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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา     มหาวิทยาลัยพะเยา 

คณะ/วิทยาลัย    คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ 

 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

 รหัสหลักสูตร     :     0604 

 ภาษาไทย        :     หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

              สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 

 ภาษาอังกฤษ     :     Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

 ชื่อเต็ม (ไทย)    :     วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

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

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

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

 

3. วิชาเอก 

 ไม่ม ี

 

4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

 จ านวนไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1  รูปแบบ 

  หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี 

 5.2  ประเภทของหลักสูตร 

     หลักสูตรทางวิชาการ 
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 5.3  ภาษาที่ใช้ 

  ภาษาไทย 

 5.4  การรับเข้าศึกษา 

  รับนิสิตไทยหรอืต่างชาติทีใ่ช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 

 5.5  ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 

     ไม่มี 

 5.6  การให้ปรญิญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 

     ให้ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)                  

มหาวิทยาลัยพะเยา 

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

                6.1  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 เปิดสอน ภาคการศกึษาต้น ปีการศึกษา 2560 

ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555  

  6.2 คณะกรรมการประจ าคณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ อนุมัตหิลักสูตร    

ในการประชุมครั้งที่ 11/2559 วันที ่11 เดือน  ตุลาคม  พ.ศ. 2559  

  6.3 คณะกรรมการวิชาการ มหาวิทยาลัยพะเยา  เห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม 

    ครั้งที่  8/2560 วันที่ 29 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2560  

  6.4 คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัยพะเยา เห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมเวียน 

    ครั้งที ่ 123(7/2560)  

  6.5 สภามหาวิทยาลัยพะเยา เห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 5/2560   

    วันที่ 16 เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2560    

 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

 หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศกึษาแหง่ชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2562 
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8. อาชีพที่สามารถปฏิบัติได้หลังส าเร็จการศึกษา 

 8.1  ประกอบอาชีพเป็นนักวิทยาศาสตร์การอาหาร หรือนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี    

การอาหาร ในบริษัทที่เกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหาร เช่น การท างานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารใน

ด้านการวางแผนการผลิต การควบคุมการผลิต การควบคุมและประกันคุณภาพ การสุขาภิบาลและ

ความปลอดภัยของอาหาร 

 8.2  ท างานที่เกี่ยวข้องอื่นๆ เช่น การขาย  การวิจัย  การวิเคราะห์อาหาร และการก าหนด

มาตรฐานอาหาร เป็นต้น 

 8.3 เป็นผู้ประกอบการด้านธุรกิจอาหาร หรอือุตสาหกรรมอาหาร 
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9. ชื่อ – นามสกุล  เลขบัตรประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒกิารศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

ล าดับ ชื่อ – สกุล 
เลขบัตรประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่ง 

วิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา 

ส าเร็จการศึกษา 

จากสถาบัน 
ป ี

1 นายคุณากร ขัตศิรี 

 

35207000XXXXX อาจารย์ ปร.ด.  

วท.ม.  

วท.บ.  

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

มหาวทิยาลัยแมฟ่า้หลวง 

2558 

2553 

2548 

2 นางสาวธนกิานต ์สันตส์วัสดิ ์

 

3500700XXXXX อาจารย์ Ph.D.  

 

วท.ม.  

วท.บ.  

Food Science 

 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Michigan State University, 

USA  

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

2558 

 

2549 

2545 

3 นายไผ่แดง ขวัญใจ 35601004XXXXX อาจารย์ วท.ด.  

วศ.ม.  

 

วท.บ.  

เทคโนโลยทีางอาหาร 

วศิวกรรมอาหาร 

 

อุตสาหกรรมเกษตร 

จุฬาลงกรณม์หาวทิยาลัย 

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยพีระ

จอมเกล้าธนบุรี 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

2556 

2550 

 

2546 

4 นายรณกร สร้อยนาค 35205002XXXXX อาจารย์ วท.ด.  

วท.ม.  

วท.บ.  

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2556 

2542 

2536 

5 นางสาวสกุลคณุ มากคุณ 35603002XXXXX อาจารย์ Ph.D.  

 

วท.ม.  

วท.บ.  

Food Science 

 

ผลิตภัณฑป์ระมง 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

University of Nottingham, 

England 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลัยบูรพา 

2555 

 

2545 

2542 
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10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน 

         10.1 ใช้สถานที่และอุปกรณ์การสอนที่มีอยู่ ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี        

การอาหาร  และสาขาวิชาอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องในมหาวิทยาลัยพะเยา 

         10.2 สถานประกอบการภาครัฐและเอกชน เพื่อใช้ในการฝึกงานวิชาชีพหรอืสหกิจศกึษา         

 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1 สถานการณ์หรอืการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

 ระบบการค้าของโลกแบบเสรีและการเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ประเทศไทยจะต้อง

เผชิญกับการเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญทั้งในประเทศและระดับโลก ตามแผนการพัฒนาประเทศในระยะ

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (2560-2564) การเตรียมความพร้อมในด้าน คน 

สังคม และระบบเศรษฐกิจ จึงเป็นเรื่องที่ส าคัญ ประเทศไทยมีพื้นฐานทางเกษตรกรรม เป็นแหล่งผลิต

อาหารของโลก สร้างรายได้เพื่อการพัฒนาประเทศด้วยการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร จนเป็นผู้ส่งออก

สินค้าเกษตรและอาหารที่ส าคัญ จึงมีความต้องการก าลังคนที่มีความรู้ความเช่ียวชาญที่เกี่ยวข้อง     

กับอุตสาหกรรมการอาหาร การผลักดันยุทธศาสตร์ความเข้มแข็งภาคเกษตร เพื่อให้เป็นฐานการผลิต 

ที่มั่นคง และเติบโตอย่างมีประสิทธิภาพสามารถผลิตสินค้าเกษตรที่มีคุณภาพ มาตรฐาน ปลอดภัย  

เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และมีมูลค่าสูงขึ้นจึงเป็นสิ่งจ าเป็น  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี    

การอาหาร ซึ่งเป็นสาขาวิชาหนึ่งที่เกี่ยวข้องและมีความส าคัญอย่างยิ่ง ในฐานะมีบทบาทในการผลิต

บุคลากร นักวิจัย นักวิชาการด้านอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตอาหารแปรรูป การถ่ายทอดความรู้ 

การส่งเสริมการผลิตด้านการเกษตร การใช้ความรู้ไปบูรณาการกับศาสตร์ต่างๆ ที่สามารถตอบสนอง

ความต้องการของตลาดได้ สอดคล้องตามความต้องการบุคลากรที่มีคุณสมบัติตามแผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (2560 – 2564) ที่ส่งเสริมการผลิตอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อ

สุขภาพ ผักผลไม้ปลอดสารพิษและเกษตรอินทรีย์ รวมถึงการพัฒนาระบบมาตรฐานสินค้าเกษตร    

และอาหารที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล นอกจากนี้ แผนยุทธศาสตร์ชาติระยะ 20 ปี (2560 – 2579) 

ยังมุ่งเน้นด้านเกษตรและอาหารปลอดภัยเพื่อการเป็นแหล่งอาหารคุณภาพ สะอาด และปลอดภัยของ

โลก ซึ่งสอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์กลุ่มจังหวัดภาคเหนือตอนบน2  (2560-2564) ที่ก าหนดทิศทาง

และแผนปฏิบัติการมุง่สูก่ารเป็นกลุ่มจังหวัดเกษตรและอาหารปลอดภัย 
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 11.2 สถานการณ์หรอืการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

 การเปลี่ยนแปลงสภาวะทางสังคมและวัฒนธรรม รวมถึงการก้าวสู่สังคมผู้สูงอายุของไทย      

ที่ประชากรวัยสูงอายุมีจ านวนเพิ่มขึ้น ขณะที่วัยเด็กและวัยท างานลดลง  คนไทยจึงมีปัญหาสุขภาพ  

จากพฤติกรรมเสี่ยง นอกจากนี้ปัญหาความเหลื่อมล้ าทางรายได้ของประชากรและโอกาส การเข้าถึง

ทรัพยากรยังคงมีอยู่ จึงท าให้ประเทศไทยเกิดปัญหาในการพัฒนาประเทศและสังคม และเผชิญกับ

วิกฤตความเสื่อมถอยด้านสังคม และเกิดการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมที่หลากหลาย จนท าให้

สังคมไทยกลายเป็นสังคมแห่งวัตถุนิยมที่ให้ความส าคัญต่อศีลธรรมและขนบธรรมเนียม วัฒนธรรมที่ดี

งามนอ้ยลง 

 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเป็นสาขาวิชาหนึ่งที่ผลิตบุคลากรที่มีคุณภาพ

ให้มีส่วนช่วยในการพัฒนาสังคมและวัฒนธรรม ลดความเหลื่อมล้ าของรายได้ประชากรที่แตกต่างกัน 

โดยการสร้างงานและรายได้ที่เพิ่มมากขึ้น ตลอดจนลดปัญหาพฤติกรรมการบริโภค ที่เสี่ยงต่อการ

ท าลายสุขภาพ โดยการให้ความรู้ในด้านการส่งเสริมสุขภาพด้วยการบริโภคอาหารที่ดีต่อสุขภาพ        

มีการค้นคว้าวิจัย พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ส่งเสริมสุขภาพที่เหมาะสมกับวัย แต่ยังคงช่วยอนุรักษ์

วัฒนธรรมด้านอาหารและวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้อง  และมีส่วนในการผลักดันและพัฒนาสังคม วัฒนธรรม

ที่ดีงามของชาติ ด้วยการปลูกฝังค่านิยมที่ดีงามของสังคม  คุณธรรมจริยธรรมในวิชาชีพ  การปลูก

จิตส านึกในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมโลก  ซึ่งล้วนแล้วแต่จะเป็นการสร้างสรรค์ สังคมให้มีความสุข  

ความดี  ความงาม ที่ยั่งยืนสืบไป สอดคล้องกับทิศทางนโยบายของรัฐบาลที่ได้ก าหนดประเทศเข้าสู่

ประเทศไทย 4.0 เพื่อให้ประเทศไทยหลุดพ้นจากกับดักประเทศรายได้ปานกลาง ความเหลื่อมล้ า และ

ความไม่สมดุลในการพัฒนา โดยนโยบายด้านการเกษตรและอาหาร จะมุ่งเน้นการผลิตสินค้าเกษตรที่มี

คุณภาพดี มีผลตอบแทนสูง อาหารเพื่อสุขภาพ และอาหารผู้สูงอายุ เป็นต้น  

 

12.  ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจ 

 ของสถาบัน  

 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

 การพัฒนาหลักสูตรจะเน้นการพัฒนาศักยภาพของนิสิตให้มีความสามารถทั้งความรู้       

ทางทฤษฎี และปฏิบัติ โดยให้ครอบคลุมเนื้อหาสาระความรู้  และทันต่อเทคโนโลยีสมัยใหม่ อีกทั้ง       

มีความพร้อมในการพัฒนาตนเองให้เข้ากับลักษณะงานทั้งด้านวิชาการและวิชาชีพ และมีจิตส านึก  

จริยธรรมที่ดี ซึ่งเป็นไปตามนโยบายและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยพะเยาที่มุ่งเน้นการน าองค์ความรู้    

ที่ได้สั่งสมและพัฒนานั้นมาสร้างความเข้มแข็งให้แก่ชุมชน ตลอดจนให้รับรู้ถึงสถานการณ์ของ          

ทั้งเศรษฐกิจ การเมือง สังคม ศิลปวัฒนธรรม ที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา สามารถใช้เทคโนโลยี  

และสารสนเทศเพื่อการเรยีนรู้ด้วยตนเองอย่างตอ่เนื่อง  
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            12.2 ความเกี่ยวพันกับพันธกิจของสถาบัน 

 บูรณาการพันธกิจด้านการเรียนการเรียนการสอน  การวิจัยและบริการวิชาการ  ที่ตอบสนอง

ต่อความต้องการของชุมชน  สนับสนุนการสร้างองค์ความรู้ใหม่จากการวิจัย  ที่สามารถน าไปใช้ได้จริง

ในการบริการวิชาการแก่ชุมชน  ส่งเสริมการใช้องค์ความรู้ที่มีอยู่เดิมของชุมชนร่วมกับวิทยาการ

สมัยใหม่เพื่อเป็นการอนุรักษ์วัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น  อันแสดงถึงความสอดคล้องกับปณิธาน

ของมหาวิทยาลัยที่วา่  ปัญญาเพื่อความเข้มแข็งของชุมชน (Wisdom for Community Empowerment)  

 

13.  ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นท่ีเปิดสอนในคณะ/ สาขาวิชาอื่นของสถาบัน 

 13.1 กลุ่มวิชา/ รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/ สาขาวิชา/ หลักสูตรอื่น 

                    13.1.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

           001101 การใชภ้าษาไทย     3(2-2-5) 

    Usage of Thai Language 

  001102  ภาษาอังกฤษเตรียมพร้อม   3(2-2-5) 

    Ready English  

  001103  ภาษาอังกฤษสู่โลกกว้าง    3(2-2-5) 

    Explorative English 

001204  ภาษาอังกฤษก้าวหน้า    3(2-2-5) 

    Step UP English 

 002201 พลเมอืงใจอาสา 3(2-2-5) 

    Citizen Mind by Citizenship 

  002202 สังคมพหุวัฒนธรรม    3(2-2-5) 

    Multicultural Society 

003201  การสื่อสารในสังคมดิจทิัล   3(2-2-5) 

    Communication in Digital Society 

  003202 การจัดการสุขภาพและสิ่งแวดล้อม  3(2-2-5) 

    Health and Environmental Management  

004101  ศลิปะในการด าเนินชีวติ    3(2-2-5) 

    Arts of Living 

  004201  บุคลิกภาพและการแสดงออกในสังคม  3(2-2-5) 

    Socialized Personality 
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13.1.2 หมวดวิชาเฉพาะด้าน     

                  13.1.2.1 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์ 
 

241151 

  

242101 

 

242111 

 

242120 

 

242141 

 

243101 

 

244103 

 

แคลคูลัส 1                                                  

Calculus I 

หลักเคมี  

Principles of Chemistry  

เคมีเชงิฟิสิกส์และการประยุกต์ 

Physical Chemistry and Applications  

เคมีวิเคราะห์เชิงปริมาณ  

Quantitative Analysis 

เคมีอินทรีย์  

Organic Chemistry 

ชีววิทยา 1 

Biology I 

ฟิสิกส์เบือ้งตน้  

Introductory Physics 

3(3-0-6)  

 

4(3-3-8)  

 

4(3-3-8)  

 

4(3-3-8)  

 

4(3-3-8)  

 

4(3-3-8)  

 

4(3-3-8)  

 

 

                   13.1.2.2 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 

361101 

 

365215 

จุลชีววิทยาทั่วไป  

General Microbiology 

ชีวเคมีทั่วไป 

General Biochemistry 

4(3-3-8) 

 

4(3-3-8) 

 

   

                   13.1.2.3 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะศลิปศาสตร์ 
 

146132 

 

การฟังและการพูดในชีวติประจ าวัน  

Listening and Speaking in Daily Life 

3(2-2-5) 

 

                   13.1.2.4 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะวิทยาการจัดการและสารสนเทศศาสตร์ 
 

122332 

 

การจัดการธุรกิจขนาดย่อมและการเป็นผูป้ระกอบการ 

Small Business Management and Entrepreneurship 

3(2-2-5) 



9 

 

 13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น  

    ไม่ม ี

 13.3 กลุ่มวิชา/รายวิชาที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น 

    ไม่ม ี

 13.4 การบรหิารจัดการ 

   13.4.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

มหาวิทยาลัยพะเยาก าหนดนโยบายให้จัดการเรียนการสอนหมวดวิชาศึกษาทั่วไป

จ านวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต ในโครงสร้างหลักสูตรระดับปริญญาตรีทุกหลักสูตร และได้ด าเนินการ

แตง่ตัง้คณะกรรมการที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 

1) คณะกรรมการบริหารหมวดวิชาศึกษาทั่วไป โดยมี อธิการบดี เป็นประธาน  คณบดี 

เป็นกรรมการ และรองอธิการบดีฝ่ายวิชาการ เป็นกรรมการและเลขานุการ ท าหน้าที่ ก าหนดนโยบาย

และพิจารณาการด าเนินการ การจัดการเรียนการสอน หมวดวิชาศกึษาทั่วไปของมหาวิทยาลัย 

2) คณะกรรมการด าเนินงานหมวดวิชาศึกษาทั่วไป โดยมี รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการ 

เป็นประธาน รองคณบดี เป็นกรรมการ และผู้อ านวยการ เป็นกรรมการและเลขานุการ ท าหน้าที่    

พัฒนากระบวนการเรียนการสอน ก ากับ ตดิตาม ประเมินผลการจัดการเรียนการสอน เพื่อเป็นข้อมูลใน

การปรับปรุงหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ตลอดจนประสานงาน เพื่อให้การจัดการเรียนการสอนด าเนินไปใน

ทิศทางเดียวกัน 

3) คณะกรรมการประจ ารายวิชา ท าหนา้ที่ ประสานงานการจัดการเรยีนการสอน 
 

   13.4.2 หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

 จัดให้มีกลไกการบริหารจัดการรายวิชาเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์            

ผู้ประสานงานรายวิชา และจัดระบบการบริหารจัดการโดยการก าหนดหน้าที่ความรับผิดชอบของ

อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชา  คือท าหน้าที่ประสานงาน/ ช่วย

ประสานงานกับอาจารย์ผู้สอนในสาขาวิชาและอาจารย์ผู้แทนจากสาขาวิชา/คณะวิชาอื่นหรือสถาบัน

ภายนอกทีเ่กี่ยวข้อง ในด้านเนือ้หาสาระ การจัดตารางเรียนและสอบ และการประเมินผลการเรียนรู้ของ

แต่ละรายวิชา รวมทั้งจัดท ารายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนามเพื่อ

เป็นมาตรฐานในการติดตามและประเมินคุณภาพการเรียนการสอน ให้สอดคล้องกับมาตรฐานของการ

เรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศกึษาแหง่ชาติ พ.ศ. 2552 

 อาจารย์ผู้ รับผิดชอบหลักสูตร ประสานงานกับอาจารย์ผู้ สอนคณะวิทยาศาสตร์              

คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ และคณะศิลปะศาสตร์ ที่ให้บริการการสอนในหมวดวิชาเฉพาะด้าน      

คณะวิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ และคณะศิลปะศาสตร์ เป็นผู้พิจารณาข้อก าหนด

รายวิชา การจัดการเรียนการสอนและการประเมนิผล 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความส าคัญและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

 1.1 ปรัชญาของหลักสูตร 

  บูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์พื้นฐานและเทคโนโลยีทางด้านอาหาร ทั้งทางทฤษฎีและ

ปฏิบัติการ น าไปสู่การผลติอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค และหว่งใยสิ่งแวดล้อม 

 

 1.2 ความส าคัญ 

 ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีอาชีพเกษตรกรรมเป็นหลัก  ผลผลิตทางการเกษตรเน่าเสียได้งา่ย 

และมีปัญหาราคาตกต่ าและปริมาณล้นตลาด ดังนั้นการผลิตบัณฑิตด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารจึงมีบทบาทอย่างยิ่งที่จะช่วยแก้ปัญหาดังกล่าว ในฐานะมีบทบาทในการผลิตบุคลากร 

นักวิจัย นักวิชาการด้านอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตอาหารแปรรูป การถ่ายทอดความรู้ การส่งเสริม

การผลิตด้านการส่งเสริมสุขภาพด้วยการบริโภคอาหารที่ดีต่อสุขภาพ มีการค้นคว้าวิจัย พัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารที่ส่งเสริมสุขภาพที่เหมาะสม นอกจากนั้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารยัง

สามารถที่จะแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าและเป็นความต้องการของตลาดทั้งในประเทศและ

ต่างประเทศ สอดคล้องกับนโยบายของรัฐบาลภายใต้กิจกรรม “ครัวไทยสู่ครัวโลก” ที่ส่งเสริมให้

ประเทศไทยเป็นครัวของโลก (Kitchen of the World)  

 

 1.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

            1.3.1 เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ความเข้าใจในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี       

การอาหาร 

 1.3.2 เพื่อผลิตบัณฑิตให้น าองค์ความรู้ทางทฤษฎีและประสบการณ์การฝึกงาน มาปรับใช้ใน

การคิดวิเคราะห์และแก้ปัญหาในการปฏิบัติงานทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่าง

เหมาะสม 

 1.3.3 เพื่อผลิตบัณฑิตให้สามารถสื่อสารและปรับตัวในการท างานร่วมกับผู้อื่น พัฒนาตนเอง

และวิชาชีพอย่างตอ่เนื่อง 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง   

แผนการพัฒนา/ 

เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ ตัวบ่งชี้ 

1. ปรับปรุ งหลั กสู ตรให้ มี

ความ  สอดคล้องกับความ

ต้องการของประเทศ 

1. ติดตามความเปลี่ยนแปลง

ด้านความต้องการของผู้ ใช้

บัณฑติ และผูป้ระกอบการ 

1.1 รายงานผลการประเมินความ

พึ งพอใจในการใช้บัณฑิ ตของ

สถานประกอบการ 

1.2 ความพึงพอใจในทักษะ ความรู้

ความสามารถในการท างานของ

บัณฑิต โดยเฉลี่ยในระดับดี (3.51 

ขึน้ไป) 

2. ปรับปรุงผลสัมฤทธิ์การ

เรียนรู้ของนิสติ 

2.1 ปรับโครงสร้างหลักสูตร

แ ล ะ แ ผ น ก า ร เ รี ย น ใ ห้

สอดคล้องกับผูเ้รียน 

2.2 มี ก า ร ท ว น ส อ บ

ผลสัมฤทธิ์การเรียนการสอน

ทุกปีการศึกษา เพื่อใช้ในการ

ปรับปรุงการเรียนการสอนใน

ปีการศึกษาถัดไป 

2.1 จ านวนนิสิตคงอยู่ ในปี ที่  2    

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของนิสิต  

ที่ ล ง ท ะ เบี ย น เรี ย น ช้ั น ปี ที่  1  

2.2 จ านวนนิสิต สอบผ่าน และมี

ระดับคะแนนสะสมเพิ่มขึ้น ตั้งแต่

ช้ันปีที่ 2 ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 70 

ข อ ง ปี ก า ร ศึ ก ษ า นั้ น  เ มื่ อ

เปรียบเทียบกับหลักสูตร พ.ศ. 

2555 

3. ยกระดับทรัพยากรสาย

ผู้ ส อน เพื่ อ สนั บ สนุ นก าร

เรียนรู้ของนิสติ 

3. อาจารย์ ผู้ สอนต้ องเข้ า

อบรม เกี่ยวกับหลักสูตรการ

สอนรูปแบบต่างๆ และการ

วัดผลประเมินผล เพื่อให้มี

ความรู้ความสามารถในการ

ประเมินผลได้เป็นอย่างด ี 

3. จ านวนอาจารย์ที่เข้าอบรม และ

สามารถน าความรู้ที่ ได้จากการ

อบรมมาปรับปรุงการเรียนการ

สอน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของ

อาจารย์ทั้งหมด 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

          1.1 ระบบ 

  ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศกึษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศกึษาปกติ 1 ภาคการศกึษาปกติ     

มีระยะเวลาศกึษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห ์และเป็นไปตามขอ้บังคับมหาวิทยาลัยพะเยา วา่ด้วย การศกึษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553 และที่แก้ไขเพิ่มเติม 

 

 1.2 การจัดการศึกษาภาคการศึกษาฤดูร้อน  

ไม่ม ี

 

 1.3 การเทยีบเคยีงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  

ไม่ม ี

 

2. การด าเนินการหลักสูตร  

 2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 

  ภาคการศกึษาต้น เดือน สิงหาคม – ธันวาคม  

ภาคการศกึษาปลาย เดือน มกราคม – พฤษภาคม 

 

 2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

                   เป็นไปตามข้อบังคับมหาวทิยาลัยพะเยา วา่ด้วย การศกึษาระดับปริญญาตร ีพ.ศ. 2553 

และที่แก้ไขเพิ่มเติม  

               ข้อ  4  คุณสมบัติของผูเ้ข้าศกึษา 

                         4.1  ส าเร็จช้ันประโยคมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าซึ่งกระทรวงศึกษาธิการ

รับรอง 

                         4.2  ส าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า หรือระดับปริญญาตรีหรอื

เทียบเท่าจากสถาบันการศึกษาช้ันสูงทั้งในประเทศหรือต่างประเทศซึ่งสภามหาวิทยาลัยรับรอง 

                         4.3  เป็นผู้ที่มสีุขภาพร่างกายไม่เป็นอุปสรรคต่อการศกึษา 

                         4.4  ไม่เคยต้องโทษตามค าพพิากษาของศาลถึงที่สุดให้จ าคุก เว้นแต่ความผิดที่

กระท าโดยประมาท หรือความผิดลหุโทษ 

                         4.5  ไม่เคยถูกคัดชื่อออก หรอืถูกไล่ออกจากสถาบันการศกึษาใดๆ เพราะความผดิ

ทางความประพฤติ 
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                ข้อ  5  การสอบคัดเลือก หรอืการคัดเลือกเข้าเป็นนิสติ 

                         5.1  มหาวิทยาลัยจะท าการสอบคัดเลือก หรอืคัดเลือกผู้ส าเร็จการศึกษาช้ัน

มัธยมศกึษาตอนปลาย  หรือเทียบเท่า เข้าเป็นนิสติเป็นคราวๆ ไป ตามประกาศ และรายละเอียดที่

มหาวิทยาลัย หรอืที่ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศกึษาก าหนด 

                          5.2  มหาวิทยาลัยอาจท าการสอบคัดเลือก หรอืคัดเลือกผูท้ี่ได้รับอนุปริญญาหรือ

เทียบเท่า หรอืผูท้ี่ได้รับปริญญาตรีหรือเทียบเท่าเข้าเป็นนิสติ เพื่อศึกษาขอรับปริญญาตรีสาขาวิชาหนึ่ง

สาขาวิชาใดของมหาวิทยาลัยตามระเบียบ หรอืตามเงื่อนไขของมหาวิทยาลัยที่เกี่ยวกับสาขาวิชานั้นๆ 

   การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 

 เป็นไปตามระเบียบการสอบคัดเลือกบุคคลเข้าศกึษาในระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยพะเยา 

 

2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า 

  นิสติแรกเข้ามีพื้นฐานความรูแ้ตกต่างกัน และประสบปัญหาการปรับตัวจากการเรียนใน

ระดับมัธยมศึกษา มาเป็นการเรียนที่มีรูปแบบแตกต่างไปจากเดิมที่คุ้นเคย มีสังคมกว้างขึ้น ต้องดูแล

ตนเองมากขึน้ มีกิจกรรมทั้งการเรียนในหอ้งและกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่นิสิตต้องสามารถจัดแบ่งเวลา

ให้เหมาะสม   

 

           2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ ข้อจ ากัดของนิสิตในข้อ 2.3  

2.4.1 จัดโครงการปรับพื้นฐาน  ด้านวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พื้นฐาน 

ภาษาอังกฤษ และทักษะภาษาไทย ให้กับนิสิตใหม่ เพื่อเตรียมความพร้อมให้กับนิสิตก่อนเข้าศึกษา     

ในภาคเรียนที่ 1 

2.4.2 จัดการปฐมนิเทศนิสิตใหม่ แนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียน      

ในมหาวิทยาลัย การท ากิจกรรมระหว่างเรียน การแบ่งเวลาและการใชชี้วติในมหาวิทยาลัย 

2.4.3 มอบหมายหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่อาจารย์ในสาขาวิชา ท าหน้าที่สอดส่อง

ดูแล ตักเตือน ให้ค าปรึกษาแนะแนวการเรียน เช่น การจับประเด็นจากการอ่านหนังสือ การจดบันทึก 

การจัดระบบความคิด การด ารงชีวติในมหาวิทยาลัย ให้แก่นสิิตที่มปีัญหาและขอความช่วยเหลือ 

2.4.4 จัดกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการดูแลนิสิต เช่น  วันแรกพบระหว่างนิสิตกับอาจารย์ 

วันพบผู้ปกครอง การติดตามการเรียนของนิสิตช้ันปีที่ 1 ของอาจารย์ที่ปรึกษา และจัดกิจกรรม      

สอนเสริม เป็นต้น 
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 2.5  แผนการรับนสิิตและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป ี

จ านวนนิสิต 
จ านวนนิสิตในแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2560 2561 2562 2563 2564 

ช้ันปีที่ 1 60 60 60 60 60 

ช้ันปีที่ 2  60 60 60 60 

ช้ันปีที่ 3   60 60 60 

ช้ันปีที่ 4    60 60 

รวม 60 120 180 240 240 

คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา    60 60 

 

