-5237512 ต่อ 126   
โทรสาร 0-2531-1989  e-mail : sarinya_s@rmutt.ac.th 
 

5. ประวัติการศึกษา 
คุณวุฒิ สาขาวิชา ปีท่ีจบ สถาบันการศึกษา 

ปร.ด. 
วท.บ.  

อุตสาหกรรมเกษตร 
เทคโนโลยีอาหาร 

2557 
2549 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

 
6.  ประสบการณ์ท างาน/ประสบการณ์สอน 
 6.1 ประสบการณ์ท างาน 

2558 – ปัจจุบัน 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย์ประจ า 

2554 - 2556 Mead Johnson Nutrition (Thailand) 
Ltd. 

ผู้เชี่ยวชาญการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 

2554 - 2554 Dumex Limited Thailand ผู้เชี่ยวชาญโภชนาการ 
 

 
6.2 ประสบการณ์สอน 

1. หลักการวิเคราะห์อาหาร 
2. เคมีอาหาร 
3. เทคโนโลยีอาหารผง 
4. เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
5. การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง 
6. กรรมวิธีแปรรูปขั้นสูง 
7. สมบัติทางเคมีกายภาพอาหาร 
8. เทคโนโลยีอาหาร 
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9. ทักษะวิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1  
1.0 ทักษะวิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2 
 

7.   ผลงานทางวิชาการ 
- บทความวิจัย 
เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการ 
ศรินญา สังขสัญญา, พิสุทธิ หนักแน่น, อรัญญา มิ่งเมือง และ สิริฉัตร ชนะดัง. 2561. การใช้เอนไซม์

เซลลูเลสในการเพิ่มประสิทธิภาพการสกัดแคโรทีนอยด์: กรณีศึกษาในเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว. 
วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร (พิเศษ) 49 (2): 597-600. 

ศรินญา สังขสัญญา, อริยา หาญกร และ ปาริตชาติ เทศมงคล. 2560. การส ารวจคุณภาพของลองกองที่
หมดอายุการวางจ าหน่ายจากตลาดค้าส่งผลไม้ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล. วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร (พิเศษ) 48 (3): 233-236. 

ศรินญา สังขสัญญา, ขวัญหทัย จันทร์แจ่มใส และ เบญจรัตน์ หลวงชนะ. 2559. ความเป็นไปได้ในการ
ใช้เปลือกจันทน์เทศเพ่ือเป็นแหล่งของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในการผลิตผลิตภัณฑ์น้ า
จันทน์เทศ 

พร้อมดื่ม. วารสารพืชศาสตร์สงขลานครินทร์. 4: 45-49. 
ศรินญา สังขสัญญา และ พิสุทธิ หนักแน่น. 2559. การเตรียมน้ าฟักข้าวสกัดเข้มข้นพร้อมดื่ม: ผลของ

ระดับการท าเข้มข้นต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถในการต้าน อนุมูล
อิสระ. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร (พิเศษ). 2: 461-464. 

Sarinya Sangkasanya, Phisut Naknaen, Naraphat Suntikul and Saichon Lertpitakthum. 
2016. Enhancing extraction efficiency of carotenoids from yellow pulp of Gac 
fruit (Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng) by biological process: Effect of 
Rapidase concentration. The proceeding of the 28th Annual Meeting of the Thai 
Society for Biotechnology and International Conference 2016. November 28-30, 
2016, Chiang Mai, Thailand 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 

1. ชื่อ-สกุล นายอัษฎาวุธ อารีสิริสุข 
2. ต าแหน่ง อาจารย์   
3. สังกัดหน่วยงาน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
4. ที่อยู่ปัจจุบัน  

สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
สังกัดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขที่ 39 หมู่ 1 ถนนรังสิต-นครนายก  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี  12110 
โทรศัพท์ที่ท างาน 0-2549-4177   
โทรสาร 0-2549-4119  e-mail : atsadawut_a@rmutt.ac.th 

 
5. ประวัติการศึกษา 

คุณวุฒิ สาขาวิชา ปีท่ีจบ สถาบันการศึกษา 
Ph.D. 
 
วท.ม. 
วท.บ.  

