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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 
คณะ    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
 รหัสหลักสูตร   25431481100913 
 ภาษาไทย   หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  
 ภาษาอังกฤษ   Bachelor of Science Program in Food Technology 
 
2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
  ภาษาไทย          ชื่อเต็ม : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร)  

                   ชื่อย่อ  : วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร)  
 ภาษาอังกฤษ      ชื่อเต็ม : Bachelor of Science (Food Technology) 

                  ชื่อย่อ  : B.Sc. (Food Technology) 
 
3.  วิชาเอก (ถ้าม)ี 

ไม่มี 
 
4.  จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
           126 หน่วยกิต 
 
5.   รูปแบบของหลักสูตร  
 5.1 รูปแบบ 
 หลักสูตรระดับปริญญาตรี  หลักสูตร  4  ปี 
 5.2 ประเภทของหลักสูตร 
 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  
 5.3 ภาษาที่ใช้                                       
 จัดการเรียนการสอนเป็นภาษาไทย 

 5.4 การรับเข้าศึกษา                               
 รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างประเทศที่สามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 
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    5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น                  
 ไม่มี 
 5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จ 
 ให้ปริญญาสาขาวิชาเดียว                     
 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  

6.1 เป็นหลักสูตร ปรับปรุง พ.ศ. 2565 โดยปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

6.2  เริ่มใช้ในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2565 เป็นต้นไป 
6.3 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร พิจารณาหลักสูตรนี้ในการประชุม ครั้งที ่5/2564   

เมื่อวันที่ 15 กรกฏาคม 2564  
6.4 คณะกรรมการประจำคณะ พิจารณาหลักสูตรนี้ในการประชุม ครั้งที่ 1/2564 เมื่อวันที่ 13 สิงหาคม 

2564  
6.5 สภาวิชาการพิจารณาให้ความเห็นชอบในการประชุม  ครั้งที ่2/2565 เมื่อวันที่ 4 กุมภาพันธ์ 2565 
6.6 สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุม  ครั้งที ่3/2565 เมื่อวันที่ 18 มีนาคม 2565 
 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน  
   หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2567  
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบอาชีพได้หลังสำเร็จการศึกษา  
    บัณฑิตหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สามารถประกอบวิชาชีพได้ดังต่อไปนี้  
 8.1 ภาครัฐและรัฐวิสาหกิจ เช่น อาจารย์ นักวิจัย นักวิเคราะห์อาหาร เป็นต้น 
 8.2 ภาคเอกชน เช่น การทำงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในด้านการวางแผนและควบคุมการผลิต 
การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การสุขาภิบาล และความปลอดภัย 
ของอาหาร  เป็นต้น 
 8.3 อาชีพอิสระ เช่น ผู้ประกอบการ เป็นต้น 

 
9. ชื่อ-สกุลเลขบัตรประจำตัวประชาชน ตำแหน่งทางวิชาการและคุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร 
 9.1 จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

คุณวุฒิปริญญา 

ตำแหน่งทางวิชาการ 

ศาสตราจารย์ 
รอง

ศาสตราจารย์ 
ผู้ช่วย

ศาสตราจารย์ 
อาจารย ์ รวม 

ปริญญาเอก - - 2 - 2 
ปริญญาโท - 1 1 1 3 
ปริญญาตรี - - - - - 

รวม - 1 3 1 5 
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9.2 ข้อมูลอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 
 
ที ่

ชื่อ–สกุล 
เลขบัตรประจำตัว

ประชาชน 
ตำแหน่งทางวิชาการ 

คุณวุฒ ิ(สาขาวิชา) 
สถาบันการศึกษา 

(ปีท่ีสำเร็จการศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 

1 นางปรรัตน์   
ศุภมิตรโยธิน 
3309901308XXX 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ 
(เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  
(2552) 
วิทยาศาสตมหาบณัฑิต 
(เทคโนโลยีการอาหาร)
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
(2544) 
วิทยาศาสตรบัณฑิต 
(เทคโนโลยีอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
(2541) 

ปรรัตน์  ศุภมิตรโยธิน. (2561). การทำแห้งกาก  
แครอทและนำไปใช้ในขนมปังเพื่อเพิ่มคุณค่า
ทางโภชนาการ . วารสารว ิทยาศาสตร์  
มหาวิทยาลัยขอนแก่น.  ปีที่46 ฉบับที่ 1 . 
มกราคม – มีนาคม 2561. หน้า 93-102. 
(TCI กลุ่มที่ 2) 

ปรรัตน์  ศุภมิตรโยธิน. มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครราชสีมา. 6 มีนาคม 2561. การผลิต
สารสกัดคลอโรฟิลล์เข้มข้นจากใบเตย 

 หอม.กรมทรัพย์สินทางปัญญา กระทรวง
พานิชย์ ประเทศไทย, สิทธิบัตรการประดิษฐ์
เลขท่ี 67175.   

2 นางสาวจิราวรรณ 
อุ่นเมตตาอารี 
3101400557XXX 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ 
(เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  
(2548) 
วิทยาศาสตมหาบณัฑิต  
(เภสัชศาสตร์) 
 มหาวิทยาลัยมหิดล  
(2540) 
วิทยาศาสตรบัณฑิต 
(ชีววิทยา)  
มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ
ประสานมิตร 
(2536) 

เพ็ญพร มีเง ินลาด, วิชัย เสริมผล, จิราวรรณ      
อุ่นเมตตาอารี และวราวุธ ธนะมูล. (2564).         
การเพิ่มปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก 
(กาบา) ในแหนมเห็ดโดยการใช้กล้าเช้ือ
แบคทีเร ียกรดแลคต ิกท ี ่ม ีศ ักยภาพสูง . 
วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา. ปีที่26 ฉบับที่
1. มกราคม –เมษายน 2564, หน้า 168-
179. (TCI กลุ่มที่ 1) 

3 นางสุธีรา  เข็มทอง 
3309901440XXX 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ 
(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
(2540) 
วิทยาศาสตรบัณฑิต 
(เทคโนโลยีอาหารและ 
โภชนาการ) 
มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 
มหาสารคาม  
(2536) 

สุธ ีรา เข็มทอง, ภัทราพร ยุธาชิต, พิมพปวีณ      
บ ุษยะวุฒิก ุล, อภิญญา เทศดนตรี  และ     
บุปผชาติ ตอบุญสูง. (2564). การพัฒนา  
ผลิตภัณฑไอศกรีมจากไขน้ำ. การประชุม
วิชาการวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์
เทคโนโลยีและสถาปัตยกรรมศาสตร์ คร้ังที่ 
12 (ESTACON 2021) Conference on 
Environmental Challenges and 
Smart Futures. คณะว ิศวกรรมศาสตร์
และสถาปัตยกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา.   
20 สิงหาคม พ.ศ. 2564, หน้า 859 -867. 
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ที ่

ชื่อ–สกุล 
เลขบัตรประจำตัว

ประชาชน 
ตำแหน่งทางวิชาการ 

คุณวุฒ ิ(สาขาวิชา) 
สถาบันการศึกษา 

(ปีท่ีสำเร็จการศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 

4 นางสาวภัทราพร ยุธาชิต 
3300100455XXX 
อาจารย์ 

วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ 
 (เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
(2541) 
วิทยาศาสตรบัณฑิต 
(ชีววิทยา) 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
(2532) 

สุธ ีรา เข็มทอง, ภัทราพร ยุธาชิต, พิมพปวีณ      
บ ุษยะวุฒิก ุล, อภิญญา เทศดนตรี  และ      
บุปผชาติ ตอบุญสูง. (2564). การพัฒนาผลติ
ภ ัณฑ ไอศกร ีมจากไข น ้ำ .  การประชุม
วิชาการวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์
เทคโนโลยีและสถาปัตยกรรมศาสตร์ คร้ังที่ 
12 (ESTACON 2021) Conference on 
Environmental Challenges and 
Smart Futures. คณะว ิศวกรรมศาสตร์
และสถาปัตยกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา.   
20 สิงหาคม พ.ศ. 2564, หน้า 859 -867 

สุชาดา เลาหศิลป์สมจิตร์, รัตนชัย ศรีชารู และ  
ภ ัทราพร  ย ุ ธาช ิต .  (2564). การพ ัฒนา
ผลิตภัณฑ์เปลือกมะนาวผงด้วยการอบแห้ง. 
วารสารการเกษตรราชภัฏ. ปีที่20 ฉบับที่ 
2. กรกฎาคม – ธันวาคม 2564, หน้า 57-
64. (TCI กลุ่มที่ 2) 

5 นางสุกัญญา กล่อมจอหอ 
315030012XXX 
รองศาสตราจารย์  

วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ 
(พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร)  
มหาวิทยาเกษตรศาสตร์  
(2541)  
เทคโนโลยีการเกษตรบณัฑติ 
(เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโ่จ ้
(2536) 

สุกัญญา กล่อมจอหอ, จิติวัฒนา คำกลิ ้ง และ  
ปทุมพร โสตถิรัตนพันธ์ุ. (2564). ผลของการ
ใช้แป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์เพื ่อลดการ     
ด ูดซ ับน ้ำม ันของผล ิตภัณฑ์กล ้วยแขก . 
วารสารวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา. ปีที่6 
ฉบับท่ี 2. กรกฎาคม – ธันวาคม 2564, หน้า 
29-37. (TCI กลุ่มที่ 2) 

 
10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  

อาคารของหลักสูตรเทคโนโลยีอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีและคณะต่าง ๆ  ภายใน
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา อำเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 
 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นในการวางแผนหลักสูตร 
 11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

 จากแผนยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี พ.ศ. 2561-2580 ที ่กำหนดกรอบและแนวทางการพัฒนา           
ให้หน่วยงานของรัฐทุกภาคส่วนต้องปฏิบัติ เพ่ือให้บรรลุวิสัยทัศน์ประเทศไทยที่ว่า “ประเทศไทย มีความมั่นคง 
มั่งคั่ง ยั่งยืน เป็นประเทศที่พัฒนาแล้ว ด้วยการพัฒนาตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง” วิสัยทัศน์ของ
ประเทศไทย ปี พ.ศ.2570 กำหนดไว้ว่า “คนไทยภาคภูมิใจในความเป็นไทย มีมิตรไมตรีบนวิถีแห่งความ
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พอเพียง ยึดมั่นในวัฒนธรรม ประชาธิปไตยและหลักธรรมาภิบาล  การบริหาร สาธารณะขั้นพื้นฐานที่ทั่วถึง     
มีคุณภาพ สังคมมีความปลอดภัย มั่นคง อยู่ในสภาพแวดล้อมที่ดี เกื้อกูลและเอ้ืออาทรซึ่งกันและกัน ระบบการ
ผลิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม  มีความม่ันคง ด้านอาหารและพลังงาน อยู่บนฐานทางเศรษฐกิจที่พ่ึงตนเองและ   
แข่งขันได้ในเวทีโลก สามารถอยู่ในประชาคม ภูมิภาคและโลกได้อย่างมีศักดิ์ศรี” จากแผนการพัฒนาประเทศ 
20 ปีข้างหน้า กำหนดแนวทาง การสร้างสมดุลและมั่นคงด้านอาหาร ในการเพิ่มประสิทธิภาพ การผลิตภาค
เกษตรและสร้างมูลค่า สนับสนุนการวิจัย และพัฒนาพืชพันธุ์พืชและสัตว์ โดยใช้เทคโนโลยีที่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม พัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน  ความปลอดภัยของ สินค้าเกษตรและอาหาร สร้างความมั่นคง    
ด้านอาหาร ในระดับครัวเรือนและชุมชน 
 กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทยฉบับที่2(พ.ศ.2561-2579) โดยคณะกรรม 
การอาหารแห่งชาติ  ซึ่งเชื่อมโยงทุกมิติที่เกี่ยวข้องกับอาหารจากภาคการเกษตรการแปรรูป   การบริการสู่ 
โภชนาการสุขภาพของผู้บริโภคตลอดจนถึงวัฒนธรรมการท่องเที่ยวและการค้า  โดยน้อมนำหลักปรัชญา 
เศรษฐกิจ พอเพียงมาเป็นหลักคิดพ้ืนฐานหวังให้ประเทศไทยมีความมั่นคง ทางด้านอาหารและโภชนาการเป็น 
แหล่งอาหารที่มีคุณภาพสูงปลอดภัยมีคุณค่าทางโภชนาการเพื่อชาวไทยและชาวโลกมียุทธศาสตร์  การจัดการ 
ด้านอาหารมุ่งสู่วิสัยทัศน์ที่ว่า “ประเทศไทยมีความมั่นคงด้านอาหารและโภชนาการเป็นแหล่งอาหารที่มี  
คุณภาพสูง ปลอดภัย และมีคุณค่าทางโภชนาการ  เพ่ือชาวไทยและชาวโลกอย่างยั่งยืน” 

ตามยุทธศาสตร์พัฒนาจังหวัดนครราชสีมา ระยะ 5 ปี พ.ศ. 2561-2565 มีว ิส ัยทัศน์  คือ             
“ ศูนย์กลางโครงข่ายคมนาคม และการท่องเที่ยวของภูมิภาคนวัตกรรมการเกษตรและอุตสาหกรรม  สังคม
คุณภาพสูง” โดยมีประเด็นยุทธศาสตร์ในการพัฒนาและเพิ่มศักยภาพการแข่งขันทางเศรษฐกิจ   ซึ่งจังหวัด
นครราชสีมามีวัตถุดิบทางการเกษตร เช่น ข้าวหอมมะลิ ข้าวโพด อ้อย มันสำปะหลัง ปศุสัตว์และโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารที่สำคัญหลายแห่ง  เช่น  โรงงานแปรรูปอาหารซีพีเอฟ  โรงงานแปรรูปเส้นหมี่ โรงงานแป้ง
มันสำปะหลัง  โรงงานแปรรูปนมและโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  นอกจากนี้ยังมีผู ้ประกอบธุรกิจ    
ขนาดกลางและขนาดย่อมด้านอาหารจำนวนมาก  ซึ่งต้องการผู ้ที ่มีความรู ้ด้านเทคโนโลยีการอาหารใน        
การพัฒนาและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตผลทางการเกตร    

 
 11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
             จากความก้าวหน้าของเทคโนโลยีสารสนเทศและเทคโนโลยีการสื่อสาร ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลง 
ในด้านต่าง ๆ  อย่างรวดเร็วทั้งด้านการแพทย์ การเกษตร อุตสาหกรรม เศรษฐกิจและสังคม โดยเฉพาะการ
เปลี่ยนแปลง ที่เห็นได้ชัดเจนจากความก้าวหน้าของเทคโนโลยี และการสื่อสาร  คือ การเปลี่ยนแปลงของสังคม
ที่เปลี่ยนแปลงไปโดยสิ้นเชิง  สังคมมีการรับข้อมูลข่าวสารจากหลากหลายช่องทาง และมีการส่งต่อแบ่งปัน 
ข้อมูลกันผ่านช่องทางที่หลากหลายจนกลายเป็นสังคมนิยมข้อมูล   สิ่งเหล่านี้ทำให้ความแตกต่างระหว่าง   
ชนบท และเมืองน้อยลง  ซึ่งน่าจะเป็นผลดีกลับส่งผลทางลบ ต่อสังคมของประเทศ โดยภาพรวม เนื่องจากขาด
การวิเคราะห์สารสนเทศที่ถูกต้องการผลิตบัณฑิตควรคำนึงถึงทักษะในศตวรรษที่  21  ได้แก่ ทักษะการคิด
วิจารณญาณ (Critical Thinking) ทักษะการทำงานร่วมกัน (Collaboration Skill) ทักษะการสื ่อสาร 
(Communication Skill) ทักษะความคิดสร้างสรรค์ (Creative Thinking) ทักษะทางเทคโนโลยีสารสนเทศ 
(Digital Skill) ทักษะทางอาชีพและการใช้ชีวิต (Career Skill & Life Skill)  
 จังหวัดนครราชสีมาเป็นแหล่งอารยะธรรมโบราณทั้งในด้านศิลปวัฒนธรรมและมรดก  วัฒนธรรม
อาหาร  ปริมาณการผลิตสินค้าทางการเกษตร  ถือได้ว่าจังหวัดนครราชสีมาเป็นแหล่งผลิตที่มีขนาดใหญ่ของ
ประเทศ ทั้งในส่วนที่เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรสภาพ วัสดุเกษตรโดยตรงและในส่วนที่เป็นการแปรรูป   
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เพ่ือการบริโภคในประเทศรวมถึงการส่งออกจากการส่งเสริมด้านนโยบายและแผนพัฒนาประเทศ  รวมถึงการ
เข้าไปมีส่วนร่วมขององค์กรบริหารในระดับจังหวัดและท้องถิ่น ทำให้จังหวัดนครราชสีมามีสินค้าจากการ    
แปรรูปผลผลิตวัตถุดิบเกษตรเพิ่มขึ้นเป็นจำนวนมาก  ขาดความมีเอกลักษณ์ส่งผลให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์   
ยังไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค เนื่องจากการขาดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีทางการอาหาร  เช่น  สุขลักษณะ
ที่ดีในการผลิตอาหาร  บรรจุภัณฑ์และการตลาดรวมถึงการขาดเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่จะช่วยให้ผลิตภัณฑ์
ดังกล่าวมีศักยภาพในการแข่งขัน  มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับและสามารถสร้างรายได้ของประเทศในอนาคต  
 จากสถานการณ์ทางสังคม ผลการสำรวจข้อมูลการคาดประมาณประชากรของประเทศไทย         
ปี 2558-2573 จะเห็นว่าภาพรวมประเทศไทยอยู่ในสถานการณ์“สังคมสูงวัย” (aged society) และในอีก    
10 ปี ข้างหน้า จะเริ่มเข้าสู่สังคมสูงวัยอย่างสมบูรณ์ (completed aged society)  ดังนั้นการพัฒนารูปแบบ
การบริโภคอาหารให้เหมาะสมกับวัยจึงมีความสำคัญต้องพิจารณาเพ่ือรองรับการ เปลี่ยนแปลงถึงประชากรใน
กลุ่มนี ้

   
12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของ
 มหาวิทยาลัย 
 12.1  การพัฒนาหลักสูตร  
 จากยุทธศาสตร์และสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงเพื่อการปรับปรุงหลักสูตรให้ตอบสนองความ
ต้องการของตลาดแรงงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ  หลักสูตรเทคโนโลยีอาหาร            
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมาที่เปิดสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2543  โดยมุ่งผลิตบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร ให้มีความรู้ ทักษะ จริยธรรม และคุณภาพในวิชาชีพ เป็นที่ต้องการของท้องถิ่นและ
ประเทศ  จากการเปลี่ยนแปลงสถานการณ์ต่าง ๆ  ดังที่กล่าวมา จากการวิจัยการใช้หลักสูตรสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ที่ใช้ในวงรอบปี พ.ศ. 2560 - 2564  
โดยสำรวจข้อมูลนักศึกษา  บัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต  อาจารย์และที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับหลักสูตรนี้  พบประเด็นใน
การปรับปรุงหลักสูตรในปี 2565 ดังนี้  
 12.1.1 ตาม (ร่าง) มคอ 1 มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร พ.ศ.2552 หลักสูตรนี้ ได้นำกรอบ มคอ. 1 มาเป็นแนวทางในการกำหนดโครงสร้างหลักสูตรโดยมี
สาระสำคัญและหน่วยกิตเป็นไปตามข้อกำหนด ทั้งโครงสร้างในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  หมวดวิชาเฉพาะและ
หมวดวิชาเลือกเสรีและมีโครงสร้างใน 6 กลุ่มสาระ  ได้แก่  กลุ่มเคมีอาหาร  กลุ่มจุลชีววิทยาอาหาร  กลุ่มการ
แปรรูปอาหาร  กลุ่มวิศวกรรมอาหาร  กลุ่มประกันคุณภาพและกลุ่มการวิจัย เป็นไปตามข้อกำหนด  มีการนำ
ข้อกำหนดมาตรฐานผลการเรียนรู้จาก (ร่าง) มคอ.1 มาใช้เป็นมาตรฐานการเรียนรู้ของหลักสูตร 
 12.1.2 จากยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศ  หลักสูตรได้สร้างรายวิชาใหม่เพื่อให้บัณฑิตมีความรู้    
ในด้านการประกอบธุรกิจเพื่อเป็นจุดเด่นของหลักสูตรโดยบัณฑิตจะมีความรู้พื้นฐานในการเป็นเจ้าของธุรกิจ
ด้านอาหาร เพื ่อสร้างโอกาส สร้างงานในอนาคต โดยมีรายวิชาใหม่  คือ  การตลาดดิจิทัลและรายวิชา           
ที่ปรับปรุงคำอธิบายให้มีความทันสมัย  คือ  การตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร  การวางแผนและการจัดการโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร  โลจิสติกส์สำหรับอุตสาหกรรมเบื้องต้นและการเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร 
 12.1.3 จากสถานการณ์ทางสังคม ผลการสำรวจข้อมูลการคาดประมาณประชากรของ       
ประเทศไทย ปี 2558-2573 จะเห็นว่าภาพรวมประเทศไทยอยู่ในสถานการณ์“สังคมสูงวัย” (aged society)  
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มีการเพิ่มรายวิชาเพื่อรองรับกับวิถีชีวิตและสังคมผู้สูงอายุ  ได้แก่  การกำหนดอาหารและโภชนบำบัด อาหาร
เสริมสุขภาพเชิงหน้าที่และโภชนเภสัช  อาหารสุขภาพและผลิตภัณฑ์   
 12.1.4 จากกรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทยด้านความปลอดภัยของ
อาหาร  หลักสูตรเทคโนโลยีอาหารได้เพิ่มรายวิชาวัตถุเจือปนอาหารและเครื่องเทศเป็นวิชาเอกบังคับและ       
มีวิชาเทคนิคการตรวจวิเคราะห์อาหารทางจุลชีววิทยาเป็นรายวิชาเอกเลือก  นอกจากนี้ยังได้มีการปรับปรุง
คำอธิบายรายวิชาต่าง ๆ ในหลักสูตรให้มีความทันสมัย ทันต่อการเปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึน  
 12.1.5 หลักสูตรได้เปิดรายวิชาที่เกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหาร  โดยปรับปรุงรายวิชาเดิมให้มีความ
ทันสมัย  ได้แก่  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1 และ 2 เทคโนโลยีและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร     
เทคโนโลยีแป้ง  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตภัณฑ์อาหาร  เทคโนโลยีขนมอบ 
เทคโนโลยีธัญชาติเทคโนโลยีผักผลไม้  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยววัสดุชีวภาพ  เทคโนโลยีนมและเปิด   
รายวิชาใหม่  ได้แก่  เทคโนโลยีการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น  เทคโนโลยีเครื่องดื่ม  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
จากปศุสัตว์  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากแมลงและผลิตภัณฑ์อาหารหมักเพ่ือสุขภาพ 
 12.1.6 การวิจัยหลักสูตรที่ใช้ในวงรอบที่ผ่านมา ศิษย์เก่าได้เสนอประเด็นที่หลักสูตรควรส่งเสริม
คือ ทักษะด้านภาษาอังกฤษ ทั้งเพื่อการสื่อสารและภาษาอังกฤษเฉพาะของสาขาวิชา  เพื่อให้บัณฑิตสามารถ
ทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น  จึงเป็นประเด็นที่หลักสูตรนำมาพิจารณาในการจัดการเรียนการสอนใน
หลักสูตรปรับปรุงนี้  โดยมีพัฒนารูปแบบการเรียนการสอนการใช้สื่อที่มีภาษาอังกฤษและให้นักศึกษาค้นคว้า
เอกสารวิชาการเฉพาะของสาขาวิชาเป็นภาษาอังกฤษเพิ ่มมากขึ ้น   กำหนดให้นักศึกษาอ่านบทความ
ภาษาอังกฤษด้านเทคโนโลยีอาหารและนำเสนอในรายวิชาสัมมนา  เปิดรายวิชาใหม่ คือ ภาษาอังกฤษสำหรับ
เทคโนโลยีอาหาร ที่ฝึกทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนที่มีศัพท์เทคนิค ที่เก่ียวข้องกับเทคโนโลยีอาหาร  
 
 12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
   หลักสูตรเทคโนโลยีอาหารมุ ่งผลิตบัณฑิตให้เพียงพอกับความต้องการของประเทศด้า น
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ส่งเสริมสนับสนุนด้านการเรียนการสอนการวิจัย  การบริการวิชาการ
ให้สอดคล้องและส่งเสริมการให้นักศึกษามีส่วนร่วมในการพัฒนาและเป็นที่พึ ่งแก่ท้องถิ่น   รวมทั้งปลูกฝัง
แนวคิดของการใช้กระบวนการวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาที่เกี ่ยวข้องกับการปฏิบัติงานเพื่อให้บัณฑิตสามารถ         
นำความรู้ความสามารถด้านเทคโนโลยีการอาหารไปพัฒนาท้องถิ่นของตนเอง ทำให้ท้องถิ่นเกิดความเข้มแข็ง 
สอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยในด้านการผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ คู่คุณธรรม มีความรักและความผูกพัน
ต่อท้องถิ ่น  มีความรู ้ความสามารถในการสร้างองค์ความรู้วิจัยบนพื้นฐานของภูมิปัญญาไทยและสากล        
เพ่ือเสริมสร้างความเข้มแข็งของชุมชน 
 ที่ผ่านมาหลักสูตรเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครราชสีมามีบุคลากรที่เชี ่ยวชาญด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร มีอุปกรณ์เครื่องมือต่าง ๆ  ที่จำเป็นใน
การศึกษา วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มีการจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการ นักศึกษาได้เรียนรู้     
ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติและได้มีโอกาสเป็นผู้ช่วยวิทยากรในการอบรมกลุ่มแปรรูปอาหารให้กับชุมชนและ
ท้องถิ่น ให้คำแนะนำและช่วยสนับสนุนกลุ่มความร่วมมือทั้งขนาดเล็กและขนาดกลางของท้องถิ่น   มีงานวิจัย
และถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เกี่ยวกับการปรับปรุงคุณภาพอาหารอย่างต่อเนื่อง   โดยมุ่งเน้นการใช้วัตถุดิบใน
ท้องถิ่น  รวมทั้งการนำปัญหาของการแปรรูปอาหารในท้องถิ่นมาแก้ปัญหา งานวิจัยที่อาจารย์ในหลักสูตรได้รับ
ทุนสนับสนุนทั้งจากภายในและภายนอกหน่วยงาน ในรอบปี 2563-2564  มุ่งเน้นที่การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อการพัฒนาเสริมสร้างความเข้มแข็งให้กับท้องถิ่น ดังนี้ 
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ปี งานวิจัยเร่ือง แหล่งทุนวิจัย อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

2563 
        
        
  
  

การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากเห็ดในโครงการส่งเสริมการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และพัฒนาธุรก ิจผู้  
ประกอบการในการบ่มเพาะ 

ศูนย์บ่มเพาะวสิาหกิจ 
มหาวิทยาลยัราชภฏั 
นครราชสมีา 

อาจารย์ภัทราพร  ยุธาชิต     
ผศ.ดร.จิราวรรณ 
อุ่นเมตตาอารี             

โครงการพัฒนาท้องถ ิ ่นตามพระรา
โชบายด้านทุนทางทรัพยากรและภูมิ
ปัญญาชมชนสู ่การสร้างสรรค์  อาหาร
ท้องถิ ่นเพื ่อส ่งเสร ิมการขับ  เคล ื ่อน
อุทยานธรณีโคราชสู่ธรณีโลก 

มหาวิทยาลยัราชภฏั 
นครราชสมีา 
ปีงบประมาณ2563 
โครงการยุทธศาสตร์ 
มหาวิทยาลยั 

อาจารย์ภัทราพร  ยุธาชิต     
ผศ.ดร.จิราวรรณ 
อุ่นเมตตาอารี             

พัฒนาและถ่ายทอดนวัตกรรมผัดหมี่  
โคราชกึ ่งสำเร ็จร ูปร่วมเอกชนในเชิง 
พาณิชย ์

สวก. รศ.สุกัญญา กล่อมจอหอ  
ดร.ปทุมพร  โสตถิรัตน์พันธ์ุ 

การพัฒนาข้าวพองกรอบอัดแท่งปรุงรส
ผู้ประกอบการอาหารโอทอป  
บริษัทอรชาฟู้ด จำกัด  อ.ครบุรี  
จ.นครราชสีมา 

มหาวิทยาลยัราชภฏั 
นครราชสมีา 

รศ.สุกัญญา กล่อมจอหอ  
ดร.ปทุมพร  โสตถิรัตน์พันธ์ุ 

คุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและสมบัติ
เชิงหน้าที ่ของผงไหมและ การพัฒนา
ผ ล ิ ต ภ ั ณ ฑ ์ อ า ห า ร จ า ก ผ ง ไ ห ม สู่
อุตสาหกรรมเชิงพาณิชย์ 

สวก. รศ.สุกัญญา กล่อมจอหอ  
ดร.ปทุมพร  โสตถิรัตน์พันธ์ุ 

การปรับปรุงคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของ
คุกกี้ลิ้นแมว 

ITAP มทส. รศ.สุกัญญา กล่อมจอหอ  
ดร.ปทุมพร  โสตถิรัตน์พันธ์ุ 

แหล่งของคาร์โบไฮเดรตที่มีผลต่อการ 
เจร ิญของแบคท ีเร ียกรดแลคต ิกใน 
แหนมหมูสามชั้น 

คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี

ผศ.ดร.จิราวรรณ 
อุ่นเมตตาอารี      

โครงการพัฒนายกระด ับผล ิตภัณฑ์  
ช ุ มชนหน ึ ่ ง ผล ิ ตภ ัณฑ ์หน ึ ่ งตำบล 
(OTOP)การแปรร ูปแก ่นตะว ันเป็น 
อาหารที ่ม ีคุณค่าทางโภชนาการกลุ่ม 
วิสาหกิจชุมชนเกษตรแปรรูปแก่นตะวัน
ไทบ้าน ต.ไทยสามัคคี อ.ว ังน ้ำเขียว       
จ.นครราชสีมา 

งบประมาณแผ่นดินปี   
งบยุทธศาสตร์ปี 2563 

ผศ.ดร.ปรรัตน์   
ศุภมิตรโยธิน       
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ปี งานวิจัยเร่ือง แหล่งทุนวิจัย อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

โครงการออมสินยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น พัฒนา
ผลิตภัณฑ์และถ่ายทอด เทคโนโลยีให้
เกษตรกรที่เลี้ยงแพะนม เขายายเที่ยงใต้ 
ตำบลคลองไผ่ อ.สีคิ้ว จ.นครราชสีมา 

ธนาคารออมสินร่วมกับ
มหาวิทยาลยัราชภฏั 
นครราชสมีา 

ผศ.ดร.ปรรัตน์   
ศุภมิตรโยธิน  

2564 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน ท้องถิ่น
และสถานที่ผลิตให้ได้ตาม หลักเกณฑ์
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

มหาวิทยาลยัราชภฏั 
นคราชสีมา ปีงบประมาณ   
2564 โครงการ
ยุทธศาสตร์ มหาวิทยาลัย 

อาจารย์ภัทราพร  ยุธาชิต            
ผศ.ดร.จิราวรรณ 
อุ่นเมตตาอารี     
  

โครงการการใช้ประโยชน์จากไผ่และดิน
ในการสร้างนวัตกรรมเพื ่อการพัฒนา
ชุมชนเขาพริกอย่างยั่งยืน 

มหาวิทยาลยัราชภฏั  
นคราชสีมา ปีงบประมาณ 
2564 โครงการยุทธศาสตร์ 
มหาวิทยาลยั 

อาจารย์ภัทราพร  ยุธาชิต 
ผศ.สุธีรา เข็มทอง        
ผศ.ดร.จิราวรรณ 
อุ่นเมตตาอารี     
อาจารย์จิติวัฒนา  คำกลิ้ง  

โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยี และบูรณา
การการเรียนการสอน เพื่อการพัฒนา
ท้องถิ่น 

มหาวิทยาลยัราชภฏั 
นครราชสมีาปีงบประมาณ 
2564 โครงการยุทธศาสตร์ 
มหาวิทยาลยั 

อาจารย์ภัทราพร  ยุธาชิต            
ผศ.ดร.จิราวรรณ 
อุ่นเมตตาอารี     
  

โครงการ 1 ตำบล  1 มหาวิทยาลัยของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา  
ตำบลมะเริง  อำเภอเมืองนครราชสีมา 

กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัย และ
นวัตกรรม 
ปีงบประมาณ 2564 
โครงการยกระดับ
เศรษฐกิจและสังคมราย
ตำบลแบบบรูณาการ  
(1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย) 

อาจารย์ภัทราพร  ยุธาชิต            
ผศ.ดร.จิราวรรณ 
อุ่นเมตตาอารี     
  

ผลของสารยึดเกาะต่อคุณลักษณะของ
เห็ดแผ่นอบกรอบ 

คณะวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลย ี
มหาวิทยาลยัราชภฏั 
นครราชสมีา 
ปีงบประมาณ 2564 

อาจารย์ภัทราพร  ยุธาชิต            
  

พัฒนานวัตกรรมผัดไทยไมโครเวฟ  
เชิงพาณิชย ์

สำนักงานอุทยานวิทยา 
ศาสตร์และนวัตกรรม  
เทคโนธานีมหาวิทยาลัย 
เทคโนโลยีสรุนารี (ตลุาคม 
2563-  พฤษภาคม 2564) 

รศ.สุกัญญา กล่อมจอหอ 
ดร.ปทุมพร  โสตถิรัตน์พันธ์ุ 
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ปี งานวิจัยเร่ือง แหล่งทุนวิจัย อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

การเพิ่มปริมาณเส้นใยอาหารในสตาร์
ชมันสำปะหลังในระดับห้องปฏิบัติการ 
เพื่อใช้ในผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี ๋ยวและ 
คุกกี ้