2.6 งบประมาณตามแผน     

หมวดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

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

1.1 หมวดเงินเดือน 3,233,664  3,395,347  3,565,115  3,743,370  3,930,539  

1.2 หมวดค่าจา้งประจ า - - - - - 

2. งบด าเนนิการ 

    2.1 หมวดค่าตอบแทน 

    2.2 หมวดค่าใช้สอย 

    2.3 หมวดค่าวัสดุ 

    2.4 หมวดสาธารณูปโภค 

700,000 

300,000 

100,000 

300,000 

- 

800,000 

300,000 

100,000 

400,000 

- 

900,000 

400,000 

100,000 

400,000 

- 

1,000,000 

500,000 

100,000 

400,000 

- 

1,100,000 

600,000 

100,000 

400,000 

- 

3. งบลงทุน     4,000,000 3,500,000 3,000,000 2,500,000 2,000,000 

3.1 หมวดครุภัณฑ์ 4,000,000 3,500,000 3,000,000 2,500,000 2,000,000 

4. งบเงินอุดหนุน 600,000 764,000 894,000 1,030,000 1,110,000 

รวมรายจ่าย 8,533,664  8,459,347  8,359,115  8,273,370  8,140,539  

*ค่าใช้จ่ายต่อหัวต่อปี   36,000 ต่อปีการศึกษา 

 

 

 

 

 



15 

 

2.7  ระบบการศึกษา 

                แบบช้ันเรยีน 

                แบบทางไกลผา่นสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 

                แบบทางไกลผา่นสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 

   แบบทางไกลทางอเิล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (e – Learning) 

   แบบทางไกลทางอนิเทอร์เน็ต 

   อื่นๆ (ระบุ) 

 

2.8  การเทยีบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรยีนข้ามมหาวิทยาลัย 

        เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553  

และที่แก้ไขเพิ่มเติม 

 

3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

 3.1  หลักสูตร 

  3.1.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร 130 หนว่ยกิต 

 

  3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

          โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับที่ก าหนดไว้ในเกณฑ์

มาตรฐานหลักสูตรของกระทรวงศกึษาธิการ ดังนี้ 
 

หมวดวิชา เกณฑ์มาตรฐานของ สกอ. 
หลักสูตรปรับปรงุ 

พ.ศ. 2555 

หลักสูตรปรับปรงุ 

พ.ศ. 2560 

1. หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป  ไม่น้อยกว่า 30หนว่ยกติ 30 30 

   1.1 หมวดวชิาศึกษาทั่วไปบังคบั  21 30 

   1.2 หมวดวชิาศึกษาทั่วไปเลอืก  9 0 

2. หมวดวิชาเฉพาะ  ไม่น้อยกว่า 72 หนว่ยกติ 96 94 

   1.1  กลุ่มวิชาพืน้ฐานวชิาชีพ  41 37 

   1.2  กลุ่มวิชาเอก  55 57 

1.2.1 วชิาเอกบังคับ  43 48 

1.2.2 วชิาเอกเลอืก        11 9 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี   ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 6 6 

รวม  (หน่วยกิต)   ไม่น้อยกวา่ 120 หนว่ยกติ 132 หน่วยกิต 130 หนว่ยกติ 
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3.1.3 รายวิชา  

     1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป     ไม่น้อยกว่า   30  หน่วยกิต 

    หมวดวิชาศกึษาทั่วไปบังคับ จ านวน  30  หน่วยกิต 

      001101  การใชภ้าษาไทย      3(2-2-5) 

   Usage of Thai Language 

 001102  ภาษาอังกฤษเตรียมพร้อม    3(2-2-5) 

   Ready English  

 001103  ภาษาอังกฤษสู่โลกกว้าง     3(2-2-5) 

   Explorative English 

001204  ภาษาอังกฤษก้าวหน้า     3(2-2-5) 

   Step UP English 

 002201  พลเมอืงใจอาสา     3(2-2-5) 

   Citizen Mind by Citizenship 

 002202 สังคมพหุวัฒนธรรม     3(2-2-5) 

   Multicultural Society 

003201  การสื่อสารในสังคมดิจิทัล    3(2-2-5) 

   Communication in Digital Society 

 003202 การจัดการสุขภาพและสิ่งแวดล้อม   3(2-2-5) 

   Health and Environment Management  

004101  ศลิปะในการด าเนินชีวติ     3(2-2-5) 

   Arts of Living 

 004201  บุคลิกภาพและการแสดงออกในสังคม   3(2-2-5) 

   Socialized Personality 
 

               2) หมวดวิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า  94  หน่วยกิต 

  กลุ่มวิชาพืน้ฐานวิชาชีพ 

  วิชาพืน้ฐานด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 37  หน่วยกิต 

 207211  ความปลอดภัยทางอาหารและการจัดการการเกษตร 2(2-0-4) 

อย่างยั่งยืน 

   Food safety and Sustainable Agriculture Management 

 241151  แคลคูลัส 1      3(3-0-6) 

   Calculus I 
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 242101  หลักเคมี      4(3-3-8) 

   Principles of Chemistry 

 242111  เคมีเชงิฟิสิกส์และการประยุกต์    4(3-3-8) 

   Physical Chemistry and Applications 

 242120  การวิเคราะหเ์ชงิปริมาณ    4(3-3-8) 

   Quantitative Analysis  

242141  เคมีอินทรีย์      4(3-3-8) 

   Organic Chemistry 

 243101  ชีววิทยา 1      4(3-3-8) 

   Biology I 

 

 244103  ฟิสิกส์เบือ้งตน้      4(3-3-8) 

   Introductory Physics 

 361101  จุลชีววิทยาทั่วไป     4(3-3-8) 

   General Microbiology 

 365215 ชีวเคมีทั่วไป      4(3-3-8) 

   General Biochemistry 

 

  กลุ่มวชิาเอก  57  หน่วยกิต 

   วิชาเอกบังคับ  48  หน่วยกิต 

 146132  การฟังและการพูดในชีวติประจ าวัน   3(2-2-5) 

   Listening and Speaking in Daily Life 

 205121  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบือ้งตน้  2(2-0-4) 

   Introduction to Food Science and Technology 

 205311  เคมีอาหารและผลติภัณฑ์เกษตร    3(2-3-6) 

   Chemistry of Food and Agricultural Products 

 205312  การวิเคราะหอ์าหารและผลติภัณฑ์เกษตร  3(2-3-6) 

   Food and Agricultural Products Analysis 

205322 การแปรรูปอาหาร 1     3(2-3-6) 

   Food Processing I 

 205323 การแปรรูปอาหาร 2     3(2-3-6) 

   Food Processing II 
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 205331 วิศวกรรมอาหาร 1     2(2-0-4) 

   Food Engineering I 

 205332 วิศวกรรมอาหาร 2     3(2-3-6) 

   Food Engineering II 

 205361 จุลชีววิทยาอาหาร     4(3-3-8) 

   Food Microbiology 

 205381 สถิติและการวางแผนการทดลอง    3(2-3-6) 

   Statistics and Experimental design 

 205413  โภชนาการส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร  3(3-0-6) 

   Nutrition for Food Science 

 

205442 มาตรฐานอาหาร การจัดการสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อม 3(3-0-6) 

   Food Standards Sanitation and Environment Management 

 205441  การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-6) 

   Quality Assurance in Food Industry 

 205484 ปัญหาพเิศษทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3(2-3-6) 

   Special Problems in Food Science and Technology 

 205485 สัมมนา       1(0-3-2) 

   Seminar 

 *205486 การศกึษาอิสระ      6 หนว่ยกิต 

   Independent study 

 *205487 สหกิจศึกษา      6 หนว่ยกิต 

   Co-operative Education 

 *205488 การฝึกงาน      6 หนว่ยกิต 

   Professional Training 

หมายเหตุ * ให้นสิิตเลือกเรียนเพียง 1 รายวิชา 

 

   วิชาเอกเลือก  9  หนว่ยกิต 

 122332  การจัดการธุรกิจขนาดย่อมและการเป็นผู้ประกอบการ 3(2-2-5) 

   Small Business Management and Entrepreneurship 

 205324 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผักและผลไม้ 3(2-3-6) 

   Postharvest and Processing Technology of Fruits and Vegetables 
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 205325 เทคโนโลยีผลิตภัณฑข์นมอบและขนมหวาน  3(2-3-6) 

   Bakery and Confectionary Technology 

 205326 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเ์นือ้สัตว์และสัตว์น้ า   3(2-3-6) 

   Meat and Fishery Products Technology 

 205351 การพัฒนาผลติภัณฑ์และเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์  3(2-3-6) 

   Product development and Packaging Technology  

 205483 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) 

   Selected Topics in Food Science and Technology 
 

 

  3) หมวดวิชาเลือกเสรี       จ านวน          6  หน่วยกิต 

                 นิ สิ ต ส ามารถ เลื อ ก เรี ยน รายวิ ชาที่ เปิ ด สอน ในมหาวิ ท ยาลั ยพ ะเย า  ห รื อ

สถาบันอุดมศกึษาอื่นที่มหาวิทยาลัยรับรอง ยกเว้นรายวิชาในหมวดวิชาศกึษาทั่วไป 
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3.1.4 แผนการศึกษา  

ชั้นปีที่  1  

ภาคการศึกษาต้น 

001102 ภาษาอังกฤษเตรียมพร้อม 

Ready English 

3(2-2-5) 

004101 ศลิปะในการด าเนินชีวติ 

Arts of Living 

3(2-2-5) 

241151 แคลคูลัส 1 

Calculus I 

3(3-0-6)  

242101 หลักเคมี 

Principles of Chemistry 

4(3-3-8) 

243101 ชีววิทยา 1 

Biology I 

4(3-3-8) 

 รวม 17 หน่วยกิต 

 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

 

001101 การใชภ้าษาไทย 

Usage of Thai Language 

3(2-2-5) 

001103 ภาษาอังกฤษสู่โลกกว้าง 

Explorative English 

3(2-2-5) 

003202 การจัดการสุขภาพและสิ่งแวดล้อม  

Health and Environment Management 

3(2-2-5) 

205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบือ้งต้น 

Introduction to Food Science and Technology 

2(2-0-4) 

244103 ฟิสิกส์เบือ้งตน้ 

Introductory Physics 

4(3-3-8) 

 รวม 15 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาต้น 

 

001204  ภาษาอังกฤษก้าวหน้า 

Step UP English 

3(2-2-5) 

002202 สังคมพหุวัฒนธรรม 

Multicultural Society 

3(2-2-5) 

003201  การสื่อสารในสังคมดิจติอล 

Communication in Digital Society 

3(2-2-5) 

242141 เคมีอินทรีย ์

Organic Chemistry 

4(3-3-8) 

365215 ชีวเคมีทั่วไป 

General Biochemistry 

4(3-3-8) 

 รวม 17 หน่วยกิต 

 

ภาคการศึกษาปลาย 
   

002201  พลเมอืงใจอาสา 

Citizen Mind by Citizenship  

3(2-2-5) 

004201 บุคลิกภาพและการแสดงออกในสังคม 

Socialized Personality 

3(2-2-5) 

242111 เคมีเชงิฟิสิกส์และการประยุกต์ 

Physical Chemistry and Applications  

4(3-3-8) 

242120 เคมีวิเคราะห์เชิงปริมาณ 

Quantitative Analysis 

4(3-3-8) 

361101 

 

จุลชีววิทยาทั่วไป 

General Microbiology 

4(3-3-8) 

 

207211 ความปลอดภัยทางอาหารและการจัดการการเกษตรอย่างยั่งยืน 

Food safety and Sustainable Agriculture Management 

2(2-0-4) 

 

 รวม 20 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่ 3 

ภาคการศึกษาต้น 

 

146132 การฟังและการพูดในชีวติประจ าวัน 

Listening and Speaking in Daily Life 

3(2-2-5) 

205311 

 

เคมีอาหารและผลิตภัณฑเ์กษตร 

Chemistry of Food and Agricultural ProductsI 

3(2-3-6) 

205322 การแปรรูปอาหาร 1  

Food Processing I 

3(2-3-6) 

205331 

 

วิศวกรรมอาหาร 1 

Food Engineering I 

2(2-0-4) 

 

205361 จุลชีววิทยาอาหาร  

Food Microbiology 

4(3-3-8) 

205xxx วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3(x-x-x) 

 รวม 18 หน่วยกิต 

 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

 

205312 

 

การวิเคราะหอ์าหารและผลิตภัณฑ์เกษตร 

Food and Agricultural Product Analysis 

3(2-3-6) 

 

205323 การแปรรูปอาหาร 2 

Food Processing II 

3(2-3-6) 

205332 

 

วิศวกรรมอาหาร 2 

Food Engineering II 

3(2-3-6) 

 

205381 สถิติและการวางแผนการทดลอง 

Statistics and Experimental design 

3(2-3-6) 

205xxx  วิชาเอกเลือก 

Major Elective  

3(x-x-x) 

xxxxxx  วิชาเลือกเสรี 

Free Elective 

3(x-x-x) 

 รวม 18 หน่วยกิต 
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ชั้นปีที่ 4 

ภาคการศึกษาต้น 

 

205413 โภชนาการส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร 

Nutrition for Food Science 

3(3-0-6) 

205441 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

Quality Assurance in Food Industry 

3(2-3-6) 

205442 มาตรฐานอาหาร การจัดการสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อม 

Food Standards Sanitation and Environment Management 

3(3-0-6) 

205484 ปัญหาพเิศษทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 

Special Problems in Food Science and Technology 

3(2-3-6) 

205485 สัมมนา 

Seminar 

1(0-3-2) 

205xxx  วิชาเอกเลือก 

Major Elective 

3(x-x-x) 

xxxxxx  วิชาเลือกเสรี 

Free Elective 

3(x-x-x) 

 รวม 19 หน่วยกิต 

 

ชั้นปีที่ 4 

ภาคการศึกษาปลาย 

 

*205486 การศกึษาอิสระ 

Independent Study 

6 หนว่ยกิต  

*205487 สหกิจศึกษา 

Co-operative Education 

6 หนว่ยกิต  

*205488 การฝึกงาน 

Professional Training 

6 หนว่ยกิต  

 รวม 6 หน่วยกิต 

 

หมายเหตุ * ให้นสิิตเลือกเรียนเพียง 1 รายวิชา 

 



24 

 

3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา  

 

001101 การใช้ภาษาไทย       3(2-2-5) 

 Usage of Thai Language 

 การสื่อสารด้วยค า วลี การแต่งประโยค ส านวน และโวหารในภาษาไทย การจับใจความส าคัญ

จากการฟังและการอ่าน การเขียนย่อหน้า การสรุปความ และการแสดงความคิดผ่านทักษะการใช้

ภาษาไทยที่เหมาะสม 

 Communicative skill through word, phrase, sentence, idiom, and prose in Thai language usage, 

identifying main idea from listening and reading, paragraph writing, brief summarizing including thinking 

expression through the use of appropriate Thai  

 

001102 ภาษาอังกฤษเตรยีมพร้อม        3(2-2-5)

 Ready English  

 ค าศัพท์และไวยากรณ์ภาษาอังกฤษ หลักการใช้ภาษาอังกฤษของการฟัง พูด อ่าน เขียน การ

พัฒนาการใช้ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน ได้แก่ การแนะน าตนเองและบุคคลอื่น การตอบรับและการ

ปฏิเสธการเชิญชวน การถามทาง การบอกทางและการวางแผนเดินทาง การสนทนาในร้านอาหาร การ

เลือกซือ้สินค้า และการกล่าวลา 

 English vocabulary and grammar, fundamental English usage in listening, speaking, 

reading and writing, development of English usage for daily-life including getting acquainted with 

someone, accept and decline invitation, direction giving, direction asking and direction planning, 

conversation in restaurant, smart shopping and saying goodbye for someone 

 

001103 ภาษาอังกฤษสู่โลกกว้าง      3(2-2-5) 

 Explorative English  

 ทักษะภาษาอังกฤษด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน ค าศัพท์และไวยากรณ์ในการสื่อสารตาม

สถานการณ์ต่างๆ ในบริบทสากล ได้แก่ การวางแผนการเดินทาง การจองโรงแรม ผ่านอินเทอร์เน็ต 

การโทรศัพท์ในการสื่อสารระหว่างประเทศ การใช้ภาษาอังกฤษในสนามบิน ประกาศของสนามบิน   

การสื่อสาร ณ ด่านตรวจคนเข้าเมือง ศุลกากร การเข้าพักในโรงแรม การอธิบายเหตุการณ์ไม่พึง

ประสงค์ การสนทนาในงานเลี้ยงและการรับประทานอาหารแบบตะวันตก 
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 Skills of English language: listening, speaking, reading, and writing, vocabularies and 

English grammar for different situations in communication and effectiveness in international context 

including trip planning, flight and accommodation booking using internet, international phone calling, 

communication in airport, airport announcement, communication in customs and immigration, 

communication in bad situations and party 

 

001204 ภาษาอังกฤษก้าวหน้า  3(2-2-5)

 Step UP English  

 ค าศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับข่าวสารและสื่อในชีวิตประจ าวัน หลักการใช้ภาษาอังกฤษ

ในการฟัง พูด อ่าน เขียน ได้แก่ การเขียนอีเมล์ การเขียนสรุปความจากสื่อ การอ่านและถ่ายทอดข่าว 

การอา่นกราฟและตาราง การตคีวามและการน าเสนอข้อมูลที่เป็นประโยชน์ตอ่การศกึษาและอาชีพ 

 English vocabulary related to news and media in daily life, English usage for listening, 

speaking, reading and writing including e-mail, summarizing from media, news reading and 

sharing, data interpretation from graphs and tables, interpretation and information presentation for 

further study and future careers 

 

002201 พลเมืองใจอาสา       3(2-2-5) 

   Citizen Mind by Citizenship 

 สิทธิ บทบาทและหน้าที่ของพลเมืองในสังคมทุกระดับ จิตอาสา ส านึกสาธารณะ ความ

กตัญญู พลเมืองกับประชาธิปไตย จริยธรรมทางวิชาชีพ การปรับตัวเข้ากับการเปลี่ยนแปลงทางสังคม

และวัฒนธรรมและกรแเสไหลวนของวัฒนธรรมโลก 

     Rights, roles and duties of citizens, volunteerism, public consciousness, gratitude, 

citizenship and democracy, professional ethics, the changing society, cultural appreciation, 

adaptation to social and cultural changing 

 

002202 สังคมพหุวัฒนธรรม       3(2-2-5) 

 Multicultural Society 

 มนุษย์กับสังคม สังคมพหุวัฒนธรรม การจัดการอคติและความรุนแรงในสังคมพหุวัฒนธรรม 

กระแสการเปลี่ยนแปลงในสังคมและวัฒนธรรมโลก อาเซียน ความหลากหลายทางสังคมและ

วัฒนธรรมของท้องถิ่นไทย 4 ภาค จังหวัดพะเยาและมหาวิทยาลัยพะเยา  
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 Man and society, multicultural society, bias and violence management in multicultural 

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

regional, Phayao and University of Phayao dimensions  

 

003201 การสื่อสารในสังคมดิจิทัล      3(2-2-5) 

 Communication in Digital Society 

ความรู้พื้นฐานเทคโนโลยี ฮาร์ดแวร์ ซอฟต์แวร์ และระบบเครือข่าย นวัตกรรมของเศรษฐกิจ

ดิจิทัล ธุรกรรมพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ การใช้โปรแกรมส านักงานอัตโนมัติ และโปรแกรมประยุกต์เพื่อ

การผลิตสื่อผสม การสืบค้น คัดกรอง และเลือกสรรข้อมูลเพื่อน ามาใช้ในการท างานและชีวิตประจ าวัน 

การสื่อสารในเครือขา่ยสังคมออนไลน์อย่างมจีรยิธรรมและเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

 Fundamentals of  technology: hardware, software and networking, innovation in digital 

economy, electronic commerce transaction, office automation program and software application for 

multimedia production, search, screening and selection data for work and daily life, communication 

through online social networking in accordance with ethical and related legal regulation 

 

003202 การจัดการสุขภาพและสิ่งแวดล้อม 3(2-2-5) 

 Health and Environmental Management 

 แนวคิดด้านสุขภาพและสิ่งแวดล้อม ภาวะสุขภาพกาย จิต อารมณ์ ปัจจัยที่มีผลต่อสุขภาพ 

การวิเคราะห์และวางแผนการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ ผลิตภัณฑ์สุขภาพในชีวิตประจ าวัน 

ความสัมพันธ์ระหว่างอารมณ์กับสุขภาพ นันทนาการและการออกก าลังกาย โรคระบาด โรคติดต่อทาง

เพศสัมพันธ์ อุบัติเหตุทางจราจร การรับมือกับอุบัติภัย ภัยธรรมชาติ การวางแผนและการจัดการน้ าใน

ชีวติประจ าวัน การจัดการและแปรรูปขยะและการใชพ้ลังงานอย่างประหยัด 

 Concept of health and environment, state of health, mental, emotion, health factors, 

analysis and planning of healthy consumption, daily-health product, relation between emotion and 

health, recreation and exercise, pandemic, Sexual Transmitted Infection, traffic accident, planning 

with accident, natural disaster, water management in daily life, waste processing and 

environmental saving 
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004101 ศิลปะในการด าเนินชีวติ 3(2-2-5) 

 Arts of Living 

 การสร้างแรงบันดาลใจ การตั้งเป้าหมายและการวางแผนการด าเนินชีวิต การเห็นคุณค่าใน

ตนเองและผู้อื่น หลักเศรษฐกิจพอเพียง การด าเนินชีวิตด้วยแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง กระบวนการคิด

เชงิบวก คิดวิเคราะห ์คิดสร้างสรรค ์การควบคุมและการจัดการอารมณ ์

 Inspiration making, goal setting and life planning, appreciation in self value and others, 

goal setting in life and planning, fundamental of sufficiency economy, lifestyle concept of sufficiency 

economy, thinking system, positive thinking, analytical thinking, creative thinking, emotion control 

and management 

 

004201 บุคลิกภาพและการแสดงออกในสังคม 3(2-2-5) 

 Socialized Personality 

 ความส าคัญของบุคลิกภาพ การเสริมสร้างบุคลิกภาพ การพัฒนาบุคลิกภาพทางกาย วาจา 

ใจ มารยาท วัฒนธรรมไทย ทักษะการพูดในที่ชุมชน คุณลักษณะที่พึงประสงค์ตามอัตลักษณ์ของ

มหาวิทยาลัยพะเยา การอยู่รว่มกันในสังคม การปรับตัวในบริบทสังคมไทยและสังคมโลก 

 Important of personality, personality development, personality development of physical, 

verbal, mind, manner, Thai culture, public communication skills, desired traits relating to University 

of Phayao's identity, living in a society, self-adaptation in the Thai and global social context 

 

122332 การจัดการธุรกิจขนาดย่อมและการเป็นผู้ประกอบการ 3(2-2-5) 

 Small Business Management and Entrepreneurship 

 ความส าคัญ  บทบาท ลักษณะของธุรกิจขนาดย่อม คุณลักษณะและประเภทของ

ผูป้ระกอบการ ปัญหาและอุปสรรคการด าเนินงานทุกด้านของผู้ประกอบการ สภาพแวดล้อมของธุรกิจ 

แนวคิดการวางแผนธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ การวางแผนภาษีและกรณีศึกษาของธุรกิจขนาดกลาง

และขนาดย่อม จรยิธรรมของผูป้ระกอบการ 

 Significance, roles, characteristics of small businesses, features and types of the 

entrepreneur, operated treats in the implementation of entrepreneurship, business environment, 

concept of business planning, written business plans, tax planning and case studies of small and 

medium-sized enterprises, ethic for entrepreneur 
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146132  การฟังและการพูดในชีวิตประจ าวัน  

Listening and Speaking in Daily Life 

3(2-2-5) 

                  ทักษะการฟังและพูดภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวติประจ าวัน รูปแบบประโยค การ

ทักทาย การแนะน าตัว การกล่าวลา การตอบรับ การปฏิเสธ การซื้อของ การต่อรองราคา การเชิญ 

การตอบรับและการปฏิเสธค าเชิญ การอวยพร การถามและบอกเส้นทาง การขอความช่วยเหลือ การ

เสนอความช่วยเหลือ การบอกขั้นตอน 

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

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

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

offering help, giving instruction 

 

205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 

Introduction to Food Science and Technology 

2(2-0-4) 

บทน าสู่วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร องค์ประกอบของอาหาร ลักษณะและ

คุณภาพของวัตถุดิบที่ใชป้ระกอบอาหาร การถนอมและแปรรูปอาหารด้วยวิธีต่างๆ ได้แก่ การอบแหง้ 

การใชค้วามรอ้น การแช่เย็นและแช่แข็ง การฉายรังสี การหมัก การใชส้ารเคมี หลักการและสาเหตุการ

เสื่อมเสียของอาหารทั้งทางจุลินทรีย์ ทางเคมี และทางกายภาพ ความปลอดภัยของอาหารและระบบ

คุณภาพ รวมทั้งการน าแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกต์ใชท้างดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 

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

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

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

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

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

technology 

 

207211  ความปลอดภัยทางอาหารและการจัดการการเกษตรอย่างยั่งยืน 

 Food safety and Sustainable Agriculture Management  

2 (2-0-4) 

ความส าคัญของห่วงโซ่อาหารและความมั่นคงทางอาหาร  การผลิตพืช สัตว์บก สัตว์

น้ า และอาหารแปรรูป อันตรายและหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตพืช  สัตว์บก สัตว์น้ า และอาหารแปรรูป 

แนวทางเกษตรอินทรีย์และการจัดการเกษตรอย่างยั่งยืน บทบาทของผู้บริโภคต่อความปลอดภัยของ

อาหาร 
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  Importance of food chain and food security, production of plants, livestock, aquatic 

animals and processed foods, hazards and good agricultural/manufacturing practice in production 

of plants, livestock, aquatic animals and processed foods, guidance on organic agriculture and 

sustainable agriculture management, roles of consumer on food safety 

 

205311 เคมีอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร 

Chemistry of Food and Agricultural Products 

3(2-3-6) 

โครงสร้างและสมบัติทางเคมีและชีวเคมีขององค์ประกอบต่างๆ  ในอาหารและผลิตภัณฑ์

เกษตร การเปลี่ยนแปลงและปฏิกิริยาที่ เกี่ยวข้องของอาหารในระหว่างการเก็บเกี่ยว การแปรรูป                

และการเก็บรักษาปฏิกิรยิาสัมพันธ์ระหว่างองค์ประกอบในอาหารและผลิตภัณฑเ์กษตร และวิธีป้องกัน 

Structure, chemical and biochemical properties of food constituents and agricultural 

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

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

 

205312 การวเิคราะห์อาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร 

Food and Agricultural Product Analysis  

3(2-3-6) 

 หลักการเก็บตัวอย่างและการเตรียม หลักการและเทคนิคการวิเคราะห์อาหารทางเคมี 

การวิเคราะห์องค์ประกอบต่างๆ ของอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตรด้วยวิธีการกายภาพและทางเคมี 

เครื่องมือวเิคราะหอ์าหาร การวิเคราะหว์ัตถุเจือปนและสารปนเปื้อนให้สอดคล้องกับกฎหมายอาหาร 

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

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

chemical methods, instrumental of food analysis, analysis of food additives and contaminants 

complying with food laws 

 

205322 การแปรรูปอาหาร 1  

Food Processing I 

3(2-3-6) 

หลักการเบือ้งตน้เกี่ยวกับคุณสมบัติ การเตรียม และการจัดการวัตถุดิบส าหรับการแปร

รูปอาหาร เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการแปรรูปอาหาร หลักการของการแปรรูปอาหารโดยการใช้

วัตถุเจือปนและสารเคมีในอาหาร การใช้ความร้อน การใช้ความเย็น และการฉายรังสี รวมถึงผลของ

กระบวนการแปรรูปที่มตี่ออาหาร 
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Introduction to the properties, preparation and handling of raw materials for food 

processing; instruments and tools for food processing; principles of food processing by using food 

additives and chemicals, thermal processing, cold processing and irradiation; results of food 

processing on foods 

  

205323 การแปรรูปอาหาร 2 

Food Processing II 

3(2-3-6) 

กระบวนการเอ็กซ์ทรูช่ัน การแปรรูปอาหารโดยการหมัก หลักการแปรรูปอาหารด้วย

เทคโนโลยีใหม่ที่น่าสนใจ การออกแบบและวางผังโรงงานเบือ้งตน้ตามหลักเกณฑว์ิธีการที่ดีส าหรับการ

ผลติและการวิเคราะหอ์ันตรายและจุดวิกฤติที่ตอ้งควบคุมในการผลิตอาหาร 

Extrusion process; food fermentation; principles of food processing by new 

interesting technologies; food processing plant layout and design followed Good Manufacturing 

Practice (GMP) and Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) system 

 

205324 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผักและผลไม้ 3(2-3-6) 

 Postharvest and Processing Technology of Fruits and Vegetables 

เทคโนโลยีภายหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับผักและผลไม้ ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของผัก

และผลไมสดหลังการเก็บเกี่ยว กระบวนการตัดแต่งส าหรับผักและผลไม้สด  กรรมวิธีการแปรรูปผัก

และผลไม้ชนิดต่างๆ และของเหลือจากกระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา และการ

หาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 

Postharvest technology for fruits and vegetables, Factors influencing quality of fruit 

and vegetable after harvest, processing of fresh cut fruits and vegetables, processing of various 

fruits and vegetables, and by-products from processing, quality control, storage, and shelf-life 

estimation of products 

 

205325 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน 

Bakery and Confectionary Technology 

3(2-3-6) 

พัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑข์นมอบและขนมหวาน ชนิดของผลิตภัณฑ์ขนมอบและ

ขนมหวาน สมบัติและองค์ประกอบของส่วนผสมที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน 

เครื่องมือ อุปกรณ์ และวิธีการผลิตขนมอบและขนมหวาน การสุขาภิบาล การตรวจสอบและควบคุม

คุณภาพ การบรรจ ุ การเก็บรักษา และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑข์นมอบและขนมหวาน 
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Development of bakery and confectionary product industries, types of products, 