Biotechnology 
 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
เทคโนโลยีชีวภาพ 

2558 
 

2550 
2547 

National Pingtung University of Science and Technology, 
Taiwan 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยพายัพ 

 
6. ประสบการณ์ท างาน/การสอน 

6.1 ประสบการณ์ท างาน 
ปีพ.ศ. ชื่อหน่วยงาน          ต าแหน่ง 

2551 – ปัจจุบัน 
 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย์ประจ า 

2561-ปัจจุบัน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

รองคณบดีฝ่ายบริหารและ
วางแผน 

2558-ปัจจุบัน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

หัวหน้าศูนย์ความเป็นเลิศด้าน
เทคโนโลยีชีวภาพและนาโน 

2558-2561 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

ผู้ช่วยคณบดี 

6.2 ประสบการณ์สอน 
1 ชีววิทยาทั่วไป 
2 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 
3 สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากรธรรมชาติ 
4 ชีววิทยากับเศรษฐกิจพอเพียง 
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5 สัมมนาทางชีววิทยา 
6 โครงงานด้านชีววิทยา 1, 2 
7 ชีววิทยาของยีสต์ 
8 จุลชีววิทยาทั่วไป 
9 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 
10 เทคโนโลยีชีวภาพเบื้องต้น 
11 เทคโนโลยีชีวภาพอุตสาหกรรม 
12 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 
13 กระบวนการอุตสาหกรรมหมัก 
14 วิศวกรรมเคมีชีวภาพ 
15 ชีววิทยาประยุกต์ 
16 กระบวนการแยกทางเทคโนโลยีชีวภาพ 
17 ระเบียบวิธีวิจัยทางชีววิทยาประยุกต์ 
18 หน่วยปฏิบัติการในอุตสาหกรรมชีวภาพ 

 
7. ผลงานทางวิชาการ 

-  บทความทางวิชาการ 
เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการ 
Sirayaporn Faksakul, Thanasak Lomthong, Jantima Teeka, Anan Boonpan, Atsadawut 

Areesirisuk. 2019. Thermal Death of Probiotic Enterococcus faecium in Fermented 
Soybean Meal and Mathematical Modeling of Hot Air-Drying. RMUTP Research 
Journal, 13(2), 66-78.  

Thanyarat Naksing, Pratchaya Hatawee, Apinan Wanlapa, Kittikoon Torpol, Chiu-Hsia Chiu, 
Jantima Teeka, Atsadawut Areesirisuk. 2019. Thermal death evaluation of multi-
strains probiotic inoculant for shelf-life prediction. Malaysian Applied Biology, 48(4), 
147-152.  

Chutima Rakkitkanphun, Thanasak Lomthong, Apinan wanlapa, Jantima Teeka, Atsadawut 
Areesirisuk. 2019. Effect of Chemical and Physical Factors on Oleaginous Yeast 
Cultivation by Using Biodiesel-Derived Crude Glycerol as a Main Carbon Source.  
Science and Technology Nakhon Sawan Rajabhat University Journal, 11(13), 65-78.  

J.Teeka, A. Areesirisuk, S. Chamdit, T. Imai, T. Hormsombut, J. Buaparueang. “Recovery of 
Polyhydroxyalkanoates from Novosphingobium sp. THA_AIK7 by Physical Pre-
treatment”, In The International Conference of Science and Technology 2019 (TICST 
2019), Pingtung, Taiwan, 22-24, November, 2019. p. 1-3. 
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J. Teeka, S. Ritthisorn, A. Areesirisuk, P. Thongpoem, “Lipid Removal Efficiency of Bacteria 
Isolated from Wastewater in Khlong Hok Area, Pathum Thani Province”, In The 3R 
International Scientific Conference on Material Cycles and Waste Management, 
Pullman Bangkok King Power, Bangkok, Thailand, 27 February – 1 March, 2019, p. 1-4. 

Atsadawut Areesirisuk, Kanokporn Sukmark, Jatintorn Boonchuen, Sujaya Ritthisorn and 
Jantima Teeka. 2018. Optimization on Decreasing High Acid Value of Yeast Oil 
Pseudozyma parantarctica CHC28 for Microbial Biodiesel Production. Taksin 
University Journal, 21(3), 26-34.  

Atsadawut Areesirisuk, Chutima Rakkitkanphun, Sujaya Ritthisorn, Jantima Teeka. 2018. 
Utilization of Starch Hydrolyzed Waste from Sugar Factory for Producing Yeast 
Biomass: Optimum Condition and Kinetics. Phranakhon Rajabhat Research Journal 
(Science and Technology), 13(2), 180-196.  