สำนักงานอุทยานวิทยา 
ศาสตร์และนวัตกรรม  
เทคโนธานีมหาวิทยาลัย 
เทคโนโลยีสรุนาร ี

รศ.สุกัญญา กล่อมจอหอ 
ดร.ปทุมพร  โสตถิรัตน์พันธ์ุ 

  คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และสมบัติ
เช ิงหน ้าท ี ่ของมิโซะและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากมิโซะ
ร่วมเอกชนในเชิงพาณิชย์ 

วช. 64 รศ.สุกัญญา กล่อมจอหอ 
ดร.ปทุมพร  โสตถิรัตน์พันธ์ุ 

นวัตกรรมเพื่อการพัฒนาคุณภาพและยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมจีนแห้ง
และกึ่งแห้งพร้อมน้ำยากึ่งสำเร็จ  
รูปแบบแห้ง 

สวก 64 รศ.สุกัญญา กล่อมจอหอ 
ดร.ปทุมพร  โสตถิรัตน์พันธ์ุ 

นวัตกรรมเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ข้าว
เกรียบว่าวร่วมกับเอกชนในเชิง พาณิชย ์

สวก 64 รศ.สุกัญญา กล่อมจอหอ 
ดร.ปทุมพร  โสตถิรัตน์พันธ์ุ 
ผศ.ดร.ปรรัตน์  
ศุภมิตรโยธิน 

 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของมหาวิทยาลัย 
 13.1 รายวิชาที่เปิดสอนเพื่อให้บริการคณะ/สาขาวิชาอื่นหรือต้องเรียนจากคณะ/สาขาวิชาอื่น 

  13.1.1 หลักสูตรนี้มีรายวิชาที่เปิดสอนเพื่อให้บริการคณะ/สาขาวิชาอื่น ได้แก่  
 เปิดสอนให้ทุกหลักสูตร เป็นรายวิชาเลือกเสรี จำนวน 7 รายวิชา ได้แก่ 
 406412 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร    3(2-3-6) 
 406413 เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตภัณฑ์อาหาร  3(2-3-6) 
 406414 เทคโนโลยีขนมอบ     3(2-3-6) 
 406422 เทคโนโลยีผักผลไม้     3(2-3-6) 
 406432 เทคโนโลยีนม     3(2-3-6) 
 406451 ผลิตภัณฑ์อาหารหมักเพ่ือสุขภาพ   3(2-3-6) 
 406471 อาหารสุขภาพและผลิตภัณฑ์    3(3-0-6) 
    

  13.1.2 หลักสูตรนี้มีรายวิชาที่ต้องเรียนจากคณะ/สาขาวิชาอื่น ได้แก่ 
  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป     จำนวน 30 หน่วยกิต  
    หมวดวิชาเฉพาะ ได้แก่ 
    กลุ่มวิชาแกน     จำนวน 14 หน่วยกิต 
   กลุ่มวิชาเอกบังคับ     จำนวน 10 หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเลือกเสรี     จำนวน   6 หน่วยกิต 
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     13.2 การบริหารจัดการ 
 13.2.1 การจัดการเรียนการสอนหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ดำเนินการโดย คณะวิทยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยี คณะครุศาสตร์ คณะมนุษย์ศาสตร์และสังคมศาสตร์  คณะวิทยาการจัดการ คณะเทคโนโลยี 
อุตสาหกรรม 
 13.2.2 รายวิชาที่อยู่ในหมวดวิชาเฉพาะ คณาจารย์ประจำหลักสูตร ทำหน้าที่สอน และประสาน 
งานกับผู้เชี่ยวชาญ ที่เก่ียวข้องเพ่ือจัดการเรียนการสอน 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 1.1  ปรัชญา  

ผลิตบัณฑิตให้มีความรู้และทักษะในการใช้เทคโนโลยีเพ่ือนำองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรม
อาหาร และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารชุมชนท้องถิ่น 

 
 1.2  ความสำคัญ  
  ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมที่มีผลผลิตที่ใช้ในการบริโภค เช่น ข้าว ข้าวโพด ผลไม้ อ้อย 
ผลิตภัณฑ์นมและจากนโยบายการขับเคลื่อนประเทศที่มุ่งเน้นให้นำองค์ความรู้และนวัตกรรมมาเป็นกลไก     
การขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศ โดยยกระดับผลผลิตทางการเกษตรให้มีมูลค่าเพิ่ม โดยนโยบายดังกล่าว
จะต้องมีการเตรียมบุคลากรที ่ม ีความรู ้ด ้านเทคโนโลยีอาหาร  เพื ่อขับเคลื ่อนนโยบายของประเทศ             
ดังนั้นโครงสร้างหลักสูตรเทคโนโลยีอาหารของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา   จึงคำนึงถึงการประยุกต์
ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์พื ้นฐานในสาขาต่าง ๆ  และเทคโนโลยีเข้าด้วยกัน ให้บัณฑิตมีความรู้ด้าน
เทคโนโลยีเพื่อการแปรรูปวัตถุดิบการเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร  การจัดการ  การตรวจสอบและควบคุม
คุณภาพ  การคิดค้นและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  ความปลอดภัยของผู้บริโภคและมีความสามารถในการ
บริหารงานและติดต่อสื่อสาร 
 
 1.3 วัตถุประสงค์  
  เพ่ือผลิตบัณฑิต หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารให้มีคุณลักษณะที่พึงประสงค์ 
ดังนี้ 

 1.3.1 มีคุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม  
 1.3.2 มีความสามารถในการปฏิบัติงานด้านเทคโนโลยีอาหาร  สามารถเสนอแนวทางแก้ไขปัญหาใน

การปฏิบัติงานได้อย่างสร้างสรรค์  สามารถประยุกต์องค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีอาหารเพ่ือสร้างอาชีพ
และพัฒนาท้องถิ่น 

 1.3.3 มีสมรรถนะทางด้านกระบวนการคิด วิเคราะห์และบูรณาการองค์ความรู้ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร ควบคู่กับพ้ืนฐานทางธุรกิจ 

 1.3.4 มีทักษะที่นอกเหนือจากวิชาชีพ (Soft Skills) ที่ช่วยส่งเสริมให้มีความพร้อมทำงาน 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง อุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
   หลักสูตรนี้จะดำเนินการแล้วเสร็จครบถ้วนในรอบการศึกษา (4 ปี) 
 

2.1 แผนการพัฒนา / 
การเปลี่ยนแปลง 

2.2 กลยุทธ์ 2.3 หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 

2.1.1 ด้านหลักสูตร 
1. พัฒนาหลักสูตรให้มีความ
สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลง
สถานการณ์ด้านอุตสาหกรรม
อาห า รและสอดคล ้ อ ง กั บ     
ก ร อ บ ม า ต ร ฐ า น ว ิ ช า ชี พ  
ค ุณล ั กษณ ะบ ั ณ ฑ ิ ตท ี ่ พึ ง
ประสงค ์และอ ัตล ักษณ์ของ
บัณฑิต มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครราชสีมา คือ สำนึกดี  
มีความรู้ พร้อมสู้งาน 

 
1. จ ัดทำแผนการพัฒนาหลักสูตร

เทคโนโลยีอาหาร 
2. จัดทำรายละเอียดวิชา (มคอ. 3

และ มคอ.4) ท ี ่สอดคล ้องกับ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตาม (learning 
outcome) และรายงานผลการ
ดำเนินงานของรายวิชา (มคอ. 5 
มคอ.6 )  และรายงานผลการ
ดำเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) 
ที ่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิ 

3. จัดให้มีการปรับปรุงหลักสูตรที่มุ่ง
ผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

4. มีการประเมินความพึงพอใจของ
นักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิต/ผู ้ใช้
บัณฑิต 

5. ติดตามการเปลี่ยนแปลง 
   สถานการณ์ระด ับประเทศและ

ระดับสากลจากเอกสาร งานวิจัย 
ผ ู ้ทรงคุณว ุฒิ  ศ ิษย ์เก ่าท ั ้ งจาก
ภาครัฐและเอกชน 

 
1.แผนพัฒนาหลักสูตร       

เทคโนโลยีอาหาร 
2. มคอ.3 มคอ.4 มคอ.5  
    6 และ มคอ.7 
3. ผลการทบทวนผลสัมฤทธิ์    

ของนักศึกษา 
4. นักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิต/

ผู้ใช้บัณฑิตมีความ  พึงพอใจ
ต่อคุณภาพหลักสูตรใน ระดับ 
3.51 ขึ้นไป จากคะแนนเต็ม 
5 

5. มีการประชุมหรืออภิปราย
ร่วมกับผู้ทรงคุณวุฒิ ศิษย์เก่า
ท ั ้งจากภาคร ัฐและเอกชน
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

2.1.2 ด้านนักศึกษา   
1. ปรับปรุงระบบอาจารย ์ที่
ปร ึกษาให้มุ ่งผลสัมฤทธิ ์การ
เรียนรู้ของนักศึกษา 

1.จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่  
   เตรียมความพร้อมด้านการปรับตัว 

และเทคนิคการเรียนรู้ 
2.มอบหมายอาจารย์ที่ปรึกษาติดตาม

ผลการเรียนรู ้ของนักศึกษาอย่าง
ใกล้ชิด 

3.จัดให้มีการอบรมอาจารย์ที่ปรึกษา
สำหร ั บอาจาร ย ์ ใหม ่ ท ี ่ ไ ด ้ รั บ
มอบหมายให้เป็นอาจารย์ที่ปรึกษา 

1. นักศึกษาผู้เข้าร่วมมีความรู้   
ความเข ้าใจเก ี ่ยวก ับการ
ดำเนินชีว ิต และมีคะแนน
ความพอใจไม่น้อยกว่า  
3.51ขึ้นไป จากคะแนนเต็ม 5 

2. จำนวนนักศึกษาท่ีคงอยู่ 
- ในชั้นปีที่ 1 ไม่น้อยกว่า 
  ร้อยละ 60 
- ในชั้นปีที่ 2 ไม่น้อยกว่า 
  ร้อยละ 70 
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2.1 แผนการพัฒนา / 
การเปลี่ยนแปลง 

2.2 กลยุทธ์ 2.3 หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 

- ในชั้นปีที่ 3 ไม่น้อยกว่า 
  ร้อยละ 80 
- ในชั้นปีที่ 4 ร้อยละ 90 

3. คู่มืออาจารย์ที่ปรึกษา 
2. ส่งเสริมการใช้ความรู้เพื่อการ

แก้ไขปัญหาในสถานการณ์จริง 
 
 
 

1.จัดให้ม ีก ิจกรรมแก้ปัญหาด้าน
เ ท ค น ิ ค เ บ ื ้ อ ง ต ้ น ข อ ง ส ถ า น
ประกอบการที่ฝึกงาน/สหกิจศึกษา  
เพื่อฝึกให้นักศึกษาได้แก้ปัญหาใน
การปฏิบัติงานจริง 

1.ผลการประเมินความพึง
พอใจของสถานประกอบการ 
ไม่น้อยกว่า 3.51ขึ้นไป จาก
คะแนนเต็ม 5 

3. เพ่ิมทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ 1.จ ัดให ้ม ีรายว ิชาภาษาอ ังกฤษ
สำหรับเทคโนโลยีอาหาร 
2. ส่งเสริมให้อาจารย์ใช้สื่อการสอน
ที่เป็นภาษาอังกฤษ 
3.  ม ีการจ ัดทำคำศ ัพท ์ เทคนิค
ภาษาอังกฤษเฉพาะหลักสูตรของ
หลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร 

1.  รายละเอ ียดหล ักส ูตร 
(มคอ.2) 
2. สื่อการสอนภาษาอังกฤษ 

   3.  ม ีค ู ่ม ือคำศ ัพท ์ เทคนิค 
ภาษาอังกฤษให้นักศึกษาได้
ค้นคว้าอ้างอิง  

2.1.3 ด้านอาจารย์   
1. อาจารย์สามารถปรับองค์
ความร ู ้ เฉพาะทางที ่ม ีอย ู ่ให้
ทันสมัยต่อการเปลี่ยนแปลง 
 

1. อาจารย์เข้าร่วมการประชุมอบรม
ทางวิชาการเฉพาะสาขา เพื่อรับฟัง
แนวค ิ ด และอ ง ค ์ ค ว าม ร ู ้ จ า ก
ผู ้ เช ี ่ยวชาญ รวมทั ้งการนำเสนอ
ผลงานวิจัยของตนเองในเวทีการ
ประชุมระดับชาติหรือนานาชาติ 

1. จำนวนอาจารย์ที่เข้าร่วม
การประชุมอบรมทางวิชาการ
เฉพาะสาขา อย่างน้อย 
ร ้อยละ  50 ของอาจารย์
ทั้งหมดต่อปี 

 
2. อาจารย์มีการทำวิจัยและสร้าง
ผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง
เพื ่อพัฒนาองค์ความรู ้และการ
เรียนการสอน 
 
 
 
 
 

 

1.  อาจารย ์ ได ้ ร ับท ุนสน ับสนุน
งานวิจัยจากภายในและภายนอก
มหาวิทยาลัยอย่างต่อเนื่อง 
2. ผลงานทางวิชาการของอาจารย์
ไ ด ้ ร ั บ ก า รต ี พ ิ มพ ์ เ ผ ยแพร ่ ใ น
ระดับชาติและนานาชาติ 

1. จำนวนอาจารย์ที่ได้รับทุน
สนับสนุนงานวิจ ัยและงาน
สร ้างสรรค์จากภายในและ
ภายนอกสถาบันไม่น้อยกว่า    
ร ้ อ ย ล ะ  7 5  ขอ งจ ำนวน
อาจารย์ทั้งหมดต่อปี  
2. จำนวนผลงานทางวิชาการ
ของอาจารย์ได้รับการตีพิมพ์
เผยแพร ่ในระด ับชาต ิและ
นานาชาติ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
20  
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2.1 แผนการพัฒนา / 
การเปลี่ยนแปลง 

2.2 กลยุทธ์ 2.3 หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 

2.1.4 ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้   
1. ว ัสดุ  อ ุปกรณ์ เคร ื ่องมือ 
ตลอดจนทรัพยากรสนับสนุน
การ เร ี ยน  การสอนและสิ่ ง
อำนวยความสะดวก เพียงพอ
และอยู่ในสภาพใช้งานได้ดี 

1. มีหนังสือ สื ่อทัศนูปกรณ์และ
ระบบฐานข้อมูลสารสนเทศด้าน
เทคโนโลยีอาหารอย่างเพียงพอต่อ
การค้นคว้า 
2. มีครุภัณฑ์พ้ืนฐานด้าน
เทคโนโลยีอาหาร สำหรับการเรียน
และการทำวิจัยอย่างเพียงพอและ
อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน 
3. มีเจ้าหน้าที ่ห้องปฏิบัติการที่
ดูแล ตรวจสอบครุภัณฑ์ให้อยู ่ใน
สภาพพร้อมใช้การได้อยู่เสมอ 

1. มีหนังสือ สื่อทัศนูปกรณ์
ด้านเทคโนโลยีอาหาร  
2. จำนวนครุภัณฑ์ของ
หลักสูตร 

  3. แผนและผลการ    
บำรุงรักษาครุภัณฑ์ของ
หลักสูตร 
4. คะแนนความพึงพอใจของ
นักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ ไม่น้อย
กว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 
 1.1 ระบบการจัดการศึกษาในหลักสูตร  
 ระบบทวิภาค 1 ปีการศึกษามี 2 ภาคการศึกษา หนึ่งภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  
 1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
          ไม่มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
 1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
 เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา วา่ด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี  
พ.ศ. 2560  
 
2. การดำเนินการหลักสูตร 
 2.1 วันเวลาในการดำเนินการเรียนการสอน  
 ภาคปกติ เรียนวันจันทร์-วันศุกร์  
          โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

- ภาคการศึกษาที่ 1   ตั้งแต ่ เดือนกรกฎาคม  ถึง เดือนพฤศจิกายน 
- ภาคการศึกษาที่ 2  ตั้งแต ่ เดือนธันวาคม  ถึง เดือนเมษายน 
- ภาคฤดูร้อน           ตั้งแต ่ เดือนพฤษภาคม  ถึง เดือนมิถุนายน 

 2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
 2.2.1 สำเร ็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าจากสถาบันการศึกษาที่
กระทรวงศึกษาธิการรับรอง 
 2.2.2 มีคุณสมบัติครบถ้วนตามระเบียบและประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสมีา  

 2.2.3 เป็นผู้ที ่สำเร็จการศึกษาในสายวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์หรืออื่น ๆ  ตามดุลพินิจของ
หลักสูตร 

 2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
  2.3.1 นักศึกษาแรกเข้ามีพ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และพ้ืนฐานภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกัน
 2.3.2 การปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษามาเป็นระดับอุดมศึกษาที่มีรูปแบบการเรียน
แตกต่างไปจากเดิม  

 2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
2.4.1 จัดกระบวนการเตรียมความพร้อมปรับพื้นฐานวิชาวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และภาษาอังกฤษ

ให้กับนักศึกษา โดยมีอาจารย์ที่ปรึกษาประจำหมู่เรียนเป็นผู้กำกับติดตาม 
2.4.2 จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะนำการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียน การใช้ชีวิต       

ในมหาวิทยาลัยและการแบ่งเวลา 
2.4.3 มอบหมายหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่อาจารย์ทุกคนทำหน้าที่สอดส่องดูแล  ตักเตือนให้

คำปรึกษาแนะนำในทุกเรื่อง  
 2.4.4 มีการจัดกิจกรรมเตรียมความพร้อมทั้งในห้องเรียนและกิจกรรมเสริมหลักสูตรให้กับนักศึกษา 
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 2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  
 ภาคปกติ ปีการศึกษาละ 35 คน ห้องเรียนละ 35 คน 
 

ระดับชั้นปี 
จำนวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที ่1 35 35 35 35 35 

ชั้นปีที ่2 - 35 35 35 35 

ชั้นปีที ่3 - - 35 35 35 

ชั้นปีที ่4 - - - 35 35 

รวมจำนวนนักศึกษา 35 70 105 140 140 
จำนวนบัณฑิตที่คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา - - - 35 35 

  
 2.6 งบประมาณตามแผน 
 2.6.1 งบประมาณ  
                  ให้ใช ้งบประมาณของหลักสูตรวิทยาศาสตรบันฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ดังนี้ 
 

รายการ งบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

งบดำเนินงาน 
- หมวดค่าตอบแทน 
- หมวดค่าใช้สอย 
- หมวดค่าวัสด ุ
- หมวดค่าสาธารณปูโภค 

868,000 
271,250 
217,000 
325,500 
54,250 

1,736,000 
542,500 
434,000 
651,000 
108,500 

2,604,000 
813,750 
651,000 
976,500 
162,750 

3,472,000 
1,085,000 
868,000 

1,302,000 
217,000 

3,472,000 
1,085,000 
868,000 

1,302,000 
217,000 

งบลงทุน 
- หมวดครุภณัฑ ์

 
217,000 

 
434,000 

 
651,000 

 
868,000 

 
868,000 

รวมท้ังสิ้น  1,085,000   2,170,000   3,255,000  4,340,000   4,340,000  

 
 2.6.2 ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตนักศึกษาตามหลักสูตร 
 31,000 บาท/คน/ปี 
 
 2.7 ระบบการศึกษา  
 จัดการเรียนการสอนแบบผสมผสาน ทั ้งในรูปแบบชั้นเรียนปกติและรูปแบบออนไลน์ รวมทั้ง  
สามารถจัดให้ม ีการเทียบโอนรายวิชาต่าง ๆ  ในระบบคลังหน่วยกิต ทั ้งนี ้  ให้เป็นไปตามข้อบังคับ 
มหาวิทยาลัยราชภัฎนครราชสีมา ว่าด้วยการจัดการศึกษาระบบคลังหน่วยกิต พ.ศ. 2564 
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 2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนข้ามมหาวิทยาลัย 
1) การเทียบโอนหน่วยกิตและรายวิชาระหว่างหลักสูตรในมหาวิทยาลัย  จะต้องได้รับการอนุมัติ     

จากประธานสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารหรือผู้ที่ได้รับมอบหมาย และคณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
2) การเทียบโอนผลการเรียน หน่วยกิต รายวิชา เปิดให้เฉพาะหลักสูตรที่ดำเนินการตามมาตรฐาน

คุณวุฒิสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารโดยต้องเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ว่าด้วยการโอน
ผลการเรียน การเทียบโอนผลการเรียนและการเทียบโอนความรู้  ทักษะและประสบการณ์ เข้าสู่การศึกษาใน
ระบบ ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560  

 
3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน  
 3.1 หลักสูตร 

     หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ใช้ระยะเวลาในการสำเร็จการศึกษาไม่เกิน  
8 ป ี

3.1.1  จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร    ไม่น้อยกว่า  126  หน่วยกิต     
3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร 

 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป            ไม่น้อยกว่า   30        หน่วยกิต 
1.1 สาระรอบรู้สู่โลกกว้าง    เรียน        15-18   หน่วยกิต 

 - กลุ่มวิชาบังคับ            3    หน่วยกิต 
 - กลุ่มวิชาเลือก          12-15   หน่วยกิต 
 - ทักษะการเรียนรู้            6-9   หน่วยกิต 
 - ทักษะการใช้เทคโนโลยี                   3-6   หน่วยกิต 
 - ทักษะชีวิต             3-6   หน่วยกิต 

    1.2 สาระฉลาดคิดก้าวไกล   เรียน         3-6   หน่วยกิต 
    1.3 สาระเรียนรู้ร่วมสมัย     เรียน            3-6   หน่วยกิต 
    1.4 สาระใส่ใจตัวตน   เรียน         6-9   หน่วยกิต 

              - กลุ่มวิชาบังคับ      3    หน่วยกิต 
              - กลุ่มวิชาเลือก             3-6  หน่วยกิต 
                  2) หมวดวิชาเฉพาะ                   ไม่น้อยกว่า              90 หน่วยกิต 

 - กลุ่มวิชาแกน                                                      14       หน่วยกิต 
 - กลุ่มวิชาเอกบังคับ                                     59   หน่วยกิต  
 - กลุ่มวิชาเอกเลือก                                       12       หน่วยกิต 
 - กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ           5      หน่วยกิต 

 3) หมวดวิชาเลือกเสรี       ไม่น้อยกว่า                      6      หน่วยกิต 
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3.1.3  รายวิชาในหลักสูตร 

                1) ความหมายของเลขประจำวิชา 
- หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

  รายละเอียดตามภาคผนวก ง หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

- หมวดวิชาเฉพาะ 
                    เลขประจำวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ประกอบด้วย    
เลข 6 หลัก มีความหมายดังนี้ 
                       ลำดับเลขตำแหน่งที่  1-3 ของสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คือ 406 
                       ลำดับเลขตำแหน่งที่ 4  หมายถึง  ชั้นปีหรือความยาก 
                   เลข 1 หมายถึง  ชั้นปีที่ 1 หรือความยากของวิชาลำดับที่ 1 
                   เลข 2 หมายถึง  ชั้นปีที่ 2 หรือความยากของวิชาลำดับที่ 2 
                   เลข 3 หมายถึง  ชั้นปีที่ 3 หรือความยากของวิชาลำดับที่ 3 
                   เลข 4 หมายถึง  ชั้นปีที่ 4 หรือความยากของวิชาลำดับที่ 4   
                       ลำดับเลขตำแหน่งที่ 5 หมายถึง กลุ่มย่อยของสาขาวิชา         
                          เลข 1   หมายถึง  กลุ่มวิชาเทคโนโลยี นวัตกรรมและการแปรรูป 
        เลข 2   หมายถึง  กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสาขาผลิตภัณฑ์พืช 
        เลข 3   หมายถึง  กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสาขาผลิตภัณฑ์สัตว์ 
        เลข 4   หมายถึง  กลุ่มวิชาการวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพ 
        เลข 5   หมายถึง  กลุ่มวิชาจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยของอาหาร 
        เลข 6   หมายถึง  กลุ่มวิชาวิศวกรรมและการจัดการ 
        เลข 7   หมายถึง  กลุ่มวิชาโภชนาการ และกลุ่มวิชาการอ่ืน ๆ  
        เลข 8   หมายถึง  กลุ่มวิชาเทคโนโลยีอ่ืน ๆ  
   เลข 9   หมายถึง  กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์และการวิจัย 
                      ลำดับเลขตำแหน่งที่ 6  หมายถึง  ลำดับของวิชาในกลุ่มย่อย 
 
               2) รายวิชาตามโครงสร้างหลักสูตร 
                    หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มีรายวิชาตามโครงสร้างหลักสูตร 
และทุกรายวิชาสามารถดำเนินการตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 

             ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ต้องเรียนทุกกลุ่มวิชา ไม่น้อยกว่า  30  หน่วยกิต ดังนี้ 
      รายละเอียดตามภาคผนวก ง หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2565) มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

     ข. หมวดวิชาเฉพาะ  เรียนไม่น้อยกว่า           90  หนว่ยกิต 
 

1.  กลุ่มวิชาแกน                                           เรียน        14  หน่วยกิต  
401105 ฟิสิกส์พื้นฐาน 3(3-0-6)  
401106 ปฏิบัติการฟิสิกส์พ้ืนฐาน      1(0-3-2)  
402105 เคมีพ้ืนฐาน                           3(3-0-6)  
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402106 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 1(0-3-2)  
408109 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน 3(3-0-6)  
409101 สถิติพ้ืนฐาน 3(3-0-6)  
2. กลุ่มวิชาเอกบังคับ                                    เรียน        59 หน่วยกิต  
402121 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 2(2-0-4)  

402122 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 1(0-3-2)  

402241 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 2(2-0-4)  

402242 ปฏิบัติการชีวเคมีพ้ืนฐาน 1(0-3-2)  

402251 เคมีวิเคราะห์ 3(3-0-6)  
402252 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ 1(0-3-2)  
406111 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(1-0-2)  
406171   อาหารและโภชนาการ  2(2-0-4)  
406211 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-6)  
406212 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-6)  
406213 แบบแผนการทดลองและการประเมินคุณภาพอาหาร   

โดยประสาทสัมผัสสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
3(2-3-6)  

406251 จุลชีววิทยาอาหารเบื้องต้น 3(2-3-6)  
406252 จุลชีววิทยาอาหาร 3(2-3-6)  
406311 เทคโนโลยีและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  3(2-3-6)  
406341 เคมีอาหาร 3(2-3-6)  
406342 การวิเคราะห์อาหาร  3(2-3-6)  
406343 การควบคุมคุณภาพอาหาร 3(2-3-6)  
406344 วัตถุเจือปนอาหารและเครื่องเทศ 2(2-0-4)  
406351 สุขาภิบาลและมาตรฐานอาหาร 3(3-0-6)  
406361 วิศวกรรมอาหาร 3(2-3-6)  
406371 ภาษาอังกฤษสำหรับเทคโนโลยีอาหาร 1(1-0-2)  
406381 การตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6)  
406441 ระบบการประกันคุณภาพอาหาร 3(3-0-6)  
406491 สัมมนาเทคโนโลยีอาหาร 1(0-3-2)  
406492 ปัญหาพิเศษเทคโนโลยีอาหาร  3(2-3-6)  

 
3. กลุ่มวิชาเอกเลือก           เลือกเรียนไม่น้อยกว่า               12 หน่วยกิต        
406312 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 3(2-3-6)  
406313 เทคโนโลยีการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 3(2-3-6)  
406321 เทคโนโลยีแป้ง 3(2-3-6)  
406412 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6)  
406413 เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6)  
406414 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-6)  
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406415 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 3(2-3-6)  
406421 เทคโนโลยีธัญชาติ 3(2-3-6)  
406422 เทคโนโลยีผักผลไม้ 3(2-3-6)  
406423 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียววัสดุชีวภาพ 3(2-3-6)  
406431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากปศุสัตว์ 3(2-3-6)  
406432 เทคโนโลยีนม 3(2-3-6)  
406433 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากแมลง 3(2-3-6)  
406451 ผลิตภัณฑ์อาหารหมักเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-6)  
406461 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)  
406471 อาหารสุขภาพและผลิตภัณฑ์ 3(3-0-6)  
406472 การกำหนดอาหารและโภชนบำบัด 3(3-0-6)  
406473 อาหารเสริมสุขภาพเชิงหน้าที่และโภชนเภสัช 3(3-0-6)  
406474 เทคนิคการตรวจวิเคราะห์อาหารทางจุลชีววิทยา 3(2-3-6)  
406481 การตลาดดิจิทัล  3(3-0-6)  
406482 การเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)  
406483 โลจิสติกส์สำหรับอุตสาหกรรมอาหารเบื้องต้น 3(3-0-6)  
    
4. กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เรียนไม่น้อยกว่า               5      หน่วยกิต  
406493 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านเทคโนโลยีอาหาร             5(0-450-0)  
406494 สหกิจศึกษา       6(0-640-0)  

   
        ค. หมวดวิชาเลือกเสรี เรียนไม่น้อยกว่า  6  หน่วยกิต 

    ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ  ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา โดยไม่ซ้ำกับรายวิชาที่เคย
เรียนมาแล้วและต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การสำเร็จหลักสูตรของ
สาขาวิชานี้ 
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    3.1.4 แผนการศึกษา 
            ทั้งสิ้น 8 ภาคการศึกษา ไม่น้อยกว่า 126 หน่วยกิต 

 
ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาที่ 1 

 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป ศึกษาทั่วไปวิชาที่ 1 3(X-X-X) 
ศึกษาทั่วไปวิชาที่ 2 3(X-X-X) 
ศึกษาทั่วไปวิชาที่ 3 3(X-X-X) 

เฉพาะ 402105 เคมีพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 
402106 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 1(0-3-2) 
408109 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 3(3-0-6) 
406111 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(1-0-4) 

รวม 17(X-X-X) 
                

ปีท่ี 1  ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป ศึกษาทั่วไปวิชาที่ 4 3(X-X-X) 
ศึกษาทั่วไปวิชาที่ 5 3(X-X-X) 

เฉพาะ 401105ฟิสิกส์พ้ืนฐาน 3(3-0-6) 
401106 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐาน 1(0-3-2) 
402121 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 2(2-0-4) 
402122 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พื้นฐาน 1(0-3-2) 
406171 อาหารและโภชนาการ 2(2-0-4) 

รวม 15(X-X-X) 
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ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป ศึกษาทั่วไปวิชาที่ 6 3(X-X-X) 
ศึกษาทั่วไปวิชาที่ 7 3(X-X-X) 

เฉพาะ 409101 สถิติพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 
402241 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 2(2-0-4) 

402242 ปฏิบัติการชีวเคมีพ้ืนฐาน 1(0-3-2) 
406211 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-6) 
406251 จุลชีววิทยาอาหารเบื้องต้น 3(2-3-6) 

รวม 18(X-X-X) 
 

ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป ศึกษาทั่วไปวิชาที่ 8 3(X-X-X) 
ศึกษาทั่วไปวิชาที่ 9 3(X-X-X) 

เฉพาะ 402251 เคมีวิเคราะห์ 3(3-0-6) 
402252 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ 1(0-3-2) 
406212 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-6) 
406213 แบบแผนการทดลองและการประเมิน
คุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัสสำหรับการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

3(2-3-6) 

406252 จุลชีววิทยาอาหาร 3(2-3-6) 
รวม 19(X-X-X) 
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ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

ศึกษาทั่วไป ศึกษาทั่วไปวิชาที่ 10 3(X-X-X) 
เฉพาะ 406341 เคมีอาหาร 3(2-3-6) 

406361 วิศวกรรมอาหาร 3(2-3-6) 
406381 การตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) 
406344 วัตถุเจือปนอาหารและเครื่องเทศ 2(2-0-4) 
406xxx (เอกเลือก 1) 3(X-X-X) 
406xxx (เอกเลือก 2) 3(X-X-X) 

รวม 20(X-X-X) 
 

ปีท่ี 3  ภาคการศึกษาที่ 2 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

เฉพาะ 406311 เทคโนโลยีและการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

3(2-3-6) 

406342 การวิเคราะห์อาหาร  3(2-3-6) 
406343 การควบคุมคุณภาพอาหาร 3(2-3-6) 
406351 สุขาภิบาลและมาตรฐานอาหาร 3(3-0-6) 
406371 ภาษาอังกฤษสำหรับเทคโนโลยีอาหาร 1(2-0-4) 
406xxx (เอกเลือก 3) 3(X-X-X) 

เลือกเสรี เลือกเสรีวิชาที่ 1 3(X-X-X) 
รวม 19(X-X-X) 
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ปีท่ี 4  ภาคการศึกษาที่ 1 
 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต 
(ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

เฉพาะ 406441 ระบบการประกันคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) 
406491 สัมมนาเทคโนโลยีอาหาร 1(0-3-2) 
406492 ปัญหาพิเศษเทคโนโลยีอาหาร 3(2-3-6) 
406xxx (เอกเลือก 4) 3(X-X-X) 

เลือกเสรี เลือกเสรีวิชาที่ 2 3(X-X-X) 
รวม 13(X-X-X) 

 
ปีท่ี 4  ภาคการศึกษาที่ 2 

 
หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต 

(ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
เฉพาะ 406493 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน

เทคโนโลยีอาหาร หรือ  
5(0-450-0) 

406494 สหกิจศึกษา 6(0-640-0) 
รวม 5(0-450-0) 

หรือ 6(0-640-0) 
 
3.1.5 คำอธิบายรายวิชา 
 ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 รายละเอียดตามภาคผนวก ง หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

        ข. หมวดวิชาเฉพาะ  
 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
401105 (Fundamental Physics) 3(3-0-6) 
 กลศาสตร์พื้นฐาน การสั่นและคลื่น อุณหพลศาสตร์ ของไหล สนามไฟฟ้า สนามแม่เหล็ก เสียง 
แสงและฟิสิกส์ยุคใหม่ 
   
401106 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐาน 

(Fundamental Physics  Laboratory) 
1(0-3-2) 

 ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับรายวิชาฟิสิกส์พื้นฐาน  
   

 



26 
 

 

402106 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 
(Chemistry Laboratory) 

1(0-3-2) 

              หลักปฏิบัติทั่วไปในการทำปฏิบัติการเคมี ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ เกรดและการใช้
สารเคมี การใช้อุปกรณ์และเครื่องมือพื้นฐานทางเคมีและปฏิบัติการเกี่ยวข้องกับปฏิกิริยาเคมี  ปริมาณสาร
สัมพันธ์ การเตรียมสารละลาย สมดุลเคมี และกรด–เบส เป็นต้น 
   