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

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

quality control, packing, storage and quality changes of bakery and confectionary products 

 

205326 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์และสัตว์น้ า  

Meat and Fishery Product Technology 

3(2-3-6) 

                   สถานการณ์การผลิต การบริโภคเนื้อสัตว์  สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์ โครงสร้างและ

องค์ประกอบ การฆ่า การช าแหละ การตัดแต่งซาก และการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์และสัตว์น้ า

ภายหลังการฆ่า กรรมวิธีการแปรรูปเนื้อสัตว์และของเหลือทั้งจากสัตว์บกและสัตว์น้ า การเสื่อมเสีย 

การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษาผลติภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้ า 

Production and consumption of meat and fisheries and there products, structure and 

composition, slaughtering, evisceration, trimming of carcasses, modification of the composition 

during the post-slaughter process, processing of meat and fisheries and by-products from meat 

and fisheries processing, deterioration, quality control and preservation of meat and fishery 

products 
 

205331 วิศวกรรมอาหาร 1 

Food Engineering I 

2(2-0-4) 

               ทฤษฎีและการค านวณเกี่ยวกับมิติ หน่วยวัดและระบบ สมดุลมวลสารและสมดุล

พลังงานในกระบวนการแปรรูปอาหาร การไหลของของไหล กฎของเทอร์โมไดนามิกส์   กฏ

ของก๊าซและสถานะของก๊าซ ไซโครเมทรี  ที่ประยุกต์ใช้ในกรรมวิธีแปรรูปอาหาร และการ

ถ่ายเทความร้อนและมวลสารในกระบวนการแปรรูปอาหาร  

                 Theory and calculation about dimension, unit and system, mass balance and energy 

balance in food processing, fluid flow, rules of thermodynamics, rules of gas and gaseous stage, 

psychrometry to apply in food processing, and heat and mass transfer in food processing 
 

205332 วิศวกรรมอาหาร 2  

Food Engineering II 

3(2-3-6) 

 การประยุกต์ใช้หลักวิศวกรรมกับการปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในกระบวนการแปรรูป

อาหาร การให้ความร้อนและการลดอุณหภูมิ การท าความเย็น  การระเหย  การท าแห้ง  การแยกโดย

เมมเบรน การกลั่น การแยกสารเชิงกายภาพ  การตกตะกอน  การหมุนเหวี่ยงหนีศูนย์กลาง                 
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การกรอง การรอ่นผ่านตะแกรง การลดขนาด 

 Applications of principle engineering on unit operations in food process, heating and 

cooling, refrigeration, evaporation, drying, membrane separation, distillation, physical separations, 

sedimentation, centrifugation, filtration, sieving, size reduction 
 

205441 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

Quality Assurance in Food Industry 

3(2-3-6) 

 หลักการประกันและควบคุมคุณภาพ ปัจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ       

ทางกายภาพและประสาทสัมผัส  การวิเคราะห์ยาฆ่าแมลง องค์กรระดับสากลระดับประเทศที่

เกี่ยวข้องกับการประกันคุณภาพอาหาร  ความรู้เกี่ยวกับระบบคุณภาพต่างๆ ที่น ามาใช้ประกันคุณภาพ

อาหาร โดยเฉพาะหลักเกณฑว์ิธีการที่ดีส าหรับการผลิต หรอืระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต

ที่ตอ้งควบคุมในการผลิตอาหารและไอเอสโอ การใชส้ถิตใินการควบคุมคุณภาพ การใชแ้ผนผังควบคุม 

 Principles of quality assurance and quality control, factors and measurements for 

physical and sensory qualities, analysis of pesticide, international and national organizations 

related to food quality assurance, knowledge of various food quality assurance systems especially 

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

statistic utilization for quality control, control chart utilization 
 

205442 มาตรฐานอาหาร การจัดการสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อม 

Food Standards Sanitation and Environment Management 

3(3-0-6) 

มาตรฐาน กฎหมาย แนวคิดและการก าหนดมาตรฐาน มาตรฐานคุณภาพการผลิต 

มาตรฐานการจัดการสิ่งแวดล้อม มาตรฐานความปลอดภัยและอาชีวอนามัย มาตรฐานอาหารต่างๆ  

ในระดับประเทศและสากล หลักสุขาภิบาลในโรงงานแปรรูปอาหาร การจัดการสภาพแวดล้อมในโรงงาน 

และการจัดการของเสีย 

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

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

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

environment, and waste management 

 

205381            สถติิและการวางแผนการทดลอง                                                             3(2-3-6)  

                       Statistics and Experimental design 

                        เทคนิคการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย สถิติเบื้องต้น การสุ่มตัวอย่าง แผนการทดลองแบบต่างๆ 

และการวิเคราะหท์างสถิติเพื่อการวิจัย การทดสอบสมมติฐาน การวิเคราะห์ความแปรปรวน แนวคิดและการ
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ฝกึปฏิบัติใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

                        Research Technique, research methodology, basics of statistics, random sampling, various 

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

practices on using computer and statistical software 

  

205351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 

Product Development and Packaging Technology 

3(2-3-6) 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม ขั้นตอนในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

เพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดและผู้บริโภคเป้าหมาย การหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ ์

ชนิดของบรรจุภัณฑ์ สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของวัสดุที่น ามาท าบรรจุภัณฑ์ ระบบบรรจุภัณฑ ์

การเลือกบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ การเปลี่ยนแปลงของภาชนะบรรจุที่ มี

ผลกระทบต่ออาหาร การตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ์ และบรรจุภัณฑท์ี่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

 Product development for adding value, product development process according 

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

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

selection for various food products, changes of packages on food qualities, quality inspection of 

packaging and Eco-friendly packaging 

 

205361 จุลชวีวิทยาอาหาร 

Food Microbiology 

4 (3-3-8) 

 สมบัติการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร แหล่งที่อยู่ตามธรรมชาติของจุลินทรีย์             

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในอาหาร การจ าแนกชนิดของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย ท าให้เกิดโรค

อาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ที่น ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ผลของกรรมวิธีการผลิตตอ่จุลินทรีย์  วิธีการ

ตรวจสอบและการจ าแนกจุลินทรีย์  และวิธีการตรวจสอบอย่างรวดเร็ว    มาตรฐานอาหารและการ

ประกันคุณภาพทางดา้นจุลนิทรีย์ 

 Properties of microorganism growth in food, natural sources of microorganisms, 

contamination of microorganisms in food, classification of spoilage, pathogenic and toxic 

microorganisms in foods, microorganism strains for food industries, effects of processing on 

microorganisms, methods for testing and isolating microorganisms and rapid methods, food 

standards and microbiological quality assurance 
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205413 โภชนาการส าหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร 

Nutrition for Food Science  

3(3-0-6) 

 ความส าคัญของอาหาร สารอาหารและโภชนาการ บทบาทของสารอาหารที่มีผลต่อสุขภาพ  

โรคต่างๆที่มีความส าคัญในปัจจุบันซึ่งเป็นผลสืบเนื่องมาจากอาหาร ภาวะทุพโภชนาการ ผลของการแปรรูป

และการเก็บรักษาที่มีคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ปริมาณพลังงานและสารอาหารที่ควรได้รับประจ าวัน 

การประเมินภาวะโภชนาการ หลักการจัดอาหารให้สมดุลต่อความต้องการของร่างกาย ฉลากโภชนาการ 

 Essential  factors  for  human living, significance of food and nutrition, role of 

nutrition in health, important diseases related to food consumption, malnutrition, effecting of food 

processing and storage conditions on nutritive values of foods, daily required energy and nutrients; 

nutritional assessment; principles of nutrition and balanced diet, nutrition labeling 

 

205483 หัวข้อเฉพาะทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Selected Topics in Food Science and Technology 

3(3-0-6) 

 หัวข้อเฉพาะที่น่าสนใจทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักการหรือ

เทคนิคของเทคโนโลยีนั้นๆ การประยุกต์ใช้ในงานอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอื่นๆ                 

หรอืงานวิจัยในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

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

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

technology 

  

205484 ปัญหาพิเศษทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Special Problems in Food Science and Technology   

3(2-3-6) 

 หลักการวิจัยส าหรับงานทดลอง การออกแบบและการวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อการวิจัย

ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การวิเคราะห์ผลการทดลอง แนวคิดและการฝึกปฏิบัติใช้

คอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ การก าหนดหัวข้อและวัตถุประสงค์ของงานวิจัย                  

การสืบค้นข้อมูล การปฏิบัติการวิจัยเบือ้งต้น การเก็บข้อมูลและการวิเคราะห์ข้อมูล จัดท ารายงาน และ

น าเสนอผลงาน  

 Principles of experimental research, designs and statistics analysis for food science 

and technology research, analysis of experimental result, concepts and practices of using 

computer and  statistical software, determination of topic and objectives of research, literature 

review, preliminary study, data collection and data analysis, report writing and presentation 
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205485 สัมมนา 

Seminar  

1(0-3-2) 

 การสืบค้น  การรวบรวมข้อมูล  การวิเคราะห์ การเขียนรายงาน   การน าเสนอ  การอภิปราย และ

การตอบข้อซักถามในประเด็นทางด้านวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 

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

question in food science and technology 

 

205486 การศึกษาอิสระ 

Independent Study 

6  หน่วยกิต 

 การค้นคว้า  การรวบรวมข้อมูล  การวิเคราะห์ การเขียนรายงาน   การน าเสนอ   และการอภิปราย

ในหัวข้อทางดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   

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

science and technology 

 

205487 สหกิจศึกษา 

Co-operative Education 

6  หน่วยกิต 

 การปฏิบัติงาน เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และทักษะในงานที่เกี่ยวข้องกับงานด้านการ

ผลิต การควบคุมคุณภาพ การวิเคราะห์ การวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และงานด้านอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง

ในฐานะพนักงานฝึกหัดในสถานประกอบการองค์กรภาครัฐหรือเอกชน  จัดเตรียมรายงานและน าเสนอ

รายงานจากประสบการณก์ารท างานจรงิ 

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

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

government sectors, report writing and presentation of training experience 

 

205488 การฝึกงาน 

Professional Training 

6  หน่วยกิต 

การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และทักษะในงานที่เกี่ยวข้องกับด้านการผลิต 

การควบคุมคุณภาพ การวิเคราะห์ การวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และงานด้านอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง ใน

สถานประกอบการ องค์กรภาครัฐหรอืเอกชน 

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

control, analysis, research, product development and related areas in private or government sectors 
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241151 แคลคูลัส 1  

Calculus I  

3(3-0-6) 

อุปนัยเชิงคณิตศาสตร์ ลิมิต ความต่อเนื่อง อนุพันธ์และปริพันธ์ของฟังก์ชันค่าจริงและ

ฟังก์ชันค่าเวคเตอร์ของจ านวนจรงิและการประยุกต์ เทคนิคการอนิทิเกรต อินทิกรัลไม่ตรงแบบ การ

ประยุกต์ใชอ้นุพันธ์ รูปแบบยังไม่ก าหนด เมทริกซ์และระบบสมการเชิงเส้น 

Mathematical induction, limit, continuity, derivatives and integral of real-valued 

and vector-valued functions of a real variable and their applications, techniques of integration,  

improper integrals, applications of derivative, indeterminate form, matrices and system of linear 

equations 

 

242101 หลักเคม ี

Principle of Chemistry 

4(3-3-8) 

         สสารและการวัด โครงสร้างอะตอม ระบบพีริออดิก พันธะเคมีและโครงสร้างโมเลกุล 

ปริมาณสารสัมพันธ์ ปฏิกิริยาเคมี ก๊าซ ของแข็ง ของเหลว สารละลาย อุณหพลศาสตร์เบื้องต้น 

จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลเคมี กรด-เบส เคมีไฟฟ้า เคมีนิวเคลียร์ เคมีสิ่งแวดล้อม 

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

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

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

nuclear chemistry, environmental chemistry 

 

242111 เคมีเชิงฟิสิกส์และการประยุกต์     

Physical Chemistry and Applications  

4(3-3-8) 

                  แก๊สและทฤษฎีจลน์ของแก๊ส  สมบัติการถ่ายเท ได้แก่ การแพร่ผ่าน ความหนืดและการ

น าความร้อน แนวความคิดเกี่ยวกับอุณหพลศาสตร์และการน าไปประยุกต์ ระบบองค์ประกอบเดี่ยว

และหลายองค์ประกอบ แผนผังวัฏภาค สมดุลเคมี สารละลายนอนอิเล็กโทรไลต์และอิเล็กโทรไลต์ 

ทฤษฎีกรด-เบส ไฟฟ้าเคมี สมดุลการเกาะกันทางโมเลกุลจลนศาสตร์เคมีและการประยุกต์ ความรู้

เบือ้งตน้เกี่ยวกับสารจ าพวกพอลิเมอร์ เคมีพืน้ผิวได้แก่ แรงตึงผวิ ระบบของคอลลอยด์ 

  

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

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

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

acid-base theory, electrochemistry, molecular binding equilibrium, chemical kinetics and its 
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applications, introduction to polymer materials, surface chemistry, including surface tension, 

colloidal system 

 

242120 การวเิคราะห์เชิงปรมิาณ                                                      

Quantitative analysis                        

4(3-3-8) 

การวิเคราะหโดยน้ าหนัก การวิเคราะหโ์ดยปริมาตร วิธีการแยกสาร การสกัดด้วย

ตัวท าละลาย วิธีทางโครมาโทกราฟ บทน าเกี่ยวกับเครื่องมือทางเคมีวเิคราะห์ อัลตราไวโอเลตวิสิ

เบิลสเปกโทรโฟโตเมตร ีอะตอมมิกแอบซอรปชันสเปกโทร-โฟโตเมตร ีแกสโครมาโทกราฟี และ 

ไฮเพอรฟอร์มานซลิควิดโครมาโทกราฟี 

Gravimetric analysis, volumetric analysis, separation technique, solvent extraction, 

chromatographic method, introduction to instrumentation in analytical chemistry, UV-visible 

spectrophotometry, atomic absorption spectrophotometry, gas chromatography and high 

performance liquid chromatography 

 

242141 เคมีอินทรยี์ 

Organic Chemistry 

4(3-3-8) 

บทน าเคมีอินทรีย์ การจ าแนกสารประกอบอินทรีย์ การเรียกชื่อ การเขียนสูตร

โครงสร้าง และไอโซเมอร์ต่างๆ สมบัติ ปฏิกิริยาและกลไกของสาร ประกอบชนิด แอลเคน แอลคีน แอลไคน์ 

อะโรมาติก เฮทเทอโรไซคลิก แอลคิลเฮไลด์ แอลกอฮอล์ อีเทอร์ เอมีน แอลดีไฮด์ คีโตน คาร์บอกซิลิ

กและอนุพันธ์ 

     Introduction of organic chemistry, classification, nomenclature and isomerism of 

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

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

their derivatives 

 

243101 ชีววทิยา 1 

Biology I 

4(3-3-8) 

                 ระเบียบวิธีทางวิทยาศาสตร์ คุณสมบัติ การจัดระบบ และสารเคมีของชีวิต เซลล์

และ  เมแทบอลิซึม พันธุศาสตร์ วิวัฒนาการ ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต โครงสร้างและ

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

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

ecology and behavior 

 

244103 ฟิสิกส์เบื้องต้น 

Introductory Physics 

4(3-3-8) 

                    คณิตศาสตร์ที่ใชใ้นฟิสิกส์ กลศาสตร์เบื้องต้น กฎการเคลื่อนที่ แรงโน้มถ่วง งานและ

พลังงาน โมเมนตัมและการชนการเคลื่อนที่แบบหมุน สมบัติของสสาร กลศาสตร์ของไหล คลื่นและ

การสั่น เทอร์โมไดนามิกส์ แมเ่หล็กไฟฟ้า วงจรไฟฟ้า ฟิสิกส์ยุคใหม่ 

                    Mathematics for physics, introduction of mechanics, law of motion, gravitational 

force, work and energy, momentum and collisions, rotation motion, properties of matter, fluids 

mechanics, wave and vibration, thermodynamics, electromagnetics, electric circuits, modern 

physics 

 

361101 จุลชวีวิทยาทั่วไป 

General Microbiology 

4(3-3-8) 

                   โครงสร้างและหน้าที่ ของเซลล์จุลินทรีย์  อาหาร การเจริญและการสืบพันธุ์               

เมแทบอลิซึม วิธีการควบคุมจุลินทรีย์ การจัดหมวดหมู่ และพันธุศาสตร์ ความส าคัญของจุลินทรีย์ใน

ด้านอาหาร อุตสาหกรรม สิ่งแวดล้อม การแพทย์ และสาธารณสุข 

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

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

industry, environment, medicine, and public health 

 

365215 ชีวเคมทีั่วไป 

General Biochemistry 

4(3-3-8) 

                  นิยามและหลักการของชีวเคมี คุณสมบัติทางเคมี ชนิด โครงสร้าง และเมแทบอลิซึมของ

คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิปิด และกรดนิวคลีอิก คุณสมบัติและการท างานของเอนไซม์ กลไกการ

ควบคุมทางชีวเคมีของฮอร์โมน การแสดงออกของยีนและการควบคุมการแสดงออกของยีน หลักการ

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

metabolism of carbohydrate, protein, lipid and nucleic acid, properties and activities of enzyme 

kinetic, regulation  mechanism of hormone, gene expression and regulation, principle and 

techniques of molecular biology, and bioenergetics 

 

ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 

 1.  เลขสามล าดับแรก หมายถึง สาขาวิชา 

 2. เลขในล าดับที่ 4  หมายถึง ระดับช้ันปีของการศกึษา 

  2.1 เลข 1 หมายถึง   รายวิชาในระดับชั้นปีที่ 1  

  2.2 เลข 2 หมายถึง   รายวิชาในระดับชั้นปีที่ 2  

  2.3 เลข 3 หมายถึง   รายวิชาในระดับชั้นปีที่ 3  

  2.4 เลข 4 หมายถึง รายวิชาในระดับชั้นปีที่ 4  

 3. เลขในล าดับที่ 5    หมายถึง  หมวดหมู่ในสาขาวิชา  ประกอบด้วย 

  3.1 เลข 1 หมายถึง   กลุ่มวชิาวิทยาศาสตร์  

  3.2 เลข 2 หมายถึง   กลุ่มวชิาเทคโนโลยี  

  3.3 เลข 3 หมายถึง   กลุ่มวชิาวิศวกรรม  

   3.4 เลข 4 หมายถึง   กลุ่มวชิาการควบคุมคุณภาพ     

  3.5 เลข 5 หมายถึง   กลุ่มวชิาการพัฒนาผลติภัณฑ์  

  3.6 เลข 6 หมายถึง   กลุ่มวชิาจุลชีววิทยา   

  3.7 เลข 7 หมายถึง   กลุ่มวชิาการจัดการและการออกแบบทางอุตสาหกรรม  

  3.8 เลข 8 หมายถึง   กลุ่มวชิาการวิจัย     

 4. เลขในล าดับที่ 6    หมายถึง   อนุกรมของรายวิชาในแต่ละกลุ่ม 
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3.2  ชื่อ สกุล เลขบัตรประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒขิองอาจารย์ 

  3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร  

ล าดับ ชื่อ – สกุล 

เลขบัตร

ประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒ ิ

 
สาขาวิชา ส าเร็จการศกึษาจากสถาบัน 

ป ี

1* นายคุณากร ขัตศิรี 

 

35207000XXXXX อาจารย์ ปร.ด.  

วท.ม.  

วท.บ.  

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

มหาวทิยาลัยแมฟ่า้หลวง 

2558 

2553 

2548 

2 นายตระกูล พรหมจักร 35099010XXXXX อาจารย์ วท.ด.  

วท.ม.  

วท.บ.  

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

2557 

2552 

2548 

3* นางสาวธนกิานต์ สันต์สวัสดิ ์

 

3500700XXXXX อาจารย์ Ph.D. 

  

วท.ม.  

วท.บ.  

Food Science 

 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Michigan State University, 

USA  

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

2558 

 

2549 

2545 

4* นายไผ่แดง ขวัญใจ 35601004XXXXX อาจารย์ วท.ด.  

วศ.ม.  

 

วท.บ.  

เทคโนโลยทีางอาหาร 

วศิวกรรมอาหาร 

 

อุตสาหกรรมเกษตร 

จุฬาลงกรณม์หาวทิยาลัย 

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยพีระ

จอมเกล้าธนบุรี 

มหาวทิยาลัยนเรศวร 

2556 

2550 

 

2546 

5 นางสาวพนิตนาฎ อูพุ่ฒนิันท์ 36599000XXXXX อาจารย์ วท.ด.  

วท.บ.  

จุลชวีวทิยาประยุกต ์

จุลชวีวทิยา 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 
2554 

2546 
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ล าดับ ชื่อ – สกุล 

เลขบัตร

ประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 

คุณวุฒ ิ

 
สาขาวิชา ส าเร็จการศกึษาจากสถาบัน 

ป ี

6 นางสาวยุพารัตน ์โพธิเศษ 34805001XXXXX อาจารย์ ปร.ด.  

วท.ม.  

วท.บ.  

เทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 
เทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาศาสตร์ 

มหาวทิยาลัยขอนแก่น

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

มหาวทิยาลัยมหาสารคาม 

2558 

2552 

2542 

7* นายรณกร สร้อยนาค 35205002XXXXX อาจารย์ วท.ด.  

วท.ม.  

วท.บ.  

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2556 

2542 

2536 

8 นางวราภรณ์ กุศลารักษ ์ 35705002XXXXX อาจารย์ วท.ม.  

วท.บ.  

เทคโนโลยีการอาหาร 

วทิยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

มหาวทิยาลัยขอนแก่น 

มหาวทิยาลัยศรีนครนิทรวโิรฒ 

ประสานมิตร 

2551 

2548 

9* นางสาวสกุลคณุ มากคุณ 35603002XXXXX อาจารย์ Ph.D.  

 

วท.ม.  

วท.บ.  

Food Science 

 

ผลิตภัณฑป์ระมง 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

University of Nottingham, 

England 

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลัยบูรพา 

2555 

 

2545 

2542 
10 นางสาวหทัยทิพย ์นิมติเกียรตไิกล 35299000XXXXX ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ 

Ph.D.  

 

วท.ม.  

 

วท.บ. 

Agricultural Science 

 

เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว 

 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Osaka Prefecture University, 

Japan 

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยพีระ

จอมเกล้าธนบุรี 

มหาวทิยาลัยธรรมศาสตร์ 

2548 

 

2544 

 

2541 

หมายเหตุ  * อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรอืสหกิจศึกษา)  

 การฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  หรือสหกิจศึกษา  ในหน้าที่ผลิต ควบคุมคุณภาพ 

วิจัยและพัฒนา ระบบคุณภาพและความปลอดภัย หรือฝึกในหน่วยงานราชการ เช่น หน่วยงานวิจัย 

หน่วยงานวิเคราะห์อาหาร หน่วยงานจัดท ามาตรฐาน/กฎหมายอาหาร  โดยฝึกตามภารกิจของสถานที่

ฝึกหรือการท าโครงงานแก้ไขปัญหาของสถานที่ฝึก ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการฝึกงาน

และผูร้ับผดิชอบการฝึกงาน ตัวแทนจากหนว่ยงานนั้นๆ  ไม่น้อยกว่า 6 หนว่ยกิต ในรายวิชาสหกิจศกึษา 

(205487)  หรอืรายวิชาการฝึกงาน (205488) 

 4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 

4.1.1 มีวนิัยและความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม 

4.1.2 เคารพกฏระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม 

4.1.3 สามารถวิเคราะห์ปัญหารวมทั้งประยุกต์ความรู้  ทักษะ  การใช้เครื่องมือและ

สามารถแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

4.1.4 มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี  สามารถสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายทั้งภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษได้อย่างเหมาะสม 

4.1.5 มีภาวะความเป็นผู้น าและผู้ตาม  สามารถปรับตัวเข้ากับผู้อื่นได้เหมาะสม 

ท างานเป็นทีมได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 

 4.2  ช่วงเวลา   

   ภาคการศกึษาปลาย  ช้ันปีที่ 4 

 4.3  การจัดเวลาและตารางสอน 

ตามเวลาท างานของหน่วยงานที่เข้าฝกึงาน  โดยฝึกงานไม่น้อยกว่า 6 หนว่ยกิต ในรายวิชา 205487  

และรายวิชา 205488 
 

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรอืงานวิจัย 

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ    

หลักการวิจัยส าหรับงานทดลอง การออกแบบและการวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อการวิจัย

ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  การวิเคราะห์ผลการทดลอง แนวคิดและการฝึกปฏิบัติ            

ใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ การก าหนดหัวข้อและวัตถุประสงค์ของงานวิจัย                 

การสืบค้นข้อมูล การปฏิบัติการวิจัยเบื้องต้น การเก็บข้อมูลและการวิเคราะห์ข้อมูล จัดท ารายงาน              

และน าเสนอผลงาน 
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5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้   

5.2.1 มีองค์ความรูแ้ละประสบการณ์เพิ่มเตมิจากการท าปัญหาพิเศษ 

5.2.2 สามารถวางแผน  ทดลอง  วิเคราะห์และสรุปผลได้อย่างมรีะบบ 

5.2.3 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสบืค้นขอ้มูล  

5.2.4 สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ 

5.2.5 สามารถปรับตัวท างานร่วมกับผูอ้ื่น 

5.2.6 มีความสามารถในการสื่อสารด้วยภาษาเขียนและภาษาพูด 

5.3 ช่วงเวลา  

รายวิชาปัญหาพเิศษทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร ภาคการศกึษาต้น          

ช้ันปีที่ 4  และรายวิชาการศึกษาอิสระ  ภาคการศกึษาปลาย  ช้ันปีที่ 4  

5.4 จ านวนหน่วยกิต 

รายวิชาปัญหาพิ เศษทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3 หน่วยกิต                

หรอืรายวิชาการศกึษาอิสระ  6 หนว่ยกิต  

5.5 การเตรยีมการ  

5.5.1 อาจารย์ท าหน้ าที่ อ าจารย์ที่ ป รึกษาเพื่ อ ให้ ค าแนะน าแก่นิ สิ ตทุ กคน                

โดยนิสิตเป็นผู้เลอืกอาจารย์ที่ปรึกษาซึ่งมีความเชี่ยวชาญในเรื่องที่ตนสนใจ      

5.5.2 อาจารย์จัดตารางเวลาเพื่อให้ค าปรึกษาและติดตามการท างานของนิสติ 

5.5.3 จัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน  มีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์

เครื่องมือ ให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งานรวมถึงการจัดตั้งระเบียบข้อบังคับในการ

ใช้เครื่องมอื  อุปกรณ์ สารเคมี  และห้องปฏิบัติการ 

5.5.4 มีคอมพิวเตอร์และโปรแกรมคอมพิวเตอร์บริการในศูนย์คอมพิวเตอร์ของ

มหาวิทยาลัย 

5.6 กระบวนการประเมินผล      

5.6.1 ประเมินขอ้เสนอปัญหาพเิศษต่ออาจารย์ประจ ารายวิชาปัญหาพเิศษ 

5.6.2 รายงานความก้าวหน้าให้แก่อาจารย์ที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ 

ประเมินผลสัมฤทธิ์ของปัญหาพิเศษด้วยรูปแบบรายงานฉบับสมบูรณ์  และน าเสนอผลงานภาค

บรรยาย หรอื ภาคโปสเตอร์ (เลือกท าอย่างใดอย่างหนึ่ง) 
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หมวดที่ 4   ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน และการประเมินผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรอืกิจกรรมของนิสิต 

1. ด้านบุคลิกภาพ 1.1 พัฒนาบุคลิกภาพของนิสติผ่านกระบวนการท า 

     กิจกรรมต่างๆ ของมหาวิทยาลัย คณะฯ และ 

     สาขาวิชา 

1.2 พัฒนาบุคลิกภาพของนิสติผ่านการเรียนหรือ 

     กิจกรรมในรายวิชาต่างๆ 

2. ด้านคุณธรรมจริยธรรม และ 

    จรรยาบรรณวิชาชีพ 

2.1 สอดแทรกความมีวนิัยและความรับผิดชอบต่อ 

     ตนเองและสังคมในทุกรายวิชา 

2.2 มอบหมายงานให้นสิิตรับผดิชอบในกิจกรรมต่างๆ 

3. ด้านภาวะผู้น า 3.1 การท างานเป็นทีมในช้ันเรียน 

3.2 การมอบหมายงานให้ท าเป็นกิจกรรมนอกช้ันเรยีน 

 

2.การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

 2.1  คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จรยิธรรม 

 (1)  มีความกตัญญู และน าคุณธรรม จรยิธรรม มาใช้ในการด าเนินชีวติ  

 (2)  ตระหนักและส านกึในความเป็นไทย  

 (3)  เคารพสิทธิศักดิ์ศรี และคุณค่าของตนเองและผู้อื่น   

 (4)   มีจิตอาสาและส านึกสาธารณะ เป็นพลเมืองที่มคีุณค่าของสังคม 

2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรยีนรู้ด้านคุณธรรม จรยิธรรม 

(1) การเรียนรูจ้ากสถานการณจ์รงิ 

(2) สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 

(3) การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ 

(4) จัดกิจกรรมพิเศษเพื่อพัฒนาการเรียนรู้ 

การสอนแบบอภปิรายจากตัวอย่างกรณีศกึษา 
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2.1.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จรยิธรรม 