Atsadawut Areesirisuk, Chiu-Hsia Chiu, Tsair-Bor Yen, Jia-Hsin Guo. 2017. Direct 
Methanolysis of Oleaginous Yeast Biomass (Pseudozyma parantarctica) to Microbial 
Biodiesel. Key Engineering Materials, 753: 259-263. 

Sirayaporn Faksakul, Anan Boonpan, Jantima Teeka, Atsadawut Areesirisuk. 2016. In vitro 
probiotic properties of screened lactic acid bacteria from chicken gastrointestinal 
tract. In The 8th Science Research Conference. May 30-31, 2016, University of 
Phayao, Phayao, Thailand. 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 

1. ชื่อ-สกุล นายธนศักดิ์ ล้อมทอง 
2. ต าแหน่ง อาจารย์  
3. สังกัดหน่วยงาน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
4. ที่อยู่ปัจจุบัน  

สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
สังกัดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขที่ 39 หมู่ 1 ถนนรังสิต-นครนายก  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี  12110 
โทรศัพท์ที่ท างาน 0-2549-4180   
โทรสาร 0-2549-4119  e-mail : thanasak_l@rmutt.ac.th 

 
5. ประวัติการศึกษา 

คุณวุฒิ สาขาวิชา ปีท่ีจบ สถาบันการศึกษา 
วท.ด. 
วท.บ.  

จุลชีววิทยา 
จุลชีววิทยา 

2560 
2555 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

 
6. ประสบการณ์ท างาน/การสอน 

6.1 ประสบการณ์ท างาน 
ปีพ.ศ. ชื่อหน่วยงาน          ต าแหน่ง 

2560 – ปัจจุบัน 
 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย์ประจ า 

6.3 ประสบการณ์สอน 
1 จุลชีววิทยาทั่วไป 

2 แบคทีเรียวิทยา 

3 ปฏิบัติการแบคทีเรียวิทยา 

4 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 

5 จุลชีววิทยาทางอาหาร 

6 โครงงานด้านชีววิทยา 1 

7 โครงงานด้านชีววิทยา 2 

8 ระเบียบวิธีวิจัย 

9 แบคทีเรียขั้นสูง 

10 เทคโนโลยีของเอนไซม์ข้ันสงู 

11 ความหลากหลายของจุลินทรีย์และการใช้ประโยชน์ 
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7. ผลงานทางวิชาการ 
-  บทความทางวิชาการ 

เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการ 
T. Lomthong, S. Lumyong, A. Marty, V. Kitpreechavanich, Immobilization of poly (L-lactide)-

degrading enzyme from Laceyella sacchari LP175: characterization and evaluation 
for hydrolysis of poly(L-lactide) polymer, Science and Technology RMUTT Journal, 
8 (2018) 179-189. (TCI1 in Thai) 

T. Lomthong, M. Guicherd, G. Cioci, S. Duquesne, A. Marty, S. Lumyong, V. 
Kitpreechavanich, Poly (L-lactide)-Degrading Enzyme from Laceyella sacchari 
LP175: Cloning, Sequencing, Expression, Characterization and Its Hydrolysis of 
Poly(L-lactide) Polymer, Chiang Mai Journal of Science, 46 (2019) 417-430. (Q4)   

T. Lomthong, S. Lumyong, R. Yoksan, V. Kitpreechavanich, Poly(L-lactide)-degrading enzyme 
production by Laceyella sacchari LP175 under solid state fermentation using low 
cost agricultural crops and its hydrolysis of poly(L-lactide) film, Waste and Biomass 
Valorization, (2018) 1-10, DOI: 10.1007/s12649-018-0519-z. (Q2) 

A. Boondaeng, S. Krajangsang, C. Trakunjae, T. Lomthong, S. Tokuyama, V. Kitpreechavanich, 
Optimization, Purification and Characterization of beta-xylanase by a Novel 
Thermotolerant Strain of Microbispora siamensis, DMKUA 245(T), Chiang Mai Journal 
of Science, 45 (2018) 2267-2282. (Q3) 

T. Lomthong, P. Saithong, Feasibility of Leum Pua glutinous rice substrate for sugar syrup 
and vinegar production by raw starch degrading enzyme hydrolysis Int. Food Res. J. 
26(5). 1515-1523. (Q3) 

C. Rakkitkanphun, T. Lomthong, A. wanlapa, J. Teeka, A. Areesirisuk. 2019. Effect of Chemical 
and Physical Factors on Oleaginous Yeast Cultivation by Using Biodiesel-Derived 
Crude Glycerol as a Main Carbon Source. Science and Technology Nakhon Sawan 
Rajabhat University Journal, 11(13), 65-78. in Thai (TCI1).  