408109 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 

(Fundamental Mathematics) 
3(3-0-6) 

              หน่วยการวัด จำนวนจริง สมการ สมการกำลังสอง อสมการ กราฟความสัมพันธ์และฟังก์ชัน   
เมทริกซ ์ระบบสมการเชิงเส้น ลำดับ อนุกรมและการใช้เครื่องคำนวณเบื้องต้น 
   
409101 สถิติพื้นฐาน 

(Basic Statistics) 
3(3-0-6) 

              ความหมายและความสำคัญของสถิติ  ข้อมูล  ระดับการวัด  ระเบียบวิธีทางสถิติและการ
วิเคราะห์ข้อมูลเบื้องต้น การแจกแจงค่าปรกติ การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐานค่าเฉลี่ยของประชากร
หนึ่งกลุ่มและสองกลุ่ม  การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียวและการวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป 
   
 2. กลุ่มวิชาเอกบังคับ  
รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
402121 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 

(Fundamental of Organic Chemistry) 
พื้นความรู้ : สอบผ่านรายวิชา 402101   เคมี 1 หรือ 402105 เคมีพื้นฐาน 

2(2-0-4) 

              การเกิดไฮบริดออร์บิทัล สเตอริโอเคมี ชนิดของปฏิกิริยาเคมีอินทรีย์ การเรียกชื่อ สมบัติทาง
กายภาพ การเตรียมและปฏิกิริยาของสารประกอบไฮโดรคาร์บอน สารประกอบอะโรเมติกและสารประกอบ
อินทรีย์ที่มีหมู่ฟังก์ชันชนิดต่าง ๆ  เช่น เฮไลด์ อัลกอฮอล์ อีเทอร์ อัลดีไฮด์  คีโตน เอมีน กรดคาร์บอกซิลิก 
และอนุพันธ์ และสารประกอบโมเลกุลใหญ่ต่าง ๆ  เช่น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 

   
402122 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พื้นฐาน 

(Fundamental of Organic Chemistry Laboratory) 
พ้ืนความรู ้: เรียนพร้อมกับรายวิชา 402121 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 

1(0-3-2) 

              เทคนิคการทดลองทางเคมีอินทรีย์ เช่น การสกัด การกลั่น การกรอง การตกผลึก โครมาโทกราฟี 
การทดสอบและการวิเคราะห์สารอินทรีย์เบื้องต้น การทดสอบหมู่ฟังก์ชัน 

   
402241 ชีวเคมีพื้นฐาน 

(Fundamental of Biochemistry) 
พื้นความรู้ : สอบผ่านรายวิชา 402121 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 

2(2-0-4) 

               ประวัติและความหมายของชีวเคมี พีเอชและบัฟเฟอร์ในสิ่งมีชีวิต โครงสร้างและหน้าที่ของชีว
โมเลกุล การประยุกต์ใช้ชีวโมเลกุลในด้านต่าง ๆ  เอนไซม์ ฮอร์โมนวิตามิน และเมแทบอลิซึมเบื้องต้น 
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402242 ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน 

(Fundamental of Biochemistry  Laboratory) 
พื้นความรู้  :  เคยศึกษาหรือศึกษาพร้อมกับรายวิช 402241 ชีวเคมีพื้นฐาน 

1(0-3-2) 

               ปฏิบัติการเกี ่ยวกับการใช้สารละลายบัฟเฟอร์ในทางชีวเคมี การทดสอบทางกายภาพ         
และทางเคมีของสารชีวโมเลกุล การวิเคราะห์เชิงปริมาณของสารชีวโมเลกุล การทดสอบเอนไซม์เบื้องต้น 
และกระบวนการเมแทบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรต 
   
402251 เคมีวิเคราะห์ 

(Analytical  Chemistry) 
พื้นความรู้ : สอบผ่านรายวิชา 402101 เคมี 1 หรือ 402105 เคมีพื้นฐาน 

3(3-0-6) 

               บทนำเกี่ยวกับเคมีวิเคราะห์ หลักการวิเคราะห์ในเชิงปริมาณ การคำนวณปริมาณสัมพันธ์และ
การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติ ทฤษฎีและการประยุกต์การวิเคราะห์เชิงปริมาณขั้นพื้นฐานของการวิเคราะห์
โดยปริมาตรและการชั่งน้ำหนัก การวิเคราะห์โดยปริมาตรเน้นเกี่ยวกับการไทเทรตกรด – เบส การไทเทรต
แบบตกตะกอน การไทเทรตแบบรีดอกซ์ และการไทเทรตแบบสารประกอบเชิงซ้อน ทั้งในสารละลายน้ำ
และไม่ใช่น้ำ การวิเคราะห์โดยการชั่งน้ำหนักจะรวมทั้งการตกตะกอนและการระเหย 
   
402252 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ 

(Analysis  Chemistry  Laboratory) 
พื้นความรู้ : ศึกษาพร้อมกับรายวิชา 402251 เคมีวิเคราะห์ 

1(0-3-6) 

               ปฏิบัติการเกี ่ยวข้องกับการวิเคราะห์โดยปริมาณ การไทเทรตกรด – เบส การไทเทรต         
แบบตกตะกอน การไทเทรตแบบรีดอกซ์ การไทเทรตแบบเกิดสารประกอบเชิงซ้อนและการวิเคราะห์       
โดยการชั่งน้ำหนัก เป็นต้น 
   
406111 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

(Food Science and Technology) 
1(1-0-2) 

               บทบาทและความสำคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ผลผลิตทางการเกษตร     
ในอุตสาหกรรมอาหาร คุณภาพและการเสื่อมเสียของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร บทบาทและหน้าที่ของ
วัตถุเจือปนอาหาร การแปรรูปอาหารเบื้องต้น ระบบมาตรฐานอาหารและสุขาภิบาล การศึกษาดูงานสถาน
ประกอบการผลิตอาหาร 
   
406171 อาหารและโภชนาการ 

(Food  and  Nutrition) 
2(2-0-4) 

              อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ การย่อยอาหาร เมแทบอลิซึม ความต้องการและปัญหา    
การขาดสารอาหาร ภาวะโภชนาการและสุขภาพของผู ้บริโภค ฉลากอาหาร ฉลากโภชนาการและ          
การคำนวณคุณค่าทางโภชนาการ อาหารเสริม อาหารเพื่อการรักษาโรคและอาหารกลุ่มใหม่ ๆ  ที่มีผลเชิง
สุขภาพ   
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406211 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1 
(Food  Processing Technology 1) 

3(2-3-6) 

              ความหมายและความสำคัญของเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบ
เพ่ือการผลิตในอุตสาหกรรม ปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร สารผสมอาหารที่ใช้ในอุตสาหกรรม
อาหาร การบรรจุและบรรจุภัณฑ์อาหาร และเทคโนโลยีสะอาด และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
   
406212 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2 

(Food  Processing Technology 2) 
พื้นความรู้  :  สอบผ่านรายวิชา  406211 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1 

3(2-3-6) 

              เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารด้วยวิธีต่าง ๆ  ได้แก่ การทำแห้ง การทำให้เข้มข้น การใช้ความร้อน 
การใช้ความเย็น การแปรรูปโดยใช้ความร้อนด้วยพลังงานไมโครเวฟ การฉายรังสี การแปรรูปโดยใช้      
ความดันสูง กระบวนการแปรรูปโดยการใช้สารเคมี การหมักและการใช้ประโยชน์จากเอนไซม์ เทคโนโลยี
เฮอร์เดิล การแปรรูปโดยกระบวนการเอ็กซ์ทรูชันและกระบวนการแปรรูปโดยใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่และ 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารและปฏิบัติตามเนื้อหา 
   
406213 แบบแผนการทดลองและการประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 

สำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
(Experimental design and Sensory Evaluation for Product 
Development) 

3(2-3-6) 

               สถิติพื้นฐาน หลักการวางแผนการทดลอง วิธีการวางแผนการทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทาง
สถิติ การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ การใช้โปรแกรมสำเร็จรูปสำหรับการวิเคราะห์ข้อมูล การประเมินคุณภาพ
อาหารโดยประสาทสัมผัสโดยการทดสอบความแตกต่าง การทดสอบความชอบ และการทดสอบการยอมรับ
สำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ปฏิบัติการที่เก่ียวกับเนื้อหา 
   
406251 จุลชีววิทยาอาหารเบื้องต้น 

(Fundamental of Food Microbiology) 
3(2-3-6) 

              สมบัติพื้นฐานของจุลินทรีย์ การเจริญเติบโต พันธุกรรม การจำแนกประเภทของจุลินทรีย์        
การเพาะเลี้ยง ความสัมพันธ์ของจุลินทรีย์ต่ออาหาร น้ำ ดิน อากาศ แหล่งที่มาของการปนเปื้อน จุลินทรีย์ที่
ทำให้เกิดโรคในอาหาร ความสำคัญของจุลินทรีย์ในอาหาร โพรไบโอติก ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหา 
   
406252 จุลชีววิทยาอาหาร 

(Food Microbiology) 
พื้นความรู้  : สอบผ่านรายวิชา 406251 จุลชีววิทยาอาหารเบื้องต้น 

3(2-3-6) 

               ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการ
ผลิตอาหาร จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดการเสื่อมเสียในผลิตภัณฑ์อาหาร ผลของกรรมวิธีการผลิตต่อจุลินทรีย์      
การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ มาตรฐานอาหารและการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์
ในผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ  การใช้วิธีการรวดเร็วในการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหา 
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406311 เทคโนโลยีและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

(Technology and Development of Food Product) 
3(2-3-6) 

               ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การกำหนดเป้าหมายและวัตถุประสงค์ในการออกแบบ
และพัฒนาผลิตภัณฑ์ การสร้างความคิดผลิตภัณฑ์ การคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ์ การวิจัยตลาด 
แนวความคิดผลิตภัณฑ์  ข้อกำหนดเฉพาะของการออกแบบผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ                 
การทดสอบผู้บริโภค การทดสอบตลาดอาหารและการนำผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด โดยใช้เทคโนโลยีและ
นวัตกรรม กรณีศึกษาเทคโนโลยีและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหา 
406341 เคมีอาหาร 

(Food Chemistry) 
3(2-3-6) 

              โครงสร้าง  และสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ำ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ 
เอนไซม์  รงควัตถ ุ กลิ่นรส และสารพิษในอาหาร  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีระหว่างการแปรรูปและการเก็บ
รักษา  รวมถึงกลไกของปฏิกิริยาและวิธีการป้องกัน  การประยุกต์ใช้สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบ
อาหารในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารและปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 
   
406342 การวิเคราะห์อาหาร 

(Chemical Food Analysis) 
3(2-3-6) 

               ความรู้เบื้องต้นในการวิเคราะห์อาหารทางเคมี  การสุ่มและการ เตรียมตัวอย่างอาหาร เพ่ือการ
วิเคราะห์หลักการและเทคนิคการวิเคราะห์เชิงปริมาณขององค์ประกอบและวัตถุเจือปนในอาหาร                    
โดยวิธีการแบบดั้งเดิม และการใช้เครื่องมือขั้นสูง รวมทั้งนวัตกรรมเกี่ยวกับการวิเคราะห์อาหารและ
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 
   
406343 การควบคุมคุณภาพอาหาร 

(Food Quality Control) 
พื้นความรู้  :  สอบผ่านรายวิชา 406111 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร   

3(2-3-6) 

              ความสำคัญและหลักการของการควบคุมคุณภาพอาหาร ปัจจัยคุณภาพ การวัดค่าคุณภาพของ
อาหารทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย์และทางประสาทสัมผัส การใช้สถิติสำหรับการควบคุมคุณภาพ 
และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
   
406344 วัตถุเจือปนอาหารและเครื่องเทศ 

(Food Additive and Spice) 
2(2-0-4) 

               ชนิดของวัตถุเจือปนอาหารและการจำแนก คุณสมบัติของวัตถุเจือปนอาหารที่มีผลต่ออาหาร
ทางกายภาพ เคมี ชีววิทยาและการเก็บรักษา  ความสัมพันธ์ของสารปรุงแต่งอาหารและมาตรฐานอาหาร 
การใช้และประสิทธิภาพของวัตถุเจือปนในการปรุงแต่งอาหาร  ชนิดของเครื่องเทศและการประยุกต์ใช้แทน
สารเคมีปรุงแต่งอาหาร 
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406351 การสุขาภิบาลและมาตรฐานอาหาร 
(Food Sanitation and Regulation) 

3(3-0-6) 

              ความสำคัญของสุขาภิบาลและอันตรายในอาหาร การออกแบบโรงงานและการติดตั้งอุปกรณ์
เครื่องมือในอุตสาหกรรมอาหารให้ถูกสุขาภิบาล จุลินทรีย์ที่เป็นตัวบ่งชี้ด้านสุขาภิบาลโรงงาน การควบคุม
คุณภาพน้ำใช้ในโรงงาน สุขลักษณะในการผลิตอาหาร การเก็บ การขนส่งอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคลใน
โรงงานอาหาร การควบคุมสัตว์นำโรคที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนในโรงงานอาหาร หลักการทำความสะอาด 
การกำจัดน้ำและของเสียในโรงงาน กฏหมายและมาตรฐานของอาหารระดับประเทศและระดับสากล  ฉลาก
อาหาร ข้อกำหนดทางการค้าระหว่างประเทศกระทรวงที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยอาหาร จริยธรรมของ
นักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
   
406361 วิศวกรรมอาหาร 

(Food  Engineering) 
3(2-3-6) 

               หลักการพื ้นฐานการคำนวณทางวิศวกรรมอาหารและการแปลงหน่วย เทอร์โมไดนามิกส์  
สมดุลมวลสาร  สมดุลพลังงาน กลศาสตร์ของของไหล  การถ่ายเทความร้อน  การถ่ายเทมวลสาร          
หลักวิศวกรรมที่สำคัญต่อกระบวนการแปรรูปอาหารและปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการแปรรูปอาหาร 
   
406371 ภาษาอังกฤษสำหรับเทคโนโลยีอาหาร 

(English for Food Technology) 
1(1-0-2) 

               การอธิบายความหมายของคำศัพท์ทางด้านเทคโนโลยีอาหาร การอ่านข้อความ บทความ    
สารคด ีและสืบค้นข้อมูลทางภาษาอังกฤษจากตำรา นิตยสาร  อินเทอร์เน็ตในสาขาวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง   
การนำเสนอทางวิชาการและการเขียนเนื้อหาเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหาร 
   
406381 การตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร 

(Marketing for Food Products) 
3(3-0-6) 

              ความหมายและความสำคัญของการตลาด ส่วนผสมทางการตลาด ส่วนแบ่งทางการตลาด     
การเลือกตลาดเป้าหมาย การวางตำแหน่งทางการตลาด พฤติกรรมของผู ้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหาร          
การตัดสินใจของผู้บริโภค การวิจัยตลาดและกรณีศึกษาด้านการตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 
   
406441 ระบบการประกันคุณภาพอาหาร   

(Food  Quality  Assurance  System) 
3(3-0-6) 

               การบริหารงานคุณภาพในองค์กร ความรู้เกี่ยวกับระบบประกันคุณภาพต่าง ๆ ในอุตสาหกรรม
อาหารตามหลักมาตรฐานสากล โดยเฉพาะระบบ GHP HACCP ISO และ Halal ที่ใช้จัดการความปลอดภัย
ในอุตสาหกรรมอาหารอาหาร การจัดทำระบบเอกสาร และการประยุกต์ใช้ระบบการประกันคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร และกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้อง 
 
 
   



31 
 

 

406491 สัมมนาเทคโนโลยีอาหาร 
(Seminar in Food Technology) 

1(0-3-2) 

              การสืบค้นข้อมูลด้านเทคโนโลยีอาหารแบบต่าง  ๆ การตีความเอกสารในเชิงว ิชาการ             
การวิเคราะห์ข้อมูลและการเรียบเรียงข้อมูลเพ่ือเสนอทั้งรูปแบบรายงานและการนำเสนอเป็นรายบุคคล 
   
406492 ปัญหาพิเศษเทคโนโลยีอาหาร 

(Special Problem in Food Technology) 
3(2-3-6) 

              ค้นคว้า กำหนดปัญหา ตั้งสมมติฐานการวิจัย การวางแผนการทดลอง ดำเนินการทดลองและ
วิจัยในห้องปฏิบัติการด้านเทคโนโลยีการอาหารหรือปัญหาที่เกี ่ยวข้องกับอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร  
รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล สรุปผลและเสนอเป็นรายงาน ภายใต้การควบคุมและแนะนำของอาจารย์                   
ที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ 
   
 3. กลุ่มวิชาเอกเลือก  
รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
406312 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 

(Principle  of  Agricultural  Products  Preservation) 
3(2-3-6) 

              ความหมายและความสำคัญของการแปรรูปผลิตผลทางเกษตรให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร  ปัจจัย
ต่าง ๆ ที่ให้ผลผลิตเกิดการบูดเน่าเสีย การควบคุมและการป้องกัน หลักการถนอมอาหาร เทคนิคและวิธีการ
แปรรูปอาหารประเภทต่าง ๆ  วิธีทำผลิตภัณฑ์อาหารแบบต่าง ๆ  และปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหา 
406313 เทคโนโลยีการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 

(Technology and Local Wisdom Development of Food) 
3(2-3-6) 

              ความหมาย ความสำคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ประวัติและชนิดของอาหารท้องถิ่น   
อาหารตามเทศกาลและประเพณี การใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเชื่อมโยงภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่น การอนุรักษ์และต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นและ
ปฏิบัติการที่เก่ียวข้อง การศึกษาดูงานสถานประกอบการผลิตอาหาร 
   
406321 เทคโนโลยีแป้ง 

(Starch Technology) 
3(2-3-6) 

               ความรู้เบื้องต้นและความสำคัญของแป้งและสตาร์ชจากธัญพืช  พืชตระกูลถั่ว พืชหัวและพืช
ชนิดอื่น การผลิตแป้งและสตาร์ช การดัดแปรแป้งและสตาร์ชจากวัตถุดิบชนิดต่าง ๆ  ลักษณะโครงสร้าง
และสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้ง สตาร์ชธรรมชาติ แป้งและสตาร์ชดัดแปร กระบวนการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากแป้งและสตาร์ช ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยว เส้นหมี่ ขนมจีน ขนมขบเคี้ยว นวัตกรรมอาหารจากแป้งและ
สตาร์ชและปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 
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406412 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 
(Food Packaging Technology) 

3(2-3-6) 

               หน้าที่และความสำคัญของบรรจุภัณฑ์ ประเภทของบรรจุภัณฑ์ ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุ   
ที่ใช้ผลิตบรรจุภัณฑ์ วิธีการบรรจุและเครื่องมือที่ใช้ในการบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์
สำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหารในบรรจุภัณฑ์ กฎหมายและข้อบังคับ         
ที่เก่ียวข้องกับบรรจุภัณฑ์อาหารและปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหา 
   
406413 เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตภัณฑ์อาหาร 

(Drying Technology and Products) 
3(2-3-6) 

              ทฤษฎีการทำแห้ง ปัจจัยที่มีผลต่อการทำแห้ง ผลกระทบจากการทำแห้งที่มีต่ออาหาร วิธีการทำ
แห้งและเครื่องมือทำแห้งแบบต่าง ๆ  ในการผลิตอาหาร  การเก็บรักษาและอายุของผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง 
และปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหา 
   
406414 เทคโนโลยีขนมอบ 

(Bakery  Technology) 
3(2-3-6) 

              สมบัติและหน้าที่ของวัตถุดิบที่ใช้ในการทำขนมอบ วิธีการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการทำ
ขนมอบ การผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ใช้ยีสต์ ขนมอบที่ใช้ผงฟู และขนมอบชนิดต่าง ๆ การควบคุมคุณภาพ                   
การเก็บรักษาและการเสื ่อมเสียของผลิตภัณฑ์ขนมอบ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบและปฏิบัติการที่
สอดคล้องกับเนื้อหา 
   
406415 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 

(Beverage Technology) 
3(2-3-6) 

               ความเป็นมาของเครื่องดื่ม ความสำคัญและประโยชน์ของเครื่องดื่ม องค์ประกอบของเครื่องดื่ม 
การเตรียมวัตถุดิบสำหรับการผลิตเครื่องดื่ม ชนิดและกระบวนการผลิตเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ชนิดและ
กระบวนการผลิตเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ เครื่องดื่มอัดก๊าซและไม่อัดก๊าซ โดยเน้นกระบวนการผลิต
เครื่องดื่ม เช่น น้ำผลไม้ น้ำผัก เครื่องดื่มอัดก๊าซ ไวน์  เบียร์ ชา กาแฟ และโกโก้ เป็นต้น และปฏิบัติการ
สอดคล้องกับเนื้อหา 
   
406421 เทคโนโลยีธัญชาติ 

(Cereal Technology) 
3(2-3-6) 

              ชนิด โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของธัญชาติ  กรรมวิธีและเทคโนโลยีการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมีและทางชีววิทยาของผลิตภัณฑ์     
ธัญชาติ การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ธัญชาติและปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 
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406422 เทคโนโลยีผักผลไม้ 
(Vegetable Fruits Technology) 

3(2-3-6) 

               ความสำคัญของการแปรรูปผักและผลไม้ คุณสมบัติทางฟิสิกส์ เคมีและทางชีววิทยาของผลไม้ 
และผักการเปลี่ยนแปลงขั้นตอนต่าง ๆ  ในการแปรรูปผักและผลไม้ หลักการและวิธีการแปรรูป การบรรจุ
และการเก็บรักษา การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งในอุตสาหกรรมผักผลไม้และปฏิบัติการสอดคล้องกับ
เนื้อหา 

   
406423 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยววัสดุชีวภาพ 

(Postharvest Technology of Biological Materials) 
3(2-3-6) 

              ชนิด ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมี  ปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพและเคมี  การเก็บรักษาผลผลิตทางการเกษตรพืชหลังการเก็บเกี่ยวพืช สัตว์และสัตว์น้ำหลังการฆ่า 
การบรรจุ  การขนส่ง  นวัตกรรมการยืดอายุผลผลิตทางการเกษตร  และปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหา 

   
406431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากปศุสัตว์ 

(Cattle Process Technology) 
3(2-3-6) 

              องค์ประกอบและคุณสมบัติทางเคมี กายภาพและชีวภาพของเนื้อสัตว์และนม โครงสร้างของ
กล้ามเนื้อของเนื้อสัตว์ การเปลี่ยนแปลงหลังการฆ่าและการชำแหละ อิทธิพลต่าง ๆ  ที่มีต่อเนื้อเยื่อของสัตว์  
การตรวจสอบคุณภาพ  เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื ้อสัตว์  การเก็บรักษา การเสื ่อมเสียและ          
การควบคุมคุณภาพ และปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหา 

   
406432 เทคโนโลยีนม 

(Dairy Technology) 
3(2-3-6) 

              องค์ประกอบ คุณสมบัติทางเคมี กายภาพและจุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ์นม การเสื่อม
เสีย  การเก็บรักษาและกรรมวิธีที่ใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมชนิดต่าง ๆ การตรวจสอบคุณภาพของน้ำนม 
และมาตรฐานของน้ำนมและผลิตภัณฑ์นม และปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหา  การศึกษาดูงานสถาน
ประกอบการผลิตอาหาร 

   
406433 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากแมลง 

(Insects  Products Technology) 
3(2-3-6) 

              ประเภทของแมลงที่ใช้ในการบริโภค โครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมี กายภาพและชีวภาพของ
แมลงสาเหตุการเสื่อมเสียและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของแมลงและผลิตภัณฑ์  นวัตกรรมการแปรรูป     
การบรรจุและการควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหา 

   
406451 ผลิตภัณฑ์อาหารหมักเพื่อสุขภาพ 

(Fermented Food Products for Health) 
3(2-3-6) 

              ประเภทของการหมัก จุลินทรีย์ที่สำคัญในกระบวนการหมักอาหารสุขภาพ กรรมวิธีการผลิต
อาหารหมัก ผลิตภัณฑ์อาหารหมักชนิดต่าง ๆ  ผลของอาหารหมักต่อกระบวนการทำงานของร่างกายและ
ปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหา 
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406461 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
(Planning and Management of Food Plant Industry) 

3(3-0-6) 

              ระบบการผลิต การพยากรณ์ความต้องการและการกำหนดปัจจ ัยการผลิตในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนกำลังการผลิต การวางกำหนดการผลิตและการส่งงาน การควบคุมต้นทุน
การผลิต และการออกแบบระบบและการวางผังโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการห่วงโซ่อุปทานและ
บทบาทของห่วงโซ่อุปทานต่ออุตสาหกรรมอาหาร 

   
406471 อาหารสุขภาพและผลิตภัณฑ์ 

(Healthy Food and Products) 
3(3-0-6) 

              นิยามและหลักการอ้างสรรพคุณอาหารสุขภาพ โรคที่เกี่ยวข้องกับการบริโภคอาหาร หลักการ
เบื้องต้นของการผลิตอาหารสุขภาพ สารออกฤทธิ์และสารอาหารป้องกัน การเลือกสารอาหารในการผลิต
อาหารสุขภาพ การเลือกใช้เทคโนโลยีในการผลิตอาหารสุขภาพ  ข้อกำหนดและข้อบังคับทางกฎหมายของ
อาหารสุขภาพ 

   
406472 การกำหนดอาหารและโภชนบำบัด 

(Dietetics and Diet Therapy) 
3(3-0-6) 

              หลักโภชนบำบัด ความรู้เบื้องต้นในการกำหนดอาหpร อาหารแลกเปลี่ยน การดัดแปลงอาหาร 
หลักการให้คำแนะนำด้านโภชนาการเบื้องต้นที่เหมาะสมในแต่ละวัย 

   
406473 อาหารเสริมสุขภาพเชิงหน้าที่และโภชนเภสัช 

(Functional Foods and Nutraceuticals) 
3(3-0-6) 

               การจำแนกประเภทอาหารสุขภาพเชิงหน้าที่  แหล่งของอาหารสุขภาพเชิงหน้าที่   ปัจจัย                     
ของสารสำคัญท่ีมีผลต่อการเสริมสุขภาพ ผลของอาหารสุขภาพเชิงหน้าที่ต่อกระบวนการทำงานของร่างกาย 
อาหารที่มีส่วนประกอบของพรีไบโอติกและโพรไบโอติก อาหารเฉพาะโรค อาหารป้องกันโรค 

   
406474  เทคนิคการตรวจวิเคราะห์อาหารทางจุลชีววิทยา 

(Food Microbiological Detection Techniques) 
3(2-3-6) 

               ความสำคัญของความปลอดภัยของอาหาร หลักการของวิธีการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์                      
ในอาหารตามเกณฑ์มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารอย่างรวดเร็ว  การทวนสอบ                      
และการตรวจสอบความถูกต้องของวิธีการทางจุลชีววิทยาและปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง 

   
406481 การตลาดดิจิทัล 

(Marketing Digital) 
3(3-0-6) 

              ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการของการตลาดติจิทัล สถานการณ์ทางการตลาด การวิเคราะห์
ความต้องการและพฤติกรรมผู้บริโภคยุคดิจิทัล บทบาทของการตลาดดิจิทัลกับการสื่อสาร กลยุทธิ์การตลาด
ดิจิทัลแบบบูรณการและสร้างร้านค้าดิจิทัล  การบริหารลูกค้าสัมพันธ์ยุค 
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406482 การเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร 
(Entrepreneurship in Food Industry) 

3(3-0-6) 

              บทบาทและความสำคัญของการเป็นผู ้ประกอบในอุตสาหกรรมอาหาร  แนวคิดเกี ่ยวกับ
ผู ้ประกอบการและการพัฒนาความเป็นผู ้ประกอบการ แรงจูงใจของผู ้ประกอบการ คุณลักษณะของ
ผู้ประกอบการที่ประสบความสำเร็จ ทักษะและและทรัพยากรที่จำเป็นของผู้ประกอบการ การประเมิน
โอกาสทางธุรกิจ การพัฒนาแผนธุรกิจและกรณีศึกษา 

   
406483 โลจิสติกส์สำหรับอุตสาหกรรมอาหารเบื้องต้น 

(Logistics and Food Supply Chain Management) 
3(3-0-6) 

               ความหมาย องค์ประกอบ และกระบวนการจัดการโลจิสติกส์ ได้แก่ การขนส่ง การจัดการ
สินค้าคงคลัง การดำเนินการรับคำสั่งซื้อและการบริการลูกค้า โครงสร้างและกระบวนการของโซ่อุปทาน         
การกระจายตลาดในโซ่อุปทาน กลยุทธ์การจัดซื้อ จัดหาและการผลิต กลยุทธ์ในการจัดการโลจิสติกส์และ        
โซ่อุปทานอาหารและกรณีศึกษาด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

   
 4. กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  

รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
406493 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านเทคโนโลยีอาหาร   

(Field  Experience in Food Technology) 
5(0-450-0) 

              การฝ ึกประสบการณ์ด ้านกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหารในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารและองค์กรที่เกี่ยวข้อง  ศึกษาข้ันตอนการผลิต การดำเนินธุรกิจและการประกันคุณภาพ
อาหาร  การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร การจัดการองค์กรในเชิงระบบมาตรฐาน รวมไปถึงการทดลองค้นคว้า
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและงานด้านอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง มีการจัดทำรายงาน  จัดกลุ่มอภิปรายและนำเสนอ
ผลงาน 

   
406494 สหกิจศึกษา 

(Co-operative Education) 
6(0-640-0) 

              การปฏิบัติงานด้านวิชาชีพตามสาขาวิชาที่ศึกษาในหน่วยงานของรัฐหรือภาคเอกชนโดยบูรณา
การความรู้ที่ได้จากในหลักสูตรการศึกษา ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติกับการปฏิบัติงานจริงเสมือนหนึ่ง
เป็นพนักงานขององค์กร จัดทำโครงการ การรายงานผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงานโครงการและ     
การนำเสนอโครงการตามคำแนะนำของพนักงานที่ปรึกษา อาจารย์ที่ปรึกษาหรืออาจารย์นิเทศก์ เพ่ือให้เกิด
ทักษะ องค์ความรู้ในวิชาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรมในวิชาชีพ มีลักษณะนิสัยหรือบุคลิกภาพที่เหมาะสม              
ต่อการปฏิบัติงาน เพื่อให้มีคุณสมบัติตรงตามความต้องการของตลาดแรงงานที่พร้อมจะทำงานได้ทันที        
เมื่อสำเร็จการศึกษา 
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ค. หมวดวิชาเลือกเสรี  เรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
 ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ  ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมาโดยไม่ซ้ำกับรายวิชาที่เคย
เรียนมาแล้วและต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์  การสำเร็จหลักสูตรของ
สาขาวิชานี้ 
 

3.2 ชื่อ-สกุล เลขบัตรประจำตัวประชาชน ตำแหน่งทางวิชาการและคุณวุฒิของอาจารย์ 
     3.2.1 อาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

ที ่

เลขบัตรประจำตัวประชาชน 
ชื่อ–สกลุ 

ตำแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
สถาบันการศึกษา  

(ปีที่สำเร็จการศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
รหัสวิชา:จำนวนชั่วโมงต่อ

สัปดาห ์

ปัจจุบนั ในหลักสูตร 

1 3309901308XXX 
นางปรรัตน์  ศุภมิตรโยธิน 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ  
(เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  
(2552) 
วิทยาศาสตมหาบณัฑิต  
(เทคโนโลยีการอาหาร)
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
(2544) 
วิทยาศาสตรบัณฑิต 
(เทคโนโลยีอาหาร)  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนารี 
(2541) 

ปรรัตน์  ศุภมิตรโยธิน. (2561). การทำแห้งกาก  
แครอทและนำไปใช้ในขนมปังเพื่อเพิ่ม
ค ุ ณ ค ่ า ท า ง โ ภ ชน า ก า ร .  ว า ร ส า ร
วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น.     
ปีที่46 ฉบับที่ 1 . มกราคม – มีนาคม 
2561. หน้า 93-102. (TCI กลุ่มที่ 2) 

ปรรัตน์  ศุภมิตรโยธิน. มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครราชสีมา. 6 มีนาคม 2561. การผลิต
สารสกัดคลอโรฟิลล์เข้มข้นจากใบเตย 

       หอม.กรมทรัพย์สินทางปัญญา กระทรวง   
พานิชย์  ประเทศไทย, ส ิทธ ิบ ัตรการ
ประดิษฐ์เลขท่ี 67175.   

406111:1 
406191:2 
406323:2 
406432:5 
406454:3 
406475:5 
406483:6 
406492:3 
406493:3 

406111:1 
406171:2 
406351:3 
406415:5 
406421:5 
406422:5 
406461:3 
406471:3 
406491:3 
406492:6 

2 วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ  
(เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนารี 
(2548) 
วิทยาศาสตมหาบณัฑิต  
(เภสัชศาสตร์) 
มหาวิทยาลยัมหิดล  
(2540) 
วิทยาศาสตรบัณฑิต 
(ชีววิทยา)  
มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ
ประสานมิตร 
(2536) 

เพ็ญพร มีเงินลาด, วิชัย เสริมผล, จิราวรรณ      
อ ุ ่นเมตตาอารี  และวราว ุธ ธนะมูล. 
(2564).  การเพิ ่มปริมาณกรดแกมมา   
อะมิโนบิวทิริก (กาบา) ในแหนมเห็ดโดย
การใช้กล้าเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกที่มี
ศ ักยภาพสูง. วารสารว ิทยาศาสตร์
บูรพา. ป ีที่26 ฉบับที่1. มกราคม –
เมษายน 2564, หน้า 168-179. (TCI 
กลุ่มที่ 1) 

004005:3 
406111:1 
406221:3 
406222:3 
406426:4 
406441:5 

004005:3 
406111:1 
406251:5 
406252:5 
406432:5 
406451:5 
406472:3 
406473:3 
406474:5 
406491:1 
406492:6 
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ที ่

เลขบัตรประจำตัวประชาชน 
ชื่อ–สกลุ 

ตำแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
สถาบันการศึกษา  

(ปีที่สำเร็จการศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
รหัสวิชา:จำนวนชั่วโมงต่อ

สัปดาห ์

ปัจจุบนั ในหลักสูตร 

3 3309901440XXX 
นางสุธีรา เข็มทอง 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ 
(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์  
(2540) 
วิทยาศาสตรบัณฑิต 
(เทคโนโลยีอาหารและ โภชนาการ) 
มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 
มหาสารคาม  
(2536) 

สุธีรา เข็มทอง, ภัทราพร ยุธาชิต, พิมพปวีณ      
บ ุษยะว ุฒ ิก ุล ,  อภ ิญญา  เทศดนตรี       
และบ ุปผชาต ิ  ต อบ ุญส ู ง .  (2564).         
การพัฒนา  ผลิตภัณฑไอศกรีมจากไขนำ้. 
การประชุมวิชาการวิศวกรรมศาสตร์ 
ว ิ ท ย า ศ า ส ต ร ์ เ ท ค โ น โ ล ย ี แ ล ะ
สถาป ัตยกรรมศาสตร์  คร ั ้ งที่  12 
(ESTACON 2021) Conference on 
Environmental Challenges and 
Smart Futures. คณะวิศวกรรมศาสตร์
และสถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา.   
20 ส ิงหาคม พ.ศ. 2564, หน้า 859 -
867. 