(1) ประเมินโดยอาจารย์จากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกติของนิสิต  

เช่น  การให้คะแนนการตรงต่อเวลาเข้าช้ันเรียนและส่งรายงาน และตรวจสอบ

การท าทุจริตในการสอบ เป็นต้น 

(2) ผูใ้ช้บัณฑิตประเมินคุณธรรมจรยิธรรมและความอดทนของบัณฑิต 

 

2.2  ความรู้ 

2.2.1  ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

 (1) มีความรูแ้ละความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญในเนือ้หาที่ศึกษา 

(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ และมีความรู้ในแนวกว้างของสาขาวิชา 

     ที่ศึกษาเพื่อใหเ้ล็งเห็นการเปลี่ยนแปลงและเข้าใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหม่ ๆ  

    (3) สามารถบูรณาการความรู้ที่ศกึษากับความรูใ้นศาสตร์อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

  2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

(1) การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรุปย้ าความรู้ใหม่หลัง

บทเรียนพร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม การเชื่อมโยงความรู้จาก

วิชาหนึ่งไปสู่อกีวิชาหนึ่งในระดับที่สูงขึ้น  การเลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับ

เนือ้หาสาระ 

(2) ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่  การบรรยาย 

การทบทวน การฝึกปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนอื่นๆ ที่เน้นผู้เรียนเป็น

ส าคัญ เช่น การเรียนแบบร่วมมอื การเรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐานการเรียนโดย

การค้นคว้าด้วยตนเอง  

(3) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง จากการฝึกงานในอุตสาหกรรม และการทัศน

ศึกษา จากวิทยากรภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอกสถาบัน ในหัวข้อที่

น่าสนใจและทันสมัย 

(4) การถาม-ตอบปัญหาทางวิชาการในห้องเรียน 

  2.2.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  

(1)  ประเมินจากผลงานระหว่างภาคการศึกษา เช่น การบ้าน การเขียนรายงาน  

การสอบย่อย การน าเสนอรายงานการค้นคว้าหนา้ช้ัน 

(2) ประเมินจากการสอบข้อเขียน การสอบปฏิบัติ  

ประเมินความพึงพอใจของบัณฑติ  และผูใ้ช้บัณฑติต่อหลักสูตร 
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 2.3  ทักษะทางปัญญา 

  2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

 (1) มีทักษะการคิดอย่างมวีิจารณญาณ คิดแบบองค์รวม คิดสร้างสรรค์ 

     และคิดอย่างเป็นระบบ 

 (2) สามารถวิเคราะหป์ัญหา รวมทั้งประยุกต์ความรูท้ักษะ และการใชเ้ครื่องมือ 

     เหมาะสมกับการแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

 (3) สามารถสืบค้น รวบรวม ศกึษา วิเคราะห ์และสรุปประเด็นปัญหาเพื่อใช้ในการ 

      แก้ปัญหาอย่างสรา้งสรรค์ 

(4) ใช้ประสบการณท์างภาคปฏิบัติมาหาแนวทางใหมใ่นการแก้ปัญหา 

     ได้อย่างเหมาะสม 

  2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรยีนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

 (1)  การแนะน าและฝึกกระบวนการคิดอย่างสร้างสรรค์เมื่อเริ่มเข้าศึกษา เริ่มจาก

โจทย์ที่ง่าย และเพิ่มความยากตามระดับช้ันเรยีนที่สูงขึน้ในรายวิชาที่เหมาะสม 

 (2) การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษา หรือ

สถานการณจ์ าลอง 

 (3) การจัดให้มีรายวิชาที่เสริมสร้างการพัฒนาทักษะทางเชาวน์ปัญญา  ให้ได้ฝึก

สืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหาเพื่อใช้ในการแก้ปัญหา

อย่างสรา้งสรรคใ์นสาขาวิชา  ได้แก่  วชิาปัญหาพเิศษ  การศกึษาอิสระ 

 (4) การสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ ที่เปิดโอกาสให้มีการอภิปรายแสดงความ

คิดเห็นได้มากขึ้น 

2.3.3  วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

(1) ประเมินจากผลงานการแก้ไขปัญหาที่ได้รับมอบหมาย 

(2) ประเมนิโดยการสอบข้อเขียนด้วยโจทย์ที่ตอ้งใชท้ักษะทางปัญญา   

(3) ประเมินผลการน าเสนอและรายงานผลการศึกษาในรายวิชาปัญหาพิ เศษ หรือ

การศกึษาอิสระ 

 

 2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

  2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

(1)  มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี 

(2) สามารถวางตัวและแสดงความคดิเห็นพร้อมทั้งแสดงจุดยืนอย่างเหมาะสมตาม  

     บทบาทหนา้ที่และความรับผดิชอบ 
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(3) มีภาวะความเป็นผู้น าและผูต้าม สามารถปรับตัวเข้ากับผูอ้ื่นได้เหมาะสม ท างาน 

    เป็นทีมได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 

(4) มีความรับผดิชอบการพัฒนาการเรียนรูท้ั้งตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

(5)  มีทักษะในการด าเนินชีวติในพหุวัฒนธรรม 

2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ 

ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

(1)  ใช้การสอนแบบกลุ่มร่วมมือ ซึ่งต้องแนะน ากฎ กติกา มารยาท บทบาทความ

รับผิดชอบของแต่ละคนในการเรียนรูร้่วมกัน 

(2)  มอบหมายการท างานแบบกลุ่มย่อย ที่สลับหมุนเวียนสมาชิกกลุ่มและต าแหน่ง

หนา้ที่ในกลุ่ม  

(3)  ยกตัวอย่างผลกระทบของทักษะด้านนี้ที่มีต่อตนเองและสังคม สอดแทรกใน

เนือ้หาวิชาเรียน 

    2.4.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

(1) มอบหมายนิสิตประเมินตนเองและเพื่อนในกลุ่มและสรุปผลการประเมินโดยใช้

เสียงส่วนใหญ่ 

(2)  สังเกตพฤติกรรมในช้ันเรียน 

 

 2.5  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

  2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

(1) มีทักษะในการใช้เครื่องมือที่จ าเป็นที่มอียู่ในปัจจุบันต่อการท างานที่เกี่ยวข้องกับการใช้ 

     สารสนเทศและเทคโนโลยีสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพและรู้เท่าทัน 

(2) สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้สารสนเทศทางคณิตศาสตร์หรอืน าสถิติ 

     มาประยุกต์ใชใ้นการด าเนินชีวติและแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องอย่างสร้างสรรค์ 

      (3) มทีักษะการใชภ้าษาในการสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรยีนรู้ด้านทักษะการวเิคราะห์  

เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

(1) มอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะในการวิเคราะห์หรือค านวณในบางรายวิชาที่ต้องฝึก

ทักษะ โดยอาจารย์ผู้สอนต้องแนะน าวิธีการ ติดตามตรวจสอบงาน และตรวจแก้

พร้อมใหค้ าแนะน า 
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(2) มอบหมายงานที่ต้องมีการเรียบเรียงน าเสนอเป็นภาษาเขียนและที่ต้องมีการ

น าเสนอด้วยวาจาแบบปากเปล่า  และใชส้ื่อประกอบ  การน าเสนอ 

(3) มอบหมายงานที่ตอ้งมกีารสบืค้นขอ้มูลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

(4) การจัดรายวิชาสัมมนาให้นิสติสืบค้นขอ้มูล เรยีบเรียงเป็นรายงานและน าเสนอด้วย

สื่ออเิล็กทรอนิกส์ 

2.5.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

(1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสืบค้น

ข้อมูลดว้ยเทคโนโลยีสารสนเทศที่มอบหมายแต่ละบุคคล 

(2) ประเมนิจากการสอบข้อเขียนในการแก้โจทย์ปัญหาเชิงตัวเลข 

(3) ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยภาษาเขียนจากรายงานแต่ละบุคคลหรือรายงาน

กลุ่มในส่วนที่นิสตินั้นรับผิดชอบ 

(4) ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยภาษาพูดจากพัฒนาการการน าเสนอรายงานในช้ัน

เรียน การน าเสนอสัมมนา 

(5) สังเกตพฤติกรรมในชัน้เรียน 

  

 2.6. สุนทรียภาพ 

  2.6.1 ผลการเรียนรู้ด้านสุนทรยีภาพ 

 (1) มีความรู้ ความเข้าใจและซาบซึง้ในคุณค่าของศาสตรท์ี่ศึกษา ศลิปะและวัฒนธรรม 

2.6.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านสุนทรยีภาพ 

(1) การจัดกิจกรรมส่งเสรมิการเรยีนรู้สอดแทรกในรายวิชา 

(2) ให้พบผูท้รงคุณวุฒิและเจา้ของผลงาน 

2.6.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรยีนรู้ด้านสุนทรยีภาพ 

(1) การสังเกตการณ์รับรู้ความเข้าในด้านสุนทรียศลิป์ 

(2) การประเมนิผลจากการเข้าร่วมกิจกรรม 

(3) การประเมินตนเอง 

 

       2.7. ทักษะการส่งเสริมสุขภาพและพัฒนาบุคลิกภาพ 

  2.7.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการส่งเสรมิสุขภาพและพัฒนาบุคลิกภาพ 

(1) มีสุขนิสัยที่ส่งเสริมต่อการดูแลรักษาสุขภาพ 

   (2) สามารถพัฒนาบุคลิกภาพได้อย่างเหมาะสม 
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2.7.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการส่งเสริม 

สุขภาพและพัฒนาบุคลิกภาพ 

 (1) การบรรยายพิเศษและฝึกปฏิบัติในหอ้งปฏิบัติการ 

 (2) การจัดกิจกรรมส่งเสรมิการเรยีนรู้ 

 (3) สอดแทรกเนือ้หาในการบรรยายรายวิชาที่เกี่ยวข้อง 

 (4) ให้ผู้เรยีนมีส่วนรว่มในการเรียนรู้ 

2.7.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรยีนรู้ด้านทักษะการส่งเสรมิสุขภาพและ 

พัฒนาบุคลิกภาพ 

 (1) การประเมนิจากการเข้าร่วมกิจกรรม 

 (2) การประเมนิตนเอง 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

       • ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง  

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5. ทักษะการ

วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การ

สื่อสาร และ

การใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สุนทรียภาพ 

7. ทักษะ

การ

ส่งเสริม

สุขภาพ

และ

พัฒนา

บุคลิกภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

001101 การใช้ภาษาไทย  ● ● ○  ● ○ ○ ●    ○ ○ ○ ● ○   ● ●   

001102 ภาษาอังกฤษเตรียมพร้อม  ●  ●  ● ● ●  ●   ● ● ● ●    ●    

001103 ภาษาอังกฤษสูโ่ลกกว้าง ●  ●  ● ● ●  ●   ● ● ● ●    ●    

001204 ภาษาอังกฤษก้าวหน้า ●  ●  ● ● ●  ●   ● ● ● ●    ●    

002201 พลเมอืงใจอาสา ● ● ● ● ● ○ ○ ○ ●   ● ● ● ○ ○ ● ○ ○ ○   

002202 สังคมพหุวัฒนธรรม   ● ●  ●   ○ ○   ● ●  ○ ● ○ ○ ○ ●   

003201 การสื่อสารในสังคมดิจิทัล   ●  ● ● ● ● ●    ○ ○ ●  ● ●  ○   

003202 การจัดการสุขภาพและ            

สิ่งแวดลอ้ม 

  ● ● ● ● ●  ●    ● ● ●  ● ●  ○ ● ○ 

004101 ศลิปะในการด าเนินชวีติ  ●  ●  ● ● ● ● ○   ○ ○ ○   ○  ○ ●   
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5. ทักษะการ

วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การ

สื่อสาร และ

การใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สุนทรียภาพ 

7. ทักษะ

การ

ส่งเสริม

สุขภาพ

และ

พัฒนา

บุคลิกภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

004201 บุคลิกภาพและการแสดงออก

ในสังคม  

 ● ●  ● ● ● ● ●   ●       ● ●  ● 

หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชพี 

วิชาพืน้ฐานด้านวิทยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร์ 

 241151 แคลคูลัส 1                       

 242101 หลักเคมี                       

 242111 เค มี เชิ ง ฟิ สิ ก ส์ แ ล ะ ก า ร

ประยุกต ์
                     

 

 242120 การวเิคราะห์เชงิปริมาณ                       

 242141 เคมีอินทรีย์                       

 243101 ชวีวทิยา 1                       

 244103 ฟิสิกสเ์บือ้งต้น                       

 361101 จุลชีววทิยาท่ัวไป ○  ○  ● ○ ○  ● ○  ○ ○  ○  ○   ○ ○  
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5. ทักษะการ

วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การ

สื่อสาร และ

การใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สุนทรียภาพ 

7. ทักษะ

การ

ส่งเสริม

สุขภาพ

และ

พัฒนา

บุคลิกภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

 365215 ชวีเคมีท่ัวไป ○  ○  ● ○ ○ ● ○ ○ ○ ○ ● ○ ○  ○ ○ ○  ○  

207211 ความปลอดภัยทางอาหาร

และการจัดการการเกษตรอย่างย่ังยนื ● ○   ● ○  ● ● ○   ○    ○      

กลุ่มวิชาเอก 

วิชาเอกบงัคับ 

 146132 ก า ร ฟั ง แ ล ะ ก า ร พู ด ใน

ชวีติประจ าวัน 
     

  
 

    
  

    
 

   

 205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารเบือ้งต้น 
                      

 205311 เคมีอาหารและผลิตภัณฑ์

เกษตร 
                      

 205312 การวิเคราะห์อาหารและ

ผลิตภัณฑเ์กษตร 
                      

 205322 การแปรรูปอาหาร 1                       
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5. ทักษะการ

วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การ

สื่อสาร และ

การใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สุนทรียภาพ 

7. ทักษะ

การ

ส่งเสริม

สุขภาพ

และ

พัฒนา

บุคลิกภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

 205323 การแปรรูปอาหาร 2                       

 205331 วศิวกรรมอาหาร 1                       

 205332 วศิวกรรมอาหาร 2                       

 205413 โ ภ ช น า ก า ร ส า ห รั บ

วทิยาศาสตร์การอาหาร 
                     

 205442 ม าต รฐ าน อ าห า ร  ก า ร

จัดการสุขาภบิาลและสิ่งแวดลอ้ม 
                      

 205361 จุลชวีวทิยาอาหาร                       

 205441 ก ารป ระกั น คุ ณ ภ าพ ใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
                      

205381 สถิติและการวางแผนการ

ทดลอง 

 

                      
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5. ทักษะการ

วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การ

สื่อสาร และ

การใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สุนทรียภาพ 

7. ทักษะ

การ

ส่งเสริม

สุขภาพ

และ

พัฒนา

บุคลิกภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

 205484 ปั ญ ห า พิ เ ศ ษ ท า ง

วิทยาศาสต ร์และเทค โน โลยีการ

อาหาร 
                      

 205485 สัมมนา                      

 205486 การศึกษาอิสระ                       

 205487 สหกิจศกึษา                       

 205488 การฝึกงาน                       

วิชาเอกเลือก 

122332 การจัดการธุรกิจขนาดยอ่ม

และการเป็นผู้ประกอบการ 
                     

 205324 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว

และแปรรูปผักและผลไม้ 
                      

 205325 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนม

อบและขนมหวาน 
                      
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5. ทักษะการ

วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การ

สื่อสาร และ

การใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สุนทรียภาพ 

7. ทักษะ

การ

ส่งเสริม

สุขภาพ

และ

พัฒนา

บุคลิกภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

 205326 เท ค โน โล ยี ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์

เนื้อสัตว์และสัตวน์้ า 
                      

 205351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และ

เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์ 
                      

 205483 หั ว ข้ อ เ ฉ พ า ะ ท า ง

วิทยาศาสต ร์และเทค โน โลยีการ

อาหาร 
                    

 

    



56 

 

หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนสิิต 

 

1. กฎระเบียบหรอืหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน  

 การวัดผลและการส าเร็จการศกึษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศกึษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553 และที่แก้ไขเพิ่มเติม 

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 

 2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนิสิตยังไม่ส าเร็จการศึกษา 

มีการทวนสอบในระดับรายวิชา โดยหัวหน้าสาขาวิชาแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบ  

ของสาขาวิชา ประเมินความสอดคล้องของข้อสอบกับผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในรายวิชา           

ความเหมาะสมของการให้คะแนนในกระดาษค าตอบ และการให้ระดับคะแนนอย่างน้อย 25% ของ

รายวิชาที่เปิดสอนในแตล่ะปี 

 2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนิสิตส าเร็จการศึกษา 

2.2.1 มีการทวนสอบระดับหลักสูตร โดยการจัดให้มีการประเมินความพึงพอใจ    

ของบัณฑิตและผู้ใชบ้ัณฑติ 

2.2.2 มีการทวนสอบระดับหลักสูตร  โดยจัดให้นิสิตอย่างน้อย 60% ของนิสิต        

ที่ส าเร็จการศึกษาสอบการขึ้นทะเบียนนักวิทยาศาสตร์ดา้นอาหาร 

 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

             เป็นไปตามข้อบังคับมหาวทิยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศกึษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553 และ

ที่แก้ไขเพิ่มเติม  

                          16.1  ในภาคการศกึษาสุดท้ายที่นิสิตจะส าเร็จการศึกษา นิสิตจะต้องยื่นใบรายงาน

คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา โดยผ่านอาจารย์ที่ปรึกษาต่อมหาวิทยาลัยภายในระยะเวลา 1 เดือน นับจาก

วันเปิดภาคเรียน 

                          16.2  นสิิตที่ได้รับการเสนอใหไ้ด้รับปริญญาตรี ต้องมีคุณสมบัติดังตอ่ไปนี้ 

                                16.2.1  เรียนรายวิชาต่างๆ ครบตามหลักสูตรและเงื่อนไขของสาขาวิชานั้น 

และไม่มรีายวิชาใด ได้รับอักษร I หรอือักษร P 

                                16.2.2  ใช้ระยะเวลาเรียน ดังนี้                                           

                                        -     16.2.2.3  หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี ส าเร็จการศึกษาได้ไม่ก่อน 6 

ภาคการศึกษาปกติ ส าหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาและไม่ก่อน 14 ภาคการศึกษาปกติ ส าหรับการ

ลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา 
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                                16.2.3  มีคา่ระดับขั้นสะสมเฉลี่ยตลอดหลักสูตรไม่นอ้ยกว่า 2.00 

                                16.2.4  ไม่มพีันธะเรื่องเกี่ยวกับการเงนิหรอืพันธะอื่นใดกับมหาวิทยาลัย 
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หมวดที่  6  การพัฒนาคณาจารย์ 

 

1. การเตรยีมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1 ปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ในเรื่องบทบาทและหน้าที่ความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ของ

นิสติในรายวิชาที่รับผดิชอบ 

1.2 ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ รายละเอียดหลักสูตร ซึ่งแสดงถึงปรัชญา 

ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนิสิต คู่มืออาจารย์ ฯลฯ        

ให้อาจารย์ใหม่ 

1.3 ชี้แจงและมอบเอกสารรายละเอียดรายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจาก

รายวิชา และกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล  ให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหม่และอาจารย์

พิเศษ 

1.4 ก าหนดให้อาจารย์ใหม่ต้องผ่านการฝึกอบรม (หลักสูตรส าหรับอาจารย์ใหม่) เรื่อง    

กลยุทธ์และวิธีการสอนแบบต่างๆ กลยุทธ์การประเมินผลสัมฤทธิ์ของนิสติ 

 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์  

 2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติด้านการจัดการเรียนการสอน(กลยุทธ์การสอนวิธีการ

สอน) การวัดและประเมินผล  ซึ่งจัดเป็นประจ าทุกปีโดยกองบริการการศึกษาของมหาวิทยาลัยหรือ

คณะฯ โดยก าหนดให้อาจารย์ต้องเข้ารับการฝกึอบรมหลักสูตรส าหรับอาจารย์ใหม่ในปีแรกที่เข้าท างาน 

และเข้ารับการฝึกอบรมเพิ่มเติมหรอืฟื้นฟูทุก 2 ปี  อย่างนอ้ยร้อยละ 50 ของอาจารย์ทั้งหมดในสาขา 

2.1.2 การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหาและแนวทางการ

แก้ไข ระหว่างอาจารย์ในสาขาวิชาอย่างนอ้ย  1 ครั้งต่อภาคการศกึษา 

2.1.3 การสนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมประชุม/ฝึกอบรมภายนอกสถาบัน  และน าการ

เรียนรู้มาถ่ายทอดในสาขาวิชา  หรือคณะ  หรือนิสิต หรือบุคลากร  หรือมีการแลกเปลี่ยนเอกสาร 

ข้อมูล ระหว่างอาจารย์ 

2.1.4 อาจารย์ใหม่เข้าไปเรียนรู้เทคนิคการสอนและการประเมินผลจากอาจารย์เก่า    

ที่มปีระสบการณก์ารสอน  และมีสว่นร่วมสอนในวิชาก ากับ  

2.1.5 การสนับสนุนการวิจัยเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน  และเผยแพร่ผลงานวิจัย

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

 

 

 

http://www.agri.up.ac.th/
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 2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่นๆ 

2.2.1 การสนับสนุนการเข้าร่วมฟัง และน าเสนอผลงานทางวชิาการในที่ประชุมวิชาการ 

2.2.2 การฝึกอบรมการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพ์

ในวารสารระดับชาติและนานาชาติ 

2.2.3 การสนับสนุนการรว่มมอืในงานวจิัยทั้งในและตา่งประเทศ 

2.2.4 การสนับสนุนการเข้ารับการฝึกอบรม การประชุมสัมมนาเพิ่มพูนความรู้ 
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1. การก ากับมาตรฐาน 

มีการแต่งตั้งคณะกรรมการรับผิดชอบหลักสูตร โดยมีหน้าที่เสนอหลักสูตรใหม่ หลักสูตร

ปรับปรุง หรือเสนอปิดหลักสูตร ตลอดจนด าเนินการบริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน

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

และการประกันคุณภาพการศกึษาของหลักสูตร 

 

2. บัณฑติ 

คณะจัดให้มีแบบสอบถามส าหรับหน่วยงาน หรือองค์กรที่เป็นนายจา้งของบัณฑิต เพื่อประเมิน

ความพึงพอใจและความสามารถของบัณฑิต เพื่อน าข้อมูลมาเป็นส่วนหนึ่งในการปรับปรุงการเรียนการ

สอน ให้สอดคล้องกับความตอ้งการของตลาดแรงงานอย่างแท้จรงิ 

 

3. นิสิต 

3.1 คณะพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้กับนิสิตทุกคนพร้อมจัดระบบ

อาจารย์ที่ปรึกษาและอัตราส่วนอาจารย์ต่อนิสติไม่เกินเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

3.2 จัดอาจารย์ที่ปรึกษาด้านอื่นๆ ตามความเหมาะสม เพื่อให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดท า

กิจกรรมเสริมหลักสูตรแก่นสิิต 

 

4. คณาจารย์ 

4.1 การรับอาจารย์ใหม่ 

  มีระบบการสรรหาและคัดเลือกอาจารย์ใหม่ ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของ

มหาวิทยาลัย โดยอาจารย์ใหมจ่ะต้องมวีุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกขึน้ไปและ/หรือมีความเชี่ยวชาญ

ในสาขาวิชาหรอืที่เกี่ยวข้อง 

4.2 การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตาม และทบทวนหลักสูตร 

  มีระบบการวางแผน การติดตาม และทบทวนหลักสูตร โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตรและผู้สอนประชุมร่วมกันในการออกแบบ วางแผนการจัดการเรียนการสอน การวัด          

และประเมินผล การรวบรวมข้อมูล เพื่อการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษา หารือแนวทางที่จะท า

ให้บรรลุเป้าหมายตามหลักสูตร และได้บัณฑิตตามคุณลักษณะที่พึงประสงค์  

 4.3 การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 

  พิจารณาจัดหาอาจารย์พิเศษที่มีประสบการณ์และความเช่ียวชาญเฉพาะด้าน  หรือมี

วุฒิการศึกษาขั้นต่ าระดับปริญญาเอกหรือต าแหน่งทางวิชาการในระดับรองศาสตราจารย์ เพื่อเสนอต่อ

คณะกรรมการฯในการพิจารณาอนุมัติ และด าเนนิการเรียนเชญิเป็นอาจารย์พิเศษต่อไป 
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5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรยีน 

หลักสูตร มหาวิทยาลัยพะเยาจัดให้มีการรายงานผลการด าเนินการหลักสูตร ซึ่งจะรายงาน

ข้อมูลการด าเนินการต่าง ๆ ของหลักสูตรในทุกปี โดยจะคลอบคลุมเรื่องต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ อัตราการ

ส าเร็จการศึกษา จ านวนและรอยละนักศึกษาที่สอบผ่านตามแผนการศึกษาของหลักสูตรในแต่ละป 

ปัจจัย/สาเหตุที่มีผลกระทบต่อจ านวนนิสิตตามแผนการศึกษา  การเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ทั้งภายใน

ภายนอกที่มีผลกระทบต่อหลักสูตร การวิเคราะห์รายวิชาที่มีผลการเรียนผิดปกติ การบริหารหลักสูตร 

การประเมินหลักสูตรจากผู้ส าเร็จการศึกษา การประเมินจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย รวมถึงแผนการ

ด าเนนิการใหมส่ าหรับปีถัดไป ซึ่งจะควบคุมโดยอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร 

การเรียนการสอน มหาวิทยาลัยพะเยาจัดให้มีการประเมินการเรียนการสอนออนไลน์         

โดยคลอบคลุมเรื่องตา่ง ๆ ดังต่อไปนี ้การวางแผนการสอน วธิีการสอนและพฤติกรรมการสอน ผลการ

สอน และสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน ทั้งนี้เพื่อให้ผู้สอนและคณะฯได้รับทราบข้อมูลและน าไป

ปรับปรุงการจัดการเรยีนการสอนต่อไป 

การประเมินผู้เรียน กรณีที่นิสิตมีความสงสัยเกี่ยวกับการประเมินรายวิชาใด สามารถที่จะยื่น 

ค าร้องขอดูกระดาษค าตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละ

รายวิชาได้ ทั้งนีเ้ป็นไปตามหลักเกณฑแ์ละวิธีการที่มหาวิทยาลัยก าหนด  

 

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

6.1 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 

   มหาวิทยาลัยพะเยาจัดให้มีห้องเรียนและห้องปฏิบัติการด้านคอมพิวเตอร์ เพื่อใช้ใน 

การเรียนการสอนดังต่อไปนี ้ 

1) ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ใช้ร่วมกันของมหาวิทยาลัยห้องละ 100  เครื่อง          

3 หอ้งเรียน ณ อาคารเรยีนรวมใหมห่ลังที่ 3 

2) ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ใช้ร่วมกันของมหาวิทยาลัยห้องละ 80 เครื่อง           

2 หอ้งเรียน ณ อาคารเรยีนและปฏิบัติการดา้นภาษาและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

3) ห้องปฏิบัติการเครือข่ายใช้ร่วมกันของคณะประกอบด้วยเครื่องลูกข่าย 10 เครื่อง

และอุปกรณ์เครือข่ายแลน 2 ชุดการทดลอง ณ อาคารเรียนและปฏิบัติการด้านภาษาและเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

   มหาวิทยาลัยพะเยายังเตรียมทรัพยากรให้บริการในการค้นคว้าศึกษาด้วยตนเอง 

สืบค้นข้อมูลและสื่อสารสนเทศดังตอ่ไปนี้ 

1) ห้องคอมพิวเตอร์เชื่อมต่อเครือข่าย 8 ห้อง รวม 680 เครื่อง พร้อมเชื่อมต่อระบบ

เครือข่ายความเร็วในการรับส่งข้อมูล 100 Mbps ณ ห้อง self-access และศูนย์บรรณสารและ

สื่อการศกึษา 



62 

 

2) บริการ Wireless Access Point จ านวน 456 จุดครอบคลุมพื้นที่ภายในอาคารเรียน

และหอพักที่ความเร็วในการรับส่งขอ้มูล 45/100/300 Mbps 

   จ านวนทรัพยากรสารสนเทศที่มีให้บริการในมหาวิทยาลัยพะเยา ประกอบด้วยหนังสือ

จ านวน 110,949 เล่ม และสื่อโสตทัศน์จ านวน 8,131 รายการ โดยเมื่อรวมกับวิทยานิพนธ์และหนังสือ

อิเล็กทรอนิกส์จะมีจ านวนกว่า 250,000 รายการ ซึ่งเกินจ านวนที่ก าหนดโดย ประกาศส านักงาน

คณะกรรมการอุดมศึกษาเรื่อง มาตรฐานหอ้งสมุดสถาบันอุดมศกึษา พ.ศ. 2544 นิสิตสามารถค้น  และ

จองหนังสือจากเว็บไซด์ของศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษา ผ่านระบบเครือข่ายออนไลน์ได้ 

นอกจากนั้นยังมีฐานข้อมูลออนไลน์ที่เกี่ยวข้องกับด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อให้นิสิตได้ค้นคว้า

งานวิจัยได้ อาทิเช่น ฐานข้อมูล ACM Digital Library, Academic Search Premier, Emerald, Science 

Direct, และ Springer Link เป็นต้น โดยนิสิตสามารถเข้าใช้ผ่านเว็บไซด์ของศูนย์บรรณสารและ