S. Faksakul, T. Lomthong, J. Teeka, A. Boonpan, A. Areesirisuk. 2019. Thermal Death of 
Probiotic Enterococcus faecium in Fermented Soybean Meal and Mathematical 
Modeling of Hot Air Drying. RMUTP Research Journal, 13(2), 66-78. in Thai (TCI1).  
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 

1. ชื่อ-สกุล นางสาววันทนีย์  เขตต์กรณ์ 
2. ต าแหน่ง ผู้ช่วยศาสตรจารย์  
3. สังกัดหน่วยงาน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
4. ที่อยู่ปัจจุบัน  

สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
สังกัดมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขที่ 39 หมู่ 1 ถนนรังสิต-นครนายก  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี  12110 
โทรศัพท์ที่ท างาน 0-2549-4180   
โทรสาร 0-2549-4119  e-mail : wantanee_k@rmutt.ac.th 

 
5. ประวัติการศึกษา 

คุณวุฒิ สาขาวิชา ปีท่ีจบ สถาบันการศึกษา 
วท.ด. 
วท.บ.  

เทคโนโลยีชีวภาพ
เทคโนโลยีชีวภาพ 

2555 
2550 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

 
6. ประสบการณ์ท างาน/การสอน 

6.1 ประสบการณ์ท างาน 
ปีพ.ศ. ชื่อหน่วยงาน          ต าแหน่ง 

2557 – ปัจจุบัน 
 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย์ประจ า 

6.2 ประสบการณ์สอน 
1. โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์ 
2. ปฏิบัติการโครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์ 
3. เทคโนโลยีชีวภาพเบื้องต้น 
4. พันธุวิศวกรรม 
5. ชีวสารสนเทศศาสตร์เบื้องต้น 
6. พันธุศาสตร์ทั่วไป 
7. ปฏิบัติการพันธุศาสตร์ทั่วไป 
8. ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 
9. สาหร่ายวิทยา 
10. ระเบียบวิธีวิจัยทางชีววิทยาประยุกต์ 
11. สาหร่ายวิทยาขั้นสูง 
12. ชีววิทยาประยุกต์เชิงบูรณาการ 
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13. เทคโนโลยีของยีน 
14. กระบวนการแยกผลิตภัณฑ์ทางเทคโนโลยีชีวภาพ 
15. โครงงานด้านชีววิทยา 
16. สัมมนา 1 

7. ผลงานทางวิชาการ 
-  บทความทางวิชาการ 

เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการ 
Khetkorn, W., Incharoensakdi, A. and Lindblad, P. (2020). Enhanced H2 production with 

efficient N2-fixation by fructose mixotrophically grown Anabaena sp. PCC 7120 strain 
disrupted in uptake hydrogenase. Algal Research. 47: 1018-1023  

Krasaesueb, N., Incharoensakdi, A. and Khetkorn, W. (2019). Utilization of shrimp 
wastewater for poly-ß-hydroxybutyrate production by Synechocystis sp. PCC 6803 
strain ∆SphU cultivated in photobioreactor. Biotechnology Reports. 23: e00345.  

Khetkorn, W., Rastogi, R. P., Incharoensakdi, A., Lindblad, P., Madamwar, D., and Larroche, 
C. (2017) Miroalgal hydrogen production - a review. Bioresource Technology. 243: 
1194-1206  

Khetkorn, W., Jantaro, S., Lindblad, P. and Incharoensakdi, A. (2016) Enhancement of poly-
3-hydroxybutyrate production in Synechocystis sp. PCC 6803 by overexpression of 
its native biosynthetic genes. Bioresource Technology. 214: 761-768  

Khetkorn, W., Suphan, S., Pongswat, S. (2016) Suitable cell age for enhanced poly-ß-
hydroxybutyrate accumulation under photoautotrophic nutrient deprivation of 
Synechocystis sp. PCC 6803. Science and Technology RMUTT Journal. 6(2): 29-36  

Kanwal, S., Khetkorn, W. and Incharoensakdi, A. (2015). GABA acuumulation in response to 
different nitrogenous compounds in unicellular cyanobacterium Synechocystis sp. 
PCC 6803. Current microbiology. 70(1): 96-102.  