004005:1 
406111:1 
406211:2 
406212:3 
406313:2 
406314:3 
406365:2 
406366:3 
406367:3 
406442:5 

004005:1 
406111:1 
406211:5 
406212:5 
406343:5 
406431:5 
406491:3 
406492:6 

4 3300100455XXX 
นางสาวภัทราพร ยุธาชิต 
อาจารย ์
วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ 
(เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  
(2541) 
วิทยาศาสตรบัณฑิต 
(ชีววิทยา) 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  
(2532) 
 

สุธีรา เข็มทอง, ภัทราพร ยุธาชิต, พิมพปวีณ      
บุษยะวุฒิกุล, อภญิญา เทศดนตรี และ      
บุปผชาติ ตอบุญสูง. (2564). การพัฒนา
ผลิตภณัฑไอศกรีมจากไขน้ำ. การประชุม
วิชาการวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์
เทคโนโลยีและสถาปัตยกรรมศาสตร์ 
คร้ังท่ี 12 (ESTACON 2021) 
Conference on Environmental 
Challenges and Smart Futures. 
คณะวิศวกรรมศาสตร์และสถาปตัยกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน นครราชสีมา.   20 สิงหาคม พ.ศ. 
2564, หน้า 859 -867 

สุชาดา เลาหศิลป์สมจิตร์, รัตนชัย ศรีชารู และ  
ภัทราพร ยุธาชิต. (2564). การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เปล ือกมะนาวผงด้วยการ
อบแห้ง. วารสารการเกษตรราชภัฏ .     
ปีที่20 ฉบับที่ 2. กรกฎาคม – ธันวาคม 
2564, หน้า 57-64. (TCI กลุ่มที่ 2) 

004005:1 
406111:1 
406313:2 
406314:3 
406361:3 
406362:3 
406363:3 
406364:3 
406471:5 

 

004005:1 
406111:1 
406211:5 
406212:5 
406341:5 
406342:5 
406344:2 
406371:2 
406423:5 
406491:3 
406492:6 



38 
 

 

ที ่

เลขบัตรประจำตัวประชาชน 
ชื่อ–สกลุ 

ตำแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 
สถาบันการศึกษา  

(ปีที่สำเร็จการศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
รหัสวิชา:จำนวนชั่วโมงต่อ

สัปดาห ์

ปัจจุบนั ในหลักสูตร 

5 315030012XXX 
นางสุกัญญา กล่อมจอหอ 
รองศาสตราจารย ์
วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ 
(พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร)  
มหาวิทยาเกษตรศาสตร์  
(2541)  
เทคโนโลยีการเกษตรบณัฑติ 
(เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโ่จ ้
(2536)  

สุกัญญา กล่อมจอหอ, จิติวัฒนา คำกลิ้ง และ  
ปทุมพร โสตถิรัตนพันธุ์. (2564). ผลของ
การใช้แป้งข้าวเจ้าพรีเจลาติไนซ์เพื่อลดการ     
ดูดซับน้ำมันของผลิตภัณฑ์กล้วยแขก. 
วารสารวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา. ปีที่6 
ฉบับที่ 2. กรกฎาคม – ธันวาคม 2564, 
หน้า 29-37. (TCI กลุ่มที ่2) 

406111:1 
406261:2 
406315:5 
406381:3 
406482:3 
406353:2 
406354:3 
406455:3 
406468:3 

406111:1 
406213:5 
406311:5 
406313:5 
406351:3 
406381:3 
406433:5 
406481:3 
406482:3 
406491:3 
406492:6 

 
          3.2.2 อาจารย์ประจำ 
 

ลำดับ 
ที ่

เลขบัตรประจำตัวประชาชน 
ชื่อ–สกลุ 

ตำแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิสูงสุด (สาขาวิชา) 

สถาบันการศึกษา  
(ปีที่สำเร็จการศึกษา) 

สังกัด 
สาขาวิชา คณะ 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ที่สอนในหลกัสูตร 

1 3301600619XXX 
นายจิติวัฒนา  คำกลิ้ง 
อาจารย์  
วิทยาศาสตรมหาบณัฑติ 
(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 
(2550) 
 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

406111 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 
406361 วิศวกรรมอาหาร 
406312 หลักการถนอมและแปรรปู
ผลิตผลทางการเกษตร 
406412 เทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์อาหาร 
406413 เทคโนโลยีการทำแห้ง
ผลิตภณัฑ์อาหาร 
406491 สัมมนาเทคโนโลยีอาหาร 
406492 ปัญหาพิเศษเทคโนโลยี
อาหาร 
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          3.2.2 อาจารย์ประจำ 
 

ลำดับ 
ที ่

เลขบัตรประจำตัวประชาชน 
ชื่อ–สกลุ 

ตำแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิสูงสุด (สาขาวิชา) 

สถาบันการศึกษา  
(ปีที่สำเร็จการศึกษา) 

สังกัด 
สาขาวิชา คณะ 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ที่สอนในหลกัสูตร 

2 3100601291XXX 
นางสาวปทุมพร โสตถิรตันพันธ์ุ 
อาจารย ์
วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ  
(เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น  
(2559) 
 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

406111 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 
406321 เทคโนโลยีแป้ง 
406341 เคมีอาหาร 
406414 เทคโนโลยีขนมอบ 
406421 เทคโนโลยีธญัชาต ิ
406441 ระบบการประกันคุณภาพ
อาหาร 
406461 การวางแผนและการจัดการ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
406483 โลจิสติกส์สำหรับ
อุตสาหกรรมอาหารเบื้องต้น 
406491 สัมมนาเทคโนโลยีอาหาร 
406492 ปัญหาพิเศษเทคโนโลยี
อาหาร 

3 3401300218XXX 
นายวราวุธ ธนะมลู  
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ  
(เทคโนโลยีชีวภาพ) 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น  
(2555) 

สาขาวิชาเคมี  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

402241 ชีวเคมีพื้นฐาน 
402242 ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน 

4 3309900936XXX 
นางสาวกมณชนก วงศ์สุขสิน 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ  
(เคมี) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนาร ี
(2552) 

สาขาวิชาเคมี  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

402251 เคมีวิเคราะห ์
402252 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห ์
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          3.2.2 อาจารย์ประจำ 
 

ลำดับ 
ที ่

เลขบัตรประจำตัวประชาชน 
ชื่อ–สกลุ 

ตำแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิสูงสุด (สาขาวิชา) 

สถาบันการศึกษา  
(ปีที่สำเร็จการศึกษา) 

สังกัด 
สาขาวิชา คณะ 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
ที่สอนในหลกัสูตร 

5 3309901017XXX 
นางสาวสุมติา บุญแนบ 
อาจารย ์
วิทยาศาสตรดุษฎบีัณฑติ  
(เคมี) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนาร ี
(2564) 

สาขาวิชาเคมี  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

402121 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 
402122 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์
พื้นฐาน 

6 3309900670XXX 
นางวิลาสินี สถติเดชกุญชร 
อาจารย ์
วิศวกรรมศาสตรดุษฎบีัณฑติ 
(วิศวกรรมเคมี)  
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  
(2551) 

สาขาวิชาเคมี  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

402105 เคมีพื้นฐาน 
402106 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 

 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม  การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา 
 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ระยะเวลาในการฝึก           
ไม่น้อยกว่า 450 ชั่วโมง ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในหน้าที่ผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัยและพัฒนา ระบบ
คุณภาพและความปลอดภัย หรือในหน่วยงานราชการ เช่น หน่วยงานวิจัย หน่วยงานวิเคราะห์อาหาร 
หน่วยงานออกมาตรฐาน/กฎหมาย โดยปฏิบัติภารกิจตามท่ีได้รับมอบหมายจากองค์กร 
       สหกิจศึกษา  ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 640 ชั ่วโมง เป็นการทำ
โครงงานวิจัยหรือแก้ปัญหาของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือหน่วยงานราชการ   ภายใต้การดูแลของ
คณาจารย์และตัวแทนจากองค์กรนั้นๆ                                 
    4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  

 4.1.1 สามารถบูรณาการวิชาการต่าง ๆ  ที่เรียนมา เพ่ือใช้ในการปฏิบัติงานในสถานประกอบการหรือ
หน่วยงานราชการ 
 4.1.2 มีวินัย สามารถปฏิบัติตนตามกฎระเบียบของสถานที่ฝึกงาน  
 4.1.3 มีความซื่อสัตย์ อดทน ตรงต่อเวลา และมีจิตอาสา 
 4.1.4 มีความรู้และทักษะในการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ ที่เก่ียวข้องกับงาน  หรือเทคนิควิธีการทำงานใน
สถานที่ฝึกงาน 
 4.1.5 สามารถใช้ความรู้เพ่ือเสนอแนะวิธีการแก้ปัญหาในสถานการณ์จริง 
 4.1.6 สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่น 
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 4.1.7 มีทักษะการสื่อสารด้านการพูด เขียน คิดวิเคราะห์และประมวลผล 
    4.2 ช่วงเวลาที่จัดประสบการณ์  
 ภาคการศึกษาที ่2 ชั้นปีที่ 4 
     4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
   จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 
 
5.  ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรือวิจัย 

5.1 คำอธิบายโดยย่อ  
จัดกลุ่มนักศึกษา กลุ่มละ 2 - 3 คน หรือตามความเหมาะสม ทำการวิจัยในรายวิชาปัญหาพิเศษด้าน

เทคโนโลยีอาหาร ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา นำเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและด้วยวาจา 
5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้   

5.2.1 มีจรรยาบรรณของนักวิจัย 
5.2.2 มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับกระบวนการวิจัย  
5.2.3 มีทักษะในการใช้เทคโนโลยีเพ่ือการปฏิบัติงานด้านเทคโนโลยีอาหาร 
5.2.4 สามารถประยุกต์ความรู้ในด้านเทคโนโลยีอาหารเพื่อการคิดวิเคราะห์และแก้ปัญหาอย่างเป็น

ระบบและมีเหตุผล  
5.2.5 สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่น และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง และสังคม  
5.2.6 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล และวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ  
5.2.7 มีความสามารถในการสื่อสารโดยใช้ภาษาท่ีเหมาะสม 

5.3 ช่วงเวลา   
 ภาคการศึกษาที ่1 ชั้นปีที่  4 

5.4 จำนวนหน่วยกิต 
 3 หน่วยกิต 
    5.5 การเตรียมการ  

      5.5.1 ให้นักศึกษาค้นหาเนื้อหาและรวบรวมข้อมูลที่สนใจมานำเสนอกับอาจารย์ที่ปรึกษาและรวบรวม
เรียบเรียงผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการทำวิจัยมานำเสนอในรายวิชาสัมมนาเทคโนโลยีอาหาร 

     5.5.2 กำหนดหัวข้อการวิจัยในรายวิชาปัญหาพิเศษเทคโนโลยีอาหาร โดยอยู่ภายใต้การกำกับดูแลของ
อาจารย์ที่ปรึกษาให้คำแนะนำด้านการวิจัยแก่นักศึกษา 

     5.5.3 นำเสนอโครงร่างการวิจัยปัญหาพิเศษเทคโนโลยีอาหารต่อคณะกรรมการประจำหลักสูตรเพ่ือ
การขออนุมัติโครงร่าง 

     5.5.4 ดำเนินการวิจัยตามขอบเขตเนื้อหา โดยมีอาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ผู้ประสานงาน ร่วมกันให้
คำปรึกษาและติดตามความก้าวหน้าการทำงานของนักศึกษา   

     5.5.5 มีเจ้าหน้าที่ประจำห้องปฏิบัติการจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ ดูแลการใช้เครื่องมือและอำนวย
ความสะดวกในระหว่างการวิจัย 

     5.5.6  นักศึกษาจัดทำรูปเล่มวิจัย นำเสนอผลงานวิจัยต่อคณะกรรมการประจำหลักสูตร  
     5.5.7 จัดทำรูปเล่มฉบับสมบูรณ์เพ่ือเสนอต่อคณะกรรมการประจำหลักสูตร ภายในระยะเวลาที่กำหนด 
5.6 กระบวนการประเมินผล      

5.6.1 ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษาและคณะกรรมการประจำหลักสูตร 
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5.6.2 ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการทำงานวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษาจากเอกสารรายงาน
ความก้าวหน้า การสังเกตและการรายงานด้วยวาจา 

5.6.3 ประเมินผลการทำงานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทำงาน ผลงานที่เกิดขึ้นใน
แต่ละข้ันตอนและรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 

5.6.4 ประเมินการนำเสนอผลงานวิจัย โดยอาจารย์ผู้ประสานงานและคณะกรรมการประจำหลักสูตร 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 
 
1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ/คุณสมบัติที่พึงประสงค์ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
(1) มีความสามารถในการคิด วิเคราะห์ 
บูรณาการองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีการ
อาหารกับสหวิทยาการในสาขาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง  
ตลอดจนสามารถประยุกต์ใช้ความรู้อย่าง
ถูกต้องและเหมาะสมกับสถานการณ์ 

(1) การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรุปย้ำ
ความรู้ใหม่หลังบทเรียนพร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ใหม่กับ
ความรู้เดิม การเชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่อีกวิชาหนึ่ง
ในระดับท่ีสูงขึ้น การเลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับเนื้อหา
สาระ      
(2) ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ 
ได้แก่ การบรรยายการทบทวน การฝึกปฏิบัติการ และ
เทคนิคการสอนอ่ืน ๆ ที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ  
(3) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริงจากการฝึกงานใน
อุตสาหกรรมและการทัศนศึกษา  การบรรยายจากวิทยากร
ภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอกสถาบัน  
(4) การถาม-ตอบปัญหาทางวิชาการในห้องเรียน   

(2) มีความสามารถในการศึกษาค้นคว้า 
เรียนรู้ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่อง  พร้อมมี
บุคลิกภาพและเจตคติที่ดี  เหมาะสมต่อการ
ปฏิบัติงานในองค์กรต่าง ๆ  ตลอดจนอาชีพ
ส่วนตัว 

(1) ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ 
ได้แก่ การบรรยายการทบทวน การฝึกปฏิบัติการ และ
เทคนิคการสอนอ่ืน ๆ ที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ  
(2) การแนะนำและฝึกกระบวนการคิดอย่างสร้างสรรค์เมื่อ
เริ่มเข้าศึกษา เริ่มจากโจทย์ที่ง่ายและเพ่ิมความยากตาม
ระดับชั้นเรียนที่สูงขึ้น ในรายวิชาที่เหมาะสม   
(3) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริงจากการฝึกงานใน
อุตสาหกรรมและการทัศนศึกษา  การบรรยายจากวิทยากร
ภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอกสถาบัน  

(3) สามารถประยุกต์องค์ความรู้ใหม่ ๆ  ที่
เกี่ยวข้องกับด้านเทคโนโลยีอาหาร สำหรับ
พัฒนาการเป็นผู้ประกอบการชุมชน และ
องค์กรในระดับต่าง ๆ    

(1) การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและ
กรณีศึกษา หรือสถานการณ์จำลอง 
(2) การจัดให้มีรายวิชาที่เสริมสร้างการพัฒนาทักษะทาง
เชาวน์ปัญญา ให้ได้ฝึกคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ความรู้ใหม่
จากความรู้เดิมด้านต่าง ๆ  ทั้งในสาขาและนอกสาขา ได้แก่ 
วิชาปัญหาพิเศษเทคโนโลยีอาหาร            
(3) การสอนแบบผู้เรียนเป็นสำคัญ ที่เปิดโอกาสให้มีการ
อภิปรายแสดงความคิดเห็นได้มากขึ้น 

(4) มีความเป็นผู้นำ สามารถสื่อสาร และ
ปรับตัวได้ดีในการทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 

(1) ใช้การสอนแบบกลุ่มร่วมมือ ให้เรียนรู้รับผิดชอบหน้าที่
ของแต่ละคน 
(2) มอบหมายการทำงานแบบกลุ่มย่อย   
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คุณลักษณะพิเศษ/คุณสมบัติที่พึงประสงค์ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
(3) ยกตัวอย่างผลกระทบของคุณลักษณะด้านนี้ที่มีต่อตนเอง
และสังคม สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 

(5) มีคุณธรรม และจริยธรรมในวิชาชีพ  
มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และสังคม   

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

(6) มีความสามารถสื่อสารและถ่ายทอดองค์
ความรู้ไปสู่กลุ่มบุคคลต่าง ๆ  ได้แก่ ชุมชน 
ผู้ปฏิบัติงาน  เป็นต้น 

(1) มอบหมายงานที่ต้องมีการเรียบเรียงนำเสนอเป็นภาษา
เขียน และท่ีต้องมีการนำเสนอด้วยวาจาทั้งแบบปากเปล่า
และใช้สื่อประกอบการนำเสนอ 
(2) การจัดรายวิชาสัมมนาให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูล เรียบเรียง
เป็นรายงาน และนำเสนอ 

(7) มีความสามารถในการปฏิบัติงานและ
สามารถเสนอแนวทางแก้ไขปัญหาในการ
ปฏิบัติงานได้อย่างสร้างสรรค์ 

(1) การแนะนำและฝึกกระบวนการคิดอย่างสร้างสรรค์เมื่อ
เริ่มเข้าศึกษา เริ่มจากโจทย์ที่ง่ายและเพ่ิมความยากตาม
ระดับชั้นเรียนที่สูงขึ้น ในรายวิชาที่เหมาะสม   
(2) การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและ
กรณีศึกษา หรือสถานการณ์จำลอง 
(3) การจัดให้มีรายวิชาที่เสริมสร้างการพัฒนาทักษะทาง
เชาวน์ปัญญา ให้ได้ฝึกคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ความรู้ใหม่
จากความรู้เดิมด้านต่าง ๆ  ทั้งในสาขาและนอกสาขา ได้แก่ 
วิชาโครงงานวิจัย            
(4) การสอนแบบผู้เรียนเป็นสำคัญ ที่เปิดโอกาสให้มีการ
อภิปรายแสดงความคิดเห็นได้มากขึ้น 

 
2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
 2.1 การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้านหมวดวิชาศึกษาทั่วไป กำหนดผลการเรียนรู้ (Learning  
Outcomes) 5 ด้าน รายละเอียดตามภาคผนวก ง หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2565) มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 
 

2.2 แผนที ่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเร ียนร ู ้หมวดวิชาศ ึกษาทั ่วไป 
(Curriculum Mapping) รายละเอียดตามภาคผนวก ง หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565) มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 
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2.3  หมวดวิชาเฉพาะ 
       2.3.1 การพัฒนาคุณธรรมและจริยธรรม 

                   2.3.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 
     (1) มีจิตสำนึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ   
     (2) มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม แสดงออกอย่างสม่ำเสมอถึง

ความซื่อสัตย์สุจริต  
     (3) มีจิตสาธารณะ เสียสละ  

            (4) เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ  ขององค์กรและสังคม 
            (5) เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
               2.3.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 
        (1) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 

     (2) สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 
     (3) การเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ 
     (4) จัดกิจกรรมพิเศษเพ่ือพัฒนาการเรียนรู้ 
     (5) การสอนแบบอภิปรายจากตัวอย่างกรณีศึกษา 

                2.3.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 
        (1) นักศึกษาประเมินผลการเรียนรู้ด้วยตนเอง ก่อนและหลังการเรียน 

     (2) ประเมินโดยอาจารย์โดยการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกปกติของ
นักศึกษา 

     (3) ผู้ใช้บัณฑิตประเมินคุณธรรมจริยธรรมของบัณฑิต   
 

       2.3.2  การพัฒนาด้านความรู้ 
                 2.3.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
              (1) มีความรู้หลักการและทฤษฎีที่สัมพันธ์กัน ในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
รวมทั้งสาขาวิชาที่เก่ียวข้องและสามารถบูรณาการข้ามศาสตร์ เพ่ือประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม 

      (2) มีความรู้ในสาขาวิชาอื่น ได้แก่ วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ 
การบริหารจัดการ ในส่วนที่เกี่ยวข้อง 

            (3) มีความคุ้นเคยและสามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชา 
รวมถึงงานวิจัยที่เก่ียวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้   

      (4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อกำหนดทางเทคนิค รวมถึงการ 
ปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป   
               2.3.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

     (1)  การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรุปย้ำความรู้ใหม่หลัง
บทเรียนพร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม การเชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่อีกวิชาหนึ่งในระดับ
ที่สูงขึ้น การเลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับเนื้อหาสาระ      

     (2)  ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่ การบรรยาย
การทบทวน การฝึกปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนอ่ืน ๆ ที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ 
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     (3) การเร ียนรู ้จากสถานการณ์จริงจากการฝึกงานในอุตสาหกรรมและ           
การทัศนศึกษา  การบรรยายจากวิทยากรภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอกสถาบัน 

     (4) การถาม-ตอบปัญหาทางวิชาการในห้องเรียน   
                       2.3.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

   (1) ประเมินจากผลงานระหว่างภาค เช่น การบ้าน การเขียนรายงาน การสอบย่อย 
การนำเสนอรายงานการค้นคว้าหน้าชั้น  

   (2) ประเมินจากการสอบข้อเขียน การสอบปฏิบัติ 
   (3)  ประเมินความรู้ของบัณฑิตโดยการสำรวจความคิดเห็นของผู้ใช้บัณฑิต 
 

            2.3.3 ทักษะทางปัญญา 
               2.3.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

    (1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง ทำความเข้าใจและประเมินข้อมูล
สารสนเทศ แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ  จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อสรุปที่ได้ในการแก้ไขปัญหา
หรืองานอ่ืน ๆ  โดยไม่ต้องอาศัยคำแนะนำ 

    (2) สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาอย่างเป็นระบบ และเสนอแนวทางการแก้ไขได้
อย่างสร้างสรรค์ โดยคำนึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 

    (3) สามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในการบูรณาการความรู้
ของกลุ่มวิชาในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร และสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ  ได้แก่ 
การดูแลจัดการการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจวิเคราะห์อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ        
การวิจัย และงานอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง 

    (4) มีทักษะภาคปฏิบัติที่ได้รับการฝึกฝน ตามเนื้อหาสาระสำคัญของสาขาวิชา 
                         2.3.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

     (1) การแนะนำและฝึกกระบวนการคิดอย่างสร้างสรรค์เม่ือเริ่มเข้าศึกษา เริ่มจาก
โจทย์ที่ง่ายและเพ่ิมความยากตามระดับชั้นเรียนที่สูงขึ้น ในรายวิชาที่เหมาะสม   
            (2) การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษาหรือ
สถานการณ์จำลอง 

      (3) การจัดให้มีรายวิชาที่เสริมสร้างการพัฒนาทักษะทางเชาวน์ปัญญา ให้ได้ฝึก
คิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ความรู ้ใหม่จากความรู ้เดิมด้านต่าง ๆ  ทั ้งในสาขาและนอกสาขา ได้แก่ วิชา
โครงงานวิจัย            
        (4)การสอนแบบผู้เรียนเป็นสำคัญ ที่เปิดโอกาสให้มีการอภิปรายแสดงความ
คิดเห็นได้มากข้ึน 
                      2.3.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
       (1) ประเมินจากผลงานการแก้ไขปัญหาที่ได้รับมอบหมาย 

    (2) ประเมินโดยการสอบข้อเขียนด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา   
    (3) ประเมินรายงานผลการวิจัยในรายวิชาโครงงานวิจัย      
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     2.3.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
                     2.3.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

     (1) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
     (2) มีภาวะผู้นำวุฒิภาวะทางอารมณ์มีมุมมองเชิงบวก สามารถปรับตัวและ

ทำงานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้นำและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
     (3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที ่และความ

รับผิดชอบ 
     (4) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

อย่างต่อเนื่อง 
       2.3.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ                 

       (1) ใช้การสอนแบบกลุ่มร่วมมือ ให้เรียนรู้รับผิดชอบหน้าที่ของแต่ละคน 
    (2) มอบหมายการทำงานแบบกลุ่มย่อย   
    (3) ยกตัวอย่างผลกระทบของทักษะด้านนี้ที่มีต่อตนเองและสังคม สอดแทรกใน

เนื้อหาวิชาเรียน 
   2.3.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ               
       (1) มอบหมายนักศึกษาประเมินตนเองและเพ่ือนในกลุ่ม   

    (2) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน            
 

            2.3.5 ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
               2.3.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสารและเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

     (1) สามารถระบุและนำเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง มาใช้ในการ
วิเคราะห์แปลความหมาย ประมวลผลและเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 

     (2) สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนรู้จักเลือกและใช้
รูปแบบของการนำเสนอท่ีเหมาะสมสำหรับเรื่องและผู้ฟังท่ีแตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

     (3) สามารถระบุ เข้าถึง ติดตามความก้าวหน้าและคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ที่
เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติและนานาชาติ
มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสม เพื่อการรวบรวมข้อมูลได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

     (4) สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการจัดการกับข้อมูลต่าง ๆ  อย่างเหมาะสม    
     (5) สามารถใช ้ภาษาไทยอย่างถ ูกต ้องทั ้งภาษาพูดและภาษาเข ียนและ

ภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้และเหมาะสม 
                       2.3.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
        (1) มอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะในการวิเคราะห์หรือคำนวณ 
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     (2) มอบหมายงานที่ต้องมีการเรียบเรียงนำเสนอเป็นภาษาเขียน และที่ต้องมี
การนำเสนอด้วยวาจาทั้งแบบปากเปล่าและใช้สื่อประกอบการนำเสนอ 

     (3) มอบหมายงานที่ต้องมีการสืบค้นข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
     (4) การจัดรายวิชาสัมมนาให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูล เรียบเรียงเป็นรายงานและ

นำเสนอ 
                     2.3.5.3 กลยุทธ์ประเมินผลการเรียนรู้ด้านการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

    (1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสืบค้น
ข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ 

    (2) ประเมินจากการสอบข้อเขียนในการแก้โจทย์ปัญหาเชิงตัวเลข 
    (3) ประเมินทักษะการสื ่อสารด้วยภาษาเขียนจากรายงานแต่ละบุคคลหรือ

รายงาน กลุ่มในส่วนที่นักศึกษานั้นรับผิดชอบ     
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2.4 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ หมวดวิชาเฉพาะหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชkทคโนโลยีอาหาร           
กลุ่มวิชาเอกบังคับ (Curriculum Mapping) 

 
 

ผลการเรียนรู้รายวิชา 

เกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทาง

ปัญญา 
4. ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข สื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 

     กลุ่มวิชาแกน 
401105    ฟิสิกส์พื้นฐาน ⬤ ⬤    ⬤ ⬤   ⬤    ⬤    ⬤     

401106    ปฏิบัตกิารฟิสิกสพ์ื้นฐาน ⬤ ⬤    ⬤ ⬤   ⬤    ⬤    ⬤     

402105    เคมีพื้นฐาน ⬤ ⬤    ⬤ ⬤   ⬤             

402106    ปฏิบัตกิารเคมีพื้นฐาน ⬤ ⬤    ⬤ ⬤   ⬤             

408109    คณิตศาสตร์พื้้นฐาน ⬤ ⬤    ⬤ ⬤   ⬤        ⬤     

409101    สถิติพื้นฐาน ⬤ ⬤    ⬤ ⬤   ⬤        ⬤     

     กลุ่มวชิาเอกบังคับ 
402121   เคมีอินทรีย์พื้นฐาน ⬤ ⬤             ⬤ ⬤         ⬤             ⬤                 ⬤             

402122   ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พื้นฐาน ⬤ ⬤             ⬤ ⬤         ⬤             ⬤                 ⬤             

402241   ชีวเคมีพื้นฐาน ⬤ ⬤             ⬤ ⬤         ⬤             ⬤                 ⬤             

402242   ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน ⬤ ⬤             ⬤ ⬤         ⬤             ⬤                 ⬤             

402251   เคมีวิเคราะห์  ⬤ ⬤             ⬤ ⬤         ⬤             ⬤                 ⬤             

402252   ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ ⬤ ⬤             ⬤ ⬤         ⬤             ⬤                 ⬤             

406111   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร   ⬤      ⬤          ⬤ ⬤       ⬤            ⬤      

406171  อาหารและโภชนาการ          ⬤          ⬤ ⬤ ⬤      ⬤       ⬤              ⬤       

406211   เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1  ⬤  ⬤     ⬤ ⬤                 ⬤  ⬤ ⬤ ⬤     ⬤ ⬤             

406212   เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2  ⬤  ⬤     ⬤ ⬤                 ⬤  ⬤ ⬤ ⬤     ⬤ ⬤             

406213   แบบแผนการทดลองและการประเมินคุณภาพอาหารโดย
ประสาทสัมผัสสำหรับการพัฒนาผลิตภณัฑ์ 

    ⬤ ⬤   ⬤ ⬤ ⬤  ⬤ ⬤      ⬤ ⬤   ⬤     ⬤      

406251   จุลชีววิทยาอาหารเบื้องต้น ⬤         ⬤     ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤ 
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-แผนที่ ฯ (ต่อ) 
 
 

ผลการเรียนรู้รายวิชา 

เกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทาง

ปัญญา 
4. ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข สื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 
406252   จุลชีววิทยาอาหาร  ⬤         ⬤     ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤ 

406311   เทคโนโลยีและการพัฒนาผลติภัณฑ์อาหาร   ⬤       ⬤ ⬤ ⬤  ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤      ⬤ ⬤ ⬤ ⬤  

406341   เคมีอาหาร  ⬤     ⬤      ⬤  ⬤  ⬤  ⬤ ⬤     ⬤  ⬤ ⬤  ⬤ ⬤ 

406342   การวิเคราะหอ์าหาร  ⬤     ⬤      ⬤  ⬤  ⬤  ⬤ ⬤     ⬤  ⬤ ⬤  ⬤ ⬤ 

406343   การควบคุมคุณภาพอาหาร     ⬤ ⬤     ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤     ⬤ ⬤     ⬤ ⬤ ⬤     ⬤ ⬤ ⬤     ⬤ 

406344   วัตถุเจือปนอาหารและเครื่องเทศ ⬤ ⬤  ⬤           ⬤  ⬤ ⬤          ⬤     ⬤        ⬤ ⬤         

406351   สุขาภิบาลและมาตรฐานอาหาร ⬤      ⬤     ⬤             ⬤          ⬤            ⬤   

406361   วิศวกรรมอาหาร        ⬤     ⬤     ⬤ ⬤  ⬤ ⬤      ⬤ ⬤ ⬤      ⬤      ⬤     

406371   ภาษาอังกฤษสำหรับเทคโนโลยีอาหาร          ⬤     ⬤     ⬤  ⬤    ⬤     ⬤         ⬤ 
406381   การตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร  ⬤  ⬤    ⬤ ⬤ ⬤ ⬤  ⬤ ⬤ ⬤   ⬤ ⬤  ⬤  

406441   ระบบการประกันคุณภาพอาหาร          ⬤ ⬤    ⬤ ⬤ ⬤   ⬤ ⬤  ⬤ ⬤ ⬤  ⬤ ⬤ ⬤  ⬤ 

406491 สัมมนาเทคโนโลยีอาหาร ⬤             ⬤ ⬤     ⬤     ⬤          ⬤         ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ 

406492 ปัญหาพิเศษเทคโนโลยีอาหาร ⬤ ⬤ ⬤         ⬤     ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤             ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ 

กลุ่มวชิาเอกเลือก  

406312  หลักการถนอมและแปรรูปผลติผลทางการเกษตร ⬤   ⬤  ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ 

406313  เทคโนโลยีการพัฒนาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น ⬤   ⬤  ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ 

406321  เทคโนโลยีแป้ง ⬤   ⬤  ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ 

406412  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร ⬤   ⬤  ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ 

406413  เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตภัณฑ์อาหาร ⬤   ⬤  ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ 

406414  เทคโนโลยีขนมอบ ⬤   ⬤  ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ 

406415  เทคโนโลยีเครื่องดื่ม ⬤   ⬤  ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ 

406421  เทคโนโลยีธัญชาต ิ ⬤   ⬤  ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ 
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แผนที่ ฯ (ต่อ) 
 
 

ผลการเรียนรู้รายวิชา 

เกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทาง

ปัญญา 
4. ทักษะ

ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข สื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 
406422  เทคโนโลยีผักผลไม้    ⬤     ⬤ ⬤       ⬤     ⬤ ⬤ ⬤ ⬤             

406423  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยววสัดุชีวภาพ ⬤   ⬤   ⬤  ⬤ ⬤  ⬤ ⬤ ⬤   ⬤  ⬤ ⬤   

406431  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากปศุสตัว์ ⬤   ⬤  ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤   ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ 

406432  เทคโนโลยีนม ⬤         ⬤     ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤ 

406433  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากแมลง  ⬤ ⬤      ⬤       ⬤       ⬤        ⬤       

406451  ผลิตภัณฑ์อาหารหมักเพือ่สุขภาพ ⬤         ⬤     ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤ 

406461  การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  ⬤  ⬤ ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤  ⬤ ⬤    ⬤  