สื่อการศกึษาของมหาวิทยาลัยได้เชน่เดียวกัน 

 

 6.2 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 

  6.2.1 มีการศึกษาความต้องการ และน ามาวางแผนการจัดหาและแผนการใช้ทรัพยากร

การเรียนการสอน 

  6.2.2 อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชามีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือตลอดจน

สื่อประกอบการเรียนการสอน 

  6.2.3 ตดิตามการใชท้รัพยากรการเรียนการสอนเพื่อปรับปรุงและพัฒนาอย่างตอ่เนื่อง 

 

6.3 การประเมินความความเพียงพอของทรัพยากร 

  6.3.1 ประเมินความเพียงพอของทรัพยากร วางแผน จัดหา และติดตามการใช้

ทรัพยากรการเรียนการสอน โดยใหอ้าจารย์ นิสติ มีสว่นร่วม 

  6.3.2 ประเมินความพึงพอใจต่อความเพียงพอของทรัพยากร ของอาจารย์ นิสติ 

  6.3.3 ตดิตามการใช้ทรัพยากร ทั้งต ารา วารสาร สื่อ และอุปกรณ์ ตามความเหมาะสม

และสถานการณข์องมหาวิทยาลัย 

  6.3.4 น าผลการประเมินความเพียงพอของทรัพยากรมาปรับปรุงแผนและการบริหาร

จัดการทรัพยากรในปีต่อไป 
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7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators 

 ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที ่2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตร อย่างนอ้ยร้อยละ 80 มีสว่น

ร่วมในการประชุมวางแผน เพื่อตดิตาม และทบทวนการ

ด าเนนิการของหลักสูตร  

     

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2  

ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศกึษา

แหง่ชาติ หรอืมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

     

3. มรีายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ

ประสบการณภ์าคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ 

มคอ.4  อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค

การศกึษาให้ครบทุกรายวิชา 

     

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และ

รายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม 

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

สิน้สุดภาคการศกึษา  ที่เปิดสอนใหค้รบทุกรายวิชา 

     

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร               

ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศกึษา 

     

6. มกีารทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนสิิตตามมาตรฐาน           

ผลการเรียนรู้ที่ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) 

อย่างนอ้ยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแตล่ะปี

การศกึษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรยีนการสอน      

กลยุทธ์ การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้จากผล

การประเมนิการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 

     

8. อาจารย์ใหม ่(ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนเิทศหรือ

ค าแนะน าด้านการจัดการเรียนการสอน 

     

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ 

และ/หรอืวิชาชีพ อย่างนอ้ยปีละหนึ่งครั้ง 

 
 

    

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) 

ได้รับการพัฒนาวิชาการและ/หรอืวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า

     
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 ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที ่2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

ร้อยละ 50 ต่อปี 

11. ระดับความพึงพอใจของนิสติปีสุดท้าย/บัณฑติใหม่ที่มี

ต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนน

เต็ม 5.0 

     

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใชบ้ัณฑิตที่มีตอ่บัณฑิต

ใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

รวมตัวบ่งช้ี (ข้อ) ในแต่ละปี 9 10 10 11 12 

ตัวบ่งชีบ้ังคับ (ข้อที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

ตัวบ่งชีต้้องผ่านรวม (ข้อ) 9 9 9 9 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



65 

 

หมวดที่  8  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

 1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1.1.1 การประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและ          

ขอค าแนะน า/ขอ้เสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใชก้ลยุทธ์การสอน 

1.1.2 อาจารย์รับผิดชอบ/อาจารย์ผู้สอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ      

จากอาจารย์ท่านอื่น หลังการวางแผนกลยุทธ์การสอนส าหรับรายวิชา  

1.1.3 การสอบถามจากนิสิต ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้จากวิธีการที่ ใช้ โดยใช้

แบบสอบถามหรือการสนทนากับกลุ่มนิสติ ระหว่างภาคการศกึษา โดยอาจารย์ผู้สอน 

1.1.4 ประเมินจากการเรียนรู้ของนิสิต จากพฤติกรรมการแสดงออก การท ากิจกรรม  

และผลการสอบ 

 1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

1.2.1 การประเมินการสอนโดยนิสิตทุกปลายภาคการศึกษา จัดท าโดยกองบริการ

การศกึษาของมหาวิทยาลัย 

1.2.2 การประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในช้ันเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม 

งานที่มอบหมายแก่นสิิต โดยคณะกรรมการวิชาการคณะฯ  

1.2.3 การประเมนิการสอนโดยอาจารย์ผู้รว่มสอนในรายวิชา จากการสังเกตการสอน 

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1 โดยนิสิตปัจจุบัน และบัณฑิตที่จบการศึกษาในหลักสูตร  

การประเมินหลักสูตรในภาพรวมโดยนิสิตช้ันปีที่ 4 ในภาคปลายก่อนจบการศึกษา    

ในรูปแบบสอบถาม หรอื การประชุมตัวแทนนิสติกับตัวแทนอาจารย์ 

2.2 โดยผู้ทรงคุณวุฒิ ที่ปรกึษา และ/หรือจากผู้ประเมิน 

การประเมนิจากการเยี่ยมชมและข้อมูลในร่างรายงานผลการด าเนินการหลักสูตร 

2.3 โดยนายจ้าง และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอื่นๆ  

แบบประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิตและการประชุม

ทบทวนหลักสูตร โดย ผูท้รงคุณวุฒิ ผูใ้ช้งานนิสติ บัณฑติ นสิิต 
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3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการ

ประเมินคุณภาพภายในระดับสาขาวิชา ประกอบด้วยกรรมการ 3 คน โดยเป็นผูท้รงคุณวุฒิในสาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อย่างนอ้ย 1 คน 
 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

4.1 อาจารย์ประจ าวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาที่รับผิดชอบใน

ระหว่างภาค ปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับ  เมื่อสิ้นภาคการศึกษา จัดท ารายงานผลการด าเนินการ

รายวิชาเสนอหัวหน้าสาขาวิชาผ่านอาจารย์รับผดิชอบหลักสูตร 

4.2 อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการด าเนินการตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7    

จากการประเมินคุณภาพภายในสาขาวิชา 

4.3 อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการด าเนินการหลักสูตรประจ าปี โดยรวบรวมข้อมูล

การประเมินประสิทธิผลของการสอน รายงานรายวิชา รายงานผลการประเมินการสอน  และสิ่งอ านวย

ความสะดวก  รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนิสิต รายงานผลการประเมินหลักสูตร รายงาน

ผลการประเมินคุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ  จัดท ารายงานผลการด าเนินการ

หลักสูตรประจ าปี เสนอหัวหน้าสาขาวิชา  

4.4 ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร พิจารณาทบทวนสรุปผลการด าเนินการหลักสูตรจากร่าง

รายงานผลการด าเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผน

ปรับปรุงการด าเนินการเพื่อใช้ในรอบการศึกษาต่อไป จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร 

เสนอต่อคณบดี 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา  

ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553  

และที่แก้ไขเพ่ิมเติม  
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ภาคผนวก ข 

 

ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2555

และหลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2560 
 



81 

 

ตารางที่ 1: ตารางเปรียบเทยีบโครงสร้างหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 และ พ.ศ. 2560 

หมวดวิชา 
เกณฑ์มาตรฐาน

ของ สกอ. 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2555 

หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2560 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า 

   1.1 หมวดวิชาศกึษาทั่วไปบังคับ 

   1.2 หมวดวิชาศกึษาทั่วไปเลือก 

30 หน่วยกิต 

 

30 

21 

9 

30 

30 

0 

2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน  ไม่น้อยกว่า 

    2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐาน 

          2.1.1 วิชาพืน้ฐานวิทยาศาสตร์ 

และคณิตศาสตร์ 

    2.2 กลุ่มวิชาเอก 

            2.2.1 วิชาเอกบังคับ 

            2.2.2 วิชาเอกเลือก 

72 หน่วยกิต 96 

41 

41 

 

55 

43 

12 

94 

37 

37 

 

57 

48 

 9 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 6 6 

รวม (หน่วยกิต)  120 หน่วยกิต   132 หน่วยกิต   130 หน่วยกิต 
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ตารางที่ 2:  ตารางเปรยีบเทียบรายละเอียดหลักสูตรปรับปรุง พ. ศ. 2555 และหลักสูตรปรับปรุง พ. ศ. 2560 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 สาระที่ปรับปรุง 

วชิาศกึษาท่ัวไปบังคับ                    21  หน่วยกิต                   วชิาศกึษาท่ัวไปบังคับ                    30  หน่วยกิต            

กลุ่มวิชาภาษา                               9  หน่วยกิต                    กลุ่มวิชาภาษา                            12  หน่วยกิต 

001103 ทักษะภาษาไทย         

Thai Language Skills                        

   3(3-0-6)               

 

ปิดรายวิชา 001111 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน  

Fundamental of English                                

   3(3-0-6)  
 

 

001112 ภาษาอังกฤษพัฒนา    

Developmental English                                 

3(3-0-6)  
 

 

 
 

 001101 การใชภ้าษาไทย  

Usage of Thai Language             

     3(2-2-5) 

 

เปิดรายวิชาใหม่ 

 

 

 
 

 001102 ภาษาอังกฤษเตรียมพรอ้ม     

Ready English  

3(2-2-5) 

 
 

 001103 ภาษาอังกฤษสู่โลกกว้าง 

Explorative  English 

3(2-2-5) 

 
 

 001204 ภาษาอังกฤษก้าวหน้า 

Step UP English 

3(2-2-5) 

กลุ่มวิชาสงัคมศึกษา                        3  หน่วยกิต                                             ปิดกลุ่มวิชาสังคมศึกษา 

003134 อารยธรรมและภูมิปัญญาท้องถิน่ 3(3-0-6)    

ปิดรายวิชา 
 Civilization  and  Indigenous  Wisdom    

003136 พะเยาศกึษา 3(2-2-5)   

 Phayao Studies    

กลุ่มวิชาพลานามัย   1 หน่วยกิต    บังคับเลือก         1 หน่วยกิต                       ปิดกลุ่มพลานามัย 

004150 กอล์ฟ 

Golf 

1(0-2-1)     

 

 

 

 

 

 

 

ปิดรายวิชา 

 

 

 

 

 

 

 

004151 เกม 

Game 

1(0-2-1)  
 

 

004152 บรหิารกาย 

Body Conditioning 

1(0-2-1)    

004153 กิจกรรมเข้าจังหวะ  

Rhythmic Activities 

1(0-2-1)    

004154 ว่ายน้ า     

Swimming 

1(0-2-1)    

004155 ลีลาศ    

Ballroom Dance 

 

1(0-2-1) 

   

004156 ตะกร้อ   

Takraw  

1(0-2-1)  
 

 

004157 นันทนาการ 

Recreation 

1(0-2-1)    
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004158 ซอฟท์บอล 

Softball 

1(0-2-1)     

 

 

 

 

 

ปิดรายวิชา 

 

004159 เทนนิส   

Tennis 
1(0-2-1)    

004160 เทเบิลเทนนิส  

Table Tennis 

1(0-2-1)  
 

 

004161 บาสเกตบอล 

Basketball 

    1(0-2-1)    

004162 แบดมินตัน 

Badminton 

1(0-2-1)    

004163 ฟุตบอล  

Football 

1(0-2-1)  
 

 

004164 วอลเลย์บอล 

Volleyball 

1(0-2-1)  
 

 

004165 ศิลปะการต่อสู้ป้องกันตัว  

Art of Self Defense           

1(0-2-1)  
 

 

กลุ่มวิชาบูรณาการ                          8 หน่วยกิต                       กลุ่มวิชาบูรณาการ                          18 หน่วยกิต 

005171 ชีวติและสขุภาพ    

Life  and  Health              

3(3-0-6)  
 

  

 

ปิดรายวิชา 

 

 

 

005172 การจัดการการด าเนินชีวติ 

Living Management 

3(2-2-5)    

005173 ทักษะชีวติ  

Life Skills  

2(1-2-3    

   002201 พลเมืองใจอาสา                        3(3-2-5)                             

    Citizen Mind by Citizenship   

 

เปิดรายวิชาใหม่ 

 

 

 

   002202 สังคมพหุวัฒนธรรม                   3(3-2-5)                              

    Multicultural  Society                                          

   003201 การสื่อสารในสังคมดิจิทัล            3(3-2-5)                             

    Communication in Digital Society  

   003202 การจัดการสุขภาพและสิง่แวดล้อม 3(3-2-5) 

Health and Environment Management                           

 

   004101 ศิลปะในการด าเนินชีวติ               3(3-2-5)                            

    Art of Living  

   004201 บุคลิกภาพและการแสดงออกในสังคม 3(2-2-5)  

    Socialized Personality  

วชิาศกึษาท่ัวไปเลือก   ไม่น้อยกว่า       9    หน่วยกิต                                        ปิดรายวชิาศกึษาท่ัวไปเลือก 

กลุ่มวิชาภาษา 

001113 ภาษาอังกฤษเชงิวิชาการ 

English for Academic Purposes 

 

3(3-0-6)    ปิดรายวิชา 
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กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 

002121 สารสนเทศศาสตร์เพื่อการศึกษาค้นคว้า   3(3-0-6)     

 

 

 

 

ปิดรายวิชา 

 

 Information Science for Study and Research   

002122 ปรัชญาเพื่อชวีิต 

Philosophy for Life 

3(3-0-6)    

002123 ภาษา สังคมและวัฒนธรรม 

Language Society and Culture 

3(3-0-6)    

002124 ปรทิัศน์ศิลปะการแสดงไทย 

Thai Performing Arts 

3(3-0-6)    

002125 ดุรยิางควิจักขณ์ 

Music Appreciation 

3(3-0-6)    

002126 ศิลปะในชีวิตประจ าวัน 

Arts in Daily Life 

3(3-0-6)    

กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 

003131 กฎหมายพืน้ฐานเพื่อคุณภาพชีวติ    3(3-0-6)     

ปิดรายวิชา 

 

 Fundamental Laws for Quality of Life         

003132 ไทยกับประชาคมโลก    3(3-0-6)    

 Thai and the World Community                           

003133 วิถีไทย วถิีทัศน ์

Thai Way and Vision 

3(3-0-6)       

ปิดรายวิชา 

003135 การเมือง เศรษฐกิจ และสังคม     

Politics  Economy and Society             

3(3-0-6)    

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 

006140 มนุษยก์ับสิ่งแวดล้อม    

Man and Environment 

3(3-0-6)     

 

 

 

 

 

ปิดรายวิชา 

006141 คอมพิวเตอร์สารสนเทศขั้นพื้นฐาน 3(2-2-5)    

 Introduction to Computer Information Science   

006142 คณิตศาสตร์ส าหรับชีวติในยุคสารสนเทศ   3(3-0-6)    

 Mathematics for Life in the Information Age    

006143 ยาและสารเคมีในชีวติประจ าวัน    3(3-0-6)    

 Drugs and Chemicals in Daily Life                

006144 อาหารและวิถีชวีติ 

Food  and  Life  Style 

3(3-0-6)    

006145 พลังงานและเทคโนโลยใีกล้ตัว 3(3-0-6)    

 Energy and Technology  Around  Us   

006245 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 

Science in Daily Life 

3(3-0-6)    ปิดรายวิชา 

กลุ่มวชิาบูรณาการ 

005170 พฤติกรรมมนุษย์   

Human Behavior                  

3(3-0-6)    ปิดรายวิชา 
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หลักสูตรปรับปรุง พ. ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ. ศ. 2560 สาระที่

ปรับปรุง 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน                                       96  หน่วยกิต หมวดวิชาเฉพาะด้าน                                  94  หน่วยกิต หน่วยกิต 

ลดลง 2  

หน่วยกิต 

กลุ่มวิชาพื้นฐานวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์      41   หน่วยกิต กลุ่มวิชาพื้นฐานวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 37  หน่วยกิต หน่วยกิต 

ลดลง 4  

หน่วยกิต 

241111 คณิตศาสตร์ 1        3(2-2-5) 

Mathematics I 

      อุปนัยเชิงคณิตศาสตร์ ลิมติและความต่อเน่ืองของฟังก์ชัน 

อนุพันธ์ของฟังก์ชันและการประยุกต์ ปริพันธ์ของฟังก์ชันและ

การประยุกต์ เมทริกซแ์ละระบบสมการเชงิเส้น 

      Mathematic induction, limits and continuity of 

functions, derivative of functions and applications,  

integral of functions and applications, matrices and 

system of linear equations 

  ปิดรายวิชา 

241112 คณิตศาสตร์ 2        3(2-2-5) 

Mathematics II 

      เทคนิคการอินทิกรัล อินทิกรัลไม่ตรงแบบ ล าดับและ

อนุกรมของจ านวนจริง อนุกรมก าลัง ฟังก์ชันหลายตัวแปร 

ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชันหลายตัวแปร อนุพันธ์ของ

ฟังก์ชันหลายตัวแปร 

      Techniques of integration, improper integrals, 

sequences and series of real numbers, power series, 

functions of several variables,  limits and continuity of 

several variable functions, derivative of several variable 

functions 

  ปิดรายวิชา 

  241151 แคลคูลัส 1              3(3-0-6) 

Calculus I 

      อุปนัยเชิงคณิตศาสตร์ ลิมิต ความต่อเนื่อง 

อนุพันธ์และปริพันธ์ของฟังก์ชันคา่จริงและฟังก์ชันค่า

เวคเตอร์ของจ านวนจริงและการประยุกต์ เทคนิค

การอินทิเกรต อินทิกรัลไม่ตรงแบบ การประยุกต์ใช้

อนุพันธ์ รูปแบบยังไม่ก าหนด เมทริกซ์และระบบ

สมการเชิงเส้น 

      Mathematical induction, limit, continuity, 

derivatives and integral of real-valued and 

vector-valued functions of a real variable and 

their applications, techniques of integration,  

improper integrals, applications of derivative, 

indeterminate form, matrices and system of linear 

equations 

รายวิชาใหม่ 
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ปรับปรุง 

242101 หลักเคม ี                      4(3-3-8) 

Principle of Chemistry 

      สสารและการวัด โครงสร้างอะตอม ระบบพีริออดิก 

พันธะเคมีและโครงสร้างโมเลกุล ปริมาณสารสัมพันธ์ 

ปฏิกิริยาเคมี ก๊าซ ของแข็ง ของเหลว สารละลาย อุณ

หพลศาสตร์เบือ้งต้น จลนพลศาสตร์เคมี สมดุลเคมี กรด-

เบส เคมีไฟฟา้ เคมีนิวเคลียร์ เคมีสิ่งแวดล้อม 

      Matter and measurement, atomic structure, 

periodic system, chemical bonding and molecular 

structure, stoichiometry, chemical reactions, gases, 

solid, liquid, solutions, fundamental thermodynamics, 

chemical kinetics, chemical equilibrium, acids and 

bases, electrochemistry, nuclear chemistry, 

environmental chemistry 

242101 หลักเคม ี               4(3-3-8) 

Principle of Chemistry 

 

คงเดมิ 

242120 การวิเคราะห์เชงิปรมิาณ       4(3-3-8) 

Quantitative Analysis 

      การวิเคราะห์โดยน้ าหนัก การวิเคราะห์โดยปริมาตร 

วิธีการแยกสาร เช่น การสกัดด้วยตัวท าละลาย วิธีทางโคร

มาโทกราฟี บทน าเกี่ยวกับเคร่ืองมือทางเคมีวิเคราะห์ เช่น 

อัลตราไวโอเลต   วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตเมทรี โพเทนชิโอ

เมตรี อะตอมมิกแอบซอร์ปชันสเปกโทรโฟโตเมต รี             

แก๊สโครมาโทกราฟี และไฮเพอร์ฟอร์มานซ์ลิควิดโคร

มาโทกราฟี 

      Gravimetric analysis, volumetric analysis, 

separation technique such as solvent extraction, 

chromatographic method, introduction to 

instrumentation in analytical chemistry      such as uv-

visible spectrophotometry, potentiometry, atomic 

absorption spectrophotometry, gas chromatography and 

high performance liquid chromatography 

242120 การวิเคราะห์เชงิปรมิาณ             4(3-3-8) 

Quantitative Analysis 

       

 

คงเดมิ 

 

242141 เคมีอินทรีย์        4(3-3-8) 

Organic Chemistry 

      ความแตกต่างระหว่างสารประกอบอนิทรีย์และอนินท

รีย์ การจ าแนกสารประกอบอินทรีย์ตามหมู่ฟังก์ชัน ชนิด

และกลไกของปฏิกิริยาทางเคมีอินทรีย์ การเรียกชื่อ การ

เตรียม สมบัติ ปฏิกิริยา และประโยชน์ของสารประกอบ

ชนิดอะลิฟาติก และอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอนและสาร

อนุพันธ์ รวมทั้งศึกษาไอโซเมอร์และสเตอริโอเคมีของ

สารประกอบอนิทรีย์ 

       

 

242141 เคมีอินทรีย์              4(3-3-8) 

Organic Chemistry 

      บทน าเคมีอินทรีย์ การจ าแนกสารประกอบ

อนิทรีย์ การเรียกชื่อ การเขียนสูตรโครงสร้าง และไอ

โซเมอร์ต่างๆ สมบัติ  ปฏิกิ ริยาและกลไกของสาร 

ประกอบชนิด แอลเคน แอลคีน แอลไคน์ อะโรมาติก เฮท

เทอโรไซคลิก แอลคิลเฮไลด์ แอลกอฮอล์ อีเทอร์ เอมีน 

แอลดีไฮด์ คีโตน คาร์บอกซิลิกและอนุพันธ์ 

       

ปรับค าอธิบาย

รายวิชา 
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         The differences between organic and inorganic 

compounds, classification of organic compounds, types 

of organic reactions and reaction mechanisms, 

nomenclature, preparations, properties, reactions and uses 

of aliphatic compounds and aromatic hydrocarbons and 

their derivatives including study of isomerism and 

stereochemistry of organic compounds 

         Introduction of organic chemistry, 

classification, nomenclature and isomerism of 

organic compounds, properties, reactions and 

reaction mechanisms of alkane, alkene, alkyne, 

aromatic, heterocyclic, alkyl halide, alcohol, ether, 

amine, aldehyde, ketone, carboxylic acids and 

their derivatives 

 

242111 เคมีเชงิฟิสิกสแ์ละการประยุกต์                    4(3-3-8) 

Physical Chemistry and Applications 

      แก๊สและทฤษฎีจลน์ของแก๊ส  สมบัติการถ่ายเท ได้แก่ 

ก ารแพ ร่ ผ่ าน  ค วาม ห นื ด แล ะก ารน าค ว าม ร้อ น 

แนวความคิดเกี่ยวกับอุณหพลศาสตร์และการน าไป

ประยุกต์ ระบบองค์ประกอบเดี่ยวและหลายองค์ประกอบ 

แผนผังวัฏภาค สมดุลเคมี สารละลายนอนอิเล็กโทรไลต์

และอิเล็กโทรไลต์ ทฤษฎีกรด-เบส ไฟฟ้าเคมี สมดุลการ

เกาะกันทางโมเลกุลจลนศาสตร์เคมีและการประยุกต์

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสารจ าพวกพอลิเมอร์ เคมีพื้นผิว

ไดแ้ก่ แรงตึงผิว ระบบของคอลลอยด์ 

      Gases and kinetic theory of gases, transport 

phenomena such as diffusion, viscosity and thermal 

conductivity, ideas about thermodynamics and its 

applications, pure substances and multicomponent 

systems, phase diagram, chemical equilibrium, solutions 

of non-and electrolytes, acid-base theory, 

electrochemistry, molecular binding equilibrium, 

chemical kinetics and its applications, introduction to 

polymer materials, surface chemistry, including surface 

tension, colloidal system 

242111 เคมีเชงิฟิสิกสแ์ละการประยุกต์             4(3-3-8) 

Physical Chemistry and Applications 

       

 

คงเดมิ 

 

 

243101 ชีววทิยา 1         4(3-3-8) 

Biology I 

      ระ เบ ียบวิธ ีท างวิทยาศาสตร์ ค ุณ สมบัต ิ การ

จัดระบบ และสารเคมีของชีวิต เซลล์และเมแทบอลิ

ซึม พันธุศาสตร์ วิวัฒนาการ ความหลากหลายของ

สิ ่ง ม ีช ีว ิต  โค รงส ร้า ง แล ะหน ้าที ่ข อ งพ ืช แล ะส ัต ว์ 

นิเวศวิทยาและพฤติกรรม 

      Scienctific methodology, characteristics, 

organization and chemistry of life, cell and metabolism, 

genetics, evolution, biodiversity, structures and 

functions of plants and animals, ecology and behavior 

243101 ชีววทิยา 1               4(3-3-8) 

Biology I 

       

 

คงเดมิ 
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244103 ฟิสิกส์เบือ้งต้น        4(3-3-8) 

Introductory Physics 

      การเคลื่อนที่แบบเปลี่ยนต าแหน่งใน 1 มิติและ 2 มิติ 

แรงและกฎการเคลื่อนที่ งานและพลังงาน  โมเมนตัมและ

การชน การเคลื่อนที่แบบหมุน สมดุลเชิงสถิตและสมบัติ

ของสสาร กลศาสตร์ของไหล เทอร์โมไดนามิกส์ คลื่นและ

การสั่นสะเทือน เสียง ทัศนศาสตร์ ไฟฟ้าและแม่เหล็ก 

วงจรไฟฟา้เบือ้งต้น ฟิสิกส์ยุคใหม่ 

      Transitional motion in 1 and  2 dimension, force 

and law of motion, work and energy, momentum and 

collision, rotation motion, static equilibrium and 

properties of matter, fluid mechanics, thermodynamics, 

waves and vibrations, sound, optics, electricity and 

magnetism, basic electric circuits, modern physics 

244103 ฟิสิกส์เบือ้งต้น              4(3-3-8) 

Introductory Physics 

      คณิตศาสตร์ที่ใช้ในฟิสิกส์ กลศาสตร์เบื้องต้น 

กฎการเคลื่อนที่ แรงโน้มถ่วง งานและพลังงาน โม

เมนตัมและการชนการเคลื่อนที่แบบหมุน สมบัติของ

สสาร กลศาสตร์ของไหล คลื่นและการสั่น เทอร์โม

ไดนามิกส์ แม่เหล็กไฟฟา้ วงจรไฟฟา้ ฟิสิกส์ยุคใหม่ 

      Mathematics for physics, introduction of 

mechanics, law of motion, gravitational force, work 

and energy, momentum and collisions, rotation 

motion, properties of matter, fluids mechanics, 

wave and vibration, thermodynamics, 

electromagnetics, electric circuits, modern physics 

ปรับค าอธิบาย

รายวิชา 

361201 จุลชีววทิยาทั่วไป        4(3-3-8) 

General Microbiology 

      โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์จุลินทรีย์ อาหาร การ

เจริญและการสืบพันธุ์  เมแทบอลิซึม วิธีการควบคุม

จุลินทรีย์ การจัดหมวดหมู่ และพันธุศาสตร์ ความส าคัญ

ของจุลินทรีย์ในด้านอาหาร อุตสาหกรรม สิ่งแวดล้อม 

การแพทย ์และสาธารณสุข 

      Structures and functions of microbial cell, nutrition, 

growth and reproduction, metabolism, microbial control, 

classification and genetics, significance of 

microorganisms in food, industry, environment, 

medicine, and public health 

361101 จุลชีววทิยาทั่วไป              4(3-3-8) 

General Microbiology 

      โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์จุลินทรีย์ อาหาร 

การเจริญและการสืบพันธุ์ เมแทบอลิซึม วิธีการ

ควบคุมจุลินทรีย์ การจัดหมวดหมู่ และพันธุศาสตร์ 

ค ว า ม ส า คั ญ ข อ ง จุ ลิ น ท รี ย์ ใน ด้ า น อ าห า ร 

อุ ต ส าหก รรม  สิ่ งแ วดล้ อม  ก ารแพท ย์  แล ะ

สาธารณสุข 

      Structures and functions of microbial cell, 

nutrition, growth and reproduction, metabolism, 

microbial control, classification and genetics, 

significance of microorganisms in food, industry, 

environment, medicine, and public health 

ปรับรหัส

รายวิชา 

365215 ชีวเคมีทั่วไป                                 4(3-3-8) 

General Biochemistry 

      นิยามและหลักการของชีวเคมี  คุณสมบัติทางเคมี 

ชนิด โครงสร้าง และเมแทบอลิซึมของสารชีวโมเลกุล 

ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิปิด และกรดนิวคลีอิก 

จลนศาสตร์ของเอนไซม์  ฮอร์โมน สารอาหาร การ

แสดงออกของยีนและการควบคุมการ หลักการและ

เทคนิคทางอณูชีววิทยา ชีวพลังงานศาสตร์ หลักการและ

ปฏิบัติการของการเตรยีมบัฟเฟอร์ การวัดการดูดกลืนแสง 

การทดสอบสารชีวโมเลกุลและการวัดจลนศาสตร์ของ

เอนไซม์ 

      Definition and principle of biochemistry, chemical 

properties, types, structures and metabolism of 

biomolecules including carbohydrate, protein, lipid and  

365215 ชีวเคมีทั่วไป                           4(3-3-8) 