W. Khetkorn, N. Krasaesueb, A. Incharoensakdi. Enhanced PHB production by using 
cyanobacterial Synechocystis sp. PCC 6803 (∆SphU) lacking phosphate regulator 
under shrimp wastewater cultivated in photobioreactor. The 10th Asia-Pacific 
Conference on Algal Biotechnology, 26 – 28 September 2019, Nanchang University, 
China 

ณัฐวุฒิ กระแสสืบ, สุทธวรรณ สุพรรณ และวันทนีย์ เขตต์กรณ์. 2562. การก าจัดฟอสเฟตในน้ าทิ้งจาก
การเพาะเลี้ยงกุ้งโดยใช้เซลล์ตรึงไซยาโนแบคทีเรีย. การประชุมทางวิชาการระดับชาติสาหร่ายและ
แพลงก์ตอนแห่ งชาติ  ครั้ งที่  9 วันที่  21-22 มีนาคม 2562 ณ โรงแรมรามาการ์ เ ด้นส์  
กรุงเทพมหานคร. 
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กฤตกร ลิ้มรุจิวัฒน์, เจตนิพิฐ บ่อทอง และวันทนีย์ เขตต์กรณ์. 2562. การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการ
ตรึงเซลล์เพ่ือเพ่ิมอัตราการเจริญเติบโตของ Synechocystis sp. PCC 6803 ในน้ าเสียจากการ
เพาะเลี้ยงกุ้งด้วยวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง. การประชุมทางวิชาการระดับชาติสาหร่ายและแพลงก์ตอน
แห่งชาติ ครั้งที่ 9 วันที่ 21-22 มีนาคม 2562 ณ โรงแรมรามาการ์เด้นส์ กรุงเทพมหานคร. 
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ภาคผนวก ค   

ข้อบังคับ ระเบียบ  และประกาศ ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการศึกษา  
 

- ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 
- ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2556 
- ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการจัดการระบบสหกิจศึกษา พ.ศ. 2550 
- ระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2562 
- ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่องเกณฑ์การวัดและการประเมินผลการศึกษาระดับปริญญาตรี 
- ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่องเกณฑ์มาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษของนักศึกษา  
  ระดับปริญญาตรีก่อนส าเร็จการศึกษา พ.ศ. 2560 
- ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่องเกณฑ์มาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษของนักศึกษา 
  ระดับปริญญาตรีก่อนส าเร็จการศึกษา (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562 
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ตารางสรุปการวิเคราะห์หลักสูตรแบบสมรรถนะสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการ 
เทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางสมรรถนะหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563) 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาชีพ ล าดับ 
ที ่

รหัสสมรรถนะ ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีวัดและประเมินผล
สมรรถนะ 

ภาคการศึกษา/ 
ชั้นปีทีจ่ัดสอบ 

หมายเหตุ 

เจ้าหน้าที ่
ฝ่ายประกัน
คุณภาพ 

1 C0951111 การเตรียมสารเคมี 
Chemical preparation  

09-511-101  
เคมีพื้นฐาน 
09-511-102  
ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 

ทดสอบการปฏิบัติงาน 1/1  

2 C0951112 เทคนิคปลอดเชื้อส าหรับวิเคราะห์
จุลินทรีย์ 
Aseptic Techniques for 
Microorganism Determination  

09-312-263  
จุลชีววิทยาทัว่ไป 
09-312-264  
ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทัว่ไป 

ทดสอบการปฏิบัติงาน 2/1  

เจ้าหน้าที่ฝ่าย
วิจัยและพัฒนา 

ฝ่ายประกัน
คุณภาพ และ

ฝ่ายผลิต 

3 C0951121 การจ าแนกและตรวจสอบจุลินทรีย์ใน
อาหาร 
Screening and Detection of 
Food Microorganisms  

09-512-203 
แนวคิดพื้นฐานทาง    จุล
ชีววิทยาอุตสาหกรรมอาหาร 

ทดสอบการปฏิบัติงาน 1/2  

4 C0951122 การวิเคราะหอ์งค์ประกอบในอาหาร
โดยประมาณ 
Proximate Analysis  

09-512-202  
เคมีและการวิเคราะห์ใน
อาหาร 

ทดสอบการปฏิบัติงาน 2/2  

5 C0951123 กระบวนการทางอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Processing 

09-512-204 
เทคโนโลยีของกระบวนการ
ทางอุตสาหกรรมอาหาร 

ทดสอบการปฏิบัติงาน 2/2  

6 C0951131 การออกแบบแผนธุรกิจส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร  
Design of Business Models for 
Food Industry 