406471  อาหารสุขภาพและผลิตภัณฑ์ ⬤             ⬤ ⬤ ⬤    ⬤               

406472  การกำหนดอาหารและโภชนบำบัด ⬤     ⬤         ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤ 

406473  อาหารเสริมสุขภาพเชิงหน้าทีแ่ละโภชนเภสัช ⬤     ⬤         ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤     ⬤             ⬤ ⬤ ⬤ 

406474 เทคนิคการตรวจวิเคราะห์อาหารทางจุลชีววิทยา ⬤         ⬤     ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤         ⬤         ⬤ ⬤ ⬤ 

406481  การตลาดดิจิทัล  ⬤  ⬤    ⬤ ⬤ ⬤ ⬤  ⬤ ⬤ ⬤   ⬤ ⬤  ⬤  

406482  การเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร  ⬤  ⬤ ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤  ⬤ ⬤    ⬤  

406483  โลจิสติกส์สำหรับอุตสาหกรรมอาหารเบื้องต้น   ⬤  ⬤ ⬤   ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤  ⬤ ⬤    ⬤  

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                       

406493  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพดา้นเทคโนโลยีอาหาร ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤  ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤  ⬤ ⬤ 

406494  สหกิจศึกษา ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤  ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤   ⬤  ⬤ ⬤ 

                       

      

 
⬤   ความรับผิดชอบหลกั          ความรับผิดชอบรอง 

 



52 

 

 

3. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs)   
PLO 1 : มีคุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

1A มีความซื่อสัตย์สุจริต  มีวินัย มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
1B มีจิตสำนึกและตระหนักในจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
1C มีจิตอาสา สำนึกในความเป็นไทย และแสดงออกถึงความรักและความผูกพันต่อท้องถิ่น 

   PLO 2 : ความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ สามารถใช้เทคโนโลยีอาหารเพื่อพัฒนาท้องถิ่น  
2A มีความรู้ในหลักการทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ที่สัมพันธ์กันในศาสตร์เทคโนโลยีอาหาร 

รวมทั้งสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง  
2B มีความเข้าใจและสามารถบูรณาการความรู้พ้ืนฐานกับศาสตร์ด้านเทคโนโลยีอาหาร เพ่ือ

ประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม 
2C สามารถศึกษาและค้นคว้าเรียนรู้ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่อง 

PLO 3 : บูรณาการความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารเพื่อพัฒนาท้องถิ่น 
3A สามารถใช้ความรู้ ความเข้าใจสู่การปฏิบัติ 
3B สามารถคิดวิเคราะห์และแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบและมีเหตุผลตามหลักการและวิธีการทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
3C บูรณาการองค์ความรู้ เพ่ือสร้างนวัตกรรมอาหาร 

PLO 4 : มีทักษะที่นอกเหนือจากวิชาชีพ  (Soft Skills) ที่ชว่ยส่งเสริมให้มีความพร้อมทำงานใน
อุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4A มีการคิด และวิเคราะห์อย่างมีวิจารณญาณโดยตัดสินจากหลักฐาน เหตุผลที่ถูกต้อง  
4B มีภาวะผู้นำ วุฒิภาวะทางอารมณ์ มีมุมมองเชิงบวก สามารถปรับตัวและทำงานร่วมกับผู้อ่ืน

ทั้งในฐานะผู้นำและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4C สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง   

PLO 5 : มีทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5A สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติเพ่ือการวิเคราะห์ประมวลผลและนำเสนอ
ข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 

5B มีทักษะการใช้ภาษาและรูปแบบการสื่อสารทางวิชาการและวิชาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5C สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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4. การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 
PLO 1 : (มีคุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม) 
1A. มีความซื ่อสัตย์สุจริต  มีว ินัย มีความ
รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม สอดแทรกเรื่องคุณธรรมจริยธรรมในการสอนทุกรายวิชาโดยมี

กิจกรรมที่มีการปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัยและมีความ
รับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย โดยเน้นเข้าชั้นเรียนหรือ
ส่งงานตรงต่อเวลา ความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย
ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม ห้ามทุจริตในการสอบ 

1. ประเมินจากพฤติกรรมการตรงต่อเวลาในการเข้า
ชั้นเรียน ส่งงาน หรือการนัดหมายเข้าร่วมกิจกรรม
เสริมหลักสูตรของนักศึกษา  
2. ประเมินจากความรับผิดชอบในการทำงานกลุ่ม
หรืองานที่ได้รับมอบหมาย  
3. ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมในการสอบ 

1B. มีจิตสำนึกและตระหนักในจรรยาบรรณ
ทางวิชาการและวิชาชีพ 

สอดแทรกเรื่องการมีจิตสำนึก และตระหนักในการปฏิบัติตน
ตามจรรยาบรรณทางวิชาการในการสอนทุกรายวิชาเพื่อให้
นักศึกษามีความซื่อสัตย์ ไม่คัดลอกผลงานต่าง ๆ  ของผู้อื่น  

 

1. ประเมินพฤติกรรมของนักศึกษาที่แสดงออกใน
เรื่องความตระหนักในจรรยาบรรณและการเคารพ
ในสิทธิในผลงานของผู้อื่น 
2. ประเมินจากพฤติกรรมในการซื่อตรง ไม่มีการ
ทุจริตการสอบ หรือคัดลอกผลงานผู้อ่ืน 

1C. มีจิตอาสา สำนึกในความเป็นไทย และ
แสดงออกถึงความร ักและความผูกพ ันต่อ
ท้องถิ่น 

เปิดโอกาสให้นักศึกษาจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม 
และแสดงถึงความมีเมตตา  กรุณา  ความเสียสละและการ
แสดงออกถึงความเป็นไทย 

1. ประเมินพฤติกรรมของนักศึกษาที่แสดงออกใน
เรื่องจิตอาสา ความเป็นไทย และความผูกพันต่อ
ท้องถิ่น 

PLO 2 : (ความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ สามารถใช้เทคโนโลยีอาหารเพื่อพัฒนาท้องถิ่น) 
2A. มีความรู ้ท ั ้งภาคทฤษฏีและปฎิบัต ิใน
หลักการและทฤษฎีที ่สัมพันธ์กันในศาสตร์
เทคโนโลยีอาหาร รวมทั้งสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง  

บรรยาย สาธิตและฝึกอบรมการใช้งานอุปกรณ์เครื่องมือ    
การฝึกปฏิบัติ   มอบหมายงาน 

สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้  ประเมินจากรายงาน 
ประเมินจากการสอบ ประเมินจากผลงาน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 
2B. ม ีความเข ้าใจและสามารถบูรณาการ
ความร ู ้พ ื ้นฐานกับศาสตร์ด ้านเทคโนโลยี
อาหาร เพ่ือประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม 

บรรยาย การถ่ายทอดความรู้เฉพาะด้านจากผู้เชี่ยวชาญและ
การศึกษาดูงาน ให้นักศึกษาเป็นผู้ช่วยวิทยากรในการอบรม
ด้านอาหาร และการนำความรู ้ทางทฤษฏีและปฏิบัต ิมา
ประยุกต์ใช้ในวิจัยด้านเทคโนโลยีอาหาร 

สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ ประเมินจากการสอบ 
ประเมินจากผลงาน  

2C. สามารถศึกษาและค้นคว้าเรียนรู ้ด ้วย
ตนเองอย่างต่อเนื่อง 

มอบหมายให้สืบค้นงานวิจัยด้านเทคโนโลยีอาหารจากแหล่ง
อ้างอิงต่าง ๆ  เพ่ือสรุปและนำเสนอผลการศึกษา 

1. การแสดงออกถึงความเข ้าใจอย่างลึกซ ึ ้งใน
การศึกษาผลงานทางวิชาการด้านเทคโนโลยีอาหาร 
2. การนำเสนอผลงานหน้าชั้นเรียน 

PLO 3 : (บูรณาการความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารเพื่อพัฒนาท้องถิ่น) 
3A. สามารถใช้ความรู้ ความเข้าใจสู่การปฏิบัติ บรรยาย การมอบหมายงานที่ฝึกฝนทักษะการปฏิบัติ การยก

กรณีศึกษา การศึกษาดูงาน  
สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้  ประเมินจากรายงาน 
ประเมินจากการสอบ ประเมินจากผลงาน 

3B.  สามารถคิดวิเคราะห์และแก้ปัญหาอย่าง
เป็นระบบและมีเหตุผลทางวิทยาศาสตร์ 

การตั้งประเด็นปัญหา  
อภิปรายกลุ่ม การยกกรณีศึกษา การฝึกปฏิบัติ 

สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้  ประเมินจากรายงาน 
ประเมินจากการสอบ ประเมินจากผลงาน 

3C.  บูรณาการองค์ความรู้ เพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์
อาหารที่มีมูลค่าเพ่ิม 

สอนโดยการเชื่อมโยงความรู้เพื่อให้สามารถพััฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารได ้

สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้  ประเมินจากรายงาน 
ประเมินจากการสอบ ประเมินจากผลงาน 

PLO 4 :(มีทักษะท่ีนอกเหนือจากวิชาชีพ  (Soft Skills) ที่ช่วยส่งเสริมให้มีความพร้อมทำงานในอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ) 
4A.  มีการคิดและวิเคราะห์อย่างมี
วิจารณญาณโดยตัดสินจากหลักฐาน เหตุผลที่
ถูกต้อง  

 การตั้งประเด็นปัญหา การตั้งโจทย์ปัญหาให้สืบหาข้อเท็จจริง 
อภิปรายกลุ่ม มอบหมายกรณีศึกษา 

สรุปและประเมินค่าของคำตอบ 

4B. ม ีภาวะผ ู ้นำ ว ุฒ ิภาวะทางอารมณ์  มี
มุมมองเชิงบวก สามารถปรับตัวและทำงาน
ร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้นำและสมาชิกกลุ่มได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

1. สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การมีมนุษยสัมพันธ์ใน
การสอนทุกรายวิชา 

2. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการทำงานเป็นกลุ่ม
และงานที่ต้องมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 

1. สังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษา
ขณะทำกิจกรรมกลุ่ม 
2. ประเมินการนำเสนอผลงานเป็นกลุ่ม 
3. ประเมินความสม่ำเสมอการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 
3. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการทำงานเป็นกลุ่ม 

เพ่ือส่งเสริมการแสดงบทบาทการเป็นผู้นำและสมาชิกที่ดี
ของกลุ่ม 

4.ประเม ินความร ับผ ิดชอบในหน้าท ี ่ท ี ่ ได ้ รับ
มอบหมาย 
5. ประเมินโดยเพื่อนร่วมชั้น 

4C. สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการ
เรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่าง
ต่อเนื่อง 

1.มอบหมายโจทย์ปัญหา 1.  ประเมินผลงาน 
2. ประเมินทักษะการวางแผนงานและความ
รับผิดชอบของนักศึกษา 

PLO 5: (มีทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ) 
5A.สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์
และสถิติเพื ่อการวิเคราะห์ประมวลผลและ
นำเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 

 มีการมอบหมายกรณีศึกษา ผลการทดลองจากปฏิบัติการ
และงานวิจัย ให้นักศึกษาได้คิด วิเคราะห์ เพื่อประยุกต์ใช้
ความรู้มาประมวลผลทางสถิติ 

1. สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้  
2. ประเมินจากรายงาน และผลงาน 
3. ประเมินจากการสอบ  

5B.ม ีท ักษะการใช ้ภาษาและร ูปแบบการ
สื ่อสารทางวิชาการและวิชาชีพได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

จัดการเรียนการสอนที่เน้นการฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการพูด 
การฟัง การเขียน ในระหว่างผู้เรียน ผู้สอน และผู้เกี่ยวข้องอ่ืน ๆ  

ประเมินความสามารถในการสื่อข้อมูลทั้งในด้านการ
เขียนรายงาน การนำเสนองานหน้าชั้นเรียน และ
การตอบคำถามระหว่างเรียน  

5C.สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการ
ส ืบค ้นและเก ็บรวบรวมข ้อม ูลได ้อย ่างมี
ประสิทธิภาพ 

1. จัดประสบการณ์การเรียนรู้ที ่ส่งเสริมให้ผู ้เรียนเลือกใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื ่อสารที ่หลากหลายและ
เหมาะสม 
2. การมอบหมายให้ค้นคว้าเรื ่องสถานการณ์ที่เกี ่ยวข้องกับ
เทคโนโลย ีอาหารในป ัจจ ุบ ันท ี ่น ่ าสนใจจากวารสาร
อิเลคทรอนิกส์ (e-Journal) 
3. จัดประสบการณ์ให้ผู้เรียนนำเสนอผลงานโดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1. การประเมินทักษะการเขียนรายงาน 
2. การประเมินทักษะการพูดในการนำเสนอผลงาน 
3. การประเมินความสามารถในการใช้สื ่อหลาก
รูปแบบเพื่อให้ผู้อื่นเข้าใจและน่าสนใจ  
4. การตรวจสอบข้อมูลที ่ได้รับในการสืบค้นของ
นักศึกษา โดยผู้สอน หรืออาจารย์ที ่ปรึกษา ว่ามี
ความถูกต้อง เหมาะสมกับสถานการณ์หรือไม่  
อย่างไร 
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5. Rubrics การวัดผล PLOs  
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
หลักสูตร 

Rubrics การวัดผล PLOs 
ระดับ 1 ระดับ 2 ระดับ 3 

PLO 1 : (มีคุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม) 
1A.  มีความซื่อสัตย์สุจริต  
มีวินัย มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสังคม 

รับรู้ ระเบียบกฎเกณฑ์และข้อบังคับ
ของหลักสูตรและของรายวิชาที่
ลงทะเบียนเรียน 

นำระเบียบกฎเกณฑ์และข้อบังคับของ
หลักสูตรและของรายวิชาไปปฏิบัติได้
ถูกต้อง 

การปฏิบัติตนที่แสดงออกถึงความซื่อสัตย์
สุจริต  มีวินัย มีความรับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม 

1B. มีจิตสำนึกและตระหนัก
ในจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ 

รับรู้ หลักการปฏิบัติตนตาม
จรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

นำหลักการปฏิบัติตนตามจรรยาบรรณ
ทางวิชาการไปปฏิบัติ และก่อเกิด
จิตสำนึกรับผิดชอบทางวิชาการและ
วิชาชีพ 

การปฏิบัติตนตามหลักจรรยาบรรณทาง
วิชาการและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

1C. มีจิตอาสา สำนึกใน
ความเป็นไทย และ
แสดงออกถึงความรักและ
ความผูกพันต่อท้องถิ่น 

เข้าใจจิตอาสา ความเป็นไทย ความรัก
และความผูกพันต่อท้องถิ่น 
 
 

มีทัศนคติที่ดีต่อความเป็นไทย รักและ
ผูกพันต่อท้องถิ่น 

แสดงออกถึงพฤติกรรมด้านจิตอาสา ความ
เป็นไทย ความรักและภูมิใจต่อท้องถิ่น 

PLO 2 : (มีความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ สามารถใช้เทคโนโลยีอาหารเพื่อพัฒนาท้องถิ่น ) 
2A. มีความรู้ทั้งภาคทฤษฏี
และปฎิบัติในหลักการและ
ทฤษฎีที่สัมพันธ์กันใน
ศาสตร์วิชาเทคโนโลยีอาหาร 
รวมทั้งสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง  

มีความรู้ทั้งภาคทฤษฏีและปฎิบัติ สามารถเชื่อมโยงความรู้กับทฤษฎีที่
สัมพันธ์กันในศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 

สามารถประยุกต์ความรู้ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
หลักสูตร 

Rubrics การวัดผล PLOs 
ระดับ 1 ระดับ 2 ระดับ 3 

2B. มีความเข้าใจและ       
สามารถบูรณาการความรู้
พ้ืนฐานกับศาสตร์ด้าน
เทคโนโลยีอาหาร เพ่ือ
ประยุกต์ใช้ได้อย่าง
เหมาะสม 

มีความรู้และความเข้าใจ ศาสตร์ด้าน
เทคโนโลยีอาหาร 

สามารถคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์องค์
ความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหาร 

สามารถบูรณาการความรู้พื้นฐานกับศาสตร์
ด้านทคโนโลยีอาหาร เพื่อประยุกต์ใช้ได้อย่าง
เหมาะสม 

2C. สามารถศึกษาและ
ค้นคว้าเรียนรู้ด้วยตนเอง
อย่างต่อเนื่อง 

เข้าใจหลักการในการศึกษาและค้นคว้า
เรียนรู้ด้วยตนเอง 

สามารถประเมิน วิเคราะห์ข้อมูลและ
อภิปรายองค์ความรู้ได้ 

สามารถสังเคราะห์องค์ความรู ้และศึกษา
เรียนรู้ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่อง 

PLO 3 : บูรณาการความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารเพื่อพัฒนาท้องถิ่น 

3A. สามารถใช้ความรู้ 
ความเข้าใจสู่การปฏิบัติ 

มีความเข้าใจและความเข้าใจในศาสตร์
ด้านเทคโนโลยีอาหาร 

สามารถอธิบาย และเชื่อมโยงความรู้
ไปสู่การปฏิบัติ 

สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ไปสู่การปฏิบัติได้  

3B. สามารถคิดว ิเคราะห์
และแก ้ป ัญหาอย ่าง เป็น
ระบบและม ี เหต ุผลทาง
วิทยาศาสตร์ 

อธ ิ บ ายหล ั กการและทฤษฎ ี ทาง
เทคโนโลยีอาหาร รวมถึงหลักการทาง
วิทยาศาสตร์ได้อย่างถูกต้อง ครบถ้วน 
ทันสมัย 

สามารถคิด  วิเคราะห์และ วิจารณ์
ข ้อม ูลทางเทคโนโลย ีอาหารและ
สาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง ที่รับมาได้อย่างมี
เหตุผล 

แก้ปัญหาด้วยความรับผิดชอบทางวิชาการ 
และความซื่อสัตย์  

3C. บูรณาการองค์ความรู้  
ด้านเทคโนโลยีอาหาร 

มีความเข้าใจและความเข้าใจในศาสตร์
ด้านเทคโนโลยีอาหาร 

สามารถสังเคราะห์องค์ความรู ้ เ พ่ือ
นำไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

สามารถบูรณาการองค์ความรู้  เพื ่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารได้ 

 

 



58 

 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
หลักสูตร 

Rubrics การวัดผล PLOs 
ระดับ 1 ระดับ 2 ระดับ 3 

PLO 4: มีทักษะท่ีนอกเหนือจากวิชาชีพ  (Soft Skills) ที่ช่วยส่งเสริมให้มีความพร้อมทำงานในอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4A. มีการคิด และวิเคราะห์
อย่างมีวิจารณญาณโดย
ตัดสินจากหลักฐาน เหตุผล
ที่ถูกต้อง 

สามารถคิดและคัดเลือกข้อมูลจาก
แหล่งที่น่าเชื่อถือ 

สามารถค ิดและว ิ เคราะห ์อย ่ างมี
วิจารณญาณจากแหล่งที่น่าเชื่อถือ 

 มีการคิด และวิเคราะห์อย่างมีวิจารณญาณ
โดยตัดสินจากหลักฐาน เหตุผลที่ถูกต้อง 
 

4B. มีภาวะผู้นำ วุฒิภาวะ
ทางอารมณ์ มีมุมมองเชิง
บวก สามารถปรับตัวและ
ทำงานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งใน
ฐานะผู้นำและสมาชิกกลุ่ม
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

รับรู้ บทบาทหน้าที่ของตนเองในการ
ทำงานเป็นทีม 

อภิปรายและแสดงความคิดเห็นตาม
หน้าที่และบทบาทของตนในกลุ่ม 

ประเมินการทำงานตามบทบาทหน้าที่ของตน
อย่างสม่ำเสมอและปรับปรุงเพ่ือส่งเสริมให้ทีม
เกิดความสำเร็จ 

4C. สามารถวางแผนและ
รับผิดชอบในการเรียนรู้และ
พัฒนาตนเองและวิชาชีพ
อย่างต่อเนื่อง 

เข้าใจหลักการในการดำเนินชีวิต สามารถนำหลักการในการดำเนินชีวิต
ไปใช้ในการวางแผนและรับผิดชอบ 

สามารถวางแผนการดำ เน ิ นช ี ว ิ ตและ
รับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและ
วิชาชีพได้อย่างต่อเนื่อง 

PLO 5: มีทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5A สามารถประยุกต์ความรู้
ทางคณิตศาสตร์และสถิติ
เพ่ือการวิเคราะห์
ประมวลผลและนำเสนอ
ข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 

เข้าใจการใช้ความรู ้ทางคณิตศาสตร์
และสถิติเพื่อการวิเคราะห์ประมวลผล
และการนำเสนอข้อมูล 

นำความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติมา
ใช้เพื ่อวิเคราะห์ผลการทดลอง เพ่ือ
จ ัดทำรายงาน แผนภูม ิข ้อม ูล เพ่ือ
สนับสนุนการบรรยาย 

ประยุกต์ใช้ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติ
ด้วยเทคโนโลยีที่หลากหลาย ในการนำเสนอ
และพัฒนาผลงานทางวิชาการได้อย่างถูกต้อง
ตามหลักการ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
หลักสูตร 

Rubrics การวัดผล PLOs 
ระดับ 1 ระดับ 2 ระดับ 3 

5B มีทักษะการใช้ภาษาและ
รูปแบบการสื่อสารทาง
วิชาการและวิชาชีพได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 

เข้าใจรูปแบบวิธีการสื่อสารเชิงวิชาการ
ทางเทคโนโลยีอาหาร 

วิเคราะห์ข้อมูลการสื่อสารเชิงวิชาการ
และนำเสนออย่างเป็นขั้นตอนให้อยู่ใน
รูปแบบที่ง่ายต่อการทำความเข้าใจ 

ประเมินความถูกต้องของข้อมูลการสื่อสารเชิง
ว ิชาการและนำมาสร ้างสรรค์ผลงานทาง
วิชาการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

5C สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้นและ
เก็บรวบรวมข้อมูลได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

รับรู้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ช่วยในการ
สน ับสน ุนการส ืบค ้น  จ ัด เก ็บและ
ประมวลผลข้อมูล 

นำเทคโนโลยีสารสนเทศมาใช้ในการ
สน ับสน ุนการส ืบค ้น  จ ัดเก ็บและ
ประมวลผลข้อมูลได้อย่างถูกต้อง 

ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลาย
ร่วมกัน เพื่อสนับสนุนการสืบค้น จัดเก็บและ
ประมวลผลข้อมูล เพื ่อให้ได้สารสนเทศที่
ถูกต้อง น่าเชื่อถือ 

ระดับการวัดผล 
 ระดับ 1 = รับรู้ เข้าใจ (Understand) 
 ระดับ 2 = อธิบาย นำไปใช้ วิเคราะห์ และสังเคราะห์ (Demonstrated)  
 ระดับ 3 = ประเมิน ประยุกต์ใช้ และสร้างสรรค์ (Mastered) 
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6. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 

รายวิชา 

PLO 1 : มีคุณธรรมและจริยธรรมใน
วิชาชีพ        มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสงัคม 

PLO 2 : ความรู้ทัง้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ สามารถใช้
เทคโนโลยีอาหารเพือ่พัฒนาท้องถ่ิน 

PLO 3 : บรูณาการความรู้ด้านเทคโนโลยี
อาหารเพื่อพฒันาท้องถ่ิน 

PLO 4 :มีทกัษะที่นอกเหนอืจากวิชาชีพ  (Soft 
Skills) ที่ช่วยส่งเสริมใหม้ีความพร้อมทำงานใน
อุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสทิธิภาพ 

PLO 5 : มีทกัษะในการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข   
การสือ่สารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
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กลุ่มวชิาเอกบังคับ                               
406111 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

✓    ✓ ✓ ✓ ✓  ✓ ✓ ✓   ✓ 

406171 อาหารและโภชนาการ
  

✓   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406211 เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร 1 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406213 แบบแผนการทดลองและ
การประเมินคณุภาพอาหารโดย
ประสาทสัมผัสสำหรับการพัฒนา
ผลิตภณัฑ ์

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406251 จุลชีววิทยาอาหารเบื้องต้น  ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ 
406252 จุลชีววิทยาอาหาร  ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
406212 เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร 2 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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รายวิชา 

PLO 1 : มีคุณธรรมและจริยธรรมใน
วิชาชีพ        มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสงัคม 

PLO 2 : ความรู้ทัง้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ สามารถใช้
เทคโนโลยีอาหารเพือ่พัฒนาท้องถ่ิน 

PLO 3 : บรูณาการความรู้ด้านเทคโนโลยี
อาหารเพื่อพฒันาท้องถ่ิน 

PLO 4 :มีทกัษะที่นอกเหนอืจากวิชาชีพ  (Soft 
Skills) ที่ช่วยส่งเสริมใหม้ีความพร้อมทำงานใน
อุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสทิธิภาพ 

PLO 5 : มีทกัษะในการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข   
การสือ่สารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
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406311 เทคโนโลยีและการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อาหาร 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406341 เคมีอาหาร 
 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  

406342 การวิเคราะห์อาหาร ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  
406343 การควบคุมคุณภาพอาหาร ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
406344 วัตถุเจือปนอาหารและ
เครื่องเทศ 

✓ ✓   ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406351 สุขาภิบาลและมาตรฐาน
อาหาร 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406361 วิศวกรรมอาหาร ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
406371 ภาษาอังกฤษ 
สำหรับเทคโนโลยีอาหาร 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406381 การตลาดผลติภณัฑ์อาหาร ✓ ✓   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
406441 ระบบการประกันคุณภาพ
อาหาร 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406491 สัมมนาเทคโนโลยีอาหาร ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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รายวิชา 

PLO 1 : มีคุณธรรมและจริยธรรมใน
วิชาชีพ        มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสงัคม 

PLO 2 : ความรู้ทัง้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ สามารถใช้
เทคโนโลยีอาหารเพือ่พัฒนาท้องถ่ิน 

PLO 3 : บรูณาการความรู้ด้านเทคโนโลยี
อาหารเพื่อพฒันาท้องถ่ิน 

PLO 4 :มีทกัษะที่นอกเหนอืจากวิชาชีพ  (Soft 
Skills) ที่ช่วยส่งเสริมใหม้ีความพร้อมทำงานใน
อุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสทิธิภาพ 

PLO 5 : มีทกัษะในการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข   
การสือ่สารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
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406492 ปัญหาพิเศษเทคโนโลยี
อาหาร 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

กลุ่มวชิาเอกเลือก 
406321 เทคโนโลยีแป้ง ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
406431 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์จากปศุ
สัตว ์

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406412 เทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์
อาหาร 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406312 หลักการถนอมและแปรรปู
ผลิตผลทางการเกษตร 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406421 เทคโนโลยีธญัชาต ิ ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
406422 เทคโนโลยผีักผลไม ้ ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
406423 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
วัสดุชีวภาพ 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406432 เทคโนโลยีนม ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
406433 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์จาก
แมลง 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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รายวิชา 

PLO 1 : มีคุณธรรมและจริยธรรมใน
วิชาชีพ        มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสงัคม 

PLO 2 : ความรู้ทัง้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ สามารถใช้
เทคโนโลยีอาหารเพือ่พัฒนาท้องถ่ิน 

PLO 3 : บรูณาการความรู้ด้านเทคโนโลยี
อาหารเพื่อพฒันาท้องถ่ิน 

PLO 4 :มีทกัษะที่นอกเหนอืจากวิชาชีพ  (Soft 
Skills) ที่ช่วยส่งเสริมใหม้ีความพร้อมทำงานใน
อุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสทิธิภาพ 

PLO 5 : มีทกัษะในการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข   
การสือ่สารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
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406413 เทคโนโลยีการทำแห้ง
ผลิตภณัฑ์อาหาร 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406414 เทคโนโลยีขนมอบ ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
406415 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
406313 เทคโนโลยีการพัฒนาภูมิ
ปัญญาอาหารท้องถิ่น 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406344 วัตถุเจือปนอาหารและ
เครื่องเทศ 

✓ ✓   ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406451 ผลิตภณัฑ์อาหารหมักเพื่อ
สุขภาพ 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406471 อาหารสุขภาพและ
ผลิตภณัฑ ์

✓ ✓   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406472 การกำหนดอาหารและ
โภชนบำบัด 

✓ ✓   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406473 อาหารเสรมิสขภาพเชิง
หน้าท่ีและโภชนเภสัช 

✓ ✓   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406474 เทคนิคการตรวจวิเคราะห์ 
อาหารทางจุลชีววิทยา 

✓ ✓   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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รายวิชา 

PLO 1 : มีคุณธรรมและจริยธรรมใน
วิชาชีพ        มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสงัคม 

PLO 2 : ความรู้ทัง้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ สามารถใช้
เทคโนโลยีอาหารเพือ่พัฒนาท้องถ่ิน 

PLO 3 : บรูณาการความรู้ด้านเทคโนโลยี
อาหารเพื่อพฒันาท้องถ่ิน 

PLO 4 :มีทกัษะที่นอกเหนอืจากวิชาชีพ  (Soft 
Skills) ที่ช่วยส่งเสริมใหม้ีความพร้อมทำงานใน
อุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสทิธิภาพ 

PLO 5 : มีทกัษะในการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข   
การสือ่สารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1A
 ม

ีคว
าม

ซื่อ
สัต

ย์ส
ุจร

ิต 
 ม

ีวิน
ัย 

มีค
วา

ม
รับ

ผิด
ชอ

บต
่อต

นเ
อง

แล
ะส

ังค
ม 

1B
 ม

ีจิต
สำ

นึก
แล

ะต
ระ

หน
ักใ

นจ
รร

ยา
บร

รณ
ทา

งวิ
ชา

กา
รแ

ละ
วิช

าชี
พ 

1C
 ม

ีจิต
อา

สา
 ส

ำน
ึกใ

นค
วา

มเ
ป็น

ไท
ย 

แล
ะ

แส
ดง

ออ
กถ

ึงค
วา

มร
ักแ

ละ
คว

าม
ผูก

พั
นต

่อ
ท้อ

งถิ่
น 

2A
 ม

ีคว
าม

รู้ท
ั้งภ

าค
ทฤ

ษฏ
ีแล

ะป
ฎิบ

ัติ
ใน

หล
ักก

าร
แล

ะท
ฤษ

ฎีท
ี่สัม

พัน
ธ์ก

ันใ
นศ

าส
ตร

์วิช
า

เท
คโ

นโ
ลย

ีอา
หา

ร ร
วม

ทั้ง
สา

ขา
วิช

าท
ี่เก

ี่ยว
ข้อ

ง 

2B
 ม

ีคว
าม

เข้
าใ

จแ
ละ

สา
มา

รถ
บูร

ณา
กา

รค
วา

มร
ู้

พื้น
ฐา

นก
ับศ

าส
ตร

์ด้า
นเ

ทค
โน

โล
ยีอ

าห
าร

 เพ
ื่อ

ปร
ะย

ุกต
์ใช้

ได
้อย่

าง
เห

มา
ะส

ม 

2C
สา

มา
รถ

ศึก
ษา

แล
ะค้

นค
ว้า

เรีย
นร

ู้ด้ว
ยต

นเ
อง

อย
่าง

ต่อ
เน

ื่อง
  

3A
 ส

าม
าร

ถใ
ช้ค

วา
มร

ู้ ค
วา

มเ
ข้า

ใจ
สู่ก

าร
ปฏิ

บัต
ิ 

3B
 ส

าม
าร

ถค
ิดว

ิเค
รา

ะห
์แล

ะแ
ก้ป

ัญ
หา

อย
่าง

เป
็นร

ะบ
บแ

ละ
มีเ

หต
ุผล

ทา
งวิ

ทย
าศ

าส
ตร

์ 

3C
 บ

ูรณ
าก

าร
อง

ค์ค
วา

มร
ู้ ด

้าน
เท

คโ
นโ

ลย
ี

อา
หา

ร 

4A
 ม

ีกา
รคิ

ด 
แล

ะวิ
เค

รา
ะห

์อย
่าง

มีวิ
จา

รณ
ญา

ณ
โด

ยต
ัดส

ินจ
าก

หล
ักฐ

าน
 เห

ตุผ
ลท

ี่ถูก
ต้อ

ง 

4B
 ม

ีภา
วะ

ผู้น
ำ วุ

ฒิภ
าว

ะท
าง

อา
รม

ณ์ 
มีม

ุมม
อง

เช
ิงบ

วก
 ส

าม
าร

ถป
รับ

ตัว
แล

ะท
ำง

าน
ร่ว

มก
ับ

ผู้อ
ื่นท

ั้งใน
ฐา

นะ
ผู้น

ำแ
ละ

สม
าชิ

กก
ลุ่ม

ได
้อย

่าง
มี

ปร
ะส

ิทธิ
ภา

พ 

4C
 ส

าม
าร

ถว
าง

แผ
นแ

ละ
รับ

ผิด
ชอ

บใ
นก

าร
เร

ียน
รู้แ

ละ
พัฒ

นา
ตน

เอ
งแ

ละ
วิช

าช
ีพอ

ย่า
ง

ต่อ
เน

ื่อง
 

5A
สา

มา
รถ

ปร
ะย

ุกต
์คว

าม
รู้ท

าง
คณ

ิตศ
าส

ตร
์

แล
ะส

ถิต
ิเพ

ื่อก
าร

วิเ
คร

าะ
ห์ป

ระ
มว

ลผ
ลแ

ละ
นำ

เส
นอ

ข้อ
มูล

ได
้อย่

าง
เห

มา
ะส

ม 

5B
มีท

ักษ
ะก

าร
ใช้

ภา
ษา

แล
ะร

ูปแ
บบ

กา
รส

ื่อส
าร

ทา
งวิ

ชา
กา

รแ
ละ

วิช
าชี

พไ
ด้อ

ย่า
งม

ีปร
ะส

ิทธิ
ภา

พ 

5C
สา

มา
รถ

ใช
้เท

คโ
นโ

ลย
ีสา

รส
นเ

ทศ
ใน

กา
ร

สืบ
ค้น

แล
ะเ

ก็บ
รว

บร
วม

ข้อ
มูล

ได
้อย

่าง
มี

ปร
ะส

ิทธิ
ภา

พ 

406481 การตลาดดิจิทัล ✓ ✓   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
406482 การเป็นผู้ประกอบการ
อุตสาหกรรมอาหาร 