General Biochemistry 

      นิยามและหลักการของชีวเคมี คุณสมบัติทาง

เคมี  ชนิ ด  โครงส ร้ าง และเม แทบอลิ ซึ ม ข อ ง

คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิป ิด และกรดนิวคลีอ ิก 

คุณสมบัติและการท างานของเอนไซม์ กลไกการ

ควบคุมทางชีวเคมีของฮอร์โมน การแสดงออกของ

ยีนและการควบคุมการแสดงออกของยีน หลักการ

และเทคนิคทางอณูชีววทิยา ชีวพลังงานศาสตร ์ 

      Definition and principle of biochemistry, 

chemical properties, types, structures and 

metabolism of carbohydrate, protein, lipid and 

nucleic acid, properties and activities of enzyme 

kinetic, regulation  mechanism of hormone, gene  

ปรับค าอธิบาย

รายวิชา 
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 nucleic acid, enzyme kinetic, hormone, nutrition, gene 

expression and regulation, principle and techniques of 

molecular biology, bioenergetics, principle and 

laboratory of buffer preparation, optical density 

determination, biomolecules characterization and 

determination of enzyme kinetics 

 expression and regulation, principle and 

techniques of molecular biology, and bioenergetics 

 

247221 สถิตวิิเคราะห ์        3(2-2-5) 

Statistical Analysis 

      แนวคิด ขอบเขตและประโยชน์ของสถิติ การน าสถิติ

ไปใช้ในชีวิตประจ าวัน ระเบียบวิธีการทางสถิติ  หลัก

เบือ้งต้นของการส ารวจด้วยตัวอย่าง สถิติพรรณนา ความ

น่าจะเป็น  ตัวแปรสุ่มและความน่าจะเป็นของตัวแปรสุ่ม 

การแจกแจงของตัวสถิต ิการประมาณค่าและการทดสอบ

สมมุติฐาน การวิเคราะห์ความแปรปรวนเบื้องต้น การ

วิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์เชิงเส้น การทดสอบ

ด้วยไคก าลังสอง สถิติไม่อิงพารามิเตอร์  และการใช้

โปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์และแปลผล 

      Concept, extent and utility of statistics, the 

application of statistics in daily life, statistical 

methodology, principle of sample survey, descriptive 

statistics, probability, random variable and probability 

distribution, sampling distribution, estimation and 

hypothesis test, elementary analysis of variance, linear 

regression and correlation analysis, chi-square test, 

nonparametric statistics, the use of statistical package 

program to analyze and interpret the data 

  ปิดรายวิชา 

  207211 ความปลอดภัยทางอาหาร                    2 (2-0-4) 

และการจัดการการเกษตรอย่างย่ังยืน 

Food safety and Sustainable Agriculture 

Management 

      ความส าคัญของห่วงโซ่อาหารและความมั่นคง

ทางอาหาร การผลิตพืช สัตว์บก สัตว์น้ า และอาหาร

แปรรูป อันตรายและหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตพืช 

สัตว์บก สัตว์น้ า และอาหารแปรรูป แนวทางเกษตร

อินทรีย์และการจัดการเกษตรอย่างย่ังยืน บทบาท

ของผู้บริโภคต่อความปลอดภัยของอาหาร  

      Importance of food chain and food security, 

production of plants, livestock, aquatic animals and 

processed foods, hazards and good 

agricultural/manufacturing practice in production of 

plants, livestock, aquatic animals and processed  

รายวิชาใหม่ 
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   foods, guidance on organic agriculture and 

sustainable agriculture management, roles of 

consumer on food safety 

 

กลุ่มวิชาเอก                                                   55   หน่วยกิต กลุ่มวิชาเอก                                             57  หน่วยกิต หน่วยกิต 

เพิ่มขึ้น 2  

หน่วยกิต 

วชิาเอกบังคับ                                                 43   หน่วยกิต วิชาเอกบังคับ                                          48   หน่วยกิต หน่วยกิต 

เพิ่มขึ้น 5  

หน่วยกิต 

วชิาเอกเลือก                                                 12   หน่วยกิต วชิาเอกเลือก                                            9   หน่วยกิต หน่วยกิต 

ลดลง 3  

หน่วยกิต 

วชิาเอกบังคับ                                                 43   หน่วยกิต วชิาเอกบังคับ                                          48   หน่วยกิต หน่วยกิต 

เพิ่มขึ้น 5  

หน่วยกิต 

146131 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร       3(2-2-5) 

English for Communication 

      ทักษะการฟังและพูด ภาษาอังกฤษ การออกเสียงสระ

, พยัญชนะ, การเน้นเสียงระดับค าและระดับประโยค การ

ท าความเข้าใจบทสนทนา การฟังเพื่ อจับค าส าคัญ 

รายละเอยีด และใจความส าคัญ การพูดโต้ตอบบทสนทนา

อย่างเหมาะสม 

      English listening and speaking skills, pronouncing 

vowel and consonant, stress patterns and intonation in 

both word and sentence levels, understanding 

conversational language, listening for key words, 

details, and gist, making response to the conversation in 

proper way 

146132 การฟังและการพูดในชีวติประจ าวัน         3(2-2-5) 

Listening and Speaking in Daily Life 

      ทักษะการฟังและพูดภาษาอังกฤษเพื่อการ

สื่อสารในชีวิตประจ าวัน รูปแบบประโยค การทักทาย 

การแนะน าตัว การกล่าวลา การตอบรับ การปฏิเสธ 

การซื้อของ การต่อรองราคา การเชิญ การตอบรับ

และการปฏิเสธค าเชิญ การอวยพร การถามและ

บอกเส้นทาง การขอความช่วยเหลือ การเสนอความ

ช่วยเหลือ การบอกขั้นตอน  

      English listening and speaking skills for 

communication in daily life, sentence patterns, 

greetings, introducing, saying goodbye, accepting, 

refusing, purchasing, bargaining, invitation, 

accepting and rejecting invitation, blessing, asking 

and giving direction, making request, offering help, 

giving instruction 

เปลี่ยนชื่อ รหัส

และค าอธบิาย

รายวิชา 

205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี                    3(3-0-6) 

การอาหารเบือ้งต้น 

Introduction of Food Science and Technology 

      ลักษณะ คุณภาพ คุณค่าทางโภชนาการของวัตถุดิบที่

ใช้ประกอบเป็นอาหาร สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร 

เทคโนโลยีเฮอร์เดิล เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  และ

บรรจุภัณฑ์ 

      Characteristics, quality and nutritive value of raw 

materials for foods, causes of food deterioration, hurdle  

205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี             2(2-0-4)

การอาหารเบือ้งต้น 

Introduction of Food Science and Technology 

      บทน าสู่วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

องค์ประกอบของอาหาร ลักษณะและคุณภาพของ

วัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร การถนอมและแปรรูป

อาหารด้วยวิธีต่างๆ ได้แก่ การอบแห้ง การใช้ความ

ร้อน การแช่เย็นและแช่แข็ง การฉายรังสี การหมัก 

การใชส้ารเคมี หลักการและสาเหตุการเสื่อมเสียของ 

ปรับลดหน่วย 

กิตลงเหลือ 2

หน่วยกิต และ

ปรับค าอธิบาย

รายวิชา 
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 technology, postharvest technology and packaging  อาหารทั้งทางจุลินทรีย์ ทางเคมี และทางกายภาพ 

ความปลอดภัยของอาหารและระบบคุณภาพ รวมทั้ง

การน าแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงมาประยุกต์ใช้

ทางด้านวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 

        Introduction to food science and technology, 

composition of food, characteristics and quality of 

raw materials for foods, the methods of food 

processing and preservation such as dehydration, 

thermal processing, chilling and freezing, 

irradiation, fermentation, food additive, principle 

and causes of food deterioration by 

microorganism, chemical and physical, food safety 

and quality system, and application of sufficiency 

economy concept to food science and technology 

 

205311 เคมีอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร                   3(2-3-6) 

Chemistry of Food and Agricultural Products 

      โครงส ร้างและสมบั ติ ท างเคมี และชี วเคมี ของ

องค์ประกอบต่างๆ  ในอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร การ

เปลี่ยนแปลงและปฏิกิริยาที่เกี่ยวข้องของอาหารในระหว่าง

การเก็บเกี่ยว การแปรรูป                และการเก็บรักษา

ปฏิกิ ริยาสัมพันธ์ระหว่างองค์ประกอบในอาหารและ

ผลิตภัณฑ์เกษตร  และวิธีป้องกันแก้ไข 

      Structure, chemical and biochemical properties of 

food constituents and agricultural products, changes and 

reactions involved in food during post harvesting, 

processing and storage, interactions of constituents in 

food and agricultural product, and preventive methods 

205311 เคมีอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร             3(2-3-6) 

Chemistry of Food and Agricultural Products 

       

 

คงเดมิ 

205412 การวิเคราะห์อาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร        3(2-3-6) 

Food and Agricultural Products Analysis 

      หลักการเก็บตัวอย่างและการเตรียม หลักการและ

เทคนิคการวิ เคราะห์อาหารทางเคมี  การวิเคราะห์

องค์ประกอบต่างๆ ของอาหารและผลิตภัณฑ์เกษตรด้วย

วิธีการกายภาพและทางเคมี เคร่ืองมือวิเคราะห์อาหาร 

การวิเคราะห์วัตถุเจือปนและสารปนเปื้อนให้สอดคล้องกับ

กฎหมายอาหาร 

      Principles of sampling and sample preparation, 

principles and techniques in food chemical analysis, 

analysis of constituents of food and agricultural products 

using physical and chemical methods, instrumental of 

food analysis, analysis of food additives and 

contaminants complying with food laws 

205312 การวิเคราะห์อาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร 3(2-3-6) 

Food and Agricultural Products Analysis 

      หลักการเก็บตัวอย่างและการเตรียม หลักการ

และเทคนิคการวิเคราะห์อาหารทางเคมี  ทาง

ประสาทสัมผัส การวิเคราะห์องค์ประกอบต่างๆ ของ

อาหารและผลิตภัณฑ์เกษตรด้วยวิธีการกายภาพและ

ทางเคมี เคร่ืองมือวเิคราะห์อาหาร การวิเคราะห์วัตถุ

เจือปนและสารปนเปื้อนให้สอดคล้องกับกฎหมาย

อาหาร 

      Principles of sampling and sample 

preparation, principles and techniques in food 

chemical analysis, sensory evaluation, analysis of 

constituents of food and agricultural products using 

physical and chemical methods, instrumental of  

ปรับรหัสและ

ค าอธิบาย

รายวิชา 
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   food analysis, analysis of food additives and 

contaminants complying with food laws 

 

205322 การแปรรูปอาหาร 1                                   3(2-3-6) 

Food Processing I 

      เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการแปรรูปอาหาร การ

แปรรูปโดยใช้วัตถุเจือปนและสารเคมีในอาหาร การหมัก

ดอง การท าแห้ง การใช้ความร้อนในการแปรรูป  และการ

ท าให้เข้มข้น 

      Instruments and tools for food processing, food 

additive and chemical usage for food processing, 

fermentation, drying, thermal processing, and 

concentration  

205322 การแปรรูปอาหาร 1                            3(2-3-6) 

Food Processing I 

      หลักการเบื้องต้นเกี่ยวกับคุณสมบัติ การเตรียม 

และการจัดการวัตถุดิบส าหรับการแปรรูปอาหาร 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ ใช้ในการแปรรูปอาหาร 

หลักการของการแปรรูปอาหารโดยการใช้วัตถุเจือ

ปนและสารเคมีในอาหาร การใช้ความร้อน การใช้

ค วาม เย็ น  แล ะก ารฉ าย รั งสี  รวม ถึ งผลขอ ง

กระบวนการแปรรูปที่มีต่ออาหาร 

      Introduction to the properties, preparation and 

handling of raw materials for food processing; 

instruments and tools for food processing; 

principles of food processing by using food 

additives and chemicals, thermal processing, cold 

processing and irradiation; results of food 

processing on foods 

ปรับค าอธิบาย

รายวิชา 

205323 การแปรรูปอาหาร 2                                  3(2-3-6) 

Food Processing II 

      เทคโนโลยีเอกซ์ทรูชั่น เทคโนโลยีความดันสูง การให้ความ

ร้อนด้วยไมโครเวฟ การใช้ความเย็นและการแช่แข็ง ผลของการแปร

รูปต่อคุณภาพของอาหาร เทคโนโลยีสะอาด นวัตกรรมใหม่ที่

เกี่ยวข้องกับการแปรรูปอาหารที่น่าสนใจ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

อาหาร การออกแบบและวางผังโรงงานเบื้องต้น ตามระบบ         

การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิต

อาหาร  หรือหลักเกณฑ์วธิีการที่ดีส าหรับการผลิต 

      Extrusion technology, high pressure technology, 

microwave heating, chilling and freezing, effects of food 

processing on food quality, cleaning technology, 

innovation involved in interesting food processing , food 

product storage, initially factory design and planning 

complying with Hazard Analysis and Critical Point 

System (HACCP) or Good Manufacturing Practice (GMP)  

205323 การแปรรูปอาหาร 2                           3(2-3-6) 

Food Processing II 

      กระบวนการเอ็กซ์ทรูชั่น การแปรรูปอาหารโดย

การหมัก การแปรรูปและบรรจุแบบปลอดเชื้อ 

หลักการแปรรูปอาหารด้วยเทคโนโลยีใหม่ที่น่าสนใจ 

อาทิเช่น การใช้ความดันสูง การใช้สนามไฟฟ้าความ

ต่างศักย์สูงแบบเป็นจังหวะ การใช้คลื่นอัลตร้าซาวน์

และคลื่นไมโครเวฟ เป็นต้น รวมทั้งการออกแบบและ

วางผังโรงงานเบื้องต้นตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี

ส าหรับการผลิตและการวิเคราะห์อันตรายและจุด

วิกฤติที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร 

      Extrusion process; food fermentation; aseptic 

processing and packaging; principles of food 

processing by new interesting technologies such 

as high pressure processing, pulsed electric field 

technology, and application of ultrasound and 

microwave; food processing plant layout and 

design followed Good Manufacturing Practice 

(GMP) and Hazard Analysis and Critical Control 

Point (HACCP) system 

ปรับค าอธิบาย

รายวิชา 
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205331 วิศวกรรมอาหาร 1                                 2(2-0-4) 

Food Engineering I 

      การ เขียนแบบทางวิศวกรรม ทฤษฎีและการ

ค านวณเกี่ยวกับมิติ หน่วยวัดและระบบ สมดุลมวล

สารและสมดุลพลังงาน การไหลของของไหล กฎ

ของเทอร์โมไดนามิกส์   กฏของก๊าซและสถานะของ

ก๊าซ ไซโครเมทรี และการถ่ายเทความร้อนและมวล

สาร 

      Engineering drawing, theory and calculation about 

dimension, unit and system, mass balance and energy 

balance, fluid flow, rules of thermodynamics, rules of 

gas and gaseous stage, psychrometry, and heat and 

mass transfer 

205331 วิศวกรรมอาหาร 1                           2(2-0-4) 

Food Engineering I 

       

 

คงเดมิ 

205332 วิศวกรรมอาหาร 2                                    3(2-3-6) 

Food Engineering II 

      การประยุกต์ใช้หลักวิศวกรรมกับการปฏิบัติการ

เฉพาะหน่วยในกระบวนการแปรรูปอาหาร การให้ความ

ร้อนและการลดอุณหภูมิ การท าความเย็น การระเหย  

การท าแห้ง  การแยกโดยเมมเบรน การกลั่น การแยกสาร

เชิงกายภาพ  การตกตะกอน การหมุนเหวี่ยงหนีศูนย์กลาง 

การกรอง การร่อนผ่านตะแกรง การลดขนาด 

      Applications of principle engineering on unit 

operations in food process, heating and cooling, 

refrigeration, evaporation, drying, membrane 

separation, distillation, physical separations, 

sedimentation, centrifugation, filtration, sieving, size 

reduction 

205332 วิศวกรรมอาหาร 2                             3(2-3-6) 

Food Engineering II 

       

 

คงเดมิ 

205242 มาตรฐานอาหาร การจัดการสุขาภิบาล           3(3-0-6) 

และสิ่งแวดล้อม 

Food Standards Sanitation and Environment 

Management 

      มาตรฐาน  กฎหมาย แนวคิ ดและการก าหนด

มาตรฐาน มาตรฐานคุณภาพการผลิต มาตรฐานการ

จัดการสิ่งแวดล้อม มาตรฐานความปลอดภัยและอาชีวอ

นามัย มาตรฐานอาหารต่างๆ  ในระดับประเทศและสากล 

หลักสุขาภิบาลในโรงงานแปรรูปอาหาร การจัดการ

สภาพแวดล้อมในโรงงาน และการจัดการของเสีย 

 

205442 มาตรฐานอาหาร การจัดการสุขาภิบาล    3(3-0-6) 

และสิ่งแวดล้อม 

Food Standards Sanitation and Environment 

Management 

      มาตรฐาน กฎหมาย แนวคิดและการก าหนด

มาตรฐาน มาตรฐานคุณภาพการผลิต มาตรฐานการ

จัดการสิ่งแวดล้อม มาตรฐานความปลอดภัยและอา

ชีวอนามัย มาตรฐานอาหารต่างๆ  ในระดับประเทศ

และสากล หลักสุขาภิบาลในโรงงานแปรรูปอาหาร 

การจัดการสภาพแวดล้อมในโรงงาน และการจัดการ

ของเสีย 

 

ปรับรหัส

รายวิชา 
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       Standards, laws, concepts and standard setting, 

production quality standards, environmental 

management standards, safety and occupational 

standards, various national and international food 

standards, principles of sanitary in food processing 

plants, management of plant environment, and waste 

management 

       Standards, laws, concepts and standard 

setting, production quality standards, 

environmental management standards, safety and 

occupational standards, various national and 

international food standards, principles of sanitary 

in food processing plants, management of plant 

environment, and waste management 

 

205361 หลักจุลชีววทิยาอาหาร       4(3-3-8) 

Principles of Food Microbiology 

      สมบัติการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร แหล่งที่อยู่

ตามธรรมชาติของจุลินทรีย์ การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ใน

อาหาร การจ าแนกชนิดของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย 

ท าให้ เกิดโรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ที่ น ามาใช้ ใน

อุตสาหกรรมอาหาร ผลของกรรมวิธีการผลิตต่อจุลินทรีย์  

วิธีการตรวจสอบและการจ าแนกจุลินทรีย์  และวิธีการ

ตรวจสอบอย่างรวดเร็ว มาตรฐานอาหารและการประกัน

คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ 

      Properties of microorganism growth in food, natural 

sources of microorganisms, contamination of 

microorganisms in food, classification of spoilage, 

pathogenic and toxic microorganisms in foods, 

microorganism strains for food industries, effects of 

processing on microorganisms, methods for testing and 

isolating microorganisms and rapid methods, food 

standards and microbiological quality assurance 

205361 จุลชีววทิยาอาหาร                           4(3-3-8) 

Food Microbiology 

      สมบัติการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร แหล่งที่

อยู่ตามธรรมชาติของจุลินทรีย์ การปนเปื้อนของ

จุลินทรีย์ในอาหาร การจ าแนกชนิดของจุลินทรีย์ที่ท า

ให้อาหารเน่าเสีย ท าให้ เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 

จุลินทรีย์ที่น ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ผลของ

กรรมวิธีการผลิตต่อจุลินทรีย์  วิธีการตรวจสอบและ

การจ าแนกจุลินทรีย์  และวิธีการตรวจสอบอย่าง

รวดเร็ว มาตรฐานอาหารและการประกันคุณภาพ

ทางด้านจุลินทรีย์ 

      Properties of microorganism growth in food, 

natural sources of microorganisms, contamination 

of microorganisms in food, classification of 

spoilage, pathogenic and toxic microorganisms in 

foods, microorganism strains for food industries, 

effects of processing on microorganisms, methods 

for testing and isolating microorganisms and rapid 

methods, food standards and microbiological 

quality assurance 

ปรับชื่อรายวิชา 

  205381 สถิตแิละการวางแผนการทดลอง                3(2-3-6) 

Statistics and Experimental design 

      เทคนิคการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย สถิติเบื้องต้น การ

สุ่มตัวอย่าง แผนการทดลองแบบต่างๆ และการวิเคราะห์

ทางสถิติ เพื่ อการวิจัย การทดสอบสมมติฐาน การ

วิเคราะห์ความแปรปรวน แนวคิดและการฝึกปฏิบัติใช้

คอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

      Research Technique, research methodology, basics of 

statistics, random sampling, various experimental designs 

and types of statistical uses in research, hypothesis testing, 

ANOVA test, concepts and practices on using computer 

and statistical software 

รายวิชาใหม่ 
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205413 อาหารและโภชนาการ       3(3-0-6) 

Food and Nutrition 

      สารอาหารต่างๆ ที่มีความส าคัญต่อร่างกายมนุษย์ 

ความสัมพันธ์ของโภชนาการและสุขภาพ ปัญหาและแนว

ทางแก้ไขภาวะทุพโภชนาการ โภชนาการขาด และโภชนาการ

เกิน ผลกระทบของกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษา

ต่อคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร และฉลากโภชนาการ 

      Nutritive values of human lives, relationship of 

nutrition and health, malnutrition, under nutrition and 

over nutrition and solving, effecting of food processing 

and storage conditions on nutritive values of foods, and 

nutritional labeling 

205413 โภชนาการส าหรับวิทยาศาสตร์              3(3-0-6) 

การอาหาร 

Food and Nutrition 

      ความส าคัญของอาหาร สารอาหารและโภชนาการ 

บทบาทของสารอาหารที่มีผลต่อสุขภาพ  โรคต่างๆที่มี

ความส าคัญในปัจจุบันซึ่งเป็นผลสืบเนื่องมาจากอาหาร 

ภาวะทุพโภชนาการ ผลของการแปรรูปและการเก็บ

รักษาที่มีคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ปริมาณ

พลังงานและสารอาหารที่ควรได้ รับประจ าวัน การ

ประเมินภาวะโภชนาการ หลักการจัดอาหารให้สมดุลต่อ

ความต้องการของร่างกาย ฉลากโภชนาการ 

      Essential factors for human living, significance 

of food and nutrition, role of nutrition in health, 

important diseases related to food consumption, 

malnutrition, effecting of food processing and 

storage conditions on nutritive values of foods, 

daily required energy and nutrients; nutritional 

assessment; principles of nutrition and balanced 

diet, nutrition labeling 

ปรับชื่อและ

ค าอธิบาย

รายวิชา และ

ย้ายเข้ามาเป็น

รายวิชาเอก

บังคับ 

205441 หลักการประกันคุณภาพ                             3(2-3-6) 

ในอุตสาหกรรมอาหาร 

Principles of Quality Assurance in Food Industry 

      หลักการประกันและควบคุมคุณภาพ ปัจจัยคุณภาพ

และการตรวจวัดคุณภาพ       ทางกายภาพและประสาท

สัมผัส  การวิเคราะห์ยาฆ่าแมลง องค์กรระดับสากล

ระดับประเทศที่เกี่ยวข้องกับการประกันคุณภาพอาหาร  

ความรู้เกี่ยวกับระบบคุณภาพต่างๆ ที่น ามาใช้ประกัน

คุณภาพอาหาร โดยเฉพาะหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีส าหรับ

การผลิต หรือระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่

ต้องควบคุมในการผลิตอาหารและไอเอสโอ การใช้สถิติใน

การควบคุมคุณภาพ การใชแ้ผนผังควบคุม 

      Principles of quality assurance and quality control, 

factors and measurements for physical and sensory 

qualities, analysis of pesticide, international and national 

organizations related to food quality assurance, 

knowledge of various food quality assurance systems 

especially Good Manufacturing Practice (GMP), Hazard 

Analysis and Critical Point System (HACCP) and ISO, 

statistic utilization for quality control, control chart 

utilization 

 

205441 การประกันคุณภาพ                         3(2-3-6) 

ในอุตสาหกรรมอาหาร 

Quality Assurance in Food Industry 

       

 

ปรับชื่อรายวิชา 
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205482 ปัญหาพิเศษทางวทิยาศาสตร์                       3(2-3-6) 

และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Special Problems in Food Science and Technology 

      หลักการวิจัยส าหรับงานทดลอง การออกแบบและ

การวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร การวิเคราะห์ผลการทดลอง 

แนวคิดและการฝึกปฏิบัติใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรม

ส าเร็จรูปทางสถิติ การก าหนดหัวข้อและวัตถุประสงค์ของ

งานวิจัย การสืบค้นข้อมูล การปฏิบัติการวิจัยเบื้องต้น 

การเก็บข้อมูลและการวิเคราะห์ข้อมูล จัดท ารายงาน และ

น าเสนอผลงาน 

      Principles of experimental research, designs and 

statistics analysis for food science and technology 

research, analysis of experimental result, concepts and 

practices of using computer and  statistical software, 

determination of topic and objectives of research, 

literature review, preliminary study, data collection and 

data analysis, report writing and presentation 

205484 ปัญหาพิเศษทางวทิยาศาสตร์                3(2-3-6) 

และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Special Problems in Food Science and Technology 

      หลักการวิจัยส าหรับงานทดลอง การออกแบบ

และการวิ เค ราะห์ ท างสถิ ติ เพื่ อก ารวิ จั ยท าง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การวิเคราะห์

ผลการทดลอง แนวคิ ดและการฝึกปฏิ บั ติ ใช้

คอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ การ

ก าหนดหัวข้อและวัตถุประสงค์ของงานวิจัย  การ

สืบค้นข้อมูล การปฏิบัติการวิจัยเบื้องต้น การเก็บ

ข้อมูลและการวิเคราะห์ข้อมูล จัดท ารายงาน และ

น าเสนอผลงาน 

      Principles of experimental research, designs 

and statistics analysis for food science and 

technology research, analysis of experimental 

result, concepts and practices of using computer 

and  statistical software, determination of topic 

and objectives of research, literature review, 

preliminary study, data collection and data 

analysis, report writing and presentation 

ปรับรหัส

รายวิชา 

205483 สัมมนา                      1(0-3-2) 

Seminar 

      การสืบค้น  การรวบรวมข้อมูล  การวิเคราะห์ การเขียนรายงาน   

การน าเสนอ  การอภิปราย และการตอบข้อซักถามในประเด็นทางด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

      Searching, collecting data, analyzing, report writing, 

presenting, discussing and answering question in food science 

and technology 

205485 สัมมนา                            1(0-3-2) 

Seminar 

      การสืบค้น  การรวบรวมข้อมูล  การวิเคราะห์ การเขียน

รายงาน   การน าเสนอ  การอภิปราย และการตอบข้อซักถามใน

ประเด็นทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

      Searching, collecting data, analyzing, report writing, 

presenting, discussing and answering question in food 

science and technology 

ปรับรหัส

รายวิชา 

205484 การศึกษาอิสระ                                6 หน่วยกิต 

Independent Study 

      การค้นคว้า  การรวบรวมข้อมูล  การวิเคราะห์ การเขียนรายงาน   

การน าเสนอ   และการอภิปรายในหัวข้อทางด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยกีารอาหาร 

      Studying, collecting data, analyzing, report writing, 

presenting and discussing in food science and technology 

205486 การศึกษาอิสระ                         6 หน่วยกิต 

Independent Study 

      การค้นคว้า  การรวบรวมข้อมูล  การวิเคราะห์ การเขียน

รายงาน   การน าเสนอ   และการอภิปรายในหัวข้อทางด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

      Studying, collecting data, analyzing, report writing, 

presenting and discussing in food science and 

technology 

ปรับรหัส

รายวิชา 

205485 สหกิจศกึษา                                6 หน่วยกิต 

Co-operative Education 

      การปฏิบัติงาน เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และทักษะใน

งานที่เกี่ยวข้องกับงานด้านการผลิต การควบคุมคุณภาพ 

การวิเคราะห์ การวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และงานด้าน 

205487 สหกิจศกึษา                         6 หน่วยกิต 

Co-operative Education 

      การปฏิบัติงาน เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และ

ทักษะในงานที่ เกี่ยวข้องกับงานด้านการผลิต การ

ควบคุมคุณภาพ การวิเคราะห์ การวิจัย การพัฒนา 

ปรับรหัส

รายวิชา 
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 อื่นๆ ที่เกี่ยวข้องในฐานะพนักงานฝึกหัดในสถานประกอบการ

องค์กรภาครัฐหรือเอกชน  จัดเตรียมรายงานและน าเสนอ

รายงานจากประสบการณ์การท างานจรงิ 

      Working, learning, gaining experience, improving working 

skills in production, quality control, analysis, research, 

product development and related areas as an apprentice 

in private or government sectors, report writing and 

presentation of training experience 

 ผลิตภัณฑ์ และงานด้านอื่นๆ ที่ เกี่ยวข้องในฐานะ

พนักงานฝึกหัดในสถานประกอบการองค์กรภาครัฐหรือ

เอกชน  จัดเตรียมรายงานและน าเสนอรายงานจาก

ประสบการณ์การท างานจรงิ 

      Working, learning, gaining experience, improving 

working skills in production, quality control, analysis, 

research, product development and related areas 

as an apprentice in private or government sectors, report 

writing and presentation of training experience 

 

205486 การฝึกงาน                                6 หน่วยกิต 

Professional Training 

      การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และทักษะใน

งานที่เกี่ยวข้องกับด้านการผลิต การควบคุมคุณภาพ การ

วิเคราะห์ การวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และงานด้าน

อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง ในสถานประกอบการ องค์กรภาครัฐหรือ