09-512-301  
การออกแบบนวัตกรรมใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
09-512-302  
นวัตกรรมการบริหารธุรกิจ
ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร
ขนาดกลางและขนาดยอ่ม 
09-512-303  
การตลาดและการสร้างตรา
สินค้าส าหรับผลิตภัณฑ์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

ประเมินจากแผนธุรกิจ 1/3  
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อาชีพ ล าดับ 
ที ่

รหัสสมรรถนะ ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีวัดและประเมินผล
สมรรถนะ 

ภาคการศึกษา/ 
ชั้นปีทีจ่ัดสอบ 

หมายเหตุ 

ผู้ประกอบการ
ในอุตสาหกรรม

อาหาร 

7 C0951231 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเบื้องต้น 
Introduction of Product 
Development  

ชุดวิชาการพัฒนานวัตกรรม
อาหารอนาคต 

ประเมินจากการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์อาหารต้นแบบ 

2/3 1.การบูรณาการทุกรายวิชาที่
เรียนในชุดวิชาที่นักศึกษาเลือก 
2.นักศึกษาเลือกเพียง 1 รหัส
สมรรถนะซ่ึงตรงตามกลุ่มวิชา
เลือกที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียน 

นักวิจยัและ
พัฒนา 

8 C0951331 ระบบประกันคุณภาพส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 
Quality Assurance for Food 
Industry 

ชุดวิชาอาหารปลอดภัยและ
การควบคุมระบบประกัน
คุณภาพ 

ประเมินจากคะแนนสอบ
วัดผลต้องมากกว่าร้อยละ 

80 

2/3 1.การบูรณาการทุกรายวิชาที่
เรียนในชุดวิชาที่นักศึกษาเลือก 
2.นักศึกษาเลือกเพียง 1 รหัส
สมรรถนะซ่ึงตรงตามกลุ่มวิชา
เลือกที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียน 
 

ผู้ตรวจสอบ
ระบบประกัน

คุณภาพ 

9 C0951431 ระบบอัตโนมัติเบื้องต้นส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 
Introduction of Automatic 
Systems for Food Industry  

ชุดวิชาระบบเครื่องจักร
อัตโนมัติและปัญญาประดิษฐ์
ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

ประเมินจากการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

2/3 

ผู้ตรวจสอบ
ระบบผลิต 

10 C0951531 การวิจยัและการจัดการทางธุรกจิ  
Business and management 
research 

ชุดวิชาการจัดการและการ
เป็นผู้ประกอบการ
อุตสาหกรรมอาหาร 

ประเมินจากการน าเสนอ
โครงร่างวิจัยธุรกิจ 

2/3 

ผู้ประกอบการ 11 C0951141 ทักษะทางอาชีพทางอุตสาหกรรม
อาหาร 
Career Skills for Food Industry  

09-512-402  
การพัฒนาทักษะใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

สถานประกอบการ 
พึงพอใจต่อผลการ

ปฏิบัติงาน 

2/4 

ผู้ประกอบการ
และเจ้าหนา้ที่
ฝ่ายต่าง ๆ ใน
อุตสาหกรรม

อาหาร 
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กิจกรรมเสริมทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

 

ชั้นป ี ภาคการศึกษา กิจกรรม หมายเหตุ 

1 
1 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าสู่รั้วมหาวิทยาลัย  
2 
 

จุดประกายความคิดเชิงนวัตกรรมอาหาร  
การส่งเสริมจิตอาสา/จิตสาธารณะ/การบ าเพ็ญประโยชน์  

2 
1 
 

จรรยาบรรณของนักวิทยาศาสตร์อาหารและการประกอบธุรกิจ  
การสืบค้นข้อมูลทางวิชาการและจรรยาบรรณในการอ้างอิง  

2 จุดพลังนวัตกรด้านอุตสาหกรรมอาหาร  

3 
 

1 
 

การเตรียมความพร้อมก่อนเลือกชุดวิชาชีพ  
การสืบค้นสิทธิบัตรและการใช้ประโยชน์จากฐานข้อมูลการสืบค้น
สิทธิบัตร 

 

2 
 

ความรู้ในการจดอนุสิทธิบัตรและสิทธิบัตร  
เทคนิคการน าเสนองานและการ pitching  

4 
 

1 การปฏิบัติตนที่ดีในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารก่อนออกสหกิจ
ศึกษา 

 

2 ข้อก าหนดและการประยุกต์ใช้ GMP และ HACCP ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

ได้รับใบ
ประกาศนียบัตร 
จากสถานบันที่ได้รับ
การรับรอง 

 