✓ ✓   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406483 โลจิสติกส์สำหรับ
อุตสาหกรรมอาหารเบื้องต้น 

✓ ✓   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406461 การวางแผนและการจัดการ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

✓ ✓   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

กลุ่มวชิาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
406493 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ด้านเทคโนโลยีอาหาร  

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

406494 สหกิจศึกษา ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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7. ตารางแสดงคำอธิบายรายวิชา กับผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา (CLO) 
 

รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
กลุ่มวิชาเอกบังคับ   
406111 วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

บ ท บ า ท แ ล ะ ค ว า ม ส ำ ค ั ญ ข อ ง
ว ิทยาศาสตร ์และเทคโนโลยีการ
อาหารผลผล ิตทางการเกษตรใน
อุตสาหกรรมอาหาร คุณภาพและการ
เสื่อมเสียของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์
อาหาร บทบาทและหน้าที่ของวัตถุ
เจ ือปนอาหาร การแปรรูปอาหาร
เบื้องต้น ระบบมาตรฐานอาหารและ
สุขาภิบาล 

1.เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจบทบาทและ
ความสำคญัของวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  
2.เพื่อให้นักศึกษามีความรูเ้กี่ยวกบั
ผลผลติทางการเกษตรในอุตสาหกรรม
อาหาร                     
3.เพื่อให้นักศึกษามีความรูเ้กี่ยวกบั
คุณภาพและสาเหตุการเสื่อมเสียของ
วัตถุดิบและผลิตภณัฑ์อาหาร                     
4.เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจบทบาทหน้าที่
ของวัตถุเจือปนอาหาร            
5.เพื่อให้นักศึกษามีความรูเ้กี่ยวกบั
กระบวนการแปรรูปอาหารเบื้องตน้  
6.เพื่อให้นักศึกษามีความรูเ้กี่ยวกบั
ระบบมาตรฐานอาหารและสุขาภบิาล
อาหาร 

วิธีการสอน 
1. การบรรยาย 
2. การเรียนแบบใช้ปัญหา
เป็นฐาน/เน้นผู้เรียนเป็น
สำคัญ การอภิปรายและ
ซักถาม  
3.การศึกษาดูงาน 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา  
 

1 .น ั กศ ึ กษา เข ้ า ใจบทบาทและ
ความสำคัญของวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร      
2.นักศึกษามีความรู้เกี่ยวกับผลผลิต
ทางการเกษตรในอุตสาหกรรมอาหาร                     
3.นักศึกษามีความรู้เกี่ยวกับคุณภาพ  
และสาเหตุการเสื่อมเสียของวัตถุดิบ
และผลิตภัณฑ์อาหาร                      
4.นักศึกษาเข้าใจบทบาทหน้าที่ของ
วัตถุเจือปนอาหาร             
5.นักศึกษามีความรูเ้กี่ยวกับ
กระบวนการ 

406171 อาหารและ
โภชนาการ  

อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ 
การย่อยอาหาร เมแทบอลิซึม ความ
ต ้ อ ง ก า ร แ ล ะ ป ั ญ ห า ก า ร ข า ด
สารอาหารภาวะโภชนาการและ
สุขภาพของผู ้บริโภค ฉลากอาหาร 
ฉลากโภชนาการและการคำนวณ

1.เพื่อให้ผู้ศึกษาเกิดความรู้ความเข้าใจ
ด้านอาหาร  สารอาหาร  คณุค่าทาง
โภชนาการสภาวะโภชนาการทั้งในและ
ต่างประเทศ 
2.เพื่อให้ผู้ศึกษาเกิดความรู้ความเข้าใจ
ด้านเมแทบอลซิึมของสารอาหาร 

วิธีการสอน 
1. การบรรยาย 
2. การเร ียนแบบใช้ปัญหา
เป ็นฐาน/เน ้นผ ู ้ เร ียนเป็น
สำค ัญ การอภ ิปรายและ
ซักถาม  

1.ผ ู ้ศ ึกษาเก ิดความร ู ้ความเข้าใจ     
ด้านอาหาร  สารอาหาร  คุณค่าทาง
โภชนาการ สภาวะโภชนาการทั้งใน
และต่างประเทศ 
2.ผู้ศึกษาเกิดความรู้ความเข้าใจด้าน
เมแทบอลิซึมของสารอาหาร 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
คุณค่าทางโภชนาการ อาหารเสริม 
อาหารเพื่อการรักษาโรคและอาหาร
กลุ่มใหม่ๆ ที่มีผลเชิงสุขภาพ  

3.เพื่อให้ผู้ศึกษามีความรู้ความเข้าใจ 
และเกดิทักษะในการวิเคราะหผ์ลของ
กระบวนการแปรรูปและการเก็บรกัษา
ต่อคุณค่าอาหารที่ส่งผลต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภค 
4.เพื่อให้ผู้ศึกษามีทักษะในการประเมิน
คุณค่าอาหาร และภาวะโภชนาการ 
5.เพื่อให้ผู้ศึกษามีความรู้ความเข้าใจ
อาหารเสริมสุขภาพ  
6.เพื่อให้ผู้ศึกษามีทักษะในการอ่านและ
วิเคราะห์ฉลากโภชนาการ 
7.เพื่อให้ผู้ศึกษามีเจตคติที่ดตี่อด้าน
การศึกษาเรื่องที่เกี่ยวกับอาหารและ
โภชนาการ 

วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา  

3.ผู ้ศึกษามีความรู้ความเข้าใจ และ
เกิดทักษะในการวิเคราะห์ผลของ
กระบวนการแปรร ูปและการเก็บ
รักษาต่อคุณค่าอาหารที ่ส ่งผลต่อ
สุขภาพของผู้บริโภค 
4.ผ ู ้ศ ึกษามีท ักษะในการประเมิน
คุณค่าอาหารและภาวะโภชนาการ 
5.ผู้ศึกษามีความรู้ความเข้าใจอาหาร
เสริมสุขภาพ  
6.ผู ้ศ ึกษามีทักษะในการอ่านและ
วิเคราะห์ฉลากโภชนาการ 
7.ผ ู ้ ศ ึ กษาม ี เจตคต ิท ี ่ ด ีต ่อด ้ าน
การศึกษาเรื่องที่เกี่ยวกับอาหารและ
โภชนาการ 

406211 เทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหาร 1 

ความหมายและความสำค ัญของ
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร การ
จ ัดการและการเตร ี ยมว ั ตถ ุดิบ       
เพื่อการผลิตในอุตสาหกรรม ปัจจัย
การแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร 
สารผสมอาหารที่ใช้ในอุตสาหกรรม
อาหาร การบรรจุและบรรจุภัณฑ์
อาหาร  และ เทคโนโลย ี สะอาด 
และปฏิิบัติการตามเนื้อหา 

1.เพ ื ่อให ้ผ ู ้ เร ียนม ีความร ู ้ เก ี ่ ยวกับ
ความหมายและความสำคัญของการ
แปรรูปอาหาร 
2.เพื่อให้ผู ้เรียนมีความเข้าใจเกี ่ยวกับ
ค ุณล ักษณะทั ่วไปของว ัตถุด ิบ  การ
เปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวรวมไปถึง
การปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว 
3.เพื ่อให้ผู ้เร ียนความเข้าใจเกี ่ยวกับ
ค ุณล ั กษณะของสารผสมท ี ่ ใ ช ้ ใน
อุตสาหกรรมอาหารและเลือกใช้ได้อย่าง
เหมาะสม 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

1.นักศึกษาสามารถอธิบาย
ความหมายและความสำคัญของการ
แปรรูปอาหารได ้
2. นักศึกษาอธิบายและยกตัวอย่าง
การเปลี่ยนหลังการเก็บเกี่ยวและบอก
ถึงวิธีในการปฏิบัติการหลังการเก็บ
เกี่ยวได้ 
3 .  น ั ก ศ ึ ก ษ า ส า ม า ร ถ อ ธ ิ บ า ย
ค ุณล ักษณะของสารผสมท ี ่ ใช ้ ใน
อุตสาหกรรมอาหารและเลือกใช้ได้
อย่างเหมาะสม 



67 

 

 

รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
4.เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจและ
สามารถเลือกวิธีการเตรียมวัตถุดิบเพื่อ
การผลิตในอุตสาหกรรมอาหารได้อย่าง
เหมาะสม 
5.เพ ื ่อให ้ผ ู ้ เร ียนม ีความร ู ้ เก ี ่ ยวกับ
เทคโนโลยีสะอาดและการนำของเหลือ
จากกระบวนการแปรรูปอาหารมาใช้
ประโยชน์ 

4. นักศึกษาสามารถเล ือกวิธ ีการ
เตร ี ยมว ั ตถ ุ ด ิบ เพ ื ่ อการผล ิตใน
อุตสาหกรรมอาหารได้อย่างเหมาะสม
5.นักศึกษาสามารถทราบถึงหลักการ
เกี่ยวกับเทคโนโลยีสะอาดและการนำ
ของเหลือจากกระบวนการแปรรูป
อาหารมาใช้ประโยชน์ได้ 
 

 406212 เทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหาร 2 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารด้วย     
วิธีต่าง ๆ  ได้แก่ การทำแห้ง การทำ
ให้เข้มข้น การใช้ความร้อน การใช้
ความเย็น การแปรรูปโดยใช้ความ
ร้อน   ด้วยพลังงานไมโครเวฟ การ
ฉายรังสี การแปรรูปโดยใช้  ความดัน
สูง กระบวนการแปรรูปโดยการใช้
ส า ร เ คมี  ก า รหม ั ก และก า ร ใ ช้
ประโยชน์จากเอนไซม์  เทคโนโลยี
เ ฮ อ ร ์ เ ด ิ ล  ก า ร แ ป ร ร ู ป โ ด ย
กระบวนการ เอ ็ กซ ์ ท ร ู ช ั นและ
กระบวนการแปรรูปโดยใช้เทคโนโลยี
ส ม ั ย ใ ห ม ่ แ ล ะ  ก า ร เ ก ็ บ ร ั กษา
ผลิตภัณฑ์อาหารและปฏิบ ัต ิตาม
เนื้อหา 
 

1.เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้และทักษะใน
การปฏิบัตเิกี่ยวกับหลักการในการแปร
รูปอาหารโดยวิธตีา่ง ๆ   เช่น  การทำแห้ง 
การทำให้เข้มข้น การใช้ความร้อน การ
ใช้ความเย็น และกระบวนการแปรรูป
โดยใช้เทคโนโลยสีมัยใหม่2.เพื่อให้
ผู้เรยีนสามารถนำความรู้ที่ได้ไป
ประยุกต์ใช้กับการแปรรูปอาหารชนิด
ต่าง ๆ  ได้ 3.เพื่อให้ผู้เรยีนมีความเข้าใจ
เกี่ยวกับผลของการแปรรปูท่ีมีต่อคุณค่า
ทางโภชนาการ 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

1.นักศึกษาสามารถเข้าใจและอธิบาย
หลักการใช้เทคโนโลยีในการแปรรูป
อาหารโดยวิธีการต่าง ๆ  ได้ 
2.น ักศ ึกษาสามารถนำความร ู ้ ไป
ประยุกต์ใช้ในการแปรรูปอาหารชนิด
ต่าง ๆ  ได้ 
3. นักศึกษามีความเข้าใจเกี่ยวกับผล
ของการแปรร ูปที ่ม ีต ่อค ุณค่าทาง
โภชนาการได้ 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406213 แบบแผนการ
ทดลองและการประเมิน
คุณภาพอาหารโดยประสาท
สัมผสัสำหรับการพัฒนา
ผลิตภณัฑ ์

สถิติพื ้นฐาน หลักการวางแผนการ
ทดลอง วิธีการวางแผนการทดลอง 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  การ
ว ิ เคราะห ์ข ้อม ูลทางสถ ิติ  การใช้
โปรแกรมสำเร ็จร ูปสำหร ับการ
วิเคราะห์ข้อมูล การประเมินคุณภาพ
อาหารโดยประสาทสัมผัสโดยการ
ทดสอบความแตกต่าง การทดสอบ
ความชอบ และการทดสอบการ
ยอมรับสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ปฏิบัติการที่เกี่ยวกับเนื้อหา 

1. เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจสถิติ และ
หลักการวางแผนการทดลอง 
2. เพื่อให้นักศึกษาสามารถใช้สถิติ
พื้นฐาน เพื่อการวิเคราะห์ข้อมูลได ้
3. เพื่อให้นักศึกษาสามารถวางแผนการ
ทดลอง และวิเคราะห์ข้อมูลได ้
4. เพื่อให้นักศึกษาสามารถใช้การ
ประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผสัได้ 
5. เพื่อให้นักศึกษาสามารถประยุกต์ใช้
สถิติพื้นฐาน การวางแผนการทดลอง 
การวิเคราะห์ข้อมลู และการประเมิน
คุณภาพโดยประสาทสัมผัสสำหรบัการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ได ้

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ รายงาน การ
นำเสนอ การสังเกต และ
พฤติกรรมนักศึกษา 

1. นักศึกษามีความเข้าใจสถิติและ
หลักการวางแผนการทดลอง 
2. นักศึกษาสามารถใช้สถิติพื ้นฐาน 
เพื่อการวิเคราะห์ข้อมูลได้ 
3. น ักศ ึกษาสามารถวางแผนการ
ทดลอง และวิเคราะห์ข้อมูลได้ 
4. นักศึกษาสามารถใช้การประเมิน
คุณภาพโดยประสาทสัมผัสได้ 
5. นักศึกษาสามารถประยุกต์ใช้สถิติ
พื้นฐาน การวางแผนการทดลอง การ
วิเคราะห์ข ้อมูล และการประเมิน
คุณภาพโดยประสาทสัมผัสสำหรับ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้ 

 406251 จุลชีววิทยา
อาหารเบื้องต้น 

สมบัต ิพ ื ้นฐานของจุล ินทร ีย์  การ
เจริญเติบโต พันธุกรรม การจำแนก
ประเภทของจ ุล ินทร ีย์  การเพาะ    
เล ี ้ยงและการควบค ุมจ ุล ินทร ีย์  
ความส ัมพ ันธ ์ของจ ุล ินทร ีย ์ต่อ    
อาหาร น้ำ ดิน อากาศ แหล่งที ่มา
ของการปนเปื้อน จุลินทรีย์ที ่ทำให้
เกิดโรคในอาหาร ความสำคัญของ
จ ุล ินทร ีย ์ ในอาหาร โพรไบโอติก 
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 
 

เพื่อให้นักศึกษามีความรู้พื้นฐานของ
จุลินทรีย์ สามารถจำแนกประเภทของ
จุลินทรียไ์ด ้

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรม 

เพื่อให้นักศึกษามีความรู้พื้นฐานของ
จุลินทรีย์ สามารถจำแนกประเภทของ
จุลินทรียไ์ด ้
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406252 จุลชีววิทยาอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของ

จ ุล ินทร ีย ์ ในอาหาร  จ ุล ินทร ีย ์ที่
เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตอาหาร 
จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดการเสื่อมเสียใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร ผลของกรรมวิธีการ
ผลิตต่อจุลินทรีย์ การตรวจวิเคราะห์
จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคอาหารเป็น
พิษ มาตรฐานอาหารและการตรวจ
ว ิ เคราะห ์จ ุล ินทร ีย ์ ในผลิตภัณฑ์
อาหารประเภทต่าง ๆ  การใช้วิธีการ
ตรวจรวดเร็วในการตรวจวิเคราะห์
จ ุ ล ิ นทร ี ย ์ ในผล ิตภ ัณฑ ์อาหาร 
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

1. เพื่อให้นักศึกษามีความรู้  ความเข้าใจ
เกี ่ยวกับชนิดและการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ที่มีความสำคัญต่ออาหาร  และ
สามารถวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อการ
เจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร  

2. เพื่อให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์
สาเหตุการเสื่อมเสียในผลิตภณัฑ์อาหาร
เนื่องจากจุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ได ้
3. เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบาย
วัตถุประสงค์ของการถนอมอาหารและ
กระบวนการฆ่าเช้ืออาหารได ้
4. เพื่อให้นักศึกษามีความรู้เกีย่วกับ
อันตรายจากจลุินทรยี์ที่ทำให้เกิดโรค
ทางอาหาร  และอาหารเป็นพิษ 
5. เพื่อให้นักศึกษาสามารถตรวจ
วิเคราะหจ์ุลินทรยี์ที่ทำให้เกิดโรคใน
อาหารตามมาตรฐานฯได้   

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรม 
 

นักศึกษานำความรู้ที่ได้จากการเรียน
มาประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์สาเหตุ
ของการเสื่อมเสียของอาหาร สามารถ
เลือกวิธีการในการตรวจสอบคุณภาพ
ของอาหารทางจุลินทรีย์ตามเกณฑ์
มาตรฐานได้ 

 406311 เทคโนโลยีและ
การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร  

ออกแบบและพ ัฒนาผล ิตภ ัณฑ์
อาหาร การกำหนดเป้าหมายและ
วัตถุประสงค์ในการออกแบบและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ การสร้างความคิด
ผล ิตภัณฑ์ การคัดเล ือกความคิด
ผ ล ิ ต ภ ั ณ ฑ์  ก า ร ว ิ จ ั ย ต ล า ด 
แนวความคิดผลิตภัณฑ์  ข้อกำหนด

1. เพื่อให้นักศึกษามีความเข้าใจในการ
ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
2. เพื่อให้นักศึกษาสามารถออกแบบ
และและพัฒนาผลิตภัณฑไ์ด ้
 
 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 

1. น ักศ ึกษาม ีความเข ้าใจในการ
ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
2. นักศึกษาสามารถออกแบบและ
และพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้ 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
เฉพาะของการออกแบบผลิตภัณฑ์ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การ
ทดสอบผู้บริโภค การทดสอบตลาด
อาหารและการนำผลิตภัณฑ์ออกสู่
ต ล าด   โดย ใช ้ เ ทค โน โลย ี แ ล ะ
นวัตกรรม กรณีศ ึกษาเทคโนโลยี     
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

การสอบ รายงาน ปฏิบัติการ
การนำเสนอ การสังเกต และ
พฤติกรรมนักศึกษา 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
 406341 เคมีอาหาร โ คร งสร ้ า งและสมบ ั ต ิ ทา ง เคมี

ก า ย ภ า พ ข อ ง น ้ ำ  โ ป ร ตี น
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน เกลือ
แร่ เอนไซม์  รงควัตถุ  กลิ่นรส และ
สารพิษในอาหาร   การเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีระหว่างการแปรรูปและการ
เก็บรักษา  รวมถึงกลไกของปฏิกิริยา
และวิธีการป้องกัน   การประยุกต์ใช้
สมบัติเชิงหน้าที ่ขององค์ประกอบ
อาหารในการพ ัฒนาผล ิตภ ัณฑ์
นวัตกรรมอาหารและปฏิบัติการที่
สอดคล้องกับเนื้อหา 

1.เพ ื ่อให ้ผ ู ้ เร ียนม ีความร ู ้ เก ี ่ ยวกับ
โครงสร้าง สมบัติทางเคมีและเชิงหน้าที่
ขององค์ประกอบอาหาร เอนไซม์ และ
รงควัตถุ  กลิ่นรส และสารพิษในอาหาร 
ในอาหาร  
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีความเข้าใจเกี่ยวกับ
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีที ่สำคัญของ
องค์ประกอบอาหารในระหว่างการแปร
รูป และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร
3. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับวธิีการ
ป้องกันการเปลี ่ยนแปลงทางเคมีของ
องค์ประกอบอาหารในระหว่างการแปร
รูป และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร
4. เพื่อให้นักศึกษาได้ปฏิบัติการเกี่ยวกับ
การวิเคราะห์องค์ประกอบของอาหาร  
สารของอาหาร และการเปลี่ยนแปลง
อาหารทางเคมี 
 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

1.นักศึกษาสามารถเลือกเทคนิคการ
วิเคราะห์อาหารที่เหมาะสมเมื่อเจอ
โจทย์ปัญหา  
2.นักศึกษาแสดงศักยภาพในการ
ปฏ ิบ ัต ิการทดลองการวิเคราะห์
อาหาร  
3.นักศึกษาสามารถใช้ทักษะการ
ส ื ่อสารด้วยการนำเสนองานปาก
เปล่าและการเขียน และแสดงการ
ทำงาน ร่วมกันเป็นทีม  
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406342 การวิเคราะห์
อาหาร 

ความร ู ้ เบ ื ้องต ้นในการว ิเคราะห์
อาหารทางเคมี   การส ุ ่มและการ 
เตร ียมต ัวอย ่ างอาหารเพ ื ่ อการ
วิเคราะห์หลักการและเทคนิคการ
ว ิ เ ค ร า ะ ห ์ เ ช ิ ง ป ร ิ ม า ณ ข อ ง
องค ์ประกอบและว ัตถ ุ เจ ือปนใน
อาหาร  โดยวิธีการแบบดั้งเดิม และ
การใช้เคร ื ่องม ือขั ้นส ูง    รวมทั้ง
นว ัตกรรมเกี ่ยวกับการวิเคราะห์
อาหาร  และปฏิบัติการที่สอดคล้อง
กับเนื้อหา 

1. เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ และเข้าใจ
พื้นฐานการวิเคราะห์อาหารทางเคมี 
2. เพื่อให้นักศึกษามีความรู้และความ
เข้าใจหลักการสุ่ม การเตรียมและการ
เก็บรักษาตัวอย่างอาหารประเภทต่าง ๆ  
ในสภาวะท ี ่ เหมาะสมสำหร ับการ
วิเคราะห์อาหารทางเคมี 
3. เพื่อให้นักศึกษามีความรู้และ 
ความเข้าใจหลักการทำงานของ
เครื่องมือ  วิธีการใช้เครื่องมือและการ
ปรับค่ามาตรฐาน และวิธีการบำรงุรักษา
เครื่องมืออย่างถูกต้องเหมาะสมกับงาน
วิเคราะห์อาหารทางเคมี  
4. เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจ
หลักการและเทคนิคการวิเคราะหอ์าหาร
ทางเคมีเชิงคุณภาพ และเชิงปรมิาณ
ถูกต้องตามวิธีของมาตรฐานสากล 
5. เพื่อให้นักศึกษามีความรู้และความ
เข้าใจวิธีการบันทึก การประมวลผล 
การวิเคราะห์  และการรายงานข้อมูลได้
อย่างถูกต้องตามข้อกำหนดวิธีการ
วิเคราะห์ของมาตรฐานสากล 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

1.นักศึกษามีทักษะพื ้นฐานในการ
วิเคราะห์อาหารทางเคมี เช่น เทคนิค
ในการชั่ง เทคนิคในการใช้เครื่องแก้ว   
การบันทึกผลการทดลองได ้อย ่าง
ถูกต้อง 
2. นักศึกษาเข้าใจหลักการวิเคราะห์
อาหาร เช่น ขั ้นตอนการวิเคราะห์  
การเลือกวิธีการวิเคราะห์  การสุ่ม
และการเตรียมตัวอย่างสำหรับการ
วิเคราะห์ 
3.นักศึกษามีความสามารถในการ
คำนวณเพื ่อเตรียมปฏิบัติการ และ
เข้าใจในหลักการของวิธีการวิเคราะห์
โดยเครื่องมือ เช่น วิธีสเปกโตรสโคปี 
วิธีโครมาโตกราฟีชนิดของเหลว วิธี
ก๊าซโครมาโตกราฟี วิธีโพลาริเมตรี  
ว ิธ ีร ี เฟคโตรเมตรี  และนวัตกรรม
เกี่ยวกับการวิเคราะห์อาหาร 
4.นักศึกษามีท ักษะการวิเคราะห์
อาหารตามวิธีมาตรฐานและสามารถ
เขียนรายงานผลการทดลองได้อย่าง
เหมาะสม 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406343 การควบคุม
คุณภาพอาหาร 

ความสำคัญและหลักการของการ
ควบค ุมค ุณภาพอาหาร  ป ั จจั ย
ค ุณภาพ การว ัดค ่าค ุณภาพของ
อาหารทางกายภาพ ทางเคมี ทาง
จ ุล ินทร ีย ์และทางประสาทสัมผัส   
การใช้สถิติสำหรับการควบคุมและ
ปฏิบัติการตามเนื้อหา  

1. เพื ่อให ้ผ ู ้ เร ียนมีความร ู ้ เก ี ่ยวกับ
หลักการของการคุณภาพอาหาร 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับปัจจัย
ที ่ม ีผลต่อการวัดคุณภาพอาหารทาง
กายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย์และทาง
ประสาทสัมผัส 
3.เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับการใช้
สถิติในการควบคุมคุณภาพอาหาร  

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำ เสนอ และการสังเกต 
พฤติกรรม นักศึกษา 

1. นักศึกษามีความเข้าใจเกี ่ยวกับ
หล ักการในการควบค ุมค ุณภาพ
อาหาร 
2. นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการวัดคณุภาพอาหารทาง
กายภาพ ทางเคมี  ทางจุลินทรีย์และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3. นักศึกษามีความรู้เกี่ยวกับการใช้
สถ ิต ิสำหร ับการควบค ุมค ุณภาพ
อาหาร 

406344 วัตถุเจือปนอาหาร
และเครื่องเทศ 

ชนิดของว ัตถ ุ เจ ือปนอาหารและ     
การจำแนก  คุณสมบัติของวัตถุเจือ 
ปนอาหาร ท ี ่ม ีผลต ่ออาหารทาง 
กายภาพ เคมี ชีววิทยาและการเก็บ
รักษา  ความสัมพันธ์ของสาร ปรุง
แต ่งอาหารและมาตรฐานอาหาร    
การใช้และประสิทธิภาพของวัตถุเจือ
ปนในการปรุงแต่งอาหาร  ชนิดของ 
เครื ่องเทศและการประยุกต์ใช้แทน 
สารเคมีปรุงแต่งอาหาร    

1.เพื่อให้ผู้เรียนทราบชนิด  วัตถุประสง 
ค ์หล ักเกณฑ์การใช้   กฎหมายและ 
มาตรฐานของการนำวัตถุเจือปน อาหาร 
ไปใช้ในอาหาร 
2.  เพื ่อให้ผู้เรียนเข้าใจคุณสมบัติและ 
กลไกการทำงาน และการประยุกต์ใช้ 
ประโยชน์ของสารเจือปนอาหารในด้าน 
ต่าง ๆ  ได้แก่ การยืดอายุการเก็บรักษา 
อาหาร   กระบวนการแปรรูปอาหาร 
3.  เพ ื ่ อ ให ้น ักศ ึกษาทราบถ ึ งชนิด 
คุณสมบัติ และการประยุกต์ใช้เป็นสาร 
ปรุงแต่งในอาหาร 
 
 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ  ผลงานรายงาน
และการนำ 
เสนอและการสังเกต 
พฤติกรรมนักศึกษา 

1. ผู้เรียนบอกชนิด และอธิบายความ 
สำคัญ  หน้าที่ และข้อกำหนดการ ใช้
ตามมาตรฐานอาหาร 
2. ผู้เรียนอธิบายคุณสมบัติและกลไก 
การทำงานของวัตถุเขือปนอาหารได้ 
3. ผู้เรียนสามารถเลือกประยุกต์ 
ใช้วัตถุเจือปนอาหารได้อย่างเหมาะ 
สมและปลอดภัย   
4. ผู้เรียนสามารถทราบชนิดคณุสมบตัิ 
และเลือกใช้เครื่องเทศสำหรับปรุงแต่ง
อาหารได้อย่างเหมาะสม 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406351 สุขาภิบาลและ
มาตรฐานอาหาร 

ความสำค ัญของส ุขาภ ิบาลและ
อันตรายในอาหาร การออกแบบ
โรงงานและการต ิดต ั ้ งอ ุ ปกรณ์
เครื ่องมือในอุตสาหกรรมอาหารให้
ถูกสุขาภิบาล จุลินทรีย์ที่เป็นตัวบ่งช้ี
ด้านสุขาภิบาลโรงงาน การควบคุม
คุณภาพน้ำใช้ในโรงงาน สุขลักษณะ
ในการผลิตอาหาร การเก็บ การขนส่ง
อาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคลในโรงงาน
อาหาร การควบคุมส ัตว ์นำโรคที่
ก ่อให้เกิดการปนเปื ้อนในโรงงาน
อาหาร หลักการทำความสะอาด การ
กำจ ัดน ้ำและของเส ียในโรงงาน 
กฏหมายและมาตรฐานของอาหาร
ระดับประเทศและระดับสากล  ฉลาก
อาหาร ข้อกำหนดทางการค้าระหว่าง
ประเทศกระทรวงที ่ เก ี ่ยวข้องกับ
ความปลอดภัยอาหาร จริยธรรมของ
นักเทคโนโลยีอาหาร 

1. เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจถึงความสำคัญ
ของสุขาภิบาลและอันตรายในอาหาร 
การออกแบบโรงงานและการติดตั้ง
อุปกรณ์เครื่องมือในอุตสาหกรรมอาหาร 
2. เพื ่อให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์
จุลินทรีย์ที ่เป็นตัวบ่งชี ้ด้านสุขาภิบาล
โรงงานได้ 
3.เพื ่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายถึง  
การควบคุมคุณภาพน้ำใช้ในโรงงาน 
สุขลักษณะในการผลิตอาหาร การเก็บ 
การขนส่งอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคล   
ในโรงงานอาหาร การควบคุมสัตว์นำโรค
ที ่ก ่อให ้เก ิดการปนเปื ้อนในโรงงาน
อาหาร หลักการทำความสะอาด การ
กำจัดน้ำและของเสียในโรงงานได้ 
4.เพ ื ่อให ้น ักศ ึกษาทราบกฎหมาย 
กฎระ เบ ี ยบข ้อบ ั งค ับมาตรฐานที่
เกี ่ยวข้องกับอาหารและอุตสาหกรรม
อาหาร  ท ั ้ ง ในระด ับประ เทศและ
นานาชาติ 
5. เพื่อให้นักศึกษาทราบกฎหมายและ
ข้อบังคับที่เกี่ยวกับโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

1. นักศึกษาเข้าใจถึงความสำคัญของ
สุขาภิบาลและอันตรายในอาหาร การ
ออกแบบโรงงานและการต ิดตั้ ง
อุปกรณ์เครื ่องมือในอุตสาหกรรม
อาหาร 
2 .  น ั กศ ึ กษาสามารถว ิ เคราะห์
จุลินทรีย์ที่เป็นตัวบ่งชี้ด้านสุขาภิบาล
โรงงานได้ 
3.นักศึกษาสามารถอธิบายถึงการ
ควบค ุมค ุณภาพน ้ำใช ้ ในโรงงาน 
สุขลักษณะในการผลิตอาหาร การเก็บ 
การขนส่งอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคล
ในโรงงานอาหาร การควบคุมสัตว์    
นำโรคที ่ก ่อให้เกิดการปนเปื ้อนใน
โรงงานอาหาร หล ักการทำความ
สะอาด การกำจัดน้ำและของเสียใน
โรงงานได้ 
4.นักศึกษาทราบกฎหมาย 
กฎระเบียบข้อบังคับมาตรฐานที่
เกี่ยวข้องกับอาหารและอุตสาหกรรม
อาหาร ทั้งในระดับประเทศและ
นานาชาติ 
5. นักศึกษาทราบกฎหมายและ
ข้อบังคับท่ีเกี่ยวกับโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406361 วิศวกรรมอาหาร แก๊สและทฤษฎีจลน์ของแก๊ส เทอร์โม

ไดนามิกส์  อุณหพลศาสตร์  และ
จลนพลศาสตร์  หน ่ ว ย ว ั ด ท า ง
วิศวกรรมอาหาร  สมดุลมวลสารและ
พลังงาน  การถ่ายเทความร้อน  การ
ถ่ายเทมวลสาร หลักวิศวกรรมใน
กระบวนการแปรรูปด้วยความร้อน  
การทำแห้ง การแช่เย็นและแช่แข็ง 
การทำเข้มข้น การลดขนาด การสกัด 
การกลั่นและการกรอง 

1. เพื่อให้นักศึกษาอธิบายถึงแก๊สและ
ทฤษฎีจลน์ของแก๊ส เทอร์โมไดนามิกส์  
อุณหพลศาสตร์  และจลนพลศาสตร์ได้ 
2. เพื่อให้นักศึกษาสามารถใช้หน่วยวัด
ทางวิศวกรรมอาหารได้ 
3. เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายถึง
สมดุลมวลสารและพลังงาน  การถ่ายเท
ความร้อน  การถ่ายเทมวลสารได้ 
4. เพื ่อให ้น ักศ ึกษาสามารถใช ้หลัก
วิศวกรรมในกระบวนการแปรรูปด้วย
ความร้อน  การทำแห้ง การแช่เย็นและ
แช่แข็ง การทำเข้มข้น การลดขนาด การ
สกัด การกลั่นและการกรองได้ 
5. เพื่อให้นักศึกษาสามารถปฏิบัติการ
วิศวกรรมอาหารได้  

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. กรณีศึกษา 
3. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ รายงานปฏิบัติการ 
และการสังเกตพฤติกรรม
นักศึกษา 

1. นักศึกษาอธิบายถึงแก๊สและทฤษฎี
จลน ์ของแก ๊ส เทอร ์โมไดนามิกส์      
อุณหพลศาสตร์และจลนพลศาสตร์ได้ 
2. นักศึกษาสามารถใช้หน่วยวัดทาง
วิศวกรรมอาหารได้ 
3. นักศึกษาสามารถอธิบายถึงสมดุล
มวลสารและพลังงาน  การถ่ายเท
ความร้อน  การถ่ายเทมวลสารได้ 
4. นักศึกษาสามารถใช้หลักวิศวกรรม
ในกระบวนการแปรรูปด้วยความร้อน  
การทำแห้ง การแช่เย็นและแช่แข็ง 
การทำเข้มข้น การลดขนาด การสกัด 
การ กลั่นและการกรองได้ 
5. นักศึกษาสามารถปฏิบัติการ
วิศวกรรมอาหารได ้