เอกชน 

      Training, learning, gaining experience, improving working 

skills in production, quality control, analysis, research, 

product development and related areas in private or 

government sectors 

205488 การฝึกงาน                         6 หน่วยกิต 

Professional Training 

      การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และ

ทักษะในงานที่เกี่ยวข้องกับด้านการผลิต การควบคุม

คุณ ภาพ  การวิ เค ราะห์  ก ารวิ จัย  ก ารพัฒ นา

ผลิตภัณฑ์ และงานด้านอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง ในสถาน

ประกอบการ องค์กรภาครัฐหรือเอกชน 

      Training, learning, gaining experience, improving 

working skills in production, quality control, analysis, 

research, product development and related areas 

in private or government sectors 

ปรับรหัส

รายวิชา 

วชิาเอกเลือก                                   ไม่น้อยกว่า 12  หน่วยกิต วชิาเอกเลือก                             ไม่น้อยกว่า 9  หน่วยกติ หน่วยกิต  

ลดลง 3 

หน่วยกิต 

205324 เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร       3(2-3-6) 

Technology of Food Packaging 

      บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์ ผ ลิ ต ผ ล เ ก ษ ต ร แ ล ะ

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร ชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของวัสดุที่น ามาท าบรรจุ

ภัณฑ์ ระบบบรรจุภัณฑ์  การเลือก           บรรจุภัณฑ์

ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ การเปลี่ยนแปลงของ

ภาชนะบรรจุที่มีผลกระทบต่ออาหาร การตรวจสอบ

คุณภาพของบรรจุภัณฑ์  การพัฒนาเทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์ 

บรรจุภัณฑ์ฉลาด 

      Packaging of agricultural and agro-industrial 

products, types of packaging, physical and chemical 

qualities of packaging materials, packaging systems, 

packaging selection for various food products, changes 

of packages on food qualities, quality inspection of 

packaging, development of packaging technology, 

smart packaging 

  ปิดรายวิชา 
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  122332 การจัดการธุรกิจขนาดย่อมและการเป็น    3(2-2-5) 

ผู้ประกอบการ 

Small Business Management and Entrepreneurship 

      ความส าคัญ บทบาท ลักษณะของธุรกิจขนาด

ย่อม คุณลักษณะและประเภทของผู้ประกอบการ 

ปัญหาและอุปสรรคการด าเนินงานทุกด้านของ

ผู้ประกอบการ สภาพแวดล้อมของธุรกิจ แนวคิดการ

วางแผนธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ การวางแผนภาษี

และกรณีศึกษาของธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 

จริยธรรมของผู้ประกอบการ 

      Significance, roles, characteristics of small 

businesses, features and types of the entrepreneur, 

operated treats in the implementation of 

entrepreneurship, business environment, concept of 

business planning, written business plans, tax 

planning and case studies of small and medium-

sized enterprises, ethic for enterpreneur 

รายวิชาใหม่ 

205325 เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว       3(2-3-6) 

และแปรรูปผักและผลไม้ 

Postharvest and Processing Technology of Fruits and 

Vegetables 

      เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับผักและผลไม้ 

กระบวนการตัดแต่งส าหรับผักและผลไม้สด  กรรมวิธีการ

แปรรูป ผักและผลไม้ชนิดต่างๆ และของเหลือจาก

กระบวนการผลิต           การควบคุมคุณภาพ การเก็บ

รักษา และการหาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 

      Postharvest technology for fruits and vegetables, 

processing of fresh cut  fruits and vegetables, 

processing of various fruits and vegetables, and by-

products from processing, quality control, storage, and 

shelf-life estimation of products 

205324 เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว             3(2-3-6) 

และแปรรูปผักและผลไม้ 

Postharvest and Processing Technology of Fruits 

and Vegetables 

      เทคโนโลยีภายหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับผักและ

ผลไม้ ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของผักและผลไมสด

หลังการเก็บเกี่ยว กระบวนการตัดแต่งส าหรับผักและ

ผลไม้สด  กรรมวิธีการแปรรูปผักและผลไม้ชนิดต่างๆ 

และของเหลือจากกระบวนการผลิต  การควบคุม

คุณภาพ การเก็บรักษา และการหาอายุการเก็บรักษา

ของผลิตภัณฑ์ 

      Postharvest technology for fruits and 

vegetables, Factors influencing quality of fruit and 

vegetable after harvest, processing of fresh cut 

fruits and vegetables, processing of various fruits 

and vegetables, and by-products from processing, 

quality control, storage, and shelf-life estimation of 

products 

 

 

 

 

ปรับรหัสและ

ค าอธิบาย

รายวิชา 
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205326 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์ขนมอบ       3(2-3-6) 

Bakery Technology 

      พัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ขนมอบ ชนิดของ

ผลิตภัณฑ์ สมบัติและองค์ประกอบของวัตถุดิบ เทคโนโลยีการ

ผลิต การตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ การบรรจุ  การเก็บ

รักษา และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

      Development of bakery product industries, types of 

products, properties and compositions of raw materials, 

processing technology, inspection and quality control, 

packing, storage and quality changes of bakery 

products 

205325 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน 3(2-3-6) 

Bakery and Confectionary Technology 

      พัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ขนมอบและ

ขนมหวาน ชนิดของผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน 

สมบัติและองค์ประกอบของส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต

ผลิตภัณฑ์ขนมอบและขนมหวาน เคร่ืองมือ อุปกรณ์ 

และวิธีการผลิตขนมอบและขนมหวาน การสุขาภิบาล 

การตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ การบรรจุ  การเก็บ

รักษา และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมอบ

และขนมหวาน 

      Development of bakery and confectionary 

product industries, types of products, Properties and 

compositions of the ingredients used in bakery and 

confectionary products, equipment and production 

methods applied to bakery and confectionary, 

sanitation, inspection and quality control, packing, 

storage and quality changes of bakery and 

confectionary products 

ปรับรหัส ชื่อ

และค าอธบิาย

รายวิชา 

205327 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้ า      3(2-3-6) 

Meat and Fishery Products Technology 

      คุณภาพของเนื้อสัตว์และสัตว์น้ าที่อุตสาหกรรม

อาหารต้องการ การช าแหละและการตัดแต่ง กรรมวิธีการ

แปรรูปเนื้อสัตว์ สัตว์น้ า และของเหลือทั้งจากสัตว์บกและ

สัตว์น้ า การเสื่อมเสีย การควบคุมคุณภาพและการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้ า 

      Qualities of meat and fishereries for food industry 

requirement, preparing cut and fresh cut, processing of 

meat and fisheries and by-products from meat and 

fisheries processing, deterioration, quality control and 

preservation of meat and fishery products 

205326 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้ า  3(2-3-6) 

Meat and Fishery Products Technology 

      สถานการณ์การผลิต การบรโิภคเนือ้สัตว์ สัตว์น้ า

และผลิตภัณฑ์ โครงสร้างและองค์ประกอบ การฆ่า 

การช าแหละ การตัดแต่งซาก และการเปลี่ยนแปลง

ของเนื้อสัตว์และสัตว์น้ าภายหลังการฆ่า กรรมวิธีการ

แปรรูปเนื้อสัตว์และของเหลือทั้งจากสัตว์บกและสัตว์

น้ า การเสื่อมเสีย การควบคุมคุณภาพและการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้ า 

      Production and consumption of meat and 

fisheries and there products, structure and 

composition, slaughtering, evisceration, trimming of 

carcasses, modification of the composition during 

the post-slaughter process, processing of meat and 

fisheries and by-products from meat and fisheries 

processing, deterioration, quality control and 

preservation of meat and fishery products 

ปรับรหัสและ

ค าอธิบาย

รายวิชา 

205351 หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ ์                    3(2-3-6) 

Principles of Product development 

      การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม การตลาดของ

ผลิตภัณฑ์อาหาร ขั้นตอนในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

เพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดและผู้บริโภค

เป้าหมาย แผนการตลาดของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนา การหาอายุการ 

205351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์                          3(2-3-6) 

และเทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์ 

Product development and Packaging Technology 

      การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม ขั้นตอนใน

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อให้สอดคล้องกับ

ความต้องการของตลาดและผู้บริโภคเป้าหมาย การหาอายุ 

ปรับชื่อและ

ค าอธิบาย

รายวิชา 
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 เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ กฎหมายทรัพย์สินทางปัญญา 

      Product development for adding value, food 

product marketing, product development process 

according with consumer market and target consumer 

needs, marketing plan of developed products, shelf-life 

estimation of products, laws, intellectual property 

 การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์  ชนิดของบรรจุภัณฑ์ 

สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของวัสดุที่น ามาท า

บรรจุภัณฑ์ ระบบบรรจุภัณฑ์ การเลือกบรรจุภัณฑ์

ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ การเปลี่ยนแปลง

ของภาชนะบรรจุที่ มีผลกระทบต่ออาหาร การ

ตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ที่

เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

      Product development for adding value, 

product development process according with 

consumer market and target consumer needs, 

shelf-life estimation of products, types of 

packaging, physical and chemical qualities of 

packaging materials, packaging systems, 

packaging selection for various food products, 

changes of packages on food qualities, quality 

inspection of packaging and Eco-friendly 

packaging 

 

205387 ฝึกงาน                                              1 หน่วยกิต 

Training 

      ฝึกทักษะด้านการผลิต การควบคุมคุณภาพ การ

วิเคราะห์ การวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และงานด้าน

อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง ในสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรม

อาหารและอุตสาหกรรมเกษตรภาคเอกชนหรือรัฐบาล 

      Training skills on production, quality control, 

analysis, research, product development and related 

areas in private or government organizations of food 

and agro-industry 

  ปิดรายวิชา 

205428 อาหารเพื่อสุขภาพ                     3(3-0-6) 

Food for Health 

      อาหารเพื่อสุขภาพ ตลาดอาหารเพื่อสุขภาพ ประเภท

ของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและบทบาทต่อสุขภาพ การ

วิ เค ราะห์ ป ริม าณ ส ารออกฤท ธิ์ ท า งชี วภ าพแล ะ

องค์ประกอบทางเคมี และความเป็นประโยชน์ทางชีวภาพ 

การประเมินความปลอดภัยและประสิทธิภาพของอาหาร

เพื่อสุขภาพ กระบวนการแปรรูป การควบคุมคุณภาพ 

และการเก็บรักษาอาหารเพื่อสุขภาพ กฎหมายเกี่ยวกับ

อาหารเพื่อสุขภาพและฉลากอาหารเพื่อสุขภาพ 

     Functional foods, functional food market, types of 

bioactive compounds and their roles in health, analysis 

of bioactive compounds and chemical constituents and 

their bioavailability, assessment of safety and efficacy 

  ปิดรายวิชา 
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หลักสูตรปรับปรุง พ. ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ. ศ. 2560 สาระที่

ปรับปรุง 

 of functional foods, processing, quality control and 

storage of functional foods, laws about functional foods 

and functional food labeling 

   

205471 หลักการจัดการโรงงาน                    3(2-3-6) 

อุตสาหกรรมอาหาร 

Principles of Food-Industry Plant Management 

      หลักการจัดการและการวางแผนโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร การก าหนดความต้องการของลูกค้า การเลือก

ท าเลที่ตั้ง การวางผังโรงงาน การวางแผนและการควบคุม

การผลิต การจัดการความปลอดภัยในโรงงาน ระบบการ

จัดซือ้ การวางแผนวัตถุดิบ และระบบการบ ารุงรักษา การ

จัดการห่วงโซ่อุปทาน โลจิสติกส์และการจัดการการขนส่ง 

ส าหรับสินค้าอุตสาหกรรมอาหาร 

      Management and production planning for food 

industries, customer need determination, location 

selection, industrial layout, planning and processing 

control, safety management in industry, purchasing 

systems, raw material planning and maintenance 

systems, supply chain management, logistics and 

transportation management for food industrial products 

  ปิดรายวิชา 

205481 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์                    2(2-0-4)

และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Selected Topics in Food Science and Technology 

      หัวข้อเฉพาะที่น่าสนใจทางด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร หลักการหรือเทคนิคของเทคโนโลยี

นั้นๆ การประยุกต์ใช้ในงานอุตสาหกรรมอาหารและ

อุตสาหกรรมอื่นๆ                 หรืองานวิจัยในด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

      Interesting selected topics in food science and 

technology, principles or techniques of technology, 

applications in food industries, other industries or 

research in food science and technology 

205483 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์             3(3-0-6) 

และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Selected Topics in Food Science and Technology 

      หัวข้อเฉพาะที่นา่สนใจทางด้านวิทยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีการอาหาร หลักการหรือเทคนิคของ

เทคโนโลยีนั้นๆ การประยุกต์ใช้ในงานอุตสาหกรรม

อาหารและอุตสาหกรรมอื่นๆ                 หรือ

งานวิจัยในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

      Interesting selected topics in food science and 

technology, principles or techniques of technology, 

applications in food industries, other industries or 

research in food science and technology 

ปรับรหัส 

รายวิชาและ

หน่วยกิต 

หมายเหตุ  นิสิตที่ เลือกลงเรียนรายวิชาการศึกษาอิสระ (205484)  

นิสิตต้องลงทะเบียนเรียนเพิ่มรายวิชาฝึกงาน (205387) ในภาค

การศึกษาฤดูรอ้น ของชั้นปีที่ 3 

  

หมวดวิชาเลือกเสรี                                             6  หน่วยกิต 

สามารถเลือกเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยพะเยา หรือ

สถาบันอุดมศึกษาอื่นที่มหาวิทยาลัยรับรอง ยกเว้นรายวิชาในหมวด

วิชาศึกษาทั่วไป 

หมวดวิชาเลือกเสรี                                      6  หน่วยกิต 

สามารถเลือกเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยพะเยา หรือ

สถาบันอุดมศกึษาอื่นทีม่หาวิทยาลัยรับรอง ยกเว้นรายวิชาใน

หมวดวิชาศกึษาทั่วไป 

หน่วยกิต 

เท่าเดิม 
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ตารางที่ 3: ตารางเปรียบเทยีบแผนการศึกษาหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 และ พ. ศ. 2560 

แผนการศึกษาปี พ.ศ.2555 แผนการศึกษาปี พ.ศ.2560 

ชั้นปีที่ 1 ชั้นปีที่ 1 

ภาคการศึกษาต้น ภาคการศึกษาต้น 

001111 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 3(3-0-6) 001102 ภาษาอังกฤษเตรียมพรอ้ม 3(2-2-5) 

001103 ทักษะภาษาไทย 3(3-0-6) - - - 

001134 อารยธรรมและภูมิปัญญาท้องถิน่* 3(3-0-6) - - - 

003136 พะเยาศกึษา* 3(3-0-6) - - - 

241111 คณิตศาสตร์ 1 3(2-2-5) - - - 

- - - 241151 แคลคูลัส 1 3(3-0-6) 

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

004xxx กลุ่มวิชาพลานามัย 1(0-2-1) - - - 

- - - 243101 ชีววทิยา 1 4(3-3-8) 

- - - 004101 ศิลปะในการด าเนินชีวติ 3(2-2-5) 

 รวม 17 หน่วยกิต  รวม 17 หน่วยกิต 

หมายเหตุ * ให้เลือกเรียนเพียง 1 รายวิชา 

 

ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาปลาย 

001112 ภาษาอังกฤษพัฒนา 3(3-0-6) 001103 ภาษาอังกฤษสู่โลกกว้าง 3(2-2-5) 

005171 ชีวติและสขุภาพ 3(3-0-6) 003202 การจัดการสุขภาพและสิง่แวดล้อม  3(2-2-5) 

005173 ทักษะชีวติ 2(1-2-3) - - - 

205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี     

การอาหารเบือ้งต้น 

3(3-0-6) 205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี     

การอาหารเบือ้งต้น 

2(2-0-4) 

241112 คณิตศาสตร์ 2       3(2-2-5) - - - 

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

- - - 001101 การใชภ้าษาไทย 3(2-2-5) 

 รวม 18 หน่วยกิต  รวม 15 หน่วยกิต 
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แผนการศึกษาปี พ.ศ.2555 แผนการศึกษาปี พ.ศ.2560 

ชั้นปีที่ 2 ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาต้น ภาคการศึกษาต้น 

005172 การจัดการการด าเนินชีวติ 3(2-2-5) - - - 

242141 เคมีอินทรีย์ 4(3-3-8) - - - 

243101 ชีววทิยา 1 4(3-3-8) - - - 

00xxxx * วิชาศึกษาทั่วไป เลือก 3(x-x-x) - - - 

00xxxx วิชาศึกษาทั่วไป เลือก 3(x-x-x) - - - 

- - - 001204 ภาษาอังกฤษก้าวหน้า 3(2-2-5) 

- - - 002202 สังคมพหุวัฒนธรรม 3(2-2-5) 

- - - 003201 การสื่อสารในสังคมดิจิตอล 3(2-2-5) 

- - - 242141 เคมีอินทรีย์ 4(3-3-8) 

- - - 365215 ชีวเคมีทั่วไป 4(3-3-8) 

 รวม 17 หน่วยกิต  รวม 17 หน่วยกิต 

หมายเหตุ * ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชา 001113 ภาษาอังกฤษเชงิวิชาการ (English for Academic Purposes) 

 

ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาปลาย 

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

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

361201 จุลชีววทิยาทั่วไป 4(3-3-8) 361101 จุลชีววทิยาทั่วไป 4(3-3-8) 

247221 สถิตวิิเคราะห ์ 3(2-2-5) - - - 

00xxxx วิชาศึกษาทั่วไป เลือก 3(x-x-x) - - - 

- - - 004201 บุคลิกภาพและการแสดงออกใน

สังคม 

3(2-2-5) 

- - - 002201 พลเมืองใจอาสา 3(2-2-5) 

- - - 207211 ความปลอดภัยทางอาหารและการ

จัดการการเกษตรอย่างย่ังยืน 

2(2-0-4) 

 

 รวม 18 หน่วยกิต  รวม 20 หน่วยกิต 
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แผนการศึกษาปี พ.ศ.2555 แผนการศึกษาปี พ.ศ.2560 

ชั้นปีที่ 3 ชั้นปีที่ 3 

ภาคการศึกษาต้น ภาคการศึกษาต้น 

- - - 1461323 การฟังและการพูดใน

ชีวติประจ าวัน 

3(2-2-5) 

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

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

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

205361 หลักจุลชีววทิยาอาหาร 4(3-3-8) 205361 จุลชีววทิยาอาหาร  4(3-3-8) 

365215 ชีวเคมีทั่วไป 4(3-3-8) - - - 

205xxx วิชาเอกเลือก 3(x-x-x) 205xxx วิชาเอกเลือก 3(x-x-x) 

xxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) - - - 

 รวม 22 หน่วยกิต  รวม 18 หน่วยกิต 

 

 

ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศึกษาปลาย 

146131 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 3(2-2-5) - - - 

205242 มาตรฐานอาหาร การจัดการ

สุขาภิบาลและสิง่แวดล้อม 

3(3-0-6) - - - 

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

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

- - - 205381 สถิตแิละการวางแผนการทดลอง 3(2-3-6) 

205412 การวิเคราะห์อาหารและผลิตภัณฑ์

เกษตร 

3(2-3-6) 205312 

 

การวิเคราะห์อาหารและผลิตภัณฑ์

เกษตร 

3(2-3-6) 

 

205xxx วิชาเอกเลือก 3(x-x-x) 205xxx  วิชาเอกเลือก  3(x-x-x) 

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

 รวม 18 หน่วยกิต  รวม 18 หน่วยกิต 

 

 

ภาคการศึกษาฤดูร้อน ภาคการศึกษาฤดูร้อน 

*205387 ฝึกงาน 

หมายเหตุ* เฉพาะนิสิตที่เลือกลง

เรียนรายวิชาการศึ กษาอิส ระ 

(205484)  ในภาคการศึกษาปลาย  

ชั้นปีที่  4  นิสิตต้องลงทะเบียน

เ รี ย น เพิ่ ม ร า ย วิ ช า ฝึ ก ง า น 

(205387) 

1  หน่วยกิต  ไม่มีการจัดการศึกษา เนื่องจากปิด

รายวิชาฝึกงาน 

 

 รวม 1 หน่วยกิต    
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แผนการศึกษาปี พ.ศ.2555 แผนการศึกษาปี พ.ศ.2560 

ชั้นปีที่ 4 ชั้นปีที่ 4 

ภาคการศึกษาต้น ภาคการศึกษาต้น 

- - - 205413 โภชนาการส าหรับวิทยาศาสตร์

การอาหาร 

Nutrition for Food Science 

3(3-0-6) 

205441 หลักการประกันคุณภาพใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-3-6) 205441 การประกันคุณภาพใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-3-6) 

- - - 205442 มาตรฐานอาหาร การจัดการ

สุขาภิบาลและสิง่แวดล้อม 

3(3-0-6) 

205483 สัมมนา 1(0-3-2) 205485 สัมมนา 1(0-3-2) 

205482 ปัญหาพิเศษทางวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

3(2-3-6) 205484 ปัญหาพิเศษทางวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

3(2-3-6) 

205xxx วิชาเอกเลือก 3(x-x-x) 205xxx วิชาเอกเลือก 3(x-x-x) 

205xxx วิชาเอกเลือก 3(x-x-x) - - - 

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

 รวม 16 หน่วยกิต  รวม 19 หน่วยกิต 

 

 

ภาคการศึกษาปลาย ภาคการศกึษาปลาย 

*205484 การศึกษาอิสระ 6  หน่วยกิต *205486 การศึกษาอิสระ 6 หน่วยกิต 

*205485 สหกิจศกึษา 6  หน่วยกิต *205487 สหกิจศกึษา 6 หน่วยกิต 

*205486 การฝึกงาน 6  หน่วยกิต *205488 การฝึกงาน 6 หน่วยกิต 

 รวม 6 หน่วยกิต  รวม 6 หน่วยกิต 

หมายเหตุ * ให้นสิิตเลือกเรียนเพียง 1 รายวิชา หมายเหตุ * ให้นสิิตเลือกเรียนเพียง 1 รายวิชา 
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ภาคผนวก ค  

 

ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



107 

 

 
 

 



108 

 

 
 

 



109 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

 

รายงานการประชุมวิพากษ์หลักสูตร  
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รายงานการประชุมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ 

วันพฤหัสบดีที่  7  กรกฏาคม  พ.ศ. 2559 

เวลา 10.00 น. 

ณ ห้องประชุมวิทยาลัยการจัดการมหาวิทยาพะเยา  อาคารเวฟเพลส ชั้น ๘  กรุงเทพฯ 

 

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

 

รายนามกรรมการผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ศ.ดร.ภาวิณ ีชินะโชติ   ประธานกรรมการ 

2. ผศ.ดร.อรอินทุ์ ประไชโย   กรรมการ 

3. ดร.สกุลคุณ มากคุณ   กรรมการ 

4. ดร.รณกร สร้อยนาค   กรรมการและเลขานุการ 

 

เริ่มประชุม   เวลา 10.10 น. 

 

 หัวหน้าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ดร.รณกร สร้อยนาค  กล่าวเปิดการ

ประชุมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

มหาวิทยาลัยพะเยา  พร้อมน าเสนอหลักสูตรแบบย่อให้กรรมการทุกท่านทราบ โดยการน าเสนอด้วย 

power point จากนั้นด าเนินการวิพากษ์หลักสูตร  โดยให้กรรมการพิจารณาในเล่มหลักสูตรตามล าดับ  

และหากกรรมการท่านใดมีข้อเสนอแนะให้เสนอตามล าดับของเนื้อหา  ซึ่งมีข้อเสนอแนะจากประธาน

กรรมการและกรรมการ ดังรายละเอียดต่อไปนี ้

 

สรุปเรื่อง 

1. ข้อเสนอแนะจาก ศ.ดร.ภาวิณี ชินะโชติ ชี้แนะแนวทางการพัฒนาหลักสูตรโดยให้พิจารณาข้อมูล

ความต้องการจ้างงานของภาคอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตบัณฑิตของสถาบันมีจุดอ่อนจุดแข็ง

อย่างไร รวมทั้งพิจารณาถึงทิศทางของการสร้างบัณฑิตรองรับประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) การ

ขับเคลื่อนการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรของภาครัฐไปในทิศทางไหน และบัณฑิตควรมีทักษะส าคัญ

อะไรบ้าง ทั้งนี้ให้เน้นการเรียนการสอนให้นิสิตบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์พื้นฐานกับเทคโนโลยี

ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การอาหารหรืออุตสาหกรรมเกษตร เน้นให้นิสิตมีโอกาสได้เรียนรู้และฝึกฝน

ทักษะด้วยตนเอง เช่น การฝึกงานแบบสหกิจศึกษา ควรจัดการเรียนการสอนแบบ active learning และ 

problem solving ให้มาก พยายามลด passive learning ลง โดยอาจารย์ท าหนา้ที่เป็นผู้สนับสนุน 
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2. ข้อเสนอแนะจาก ผศ.ดร.อรอินทุ์ ประไชโย ชี้แนะแนวทางการพัฒนาหลักสูตรโดยให้พิจารณา

คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ของผู้ใช้บัณฑิต คุณลักษณะของบัณฑิตที่ต้องการของสาขา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยพะเยา เป็นอย่างไร มีความแตกต่างหรือจุดเด่นที่

ต่างจากมหาวิทยาลัยอื่นอย่างไร รวมทั้งควรพัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับพันธกิจของสถาบันด้วย 

เชน่ ความเช่ือมโยงกับปณิธานของมหาวิทยาลัยพะเยา ที่กล่าวว่า “ปัญญาเพื่อความเข้มแข็งของชุมชน” 

 

 สรุปผลการพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

 

หมวดที่ 1 ขอ้มูลทั่วไปของหลักสูตร 

 ผลการพิจารณา 

 กรรมการเห็นชอบด้วยโดยส่วนใหญ่  อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีคุณวุฒิและความรู้

ความสามารถที่หลากหลายตรงกับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร แต่ก็มีบางข้อ

ที่มขี้อเสนอแนะเพิ่มเติม ซึ่งอธิบายตามหัวขอ้ดังตอ่ไปนี้ 

ในข้อ 8. อาชีพที่สามารถปฏิบัติได้หลังส าเร็จการศึกษา ข้อ 8.1 อาจจะใช้ค ารวมว่า “ประกอบ

อาชีพเกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหาร” ข้อ 8.3 ในกรณีที่เป็นผู้ประกอบการด้านธุรกิจอาหารหรือ

อุตสาหกรรมอาหาร ควรเพิ่มรายวิชาหรือแนะน าให้นิสิตลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่สอนเกี่ยวกับ

การประกอบธุรกิจ จงึจะสามารถมีความรู้พื้นฐานในการประกอบกิจการได้ 

ในข้อ 11. สถานการณ์ภายนอกหรอืการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

ควรพิจารณาข้อมูลแรงงานด้านอุตสาหกรรมอาหารและการจ้างงานบัณฑิต ว่ามีจุดอ่อนจุดแข็ง

อย่างไร ทิศทางของการสร้างบัณฑิตสู่ AEC และการขับเคลื่อนการพัฒนางานอุตสาหกรรมเกษตร

ของภาครัฐไปในทิศทางไหน บัณฑติควรมีทักษะส าคัญอะไร 

 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 ผลการพิจาณา 

 กรรมการเห็นชอบด้วยโดยส่วนใหญ่  มีข้อเสนอแนะในหัวข้อ 1. ควรพิจารณาถึง

คุณลักษณะบัณฑิตที่ต้องการของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัย

พะเยา เป็นอย่างไร มีความแตกต่างหรือจุดเด่นที่ต่างจากมหาวิทยาลัยอื่นอย่างไร ส่วนข้อ  2. 