406371 ภาษาอังกฤษ
สำหรับเทคโนโลยีอาหาร 

การอธิบายความหมายของคำศัพท์
ทางด้านเทคโนโลยีอาหาร การอ่าน
ข ้อความ บทความ สารคดี  และ
สืบค้นข้อมูลทางภาษาอังกฤษจาก
ตำรา นิตยสาร  อินเทอร์เน็ตในสาขา
วิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง การนำเสนอ
ทางวิชาการ และการเขียนเนื ้อหา
เกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหาร 

1. เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบาย
ความหมายคำศัพท์ทางด้านเทคโนโลยี
อาหาร 
2. เพื่อให้นักศึกษาสามารถอ่าน
ภาษาอังกฤษและสามารถสืบค้นข้อมูล
ภาษาอังกฤษ และนำเสนอทางวิชาการ
ได ้
 
 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
วิธีการประเมินผล 
รายงาน การนำเสนอ การ
สังเกต และพฤติกรรม
นักศึกษา 

1. นักศึกษาสามารถอธิบาย
ความหมายคำศัพท์ทางด้าน
เทคโนโลยีอาหาร 
2. นักศึกษาสามารถอ่านภาษาอังกฤษ
และสามารถสืบค้นข้อมลู
ภาษาอังกฤษ และนำเสนอทาง
วิชาการได ้
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406381 การตลาด
ผลิตภณัฑ์อาหาร 

ความหมายและความสำค ัญของ
การตลาด ส่วนผสมทางการตลาด 
ส่วนแบ่งทางการตลาด  การเลือก
ตลาดเป้าหมาย การวางตำแหน่ง
ท า งก า รตล าด  พฤต ิ ก ร รมของ
ผ ู ้บร ิ โภคผล ิตภ ัณฑ ์อาหาร  การ
ตัดสินใจของผู้บริโภค การวิจัยตลาด
และกรณีศึกษาด้านการตลาดสำหรับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร  

1. เพื่อให้นักศึกษาบอกถึงความหมาย
และความสำคัญของการตลาดได้ 
2. เพื ่อให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์
ส่วนผสมทางการตลาดได้ 
3. เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายถึง
การเลือกตลาดเป้าหมายได้ 
4. เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายถึง
หลักการในการวางตำแหน่งผลิตภณัฑ์ได้ 
5. เพื่อให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์ถึง
พฤติกรรมของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหาร
และการตัดสินใจของผู้บริโภคได้ 
6. เพื่อให้นักศึกษาสามารถวิจัยตลาดได้  

วิธีการสอน 
บรรยาย ตัวอย่าง   และ
มอบหมายงาน 
วิธีการประเมิน 
การสอบ รายงาน การ
นำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

1. นักศึกษาบอกถึงความหมายและ
ความสำคัญของการตลาดได้ 
2 .  น ั กศ ึ กษาสามารถว ิ เคราะห์
ส่วนผสมทางการตลาดได้ 
3. นักศึกษาสามารถอธิบายถึงการ
เลือกตลาดเป้าหมายได้ 
4 .  น ั กศ ึ กษาสามารถอธ ิบายถึ ง
หลักการในการวางตำแหน่งผลิตภัณฑ์
ได้ 
5. น ักศ ึกษาสามารถว ิเคราะห์ถึง
พฤติกรรมของผู ้บร ิโภคผลิตภัณฑ์
อาหารและการตัดสินใจของผู้บริโภค
ได้ 
6. นักศึกษาสามารถวิจยัตลาดได ้

406441 ระบบการประกัน
คุณภาพอาหาร 

การบริหารงานคุณภาพในองค์กร 
ความรู้เกี่ยวกับระบบประกันคุณภาพ
ต่าง ๆ  ในอุตสาหกรรมอาหารตาม
หล ักมาตรฐานสากล โดยเฉพาะ
ระบบ GHP HACCP ISO และ Halal 
ท ี ่ ใ ช ้ จ ั ดการความปลอดภ ั ย ใน
อ ุตสาหกรรมอาหารอาหาร  การ
จ ั ดทำ ร ะบบ เ อกส า ร  และกา ร
ประยุกต์ใช้ระบบการประกันคุณภาพ
ใ น อ ุ ต ส า ห ก ร ร ม อ า ห า ร  แ ล ะ
กรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง 

1.เพื่อให้นักศึกษาทราบถึงหลักการของ
การประกันคณุภาพอาหาร 
2.เพื่อให้นักศึกษาทราบถึงระบบการ
ประกันคณุภาพทั้งระบบคุณภาพใน
ประเทศและสากลที่เกีย่วข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร  
3.เพื่อให้นักศึกษาทราบแนวทางการ
เขียนเอกสารระบบประกันคุณภาพและ
เป็นแนวทางการปฏิบัติงานในอนาคต 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

1.นักศึกษาทราบถึงหลักการของการ
ประกันคณุภาพอาหาร ระบบการ
ประกันคณุภาพทั้งระบบคุณภาพใน
ประเทศและสากลที่เกีย่วข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร  
2.นักศึกษาทราบแนวทางการเขียน
เอกสารระบบประกันคณุภาพเพื่อเป็น
แนวทางการปฏิบัติงานในอนาคต 
3.นักศึกษาสามารถประยุกต์ใช้ระบบ
การประกันคณุภาพกับโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารได ้
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
4.เพื่อให้นักศึกษาสามารถประยุกต์ใช้
ระบบการประกันคณุภาพกับโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารได ้

406491 สัมมนาเทคโนโลยี
อาหาร 

การสืบค้นข้อมลูด้านเทคโนโลยี
อาหารแบบต่าง ๆ  การตีความ
เอกสารในเชิงวิชาการ การวิเคราะห์
ข้อมูลและการเรียบเรียงข้อมูลเพือ่
เสนอทั้งรูปแบบรายงานและการ
นำเสนอเป็นรายบุคคล 

เพื่อให้นักศึกษาสามารถนำความรูท้ี่ได้
จากการสืบค้นมาสรุป และวิเคราะห์
ข้อมูล สืบค้นข้อเท็จจริงได ้

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
วิธีการประเมินผล 
รายงาน การนำเสนอ การ
สังเกต และพฤติกรรม
นักศึกษา 

นักศึกษาสามารถนำความรู้ที่ไดจ้าก
การสืบค้นมาสรุป และวเิคราะห์ขอ้มูล 
สืบค้นข้อเท็จจริงได ้

 406492 ปัญหาพิเศษ
เทคโนโลยีอาหาร  

ค้นคว้า กำหนดปัญหา ตั้งสมมติฐาน
การวิจ ัย การวางแผนการทดลอง
ดำ เน ินการทดลองและว ิ จ ั ย ใน
ห้องปฏิบัติการ ด้านเทคโนโลยีการ
อาหารหร ือปัญหาที ่ เก ี ่ยวข้องกับ
อาหารและผลิตภณัฑ์อาหาร รวบรวม
และวิเคราะห์ข ้อม ูล สร ุปผลและ
เสนอเป็นรายงาน ภายใต้การควบคุม
และแนะนำของอาจารย์ที ่ปร ึกษา
ปัญหาพิเศษ 

1. เพื ่อให ้น ักศ ึกษาสามารถค้นคว้า 
กำหนดปัญหา ตั้งสมมติฐานการวิจัยได้ 
2. เพื่อให้นักศึกษาสามารถวางแผนการ
ทดลอง ดำเนินการทดลองและวิจัยใน
ห ้องปฏ ิบ ัต ิการด้านเทคโนโลยีการ
อาหารหรือปัญหาที่เกี่ยวข้องกับอาหาร
และผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
3. เพื่อให้นักศึกษาสามารถรวบรวมและ
วิเคราะห์ข้อมูล สรุปผลและเสนอเป็น
รายงานได้ 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. การทดลองใน
ห้องปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงาน รายงาน 
ปฏิบัติการ การนำเสนอ และ
การสังเกตพฤติกรรม
นักศึกษา 
 
 
 

1. นักศึกษาสามารถค้นคว้า กำหนด
ปัญหา ตั้งสมมติฐานการวิจัยได้ 
2. น ักศ ึกษาสามารถวางแผนการ
ทดลอง ดำเนินการทดลองและวิจัย
ในห้งปฏิบัติการด้านเทคโนโลยีการ
อาหารหร ือปัญหาที ่ เก ี ่ยวข ้องกับ
อาหารและผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
3. เนักศึกษาสามมารถรวบรวมและ
วิเคราะห์ข้อมูล สรุปผลและเสนอเป็น
รายงานได้ 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
กลุ่มวชิาเอกเลือก 
406312 หลักการถนอม
และแปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตร 

 ความหมายและความสำคัญของการ
แปรร ูปผลิตผลทางเกษตรให้เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหาร ปัจจัยต่าง ๆ ที่
ให้ผลผลิตเกิดการบูดเน่าเสีย การ
ควบคุมและการป้องกัน หลักการ
ถนอมอาหาร เทคนิคและวิธีการแปร
ร ูปอาหารประเภทต่าง ๆ  ว ิธ ีทำ
ผลิตภัณฑ์อาหารแบบต่าง ๆ  และ
ปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหา 

 1 .  เพ ื ่ อ ให ้ น ั กศ ึ กษาสามารถ ให้
ความหมายและความสำคัญของการ
แปรร ูปผล ิตผลทางเกษตรให ้ เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหาร  
2. เพื่อให้นักศึกษาสามารถระบุปัจจัย
ต่าง ๆ ที่ให้ผลผลิตเกิดการบูดเน่าเสีย 
การควบคุมและการป้องกัน หลักการ
ถนอมอาหาร เทคนิคและวิธีการแปรรูป
อาหารประเภทต่าง ๆ  วิธีทำผลิตภัณฑ์
อาหารแบบต่าง ๆ  
3.เพื ่อให ้น ักศ ึกษาได้ฝ ึกปฏิบ ัต ิการ
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเบื้องต้น 

วิธีการสอน 
บรรยาย สาธิต ฝึกปฏิบตัิ 
และมอบหมายงาน 
วิธีการประเมิน 
การสอบ ผลการปฏิบัติ 
ผลงานรายงาน การนำเสนอ 
และการสังเกตพฤติกรรม
นักศึกษา  

 1. นักศึกษาสามารถให้ความหมาย
และความสำค ัญของการแปรรูป
ผลิตผลทางเกษตรให้เป็นผลิตภัณฑ์
อาหาร  
2. เนักศึกษาสามารถระบุปัจจัยต่าง ๆ 
ที่ให้ผลผลิตเกิดการบูดเน่าเสีย การ
ควบคุมและการป้องกัน หลักการ
ถนอมอาหาร เทคนิคและวิธีการแปร
ร ูปอาหารประเภทต ่าง ๆ  ว ิธ ีทำ
ผลิตภัณฑ์อาหารแบบต่าง ๆ  
3 . เ น ั กศ ึ กษา ได ้ ฝ ึ กปฏ ิบ ั ต ิ ก า ร
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเบื้องต้น 

406313  เทคโนโลยีการ
พัฒนาภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่น 

ความหมาย ความสำค ัญของภ ูมิ
ปัญญาท้องถิ ่นด้านอาหาร ประวัติ
และชนิดของอาหารท้องถิ่น   อาหาร
ตามเทศกาลและประเพณี การใช้
ค ว าม ร ู ้ ท า ง ว ิ ทย าศ าสตร ์ แ ล ะ
เทคโนโลยีเชื่อมโยงภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่น การอนุรักษ์และต่อยอดภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร แนวคิด
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ท้องถิ ่น และ
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง 

1 .  เ พ ื ่ อ ให ้ น ั ก ศ ึ กษาส าม า รถ ให้
ความหมาย ความสำคัญของภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร ประวัติและชนิดของ
อาหารท้องถิ่น  อาหารตามเทศกาลและ
ประเพณี  
2.เพื่อให้นักศึกษาสามารถใช้ความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเชื่อมโยงภูมิ
ปัญญาอาหารท้องถิ่น การอนุรักษ์และ
ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ ่นด้านอาหาร 
แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น  

วิธีการสอน 
บรรยาย สาธิต ฝึกปฏิบตัิ 
และมอบหมายงาน 
การศึกษาดูงาน 
วิธีการประเมิน 
การสอบ ผลการปฏิบัติ 
ผลงานรายงาน การนำเสนอ 
และการสังเกตพฤติกรรม
นักศึกษา  

1. นักศึกษาสามารถให้ความหมาย 
ความสำคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด ้านอาหาร ประวัต ิและชนิดของ
อาหารท้องถิ่น   อาหารตามเทศกาล
และประเพณี  
 
2.นักศึกษาสามารถใช้ความรู ้ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเชื่อมโยง
ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น การอนุรักษ์
และต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ ่นด้าน
อาหาร แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ท้องถิ่น  
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
3.เพ ื ่อให ้น ักศ ึกษาสามารถทำการ
ทดลองและปฏิบัติการด้านภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่น 

3.นักศึกษาสามารถทอลองปฏบิัติการ
ด้านภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น 

406321 เทคโนโลยีแป้ง ความรู้เบื้องต้นและความสำคัญของ
แป ้ งและสตาร ์ชจากธ ัญพ ืช  พืช
ตระกูลถั ่ว พืชหัว และพืชชนิดอื่น 
การผลิตแป้งและสตาร์ช การดัดแปร
แป้งและสตาร์ชจากวัตถุดิบชนิดต่าง 
ๆ  ลักษณะโครงสร้างและสมบัติทาง
เคม ี ก ายภาพของแป ้ ง  สตาร์ ช
ธรรมชาติ แป้งและสตาร์ชดัดแปร 
กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
แป้งและสตาร์ช ได้แก่ ก๋วยเตี๋ยว เส้น
หมี่ ขนมจีน ขนมขบเคี้ยว นวัตกรรม
อาหารจากแป้งและสตาร ์ช  และ
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 

1.เพื ่อให้นักศึกษามีความรู ้เก ี ่ยวกับ
องค์ประกอบและคุณสมบัติทางเคมี  
กายภาพ และชีวภาพของแป้งและ
สตาร์ชจากธัญพืช พืชตระกูลถั่ว พืชหัว 
และพืชชนิดอื่น รวมทั้งแป้งและสตาร์ช
ดัดแปร 
2.เพื ่อให้นักศึกษาเข้าใจเกี ่ยวกับการ
ผลิตแป้งและสตาร์ช การดัดแปรแป้ง
และสตาร์ชจากวัตถุดิบชนิดต่าง ๆ   
3.เพื่อให้นักศึกษามีความรู้และสามารถ
แปรร ูปผล ิตภ ัณฑ ์อาหารจากแป้ง 
สตาร์ช แป้งดัดแปร และสตาร์ชดัดแปร
ได้  

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงาน รายงาน
และการนำเสนอ และการ
สังเกตพฤติกรรมนักศึกษา 

1 . น ั กศ ึ กษาม ี ค วามร ู ้ เ ก ี ่ ย วกั บ
องค์ประกอบและคุณสมบัติทางเคมี 
กายภาพ และชีวภาพของแป้งและ
สตาร์ชจากธัญพืช พืชตระกูลถั่ว พืช
หัว และพืชชนิดอื่น รวมทั้งแป้งและ
สตาร์ชดัดแปร 
2.นักศึกษาเข้าใจเกี ่ยวกับการผลิต
แป้งและสตาร์ช การดัดแปรแป้งและ
สตาร์ชจากวัตถุดิบชนิดต่าง ๆ   
3.นักศึกษามีความรู้และสามารถแปร
รูปผลิตภัณฑ์อาหารจากแป้ง สตาร์ช 
แป้งดัดแปร และสตาร์ชดัดแปรได้  

406412 เทคโนโลยีบรรจุ
ภัณฑ์อาหาร 

 หน้าที ่และความสำคัญของบรรจุ
ภัณฑ์ ประเภทของบรรจุภัณฑ์ ชนิด
และคุณสมบัติของวัสดุที่ใช้ผลิตบรรจุ
ภัณฑ์ วิธีการบรรจุและเครื่องมือที่ใช้
ในการบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร การ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์
อาหาร การประเม ินอายุการเก็บ
รักษาอาหารในบรรจุภัณฑ์ กฎหมาย
และข้อบังคับที ่เกี ่ยวข้องกับบรรจุ

1. เพื่อให้นักศึกษาสามารถบอกหน้าที่
และความสำคัญของบรรจุภัณฑ์   
2.เพื ่อให้นักศึกษามีความรู ้เก ี ่ยวกับ
ประเภทของบรรจุภัณฑ์อาหาร ชนิด
และวัสดุของบรรจุภัณฑ์อาหารได้ 
3. เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายถึง
วิธีการบรรจุและเครื ่องมือที่ใช้ในการ
บรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. ดูวิดิทัศน ์
3. อภิปรายกลุม่ 
4. กรณีศึกษา 
5. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
1. การสอบ  
2. ผลการทำปฏิบัติการ  

1. นักศึกษาสามารถบอกหน้าท่ีและ
ความสำคญัของบรรจภุัณฑ ์
2. นักศึกษาสามารถบอกประเภทของ
บรรจภุัณฑ์อาหาร ชนิดและวัสดุของ
บรรจภุัณฑ์อาหารได ้
3. นักศึกษาสามารถอธิบายถึงวิธีการ
บรรจุและเครื่องมือท่ีใช้ในการบรรจุ
ผลิตภณัฑ์อาหารได ้
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
ภ ั ณ ฑ ์ อ า ห า ร แ ล ะ ป ฏ ิ บ ั ต ิ ก า ร
สอดคล้องกับเนื้อหา 

4. เพื่อให้นักศึกษาสามารถเลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร  
5. เพื่อให้นักศึกษาสามารถประเมินอายุ
การเก็บรักษาอาหารในบรรจุภัณฑ์ 
6. เพื ่อให้นักศึกษามีความรู ้เกี ่ยวกับ
กฎหมายและข้อบังคับที ่เกี ่ยวข้องกับ
บรรจุภัณฑ์อาหาร 
7. เพื ่อให้นักศึกษาได้ทำปฎิบัต ิการ
เกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหาร 

3. รายงานและการนำเสนอ  
4. การสังเกตพฤติกรรม
นักศึกษา 

4. นักศึกษาสามารถสามารถเลือกใช้
บรรจุภัณฑ์สำหรบัผลติภณัฑ์อาหารได้ 
5. นักศึกษาสามารถประเมินอายุการ
เก็บรักษาอาหารในบรรจุภัณฑ์ได้ 
6. นักศึกษามีความรู้เกี่ยวกับกฎหมาย
และข้อบังคับที ่เก ี ่ยวข้องกับบรรจุ
ภัณฑ์อาหาร 
7. นักศึกษาได้ปฎิบัติการเกี ่ยวกับ
บรรจุภัณฑ์อาหาร 

406413 เทคโนโลยีการทำ
แห้งผลิตภัณฑ์อาหาร 

ทฤษฎีการทำแห้ง ปัจจัยที่มีผลต่อ
การทำแห้ง ผลกระทบจากการทำ
แห้งที่มีต่ออาหาร วิธีการทำแห้งและ
เครื่องมือทำแห้งแบบต่าง ๆ ในการ
ผลิตอาหาร  การเก็บรักษาและอายุ
ของผล ิตภ ัณฑ ์อาหารแห ้ งและ
ปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหา 
 
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ในทฤษฎีการ
ทำแห้ง 
2. เพื่อให้ผู้เรียนเข้าใจถึงผลกระทบจาก
การทำแห้งต่ออาหาร 
3. เพื่อให้ผู ้เรียนมีความรู้ในวิธีการทำ
แห้งและการใช้เครื่องมือทำแห้งที่ 
เหมาะสมในการผลิตอาหาร 
4. เพื ่อให้ผู ้เร ียนเข้าใจถึงวิธีการเก็บ
รักษาอาหารแห้ง 
5. เพื่อให้ผู้เรียนได้ฝึกปฏิบัติการทำแห้ง
อาหาร 

วิธีการสอน 
1.บรรยาย  
2.ดูวิดิทัศน ์
3.อภิปรายกลุ่ม ซักถาม 
4.ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมิน 
1.การสอบ  
2.ผลปฏิบตัิการ  
3.ผลงานรายงานและการ
นำเสนอ  
4.การสังเกตพฤติกรรม
นักศึกษา 

1. ผู ้เร ียนสามารถอธิบายถึงทฤษฎี
การทำแห้งได้ 
2. ผู้เรียนสามารถอธิบายถึงผลกระทบ
จากการทำแห้งต่ออาหารได้ 
3. ผู้เรียนมีความเข้าใจถึงวิธีการเก็บ
รักษาอาหารแห้ง 
4. ผู ้เรียนมีความรู้ในวิธีการทำแห้ง
และการใช้เครื ่องมือการทำแห้งที่
เหมาะสมในการผลิตอาหาร 
5. ผู้เรียนมีทักษะในการทำแห้งอาหาร 

406414 เทคโนโลยีขนมอบ สมบัติและหน้าที่ของวัตถุดิบที่ใช้ใน
การทำขนมอบ วิธีการใช้เครื ่องมือ
และอุปกรณ์ในการทำขนมอบ การ
ผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบที่ใช้ยีสต์ ขนม

1. นักศึกษามีความรู้และความเข้าใจ
เกี่ยวกับความหมายของขนมอบ 
2.  น ักศ ึกษาสามารถเล ือกและใช้
เครื่องมือ อุปกรณ์ วัตถุดิบ เทคนิคการ

วิธีการสอน 
บรรยาย สาธิต ฝึกปฏิบตัิ 
และมอบหมายงาน 
 

1. ผู ้เร ียนเข้าใจความรู ้พื ้นฐานของ
สมบัติและหน้าที่ของวัตถุดิบที่ใช้ใน
การทำขนมอบ การควบคุมคุณภาพ 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
อบที่ใช้ผงฟู และขนมอบชนิดต่าง ๆ  
การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา
และการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ขนม
อบ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบและ
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 

เตร ียม  และหล ักการผล ิตขนมอบ
ประเภทต่าง ๆ  ได้ 
3. นักศึกษามีความรู้และทักษะในการ
ตกแต่ง การบรรจุ บรรจุภัณฑ์ และการ
เก็บรักษาที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ขนม
อบแต่ละประเภท 
 4.  น ักศ ึกษาทราบแนวทางในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบ เพื่อเป็นแนว
ทางการปฏิบัติงานในอนาคต 

วิธีการประเมิน 
การสอบ ผลการปฏิบัติ 
ผลงานรายงาน การนำเสนอ 
และการสังเกตพฤติกรรม
นักศึกษา  

การเก็บรักษาและการเสื ่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
2. ผู ้เร ียนสามารถใช้เครื ่องมือและ
อ ุ ปกรณ ์ ใ นกา รทำขนมอบและ
สามารถผลิตขนมอบพ้ืนฐานได้  
3. ผู้เรียนสามารถประยุกต์ใช้ทฤษฎี
และความสามารถพื้นฐานในการทำ
ขนมอบ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบ
ได้ 

406415 เทคโนโลยี
เครื่องดื่ม 

ค ว า ม เ ป ็ น ม า ข อ ง เ ค ร ื ่ อ ง ดื่ ม 
ความสำค ัญและประโยชน ์ของ
เครื่องดื่ม องค์ประกอบของเครื่องดื่ม 
การเตรียมวัตถุดิบสำหรับการผลิต
เครื่องดื่ม ชนิดและกระบวนการผลิต
เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ชนิดและ
กระบวนการผล ิตเคร ื ่องด ื ่มท ี ่มี
แอลกอฮอล์ เครื่องดื่มอัดก๊าซและไม่
อัดก๊าซ โดยเน้นกระบวนการผลิต
เคร ื ่องด ื ่ม  เช ่น น ้ำผลไม้  น ้ำผัก 
เครื ่องดื ่มอัดก๊าซ ไวน์  เบียร์ ชา 
กาแฟ และโกโก้  เป ็นต ้น   และ
ปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหา 

1. เพื่อให้นักศึกษาสามารถบอกถึงความ
เป็นมาของเครื ่องดื่ม ความสำคัญและ
ประโยชน์ของเครื่องดื่มได้ 
2. เพื่อให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์ถึง
องค์ประกอบของหลักสูตรได้ 
3. เพ ื ่อให ้น ักศ ึกษาสามารถเตร ียม
วัตถุดิบสำหรับการผลิตเครื่องดื่มได้ 
4. เพื่อให้นักศึกษาสามารถบอกถึง ชนิด
และกระบวนการผลิตเครื ่องดื ่มที่ไม่มี
แอลกอฮอล์ได้ 
5. เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายถึง
ชนิดและกระบวนการผลิตเครื่องดื่มที่มี
แอลกอฮอล์ เครื่องดื่มอัดก๊าซและไม่อัด
ก๊าซได้ 
6. เพื่อให้นักศึกษาสามารถปฏิบัติการ
เกี่ยวกับเครื่องดื่มได้  

วิธีการสอน 
บรรยาย สาธิต ฝึกปฏิบตัิ 
และมอบหมายงาน 
วิธีการประเมิน 

การสอบ ผลการปฏิบัติ 
ผลงานรายงาน การนำเสนอ 
และการสังเกตพฤติกรรม
นักศึกษา 

1. นักศึกษาสามารถบอกถึงความ
เป็นมาของเครื่องดื่ม ความสำคัญและ
ประโยชน์ของเครื่องดื่มได้ 
2. น ักศ ึกษาสามารถว ิเคราะห์ถึง
องค์ประกอบของหลักสูตรได้ 
3. นักศึกษาสามารถเตรียมวัตถุดิบ
สำหรับการผลิตเครื่องดื่มได้ 
4. นักศึกษาสามารถบอกถึง ชนิดและ
กระบวนการผลิตเครื ่องดื ่มที ่ ไม ่มี
แอลกอฮอล์ได้ 
5. นักศึกษาสามารถอธิบายถึงชนิด
และกระบวนการผลิตเครื ่องดื ่มที่มี
แอลกอฮอล์ เครื่องดื่มอัดก๊าซและไม่
อัดก๊าซได้ 
6. น ักศ ึกษาสามารถปฏ ิบ ัต ิการ
เกี่ยวกับเครื่องดื่มได้  
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406421 เทคโนโลยีธญัชาต ิ ชนิด โครงสร้างและองค์ประกอบทาง

เคม ีของธ ัญชาติ  กรรมว ิ ธ ี และ
เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ธัญ
ช า ติ  ก า ร เ ก ็ บ ร ั ก ษ า แ ล ะ ก า ร
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และ
ทางชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ธัญชาติ  
การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ธัญชาติ และปฏิบัติการที่สอดคล้อง
กับเนื้อหา 

1.เพื่อให้นักศึกษามีความรู้เกี่ยวกับชนิด 
โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของ
ธัญชาติ 
2.เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจเกี่ยวกับกรรมวิธี
และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ธัญ
ชาติ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลง
ทางกายภาพ เคมี และทางชีววิทยาของ
ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 
3.เพื่อให้นักศึกษามีความรู้และสามารถ
ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑ์ธัญชาติ
ได้  

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงาน รายงาน
และการนำเสนอ และการ
สังเกตพฤติกรรมนักศึกษา 

1.นักศึกษามีความรูเ้กี่ยวกับชนิด 
โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมี
ของธัญชาติ 
2.นักศึกษาเข้าใจเกี่ยวกับกรรมวิธีและ
เทคโนโลยีการแปรรูปผลติภณัฑ์ธญั
ชาติ การเก็บรักษาและการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และ
ทางชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 
3.นักศึกษามีความรู้และสามารถ
ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑ์ธญั
ชาติได้  

406422 เทคโนโลยผีักและ
ผลไม ้

ความสำคัญของการแปรรูปผักและ
ผลไม้ คุณสมบัติทางฟิสิกส์ เคมีและ
ทางชีววิทยาของผลไม้ และผักการ
เปลี่ยนแปลงขั้นตอนต่าง ๆ  ในการ
แปรรูปผักและผลไม้ หลักการและ
วิธีการแปรรูป การบรรจุและการเก็บ
รักษา การใช้ประโยชน์จากของเหลือ
ท ิ ้ งในอ ุตสาหกรรมผ ักผลไม ้และ
ปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหา 

1.เพิ่อให้นักศึกษาอธิบายความสำคัญ
ของการแปรรูปผักและผลไม้ คุณสมบัติ
ทางฟิสิกส์ เคมีและทางชีววิทยาของ
ผลไม้ และผักการเปลี่ยนแปลงขั้นตอน
ต่าง ๆ  ในการแปรรูปผักและผลไม้  
2.เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจหลักการและ
วิธีการแปรรูป การบรรจุและการเก็บ
รักษา  
3.เพื่อให้นักศึกษาบอกการใช้ประโยชน์
จากของเหลือทิ ้งในอุตสาหกรรมผัก
ผลไม้ 
4.เพื่อการฝึกปฏิบัติการด้านการแปรรูป
ผักและผลไม้ 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงาน รายงาน
และการนำเสนอ และการ
สังเกตพฤติกรรมนักศึกษา 

1 . น ั ก ศ ึ ก ษ า ส า ม า ร ถ อ ธ ิ บ า ย
ความสำคัญของการแปรรูปผักและ
ผลไม้ คุณสมบัติทางฟิสิกส์ เคมีและ
ทางชีววิทยาของผลไม้ และผักการ
เปลี่ยนแปลงขั้นตอนต่าง ๆ  ในการ
แปรรูปผักและผลไม้  
2.นักศึกษาเข้าใจหลักการและวิธีการ
แปรรูป การบรรจุและการเก็บรักษา 
3.นักศึกษาบอกการใช้ประโยชน์จาก
ของเหลือท้ิงในอุตสาหกรรมผักผลไม้ 
4.นักศึกษาฝึกภาคปฏิบัติด้านการแปร
รูปผักและผลไม้ 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406423 เทคโนโลยีหลังการ
เก็บเกี่ยววัสดุชีวภาพ 

ชนิด ล ักษณะทางกายภาพ และ
องค์ประกอบทางเคมี  ปัจจัยที่มีผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและ
เคมี   การเก ็บร ักษาผลผล ิตทาง  
การเกษตรพืชหลังการเก็บเกี ่ยวพืช 
สัตว์และสัตว์น้ำหลังการฆ่า การบรรจุ  
การขนส่ง  นวัตกรรมการยืดอายุ
ผลผลิตทางการเกษตรและปฏิบัติการ
สอดคล้องกับเนื้อหา 

1. เพื่อให้นักศึกษาสามารถบอกถึงชนิด 
ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบ
ทางเคมีของผลผลิตทางการเกษตรพืช
หลังการเก็บเกี่ยวพืช สัตว์และสัตว์น้ำ
หลังการฆ่าได้ 
2. เพื ่อให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์
ปัจจัยที ่มีผลต่อการเปลี ่ยนแปลงทาง
กายภาพและเคม ีของผลผล ิตทาง
การเกษตรพืชหลังการเก็บเกี่ยวพืช สัตว์
และสัตว์น้ำหลังการฆ่าได้ 
3. เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายถึง
การเก็บรักษาผลผลิตทางการเกษตรพืช
หลังการเก็บเกี่ยวพืช สัตว์และสัตว์น้ำ
หลังการฆ่าได้ 
4. เพื่อให้นักศึกษาสามารถบอกถึงการ
บรรจุ  การขนส่ง ผลผลิตทางการเกษตร
พืชหลังการเก็บเกี่ยวพืช สัตว์และสัตว์
น้ำหลังการฆ่าได้ 
5. เพื ่อให ้น ักศ ึกษาสามารถบอกถึง
นว ัตกรรมการย ืดอาย ุผลผล ิตทาง
การเกษตรได้ 
6. เพื่อให้นักศึกษาได้ปฏิบัติการเกี่ยวกับ
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยววัสดุชีวภาพ 
 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ รายงานปฏิบัติการ
และการนำเสนอ และการ
สังเกตพฤติกรรมนักศึกษา 

1. น ักศ ึกษาสามารถบอกถึงชนิด 
ล ั ก ษ ณ ะ ท า ง ก า ย ภ า พ แ ล ะ
องค ์ประกอบทางเคมีของผลผลิต    
ทางการเกษตรพืชหลังการเก็บเกี่ยว
พืช สัตว์และสัตว์น้ำหลังการฆ่าได้ 
2. นักศึกษาสามารถวิเคราะห์ปัจจัย   
ท ี ่ ม ี ผลต ่อการ เปล ี ่ ยนแปลงทาง
กายภาพและเคมีของผลผลิตทาง
การเกษตรพืชหลังการเก็บเกี ่ยวพืช 
สัตว์และสัตว์น้ำหลังการฆ่าได้ 
3. นักศึกษาสามารถอธิบายถึงการเกบ็
รักษาผลผลิตทางการเกษตรพืชหลัง
การเก็บเกี่ยวพืช สัตว์และสัตว์นำ้หลัง
การฆ่าได้ 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406431 เทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์จากปศสุัตว ์

องค์ประกอบและคุณสมบัติทางเคมี 
กายภาพ และชีวภาพของเนื ้อสัตว์
และนม  โครงสร้าง  ของกล้ามเนื้อ
ของเนื้อสัตว์ การเปลี่ยนแปลงหลัง
การฆ่าและการชำแหละ อิทธิพลต่าง 
ๆ  ที่มีต่อเนื ้อเยื ่อ   ของสัตว์  การ
ตรวจสอบคุณภาพ  เทคโนโลยีการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์เนื ้อสัตว์ การเก็บ
รักษา การเสื่อมเสียและการควบคุม
คุณภาพ และปฏิบัติการสอดคลอ้งกบั
เนื้อหา 

1.เพื ่อให้นักศึกษามีความรู ้เก ี ่ยวกับ
องค์ประกอบและคุณสมบัติทางเคมี  
กายภาพ และชีวภาพของเนื้อสัตว์และ
นม  โครงสร ้างของกล ้ามเน ื ้อของ
เนื้อสัตว ์
2.เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจเกี่ยวกับการ
เปลี่ยนแปลงหลังการฆ่าและการ
ชำแหละ อิทธิพลต่าง ๆ  ที่มีต่อเนือ้เยื่อ   
ของสัตว์  รวมไปถึงการตรวจสอบ
คุณภาพเนื้อสัตว ์
3.เพื่อให้นักศึกษามีความรู้และสามารถ
แปรรูปผลิตภณัฑ์จากเนื้อสัตวไ์ด้  