แผนพัฒนาปรับปรุง ควรเขียนแผนกลยุทธ์ และตัวบ่งชี้ให้สอดคล้องกันและสามารถตรวจติดตาม

ได้จริง และควรมีอย่างนอ้ย 4 ด้าน คือ ตัวหลักสูตร นิสติ คณาจารย์ และทรัพยากรสนับสนุน 

 

 

 



112 

 

หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศกึษา การด าเนินการ และโครงสรา้งของหลักสูตร 

1. ระบบการจัดการศกึษา 

 ผลการพิจารณา 

 -ไม่เปลี่ยนแปลงเนื่องจากมีความเหมาะสม 

2. การด าเนินการหลักสูตร  

 ผลการพิจารณา  

  -ข้อ 2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน หรือปฏิทินการเรียนการสอน อาจระบุ

ว่า “เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย” ทั้งนีอ้าจมกีารเปลี่ยนแปลงการเปิดภาคการศกึษา  

 -ข้อ 2.2 คุณสมบัติของผู้ เข้าศึกษา ควรระบุรายละเอียดคร่าวๆ เช่น จบการศึกษา

มัธยมศกึษาปีที่ 6 สายวิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ เป็นต้น 

 -ข้อ 2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ ข้อจ ากัดของนิสิตในข้อ 2.3 ควรจัดให้

ให้มกีารพบกันระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษากับนิสติอย่างนอ้ย 2 ครัง้/ปี และก่อนเพิ่ม-ถอน รายวิชา  

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน  

   ผลการพิจารณา  

1. จ านวนหน่วยกิตไม่มากหรือน้อยเกินไป ส่วนโครงสร้างหลักสูตรมีความเห็นว่าจ านวนหน่วยกิต 

รายวิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์มีมากเกินไป ควรลดจ านวนหน่วยกิตเป็น 3 

หนว่ยกิต/รายวิชา ซึ่งจะท าให้นสิิตสามารถเรียนรายวิชาเอกเลือกได้มากขึ้น 

2. รายวิชาในช้ันปีที่ 3-4 ควรมีรายวิชาที่บูรณาการระหว่างความรู้ด้านเคมีอาหาร การแปรรูป

อาหาร และจุลชีววิทยาอาหาร และต้องก าหนดให้ชัดเจนในรายละเอียดของวิชา  

3. อาจารย์ประจ ามีความรู้ ความสามารถดี ควรให้อาจารย์หาประสบการณ์การท าวิจัยร่วมกับ

ภาคเอกชนให้มากขึ้น นอกจากนั้นอาจารย์ยังมีคุณวุฒิน้อยควรก าหนดแผนการเข้าสู่ต าแหน่งทาง

วิชาการและตกลงเป็นลายลักษณ์อักษรที่ชัดเจน เพื่อให้คณาจารย์ได้เพิ่มพูนความรู้ความสามารถ

ในการจัดการหลักสูตรให้มคีุณภาพมากขึน้ 

4. การก าหนดโครงร่างงานวิจัยของนิสิต หากเป็นไปได้ควรเป็นการแก้ไขปัญหาให้กับภาคเอกชน

ซึ่งจะท าให้เห็นคุณค่าของการวิจัยที่ชัดเจนขึ้น และควรตั้งโจทย์วิจัยที่เป็นงานวิจัยเกี่ยวกับการ

พัฒนางานวิจัยของอาจารย์ได้ด้วย นิสิตไม่ควรก าหนดหัวข้อที่ตนสนใจเอง เนื่องจากยังขาดความรู้

และประสบการณ์ 

5. ควรมีการฝึกงาน หรือระยะเวลาในการฝึกงานแบบสหกิจศึกษาเพิ่มมากขึ้นเพื่อส่งเสริมให้เกิด

การเรียนรูข้องนสิิตจากสถานที่ท างานจรงิ 
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและประเมินผล 

 ผลการพิจารณา  

 -การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต ข้อ 1.2, 2.1, 2.2 และ 3.2 ควรให้สอดคล้องกับ

วัฒนธรรมองค์กรของมหาวิทยาลัยพะเยาด้วย ให้นิสิตตระหนักรู้ถึงความเป็นหนึ่งเดียวขององค์กร 

โดยการท ากิจกรรมต่างๆ ด้วยใจไม่ใช่แค่ร่างกาย ควรก าหนดให้มีความระลึก/ตระหนักรู้ ถึงหน้าที่

ของนักวิทยาศาสตร์และพลเมืองที่ดีต่อประเทศอยู่เสมอ อาจมีการเพิ่มการพัฒนาคุณลักษณะนิสิต

ตาม Expected Learning Outcome 

 -การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ เป็นทักษะที่ส าคัญต่อการท างานอย่างมาก แต่ในปัจจุบันบัณฑิตมีทักษะด้านนี้น้อยมาก 

ควรมีกิจกรรมเสริมทักษะด้านนี้ในรายวิชาต่างๆ 

 

หมวด 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลการศกึษา 

 ผลการพิจารณา  

 -ข้อที่ 2 กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต ในข้อ 2.2 การทวนสอบ

มาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนิสิตส าเร็จการศกึษา ควรประเมินทุก 2 ปี เป็นอย่างนอ้ย 

 

หมวด 6 การพัฒนาคณาจารย์ 

 ผลการพิจารณา  

 1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ ในข้อที่ 1.3 ชี้แจงและมอบเอกสารรายละเอียด

รายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากรายวิชา และกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล  

ให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหม่และอาจารย์พิเศษ ควรท าความเข้าใจอย่างชัดเจนว่าความ

คาดหวังในบัณฑิตที่จบมีอะไรบ้าง ส่วนข้อที่ 1.4 ก าหนดให้อาจารย์ใหม่ต้องผ่านการฝึกอบรม 

(หลักสูตรส าหรับอาจารย์ใหม่) เรื่อง    กลยุทธ์และวิธีการสอนแบบต่างๆ กลยุทธ์การประเมิน

ผลสัมฤทธิ์ของนิสิต ผู้ฝึกอบรมอาจารย์ใหม่ควรเป็นบุคคลที่คัดสรรอย่างดีมาแล้ว ว่าเป็นผู้รู้/

เชี่ยวชาญด้านเทคนิคการเรียนการสอน  

 2. การพัฒนาความรู้และทักษะใหแ้ก่คณาจารย์ ในประเด็นการพัฒนาตนเองทางวิชาชีพไม่

ชัดเจน การอบรมปีละ 1 ครั้ง เพียงพอหรือไม่  

  

หมวด 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 ผลการพิจารณา  

 -ไม่เปลี่ยนแปลงเนื่องจากมีความเหมาะสม 
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หมวด 8 การประเมนิและปรับปรุงการด าเนนิการของหลักสูตร 

 ผลการพิจารณา  

 1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน ในข้อที่ 1.2.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ใน

การใช้แผนกลยุทธ์การสอน ควรมีเกณฑ์การประเมินการสอนของอาจารย์ที่ ชัดเจนกับการ

ขับเคลื่อน เช่น การสอนในแบบ Student center / Active learning 

 2. การรายงานผลการประเมินยังไม่มีตัวชี้วัดที่ชัดเจน อาจส่งผลต่อการประเมินและการ

น าไปใช้ ดังนัน้ควรมีตัวช้ีวัดการประเมินผลที่ชัดเจนกว่านี้ 

 

 เมื่อคณะกรรมการไม่มีข้อเสนอแนะและความคิดเห็นเพิ่มเติม ประธานปิดการประชุม          

วิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตร

ปรับปรุง ปี พ.ศ. 2560 

 

ปิดประชุม   เวลา 12.20 น. 

 

 

 

ผูบ้ันทึกรายงานการประชุม   ผูต้รวจรายงานการประชุม 

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

    (ดร.สกุลคุณ มากคุณ)      (ดร.รณกร สรอ้ยนาค) 

  วันที่...7...เดือน...กรกฏาคม...พ.ศ...2559...     วันที่...20...เดือน...กรกฏาคม...พ.ศ...2559... 
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ภาคผนวก จ 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของ 

อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
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ดร.คุณากร  ขัตศิร ี

Kunakorn Katsri, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล    ดร.คุณากร  ขัตศิรี 

รหัสประจ าตวัประชาชน   35207000XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ท างาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศพัท ์    054-466666 ต่อ 3164 

    089-757 7614 

E-mail    k.katsri@gmail.com 

ประวัตกิารศกึษา 

พ.ศ. 2558  ปรัชญาดุษฎบัีณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร (นานาชาต)ิ) 

               มหาวทิยาลัยนเรศวร   จังหวัดพษิณุโลก  ประเทศไทย            

พ.ศ. 2553  วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยนเรศวร   จังหวัดพษิณุโลก  ประเทศไทย 

พ.ศ. 2548  วทิยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยกีารอาหาร) 

    มหาวทิยาลัยแมฟ่า้หลวง   จังหวัดเชยีงราย   ประเทศไทย 

 

 

ผลงานทางวิชาการ   วารสารวิจัย 

รัตนา อัตตปัญโญ, ยุพารัตน์ โพธิเศษ, คุณากร ขัติศรี และเจิมขวัญ สังข์สุวรรณ. (2560). การพัฒนากระบวนการ

ผลิตกาละแมเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา. วารสารวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปีท่ี 25 ฉบับท่ี 1 (มกราคม – 

มนีาคม 2560) มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์. 56-65. 
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ดร.ตระกลู พรหมจักร 

Trakul  Prommajak, Ph.D 

 

ชื่อ – สกุล   ดร.ตระกูล พรหมจักร 

รหัสประจ าตวัประชาชน  35099010XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ท างาน สาขาวิชาความปลอดภัยทางอาหารในธุรกิจเกษตร คณะเกษตรศาสตร์และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาความปลอดภัยทางอาหารในธุรกิจเกษตร คณะเกษตรศาสตร์และ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศพัท ์   054-466666 ตอ่ 3447  

086-1833872 

E-mail    tpromjak@gmail.com 

ประวัตกิารศกึษา   

พ.ศ. 2557  วทิยาศาสตรดุษฎบัีณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่  จังหวัดเชยีงใหม่   ประเทศไทย 

พ.ศ. 2552  วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่  จังหวัดเชยีงใหม่   ประเทศไทย 

พ.ศ. 2548  วทิยาศาสตรบัณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่   จังหวัดเชยีงใหม่   ประเทศไทย 

 

ผลงานทางวิชาการ   วารสารวิจัย 

Trakul Prommajak, Noppol Leksawasdi and Nithiya Rattanapanone. (2014). Biotechnological valorization of cashew apple: 

a review. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences May-August, 2014. 13(2), 159-182. 
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ดร.ธนิกานต์  สนัต์สวัสดิ ์

Thanikarn Sansawat, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล    ดร.ธนกิานต์  สันตส์วัสดิ ์

รหัสประจ าตวัประชาชน  35007001XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ท างาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศพัท ์   054-466666 ตอ่ 3159 

    063-269 0805 

E-mail    myomind@hotmail.com 

ประวัตกิารศกึษา   

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

               Michigan State University, U.S.A. 

พ.ศ. 2549  วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่   จังหวัดเชยีงใหม่   ประเทศไทย 

พ.ศ. 2545  วทิยาศาสตรบัณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

    มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่   จังหวัดเชยีงใหม่   ประเทศไทย 

 

ผลงานทางวิชาการ   วารสารวิจัย 

Medellin-Lopez, M., Sansawat, T., Strasburg, G., Marks, B.P., and Kang, I.. (2014). Cold-batter mincing of hot-

boned and crust-freezing air-chilled turkey breast improved meat turnover time and product quality. 

Poultry Science Volume 93, pp. 711-718. 

Lee, H.C., Medellin-Lopez, M., Singh, P., Sansawat, T., and Kang, I.. (2014). Cold-batter mincing of hot-boned 

and crust-frozen air-chilled turkey breast allows for reduced sodium content in protein gels. Poultry 

Science Volume 93, pp. 2327-2336. 

Sansawat, T., Lee, H.C., Singh, P., Kim, H., Chin, K.B., and Kang, I.. (2014). Combination of muscle tension and 

crust-freeze-air-chilling improved efficacy of air chilling and quality of broiler fillets. Poultry Science 

Volume 93, pp. 2314-2319. 

Singh, P., Lee, H.C., Sansawat, T., and Kang, I.. (2015). Quality evaluation of low-fat ground beef prepared with 

wheat-based protein. Meat Science. Volume 101, pp. 116. 

Sansawat, T., Lee, H.C., Singh, P., Hall, N., and Kang, I.. (2015). Quality and sensory characteristics of low-fat 

hamburger patty prepared with wheat-based protein (WP). Meat Science. Volume 101, pp. 118-119. 



119 

 

ดร.ไผ่แดง ขวัญใจ 

Paidaeng Khwanchai, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล   ดร.ไผ่แดง ขวญัใจ 

รหัสประจ าตวัประชาชน  35601004XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ท างาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศพัท ์   054-466666 ตอ่ 3263 

    089-705 1849 

E-mail    paidangk@hotmail.com 

ประวัตกิารศกึษา 

พ.ศ. 2556  วทิยาศาสตรดุษฎบัีณฑิต (เทคโนโลยทีางอาหาร) 

               จุฬาลงกรณม์หาวทิยาลัย   กรุงเทพมหานคร   ประเทศไทย 

 พ.ศ. 2550  วศิวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (วศิวกรรมอาหาร) 

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยพีระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย                   

พ.ศ. 2546  วทิยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) 

               มหาวทิยาลัยนเรศวร  จังหวัดพษิณุโลก  ประเทศไทย 

   

ผลงานวิชาการ  รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ 

วราภรณ์ กุศลารักษ์, ไผ่แดง ขวัญใจ และยุพารัตน์ โพธิเศษ. (2559). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปข้นส าหรับผู้สูงอายุ. 

เอกสารประกอบการประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์วิจัย คร้ังท่ี 8 วันท่ี 30-31 พฤษภาคม 2559.

หนา้ 220-223. 

ไผ่แดง ขวัญใจ และรณกร สร้อยนาค. (2559). ผลของสารเคลือบผิวบริโภคได้ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสาลี่

ตัดแต่ง. เอกสารประกอบการประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์วิจัย คร้ังท่ี 8 วันท่ี 30-31 

พฤษภาคม 2559. หนา้ 349-355. 

Paidaeng Khwanchai. (2016). The Influence of Stepwise Blanching and Osmotic Dehydration Process on Changes 

in Mass Transfer and Qualities of Guava (Psidium guajava). The 18th Food Innovation Asia Conference 

2016 (FIAC 2016). Food Research and Innovation for Sustainable Global Prosperity. 16 -18 June. pp. 

483-492. 

Paidaeng Khwanchai. (2016). The influence of frying conditions on changes in qualities of banana chips. The 19th 

Food Innovation Asia Conference 2017 (FIAC 2017) Innovative Food Science and Technology For 

Mankind: Empowering Research for Health and Aging Society. pp. 517-524. 
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ดร.พนิตนาฏ อู่พุฒินนัท ์

Panitnart Auputinan, Ph.D. 

 

ชื่อ-สกุล   ดร.พนิตนาฎ อูพุ่ฒนิันท์ 

รหัสประจ าตวัประชาชน  36599000XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานทีท่ างาน สาขาวิชาเทคโนโลยชีวีภาพ คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากร ธรรมชาติ 

มหาวทิยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบลแมก่า อ าเภอเมอืง 

จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อไดส้ะดวก สาขาวิชาเทคโนโลยชีวีภาพ คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากร ธรรมชาติ 

มหาวทิยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบลแมก่า อ าเภอเมอืง 

จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศพัท ์ 054-466-666 ตอ่ 3263 

 086-591-2191 

Email tenny_10@hotmail.com 

ประวัตกิารศกึษา 

พ.ศ. 2554   วทิยาศาสตรดุษฎบัีณฑิต (จุลชวีวทิยาประยุกต์) 

                มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่ จังหวัดเชยีงใหม่ ประเทศไทย 

     พ.ศ. 2546 วทิยาศาสตรบัณฑิต (จุลชวีวทิยา) 

 มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่  จังหวัดเชยีงใหม่ ประเทศไทย 

 

ผลงานวิชาการ           รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ 

พนิตนาฎ อู่พุฒินันท์, สุมนา เหลืองฐิติกาญจนา และสุภาพร ภัสสร. (2559). ผลของสารสกัดจากหญ้าแฝกต่อการ

เจริญของแบคทีเรียก่อโรค. การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์วิจัยคร้ังท่ี 8 (30-31 พฤษภาคม 

259). มหาวทิยาลัยพะเยา, จังหวัดพะเยา. หนา้ 256-260. 

สุมนา เหลอืงฐิตกิาญจนา และพนตินาฎ อูพุ่ฒินันท์. (2559).การส ารวจโรคใบขาวของอ้อยในจังหวัดกาญจนบุรี. การ

ประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์วิจัยคร้ังท่ี 8 (30-31 พฤษภาคม 2559). มหาวิทยาลัยพะเยา, 

จังหวัดพะเยา. หนา้ 298-302. 

ประทุมพร คุณยศย่ิง, วนิดา แซ่จึง, รวิสรา ร่ืนไวย์ และ พนตินาฎ อู่พุฒินันท์. (2557). การคัดแยกแบคทีเรียท่ีผลิตไล

เปสและโปรตีเอสจากดินและน้ า. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต คร้ังท่ี 3 (17-

18 ธันวาคม 2557) มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต, จังหวัดภูเก็ต. หนา้ 416-423. 

อรุณวรรณ บุสษา, สุภาพร ภัสสร, พนิตนาฎ อู่พุฒินันท์ และ วนิดา แซ่จึง. (2556). การศึกษาคุณสมบัติของแบคทีเรีย

แลคตกิส าหรับใชเ้ป็นตน้เชื้อบริสุทธ์ิในการหมักปลาส้ม. การประชุมวชิาการวิทยาศาสตร์วิจัย ครั้งท่ี 5 (4-5 

มนีาคม 2556) มหาวทิยาลัยพะเยา, จังหวัดพะเยา. หนา้ 256-261. 
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ดร.ยุพารัตน์  โพธิเศษ 

Yuparat Potisate, Ph.D 

 

ชื่อ – สกุล    ดร.ยุพารัตน์  โพธิเศษ 

รหัสประจ าตวัประชาชน  34805001XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ท างาน สาขาวิชาความปลอดภัยทางอาหารในธุรกิจเกษตร คณะเกษตรศาสตร์และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาความปลอดภัยทางอาหารในธุรกิจเกษตร คณะเกษตรศาสตร์และ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศพัท ์   054-466666 ตอ่ 3447  

    081-780 3582 

E-mail    ypotisate@hotmail.com 

ประวัตกิารศกึษา   

 พ.ศ. 2558  ปรัชญาดุษฎบัีณฑิต (เทคโนโลยกีารอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยขอนแก่น   จังหวัดขอนแก่น   ประเทศไทย 

พ.ศ. 2552  วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยกีารอาหาร) 

    มหาวทิยาลัยขอนแก่น   จังหวัดขอนแก่น   ประเทศไทย 

พ.ศ. 2542  วทิยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาศาสตร์) 

               มหาวทิยาลัยมหาสารคาม   จังหวัดมหาสารคาม ประเทศไทย 

   

ผลงานทางวิชาการ   วารสารวิจัย 

รัตนา อัตตปัญโญ, ยุพารัตน์ โพธิเศษ, คุณากร ขัติศรี และเจิมขวัญ สังข์สุวรรณ . (2560). การพัฒนากระบวนการ

ผลิตกาละแมเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา, วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, ปีท่ี 25 ฉบับท่ี 1 (มกราคม 

– มนีาคม 2560) มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์. หนา้ 56-65. 

 

ผลงานวิชาการ  รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ 

วราภรณ์ กุศลารักษ์, ไผ่แดง ขวัญใจ และ ยุพารัตน์ โพธิเศษ. (2559). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซุปข้นส าหรับผู้สูงอายุ. 

เอกสารประกอบการประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์วิจัย คร้ังท่ี 8 วันท่ี 30-31 พฤษภาคม 2559. 

มหาวทิยาลัยพะเยา, จังหวัดพะเยา. หนา้ 220-223. 
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ดร.รณกร  สร้อยนาค 

Ronnakorn Sroynak, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกุล    ดร.รณกร  สรอ้ยนาค 

รหัสประจ าตวัประชาชน  35205002XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ท างาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศพัท ์   054-466666 ต่อ 3164 

    081-882 1930 

E-mail    ronnakornsr@hotmail.com 

ประวัตกิารศกึษา   

พ.ศ. 2556   วทิยาศาสตรดุษฎบัีณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร)  

               มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่  จังหวัดเชยีงใหม่   ประเทศไทย           

พ.ศ. 2542  วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต (วทิยาศาสตร์การอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์  กรุงเทพมหานคร  ประเทศไทย            

พ.ศ. 2536  วทิยาศาสตรบัณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

               สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล  กรุงเทพมหานคร  ประเทศไทย             

 

ผลงานทางวิชาการ   วารสารวิจัย 

จุฑามาศ เทพมาลี, วิชชุดา หาญจริง, กฤษณะ คู่เทียม, สกุลคุณ มากคุณ, รณกร สร้อยนาค, นิจติยา สุวรรณสม, 

จักรกฤษณ์  วังราษฎร์ และไมตรี สุทธจิตต์ . (2013). การหมักกากกระเทียมโดยใช้หัวเชื้อจากน้ า

กระเทียมดอง. Naresuan University Journal 2013; Special Issue. 12 July 2013. หนา้ 9-16. 

 

ผลงานวิชาการ  รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ 

ไผ่แดง ขวัญใจ และรณกร สร้อยนาค (2559). ผลของสารเคลือบผิวบริโภคได้ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสาลี่ตัด

แต่ง. เอกสารประกอบการประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์วิจัย คร้ังท่ี 8. วันท่ี 30-31 พฤษภาคม 

2559. หนา้ 349-355. 
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นางวราภรณ์  กุศลารักษ ์

Mrs. Waraporn Kusalaruk 
 

ชื่อ – สกุล    นางวราภรณ์  กุศลารักษ์ 

รหัสประจ าตวัประชาชน  35705002XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ท างาน สาขาวิชาความปลอดภัยทางอาหารในธุรกิจเกษตร คณะเกษตรศาสตร์และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาความปลอดภัยทางอาหารในธุรกิจเกษตร คณะเกษตรศาสตร์และ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศพัท ์   054-466666 ตอ่ 3263 

    081-5777561 

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

ประวัตกิารศกึษา   

พ.ศ. 2551  วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยขอนแก่น จังหวัดขอนแก่น   ประเทศไทย 

พ.ศ. 2548  วทิยาศาสตรบัณฑิต (วทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ) 

               มหาวทิยาลัยศรีนครนิทรวโิรฒ ประสานมิตร   กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
 

ผลงานทางวิชาการ   วารสารวิจัย 

วราภรณ์ กุศลารักษ์ และนิพัฒน์ ลิ้มสงวน. (2558). คุณค่าทางโภชนาการและโภชนเภสัชของหน่อไม้ไผ่บงหวาน 

(Bambusa burmanica Gamble) และหน่อไม้ไผ่รวก (Thysostachys siamensis Gamble). วารสารวิชาการ

เกษตร (พฤษภาคม-สิงหาคม 2558). ฉบับท่ี 2 ปีท่ี 33 ISSN 0125-8389. หนา้ 169-178. 

วราภรณ์  กุศลารักษ์ และวัชระ วงศ์ปัญโญ. (2558). ผลการอบแห้งด้วยเตาพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก

ร่วมกับเตาชีวมวลต่อสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรเก๊กฮวย. วารสารเกษตรพระ

วรุณ. ปท่ีี 12. ฉบับท่ี 2 (กรกฏาคม-ธันวาคม 2558). หนา้ 114-122. 
 

ผลงานวิชาการ  รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ 

วราภรณ์ กุศลารักษ์. (2558). คุณค่าทางโภชนาการและไฟโตสเตอรอลของหน่อไม้พันธ์ุไผ่ตง. เอกสารประกอบการ

ประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม คร้ังท่ี 7 (30-31 มีนาคม 2558). หน้า 866-

873. 

วราภรณ์ กุศลารักษ์, ไผ่แดง ขวญัใจ และยุพารัตน์ โพธิเศษ. (2559). การพัฒนาผลิตภัณฑซ์ุปข้นส าหรับผู้สูงอายุ. 

เอกสารประกอบการประชุมวิชาการระดับชาติ วทิยาศาสตร์วิจยั ครัง้ท่ี 8 วันท่ี 30-31 พฤษภาคม 2559. 

หนา้ 220-223. 
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ดร.สกลุคุณ มากคุณ 

Sakunkhun Makkhun, Ph.D. 

 

ชื่อ – สกลุ    ดร.สกุลคุณ มากคุณ 

รหัสประจ าตวัประชาชน  35603002XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ท างาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศพัท ์    054-466666 ตอ่ 3165 

    091-871 9361 

E-mail    sakunkhun@hotmail.com 

ประวัตกิารศกึษา   

 พ.ศ. 2555  Ph.D.(Food science) 

               University of Nottingham, england 

 พ.ศ. 2545   วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต (ผลิตภัณฑป์ระมง) 

               มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์  กรุงเทพมหานคร   ประเทศไทย 

พ.ศ. 2542  วทิยาศาสตรบัณฑิต (วทิยาศาสตร์การอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยบูรพา   จังหวัดชลบุรี  ประเทศไทย 

 

ผลงานทางวิชาการ   วารสารวิจัย 

จุฑามาศ เทพมาลี, วิชชุดา หาญจริง, กฤษณะ คู่เทียม, สกุลคุณ มากคุณ, รณกร สร้อยนาค, นิจติยา สุวรรณสม, 

จักรกฤษณ์  วังราษฎร์ และไมตรี สุทธจิตต์ . (2013). การหมักกากกระเทียมโดยใช้หัวเชื้อจากน้ า

กระเทียมดอง. Naresuan University Journal 2013; Special Issue. 12 July 2013. หนา้ 9-16. 

Makkhun Sakunkhun, Amit Khosla, Tim Foster, David Julian McClements, Myriam M. Grundy, David A. Gray. 

(2015). Impact of extraneous proteins on the gastrointestinal fate of sunflower seed (Helianthus 

annuus) oil bodies: a simulated gastrointestinal tract study. Journal of Food and Function. 6(1): pp. 

124-133. 

 

ผลงานวิชาการ  รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ 

Sakunkhun Makkhun, Chananchida Doungkham and Sunisa Unmuang. (2013) Physicochemical characterisation of 

oil bodies from different types of oil seeds. In Proceeding of The 15th Food Innovation Asia 

Conference, 13-14 June 2013, BITECH, Bangkok, Thailand. pp. 290-295. 
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ดร.หทัยทพิย์ นิมติรเกยีรติไกล 

Hataitip Nimitkeatkai, Ph.D 

 

ชื่อ – สกุล    ดร.หทัยทิพย ์นิมติรเกียรตไิกล 

รหัสประจ าตวัประชาชน  35299000XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

สถานที่ท างาน สาขาวิชาความปลอดภัยทางอาหารในธุรกิจเกษตร คณะเกษตรศาสตร์และ

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิชาความปลอดภัยทางอาหารในธุรกิจเกษตร คณะเกษตรศาสตร์และ 

ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขท่ี 19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบล

แมก่า อ าเภอเมอืง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศพัท ์   054-466666 ตอ่ 3447  

085-5226419 

E-mail    hataakira@hotmail.com   

ประวัตกิารศกึษา   

พ.ศ. 2548  Ph.D. (Agricultural Science) 

             Osaka Prefecture University, Japan 

พ.ศ. 2544  วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว) 

               มหาวทิยาลัยเทคโนโลยพีระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร  ประเทศไทย 

พ.ศ. 2541  วทิยาศาสตรบัณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

               มหาวทิยาลัยธรรมศาสตร์   กรุงเทพมหานคร   ประเทศไทย 

   

ผลงานทางวิชาการ   วารสารวิจัย 

หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรติไกล. (2557). ผลของการฉายรังสี UV-C ต่อคุณภาพของแก้วมังกรตัดแต่งพร้อมบริโภค

ระหว่างการเก็บรักษา. วารสารเกษตรพระวรุณ (มกราคม-มิถุนายน 2557). ปีท่ี 11, ฉบับท่ี 1, หน้า 47-

54. 

หทัยทิพย์ นิมติรเกียรติไกล และตรีสินธ์ุ โพธารส. (2559). อทิธิพลของส่วนผสมตอ่คุณภาพของขนมขบเคี้ยวชนิดแท่ง
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ภาระการสอนของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 

ล าดับ ชื่อ – สกุล 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวิชา 

ภาระการสอน ชั่วโมง/ปีการศกึษา 

2560 2561 2562 2563 2564 

1* นายคุณากร      

ขัตศิรี 

 

อาจารย์ ปร.ด. 

  

วท.ม.  

 

วท.บ.  

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

360 360 360 360 360 

2 นายตระกูล   

พรหมจักร 

อาจารย์ วท.ด.  

 

วท.ม. 

  

วท.บ.  

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

45 45 45 45 45 

3* นางสาวธนกิานต์ 

สันต์สวัสดิ ์

 

อาจารย์ Ph.D.  

วท.ม.  

 

วท.บ.  

Food Science 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

360 360 360 360 360 

4* นายไผ่แดง         

ขวัญใจ 

อาจารย์ วท.ด.  

วศ.ม.  

วท.บ.  

เทคโนโลยทีางอาหาร 

วศิวกรรมอาหาร 

อุตสาหกรรมเกษตร 

360 360 360 360 360 

5 นางสาวพนิตนาฎ  

อูพุ่ฒนิันท์ 

อาจารย์ วท.ด.  

วท.บ.  

จุลชวีวทิยาประยุกต์ 

จุลชวีวทิยา 

 

45 45 45 45 45 

6 นางสาวยุพารัตน ์ 

โพธิเศษ 

อาจารย์ ปร.ด.  

 

วท.ม.  

 

วท.บ.  

เทคโนโลยกีาร

อาหาร 

เทคโนโลยกีาร

อาหาร 

เทคโนโลยกีาร

อาหารและโภชนา

ศาสตร์ 

 

 

 

45 45 45 45 45 
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ล าดับ ชื่อ – สกุล 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒ ิ สาขาวิชา 

ภาระการสอน ชั่วโมง/ปีการศกึษา 

2560 2561 2562 2563 2564 

7* นายรณกร        

สร้อยนาค 

อาจารย์ วท.ด.  

 

วท.ม.  

วท.บ.  

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

360 360 360 360 360 

8 นางวราภรณ์     

กุศลารักษ ์

อาจารย์ วท.ม.  

 

วท.บ.  

เทคโนโลยีการ

อาหาร 

วทิยาศาสตร์การ

อาหารและ

โภชนาการ 

45 45 45 45 45 

9* นางสาวสกุลคณุ 

มากคุณ 

อาจารย์ Ph.D.  

วท.ม.  

วท.บ.  

Food Science 

ผลิตภัณฑป์ระมง 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

360 360 360 360 360 

10 นางสาวหทัยทิพย ์

นมิติเกียรตไิกล 

ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ 

Ph.D.  

วท.ม.  

 

วท.บ. 

Agricultural Science 

เทคโนโลยหีลังการ

เก็บเกี่ยว 

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

45 45 45 45 45 
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