วิธีการสอน 
บรรยาย สาธิต ฝึกปฏิบตัิ 
และมอบหมายงาน 
วิธีการประเมิน 

การสอบ ผลการปฏิบัติ 
ผลงานรายงาน การนำเสนอ 
และการสังเกตพฤติกรรม
นักศึกษา 

1 . น ั ก ศ ึ ก ษ า ส า ม า ร ถ บ อ ก ถึ ง
องค์ประกอบและคุณสมบัติทางเคมี 
กายภาพ และชีวภาพของเนื ้อสัตว์
และนม  โครงสร้างของกล้ามเนื้อของ
เนื้อสัตว์ได้ 
2.นักศึกษาสามารถอธิบายถึงการ
เปล ี ่ยนแปลงหลังการฆ่าและการ
ชำแหละ อ ิทธ ิพลต ่าง ๆ  ท ี ่ม ีต่อ
เนื ้อเยื ่อ   ของสัตว์  การตรวจสอบ
คุณภาพเนื้อสัตว์ 
3. น ักศ ึกษาสามารถปฏ ิบ ัต ิการ
เกี่ยวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปศุ
สัตว์ได้้ 

406432 เทคโนโลยีนม องค์ประกอบ คุณสมบัต ิทางเคมี  
กายภาพและจ ุลช ีวว ิทยาของนม    
และผลิตภัณฑ์นม การเสื่อมเสีย  การ
เก็บรักษาและกรรมวิธีท่ีใช้ในการแปร
รูปผลิตภัณฑ์นมชนิดต่าง ๆ  การ
ตรวจสอบคุณภาพของน้ำนม และ
มาตรฐานของน้ำนมและผลิตภัณฑ์
นม และปฏิบ ัต ิการสอดคล้องกับ
เนื้อหา 
 
 

1. นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจ
คุณสมบัติดา้นต่าง ๆ ของน้ำนม และ
สามารถตรวจสอบคณุภาพของน้ำนมดิบ
และผลิตภัณฑ์นมได ้
2.นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจกรรมวิธี
การแปรรปูผลิตภณัฑ์นมและสามารถ
แปรรูปผลิตภณัฑ์น้ำนมได ้

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ รายงานปฏิบัติการ
และการนำเสนอ และการ
สังเกตพฤติกรรมนักศึกษา 

1. นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจ
คุณสมบัติดา้นต่าง ๆ ของน้ำนม และ
สามารถตรวจสอบคณุภาพของน้ำนม
ดิบและผลติภณัฑ์นมได ้
2.นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจ
กรรมวิธีการแปรรปูผลิตภณัฑ์นมและ
สามารถแปรรูปผลิตภณัฑ์น้ำนมได ้
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406433 เทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์จากแมลง 

ประเภทของแมลงที่ใช้ในการบริโภค 
โครงสร ้าง องค์ประกอบทางเคมี  
กายภาพและชีวภาพของแมลงสาเหตุ
การเสื ่อมเสียและการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของแมลงและผลิตภัณฑ์  
นวัตกรรมการแปรรูป การบรรจุ และ
การควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน
ของผลิตภัณฑ์ ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง
กับเนื้อหา 

1. เพื่อให้นักศึกษาสามารถบอกถึง
ประเภทของแมลงที่ใช้ในการบริโภคได ้
2. เพื่อให้นักศึกษาสามาถบอกถึง
องค์ประกอบทางเคมี กายภาพและ
ชีวภาพของแมลงได ้
3. เพื่อให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์ถึง
สาเหตุของการเส่ือมเสยีและ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของแมลงและ
ผลิตภณัฑ์ได ้
4. เพื่อให้นักศึกษาสามารถปฏิบัตกิาร
แปรรูปผลิตภณัฑ์จากแมลงโดยใช้
นวัตกรรมได ้

วิธีการสอน 

1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

1. นักศึกษาสามารถบอกถึงประเภท
ของแมลงที่ใช้ในการบริโภคได ้
2. นักศึกษาสามารถบอกถึง
องค์ประกอบทางเคมี กายภาพและ
ชีวภาพของแมลงได ้
3. น ักศ ึกษาสามารถว ิเคราะห์ถึง
ส า เ ห ต ุ ข อ ง ก า ร เ สื่ อ ม เ ส ี ย แ ล ะ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของแมลงและ
ผลิตภัณฑ์ได้ 
4. นักศึกษาสามารถปฏิบัติการแปร
ร ู ปผล ิ ตภ ัณฑ ์ จ ากแมลง โดยใ ช้
นวัตกรรมได้ 

406451 ผลิตภณัฑ์อาหาร
หมักเพื่อสุขภาพ 

ประเภทของการหมักจ ุล ินทร ีย ์ที่
สำคัญในกระบวนการหมักอาหาร
สุขภาพ กรรมวิธีการผลิตอาหารหมัก 
ผลิตภัณฑ์อาหารหมกัชนิดต่าง ๆ  ผล
ของอาหารหม ักต ่อกระบวนการ
ทำงานของร่างกาย และปฏิบัติการ
สอดคล้องกับเนื้อหา 

1.เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจ
ในกระบวนการหมักอาหารสุขภาพจาก
จุลินทรีย์ 
2.เพื่อให้นักศึกษาทราบประโยชน์ และ
ผลของอาหารหมักต่อการทำงานของ
ร่างกาย 
3.เพื่อให้นักศึกษาสามารถ     แปรรูป
อาหารหมักเพื่อสุขภาพได้ 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

1.เพื ่อให้นักศ ึกษามีความรู้  ความ
เข้าใจในกระบวนการหมักอาหาร
สุขภาพจากจุลินทรีย์ 
2.เพื ่อให้นักศึกษาทราบประโยชน์ 
และผลของอาหารหมักต่อการทำงาน
ของร่างกาย 
3.เพื ่อให้นักศึกษาสามารถแปรรูป
อาหารหมักเพื่อสุขภาพได้ 

406461 การวางแผนและ
การจัดการโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

ระบบการผลิต การพยากรณ์ความ
ต้องการและการกำหนดปัจจัยการ
ผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
การวางแผนกำลังการผลิต การวาง

1. เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับระบบการผลิต  

วิธีการสอน 
บรรยาย ตัวอย่าง  
กรณีศึกษา และมอบหมาย
งาน 

1. นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับระบบการผลิต  
2.นักศึกษาสามารถทำการพยากรณ์
การผลิตได้  
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
กำหนดการผลิตและการส่งงาน การ
ควบค ุมต ้นท ุนการผลิต และการ
ออกแบบระบบและการวางผังโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร การจัดการห่วง
โซ่อุปทาน และบทบาทของห่วงโซ่
อุปทานต่ออุตสาหกรรมอาหาร 

2.เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ความเขา้ใจ
เกี่ยวกับการพยากรณ์การผลิต การ
วางแผนและควบคมุการผลติ 
3. เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการวางผังกระบวนการผลิต 
และการออกแบบงาน  
4. เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับบทบาทของห่วงโซ่อุปทานต่อ
อุตสาหกรรมอาหาร และการควบคุม
สินค้าคงคลังได้  

วิธีการประเมิน 
การสอบ รายงาน การ
นำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

3. นักศึกษามีความรู้เกีย่วกับการวาง
ผังกระบวนการผลิต และการ
ออกแบบงาน  
4. นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับบทบาทของห่วงโซ่อุปทานต่อ
อุตสาหกรรมอาหาร และการควบคุม
สินค้าคงคลังได้  

406471 อาหารสุขภาพ
และผลิตภัณฑ ์

นิยาม และหลักการอ้างสรรพคุณ
อาหารสุขภาพ โรคที่เกี่ยวข้องกับการ
บริโภคอาหาร หลักการเบื้องต้นของ
การผลิตอาหารสุขภาพ สารออกฤทธิ์ 
และสารอาหารป้องกัน การเลือก
สารอาหารในการผลิตอาหารสุขภาพ 
การเลือกใช้เทคโนโลยีในการผลิต
อาหารส ุขภาพ  ข ้อกำหนดและ
ข้อบังคับทางกฎหมายของอาหาร
สุขภาพ 

1.เพ ื ่อให ้น ักศ ึกษาบอกนิยาม และ
หลักการอ้างสรรพคุณอาหารสุขภาพ 
โรคที่เกี่ยวข้องกับการบริโภคอาหาร  
2. เพื่อให้นักศึกษาบอกหลักการเบื้องตน้
ของการผลิตอาหารสุขภาพ สารออก
ฤทธิ์ และสารอาหารป้องกัน การเลือก
สารอาหารในการผลิตอาหารสุขภาพ  
3.เพิ่อให้นักศึกษาสามรถบอกหลักการ
การเลือกใช้เทคโนโลยีในการผลิตอาหาร
สุขภาพ  ข้อกำหนดและข้อบังคับทาง
กฎหมายของอาหารสุขภาพ 
 
 
 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

1.นักศึกษาบอกนิยาม และหลักการ
อ้างสรรพคุณอาหารสุขภาพ โรคที่
เกี่ยวข้องกับการบริโภคอาหาร 
 2. นักศึกษาบอกหลักการเบื ้องต้น
ของการผลิตอาหารสุขภาพ สารออก
ฤทธิ ์และสารอาหารป้องกัน การเลือก
สารอาหารในการผลิตอาหารสุขภาพ 
 3.นักศึกษาสามรถบอกหลักการการ
เลือกใช้เทคโนโลยีในการผลิตอาหาร
สุขภาพ  ข้อกำหนดและข้อบังคับทาง
กฎหมายของอาหารสุขภาพ 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406472 การกำหนดอาหาร
และโภชนบำบัด 

หลักโภชนบำบัด ความรู้เบื้องต้นใน
ก า ร ก ำ ห น ด อ า ห า ร  อ า ห า ร
แลกเปลี ่ยน การดัดแปลงอาหาร 
หลักการให้คำแนะนำด้านโภชนาการ
เบื้องต้นที่เหมาะสมในแต่ละวัย 

เพื ่อให้นักศึกษามีความรู้  ความเข้าใจ
เบื ้องต ้น ด ้านโภชนบำบัด และการ
กำหนดอาหาร ในบ ุ คคลแต ่ละวั ย 
สามารถให้คำแนะนำด้านโภชนาการ
เบื้องต้นได้ 

 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

น ักศ ึ กษาม ีความรู้  ความ เข ้ า ใจ
เบื ้องต้น ด้านโภชนบำบัด และการ
กำหนดอาหารในบ ุคคลแต ่ละวัย 
สามารถให้คำแนะนำด้านโภชนาการ
เบื้องต้นได้ 

406473 อาหารเสรมิ
สุขภาพเชิงหน้าท่ีและโภชน
เภสัช 

การจำแนกประเภทอาหารสุขภาพ
เชิงหน้าที่ แหล่งของอาหารสุขภาพ
เชิงหน้าที่  ปัจจัยของสารสำคัญที่        
ม ีผลต่อการเสริมสุขภาพ ผลของ
อ า ห า ร ส ุ ข ภ า พ เ ช ิ ง ห น ้ า ท ี ่ ต่ อ
กระบวนการทำงานของร ่างกาย 
อาหารที ่มีส่วนประกอบของพรีไบ
โอติกและโพรไบโอติก อาหารเฉพาะ
โรค อาหารป้องกันโรค 

เพื ่อให้นักศึกษามีความรู้  ความเข้าใจ
เก ี ่ ยวก ับอาหารเสร ิมส ุขภาพและ
สามารถจำแนกได้ 
 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจ
เก ี ่ยวกับอาหารเสร ิมส ุขภาพและ
สามารถจำแนกได้ 
 

406474 เทคนิคการตรวจ
วิเคราะห์อาหารทางจลุ
ชีววิทยา 

ความสำคัญของความปลอดภัยของ
อาหาร หลักการของวิธ ีการตรวจ
วิเคราะห์จ ุล ินทรีย ์ในอาหารตาม
เกณฑ ์มาตรฐาน และการตรวจ
วิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารอย่าง
รวด เร ็ ว  การทวนสอบและการ

1. เพ ื ่อให ้น ักศ ึกษาสามารถตรวจ
วิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารตามเกณฑ์
มาตรฐาน และการตรวจว ิ เคราะห์
จุลินทรีย์ในอาหารอย่างรวดเร็วได้ 
2. เพื ่อให้นักศึกษาสามารถทวนสอบ
และตรวจสอบความถูกต้องของวิธีการ
ทางจุลชีววิทยาได้ 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
4. ปฏิบัติการ 
วิธีการประเมินผล 

1. นักศึกษาสามารถตรวจวิเคราะห์
จุลินทรีย์ในอาหารตามเกณฑ์
มาตรฐาน และการตรวจวิเคราะห์
จุลินทรีย์ในอาหารอย่างรวดเร็วได ้
2. นักศึกษาสามารถทวนสอบและ
ตรวจสอบความถูกต้องของวิธีการทาง
จุลชีววิทยาได ้
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
ตรวจสอบความถูกต้องของวิธีการ
ทางจุลชีววิทยา 

การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

406481 การตลาดดิจิทัล ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับหลักการ
ของการตลาดติจิทัล สถานการณ์ทาง
การตลาด  การว ิ เ คราะห ์ความ
ต้องการและพฤติกรรมผู้บริโภคยุค
ดิจิทัล บทบาทของการตลาดดิจิทัล
ก ับการสื ่อสาร กลยุทธ ิ ์การตลาด
ดิจิทัลแบบบูรณการและสร้างร้านค้า
ดิจิทัล การบริหารลูกค้าสัมพันธ์ยุค
ดิจิทัล การใช้เครือข่ายสังคมออนไลน์
และสื่อใหม่ 

1.เพ ื ่อให ้น ักศ ึกษาเข ้าใจเก ี ่ยวกับ
หลักการและการดำเนินกิจกรรมผ่าน
การตลาดดิจิทัล 
2.เพ ื ่อให ้น ักศ ึกษากำหนดกลย ุทธ์
การตลาดดิจิทัลได้ 
3.เพื่อให้นักศึกษาสามารถสร้างร้านค้า
ดิจิทัลได้้ 

วิธีการสอน 
1. แบบบรรยาย 
2. อภิปรายกลุม่ 
3. กรณีศึกษา 
วิธีการประเมินผล 
การสอบ ผลงานรายงานและ
การนำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

1.นักศึกษาสามาถอธิบายเกี่ยวกับ
หลักการของการตลาดติจิทลั 
สถานการณ์ทางการตลาดได ้
2.นักศึกษาสามารถกำหนดกำหนดกล
ยุทธ์การตลาดดจิิทัลตามหลักการและ
สถานการณ์ได ้
3.นักศึกษาสามารถออกแบบและ
สร้างร้านค้าดิจิทลัตามหลักการและ
สถานการณ์ได ้
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
406482 การเป็น
ผู้ประกอบการอุตสาหกรรม
อาหาร 

บทบาทและความสำคัญของการเป็น
ผู ้ประกอบในอุตสาหกรรมอาหาร 
แนวคิดเกี่ยวกับผู้ประกอบการ และ
การพัฒนาความเป็นผู้ประกอบการ 
แ ร ง จ ู ง ใ จ ขอ ง ผ ู ้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร 
คุณลักษณะของผู ้ประกอบการที่
ประสบความสำเร็จ ทักษะและและ
ทรัพยากรที่จำเป็นของผู้ประกอบการ 
การประเมินโอกาสทางธุรกิจ การ
พัฒนาแผนธุรกิจและกรณีศึกษา 

1. เพื ่อให ้น ักศ ึกษาสามารถบอกถึง
บทบาทและความสำคัญของการเป็นผู้
ประกอบในอุตสาหกรรมอาหาร แนวคิด
เกี่ยวกับผู้ประกอบการและการพัฒนา
ความเป็นผู้ประกอบการได้ 
2. เพื่อให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์ถึง
แรงจูงใจของผู้ประกอบการได้ 
3. เพื่อให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์ถึง
คุณลักษณะของผู้ประกอบการที่ประสบ
ความสำเร็จได้ 
4. เพื ่อให ้น ักศ ึกษาสามารถบอกถึง
ทักษะและและทรัพยากรที่จำเป็นของ
ผู้ประกอบการได้ 
5. เพื ่อให้นักศึกษาสามารถประเมิน
โอกาสทางธุรกิจได้ 
6. เพื่อให้นักศึกษาสามารถจัดทำแผน
ธุรกิจได้ 

วิธีการสอน 
บรรยาย ตัวอย่าง  
กรณีศึกษา และมอบหมาย
งาน 
วิธีการประเมิน 
การสอบ รายงาน การ
นำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

1. นักศึกษาสามารถบอกถึงบทบาท
และความสำค ัญของการ เป ็ นผู้
ประกอบในอ ุตสาหกรรมอาหาร 
แนวคิดเกี ่ยวกับผู้ประกอบการและ
การพัฒนาความเป็นผู้ประกอบการได้ 
2. น ักศ ึกษาสามารถว ิเคราะห์ถึง
แรงจูงใจของผู้ประกอบการได้ 
3. น ักศ ึกษาสามารถว ิเคราะห์ถึง
ค ุณล ักษณะของผ ู ้ประกอบการที่
ประสบความสำเร็จได้ 
4. นักศึกษาสามารถบอกถึงทักษะ
และและทร ัพยากรท ี ่จำเป ็นของ
ผู้ประกอบการได้ 
5. นักศึกษาสามารถประเมินโอกาส
ทางธุรกิจได้ 
6. นักศึกษาสามารถจัดทำแผนธุรกิจ
ได้ 

406483 โลจิสติกส์สำหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร
เบื้องต้น 

ความหมาย องค ์ประกอบ และ
กระบวนการจัดการโลจิสติกส์ ได้แก่ 
การขนส่ง การจัดการสินค้า คงคลัง 
การดำเนินการรับคำสั่งซื้อ และการ
บร ิ ก า ร ล ู กค ้ า  โ ค ร งส ร ้ า งและ
ก ร ะ บ ว น ก า ร ข อ ง โ ซ ่ อ ุ ป ท า น           
การกระจายตลาดในโซ่อุปทาน กล
ยุทธ์การจัดซื ้อ จัดหาและการผลิต 

1. เพื ่อให ้น ักศ ึกษาสามารถบอกถึง
ค ว า ม ห ม า ย  อ ง ค ์ ป ร ะ ก อ บ แ ล ะ
กระบวนการจัดการโลจิสติกส์ได้ 
2. เพื ่อให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์
โครงสร ้างและกระบวนการของโซ่
อุปทานได้ 
3. เพื่อให้นักศึกษาสามาถบอกถึงการ
กระจายตลาดในโซ่อุปทานได้ 

วิธีการสอน 
บรรยาย ตัวอย่าง  
กรณีศึกษา และมอบหมาย
งาน 
 
วิธีการประเมิน 

1. นักศึกษาสามารถบอกถึง
ความหมาย องค์ประกอบ และ
กระบวนการจดัการโลจสิติกส์ได ้
2. นักศึกษาสามารถวิเคราะห์
โครงสร้างและกระบวนการของโซ่
อุปทานได ้
3. นักศึกษาสามารถบอกถึงการ
กระจายตลาดในโซ่อุปทานได ้
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
กลยุทธ์ในการจัดการโลจิสติกส์และ 
โซ่อุปทานอาหาร และกรณีศึกษา
ด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

4. เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายถึงกล
ยุทธ์การจัดซื้อ จัดหาและการผลิตได้ 
5. เพื่อให้นักศึกษาสามารถอธิบายถึงกล
ยุทธ์ในการจัดการโลจิสติกส์และ โซ่
อุปทานอาหารได้ 

การสอบ รายงาน การ
นำเสนอ และการสังเกต
พฤติกรรมนักศึกษา 

4. นักศึกษาสามารถอธิบายถึงกลยุทธ์
การจัดซื้อ จัดหาและการผลติได ้
5. นักศึกษาสามารถอธิบายถึงกลยุทธ์ 

กลุ่มวชิาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
406493 การฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพด้าน 
เทคโนโลยีอาหาร  

ก า ร ฝ ึ ก ป ร ะ ส บ ก า ร ณ ์ ด ้ า น
กระบวนการผลิตและการควบคุม
ค ุ ณ ภ า พ อ า ห า ร ใ น โ ร ง ง า น
อ ุตสาหกรรมอาหารและองค ์กร         
ที่เกี่ยวข้อง  ศึกษาขั้นตอนการผลิต 
การดำเนินธ ุรก ิจและการประกัน
ค ุณภาพอาหาร  การส ุขาภ ิบาล
โรงงานอาหาร การจัดการองค์กรใน
เชิงระบบมาตรฐาน รวมไปถึงการ
ทดลองค ้นคว ้าพ ัฒนาผล ิตภ ัณฑ์
อาหารและงานด้านอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
มีการจัดทำรายงาน  จัดกลุ่มอภิปราย
และนำเสนอผลงาน 

1. เพื ่อให ้นักศ ึกษามีความเข้าใจใน
ขั้นตอนการผลิต การดำเนินธุรกิจและ
การประก ั นค ุณภาพอาหาร  การ
ส ุขาภ ิบาลโรงงานอาหารของสถาน
ประกอบการด้านอาหารหรือองค์กรที่
เกี่ยวข้อง 
2. เพื่อให้นักศึกษามีเข้าใจถึงการจัดการ
องค์กรในเชิงระบบมาตรฐาน 
3. เพื่อให้นักศึกษาได้มีการฝึกปฎิบัติ
เก ี ่ยวก ับกระบวนการผล ิตและการ
ควบคุมคุณภาพอาหาร 

วิธีการสอน  
1.ปฐมนิเทศ 
2. ฝึกปฏิบัติในสถาน
ประกอบการ  
 3.นิเทศ 
วิธีการประเมิน  
1.รายงานฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ และการนำเสนอ 
2. ผลประเมินจากสถาน
ประกอบการ 
 

1. นักศึกษามีความเข้าใจในข้ันตอน
การผลิต การดำเนินธุรกจิและการ
ประกันคณุภาพอาหาร     
การสุขาภิบาลโรงงานอาหารของ
สถานประกอบการด้านอาหารหรอื
องค์กรที่เกี่ยวข้อง 
2. นักศึกษามีเข้าใจถึงการจัดการ
องค์กรในเชิงระบบมาตรฐาน 
3. นักศึกษาได้มีการฝึกปฎิบัติเกี่ยวกับ
กระบวนการผลติและการควบคมุ
คุณภาพอาหาร 
4. นักศึกษาได้เรยีนรู้ทักษะการใช้ชีวิต
ในสถานประกอบการ 

406494 สหกิจศึกษา การปฏ ิบ ัต ิ งานด ้านว ิชาช ีพตาม
สาขาวิชาที่ศึกษาในหน่วยงานของรัฐ
หรือภาคเอกชนโดยบูรณาการความรู้
ที ่ได้จากในหลักสูตรการศึกษา ทั้ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติกับการ
ปฏ ิบ ัต ิ งานจร ิงเสม ือนหน ึ ่ ง เป็น

1. เพื ่อให ้นักศ ึกษามีความเข้าใจใน
ขั้นตอนการผลิต การดำเนินธุรกิจและ
การประก ั นค ุณภาพอาหาร  การ
ส ุขาภ ิบาลโรงงานอาหารของสถาน
ประกอบการด้านอาหารหรือองค์กรที่
เกี่ยวข้อง 

วิธีการสอน  
1.ปฐมนิเทศ 
2. ฝึกปฏิบัติในสถาน
ประกอบการ  
 3.นิเทศ 
 

1. นักศึกษามีความเข้าใจในขั้นตอน
การผลิต การดำเนินธุรกิจและการ
ประกันคุณภาพอาหาร     
การส ุขาภิบาลโรงงานอาหารของ
สถานประกอบการด้านอาหารหรือ
องค์กรที่เกี่ยวข้อง 
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รายวิชา คำอธิบายรายวิชา วัตถุประสงค์ 
วิธีการสอน/วิธีการ

ประเมินผล 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

(CLO) 
พนักงานขององค์กร จัดทำโครงการ 
การรายงานผลการปฏิบัติงาน การ
เข ียนรายงานโครงการ และการ
นำเสนอโครงการตามคำแนะนำของ
พนักงานที่ปรึกษา อาจารย์ที่ปรึกษา
หรืออาจารย์นิเทศก์ เพื่อให้เกิดทักษะ 
องค์ความรู ้ในวิชาชีพ มีค ุณธรรม 
จริยธรรมในวิชาชีพ มีลักษณะนิสัย
หรือบุคลิกภาพที ่เหมาะสมต่อการ
ปฏิบัติงาน เพื ่อให้มีคุณสมบัติตรง
ตามความต้องการของตลาดแรงงาน
ที่พร้อมจะทำงานได้ทันทีเมื่อสำเร็จ
การศึกษา 

2. เพื่อให้นักศึกษามีเข้าใจถึงการจัดการ
องค์กรในเชิงระบบมาตรฐาน 
3. เพื่อให้นักศึกษาได้มีการฝึกปฎิบัติ
เก ี ่ยวก ับกระบวนการผล ิตและการ
ควบคุมคุณภาพอาหาร 
4. เพื่อให้นักศึกษาได้มีการฝึกปฎิบัติ
เก ี ่ยวก ับกระบวนการผล ิตและการ
ควบคุมคุณภาพอาหาร 

วิธีการประเมิน  
1.รายงานฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ และการนำเสนอ 
2. ผลประเมินจากสถาน
ประกอบการ 
 

2. นักศึกษามีเข้าใจถึงการจัดการ
องค์กรในเชิงระบบมาตรฐาน 
3. นักศึกษาได้มีการฝึกปฎิบัติเกี่ยวกับ
กระบวนการผลิตและการควบคุม
คุณภาพอาหาร 
4. นักศึกษาได้เรียนรู้ทักษะการใช้ชีวิต
ในสถานประกอบการ 
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8. ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLO) กับ NRRU Student QF และผลการเรียนรู้ 5 ด้านของ TQF 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLO) 

NRRU Student QF 

ผลการเรียนรู้ 5 
ด้านของ TQF หรือ 

มคอ.1 

สำนึกดี 
(Virtuous) 

มีความรู้ 
(Knowledgeable) 

พร้อมสู้งาน 
(Conscientious) 

ความ
รับผิดชอบ 
(Respons
ibility) 

ความมี
เมตตา 
กรุณา 

(Huma
nizatio

n) 

ความรู้ 
(Know
ledge) 

ความเป็น
มืออาชีพ 

(Professio
nal Skill) 

ความคิ
ด

สร้างส
รรค์ 

(Think
ing 

Skill) 

ทักษะการ
เรียนรู ้

(Learning 
Skill) 

ทักษะการ
จัดการ 

(Managem
ent Skill) 

ทักษะการ
สื่อสาร 

(Communi
cation 
Skill) 

การ
ปรับตัว 

(Adapta
bility) 

ภาวะ
ผู้นำ 

(Leader 
Ship) 

PLO 
1 

PLO 1 มีคุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
1A. มีความซ่ือสัตย์สุจริต  มวีินัย มี
ความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม ✓          1.1 

1.2 
1.3 
1.4 
1.5 
2.4 

1B. มีจิตสำนึกและตระหนักใน
จรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ ✓          
1C. มีจิตอาสา สำนึกในความเป็นไทย 
และแสดงออกถึงความรักและความ
ผูกพันต่อท้องถิ่น 

✓ ✓         
PLO 
2 

PLO 2 ความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัต ิสามารถสร้างนวัตกรรมอาหารเพื่อพัฒนาท้องถิ่น 
2A มีความรู้ในหลักการทั้งภาคทฤษฎี
และปฏิบัต ิที่สัมพันธก์ันในศาสตร์วิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร รวมทั้งสาขาวิชาที่เกีย่วข้อง  

  ✓ ✓       2.1 
2.2 
2.3 
2.4 2B มีความเข้าใจและสามารถบูรณา

การความรู้พื้นฐานกับศาสตร์ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเพื่อประยกุต์ใช้ได้อย่าง
เหมาะสม 

  ✓ ✓       
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLO) 

NRRU Student QF 

ผลการเรียนรู้ 5 
ด้านของ TQF หรือ 

มคอ.1 

สำนึกดี 
(Virtuous) 

มีความรู้ 
(Knowledgeable) 

พร้อมสู้งาน 
(Conscientious) 

ความ
รับผิดชอบ 
(Respons
ibility) 

ความมี
เมตตา 
กรุณา 

(Huma
nizatio

n) 

ความรู้ 
(Know
ledge) 

ความเป็น
มืออาชีพ 

(Professio
nal Skill) 

ความคิ
ด

สร้างส
รรค์ 

(Think
ing 

Skill) 

ทักษะการ
เรียนรู ้

(Learning 
Skill) 

ทักษะการ
จัดการ 

(Managem
ent Skill) 

ทักษะการ
สื่อสาร 

(Communi
cation 
Skill) 

การ
ปรับตัว 

(Adapta
bility) 

ภาวะ
ผู้นำ 

(Leader 
Ship) 

 2C สามารถศึกษาและค้นควา้เรียนรู้
ด้วยตนเองอยา่งต่อเนื่อง       ✓ ✓    

PLO 
3 

PLO 3  บูรณาการความรู้ในการสร้างนวัตกรรมอาหารเพื่อพัฒนาทอ้งถิ่น 
3A. สามารถใช้ความรู้ ความเข้าใจสู่
การปฏิบัต ิ   ✓ ✓  ✓     3.1 

3.2 
3.3 
3.4 

3B.  สามารถคิดวิเคราะห์และ
แก้ปัญหาอยา่งเป็นระบบและมีเหตุผล
ตามหลักการทางวิทยาศาสตร์ 

   ✓  ✓     
3C.  บูรณาการองค์ความรู้ เพื่อสร้าง
ผลิตภัณฑ์อาหาร    ✓ ✓ ✓     

PLO 
4 

PLO 4 มีทกัษะที่นอกเหนือจากวิชาชีพ  (Soft Skills) ที่ช่วยส่งเสริมให้มีความพร้อมทำงานในอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธภิาพ 
4A มีการคิด และวิเคราะห์อย่างมี
วิจารณญาณโดยตัดสินจากหลักฐาน 
เหตุผลที่ถูกต้อง 

✓     ✓   ✓  3.1 
4.1 
4.2 
4.3 
4.4 

4B มีภาวะผู้นำ วุฒภิาวะทางอารมณ์ 
มีมุมมองเชิงบวก สามารถปรับตัวและ
ทำงานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะผู้นำ
และสมาชิกกลุ่มได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

       ✓ ✓ ✓ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLO) 

NRRU Student QF 

ผลการเรียนรู้ 5 
ด้านของ TQF หรือ 

มคอ.1 

สำนึกดี 
(Virtuous) 

มีความรู้ 
(Knowledgeable) 

พร้อมสู้งาน 
(Conscientious) 

ความ
รับผิดชอบ 
(Respons
ibility) 

ความมี
เมตตา 
กรุณา 

(Huma
nizatio

n) 

ความรู้ 
(Know
ledge) 

ความเป็น
มืออาชีพ 

(Professio
nal Skill) 

ความคิ
ด

สร้างส
รรค์ 

(Think
ing 

Skill) 

ทักษะการ
เรียนรู ้

(Learning 
Skill) 

ทักษะการ
จัดการ 

(Managem
ent Skill) 

ทักษะการ
สื่อสาร 

(Communi
cation 
Skill) 

การ
ปรับตัว 

(Adapta
bility) 

ภาวะ
ผู้นำ 

(Leader 
Ship) 

 4C สามารถวางแผนและรับผิดชอบใน
การเรียนรู้และพัฒนาตนเองและ
วิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

     ✓ ✓     
PLO 
5 

PLO5 มีทักษะในการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและเทคโนโลยี
สารสนเทศ  

 
5 A สามารถประยุกต์ความรู้ทาง
คณิตศาสตร์และสถิติเพื่อการ
วิเคราะห์ประมวลผลและนำเสนอ
ข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 

  ✓    ✓ ✓   5.1 
5.2 
5.3 
5.4 
5.5 

5B มีทักษะการใช้ภาษาและรูปแบบ
การสื่อสารทางวิชาการและวิชาชีพได้
อย่างมีประสิทธภิาพ 

       ✓   
5C สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
ในการสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลได้
อย่างมีประสิทธภิาพ 

    ✓      

 
ผลการเรียนรู้ 5 ด้านของ TQF ได้แก่  
ด้านที่ 1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม ด้านที ่2. ด้านความรู้ ด้านที่ 3. ด้านทักษะทางปัญญา ด้านที ่4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
และด้านที ่5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
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9. ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นภาคการศกึษา 
 

ชั้นปีที่ ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา 

1 มีความรู้และทักษะพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มีความสามารถในการศึกษาด้วย
ตนเองและเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ  

2 มีความรู้และทักษะในการปฏิบัติการด้านการแปรรูปอาหาร การวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ 
มีความสามารถในการประมวลผลและคิดเชิงระบบด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

3 สามารถประยุกต์และวิเคราะห์ความรู้ทักษะด้านการควบคุมคุณภาพ การวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมีของอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 

4 สามารถประยุกต์องค์ความรู้เทคโนโลยและวิจัยเพ่ือแก้ปัญหาทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
สามารถเชื่อมโยง บูรณาการและต่อยอดองค์ความรู้ไปสู่การสร้างนวัตกรรมอาหาร 
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10. ข้อมูลรายวิชาที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (Work Integrated Learning : WIL) 

รหัสวิชา/ชื่อ
รายวิชา/จำนวน

หน่วยกิต 

ร้อยละที่จัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (Work Integrated Learning : WIL) 

การ
กำหนด
ประสบ 

การณ์ก่อน
การศึกษา 

การเรียน
สลับกับ

การ
ทำงาน 

สหกิจ
ศึกษา 

การฝึกงานที่
เน้นการเรียนรู้
หรือการติดตาม
พฤติกรรมการ

ทำงาน 

หลักสูตร
ร่วม

มหาวิทย
าลัยและ 
อุตสาห 
กรรม 

พนักงาน
ฝึกหัดใหม่

หรือ
พนักงาน
ฝึกงาน 

การบรรจุให้
ทำงานหรือ

การฝึกเฉพาะ
ตำแหน่ง 

ปฏิบัติงาน
ภาคสนาม 

การฝึกปฏิบัต ิ
งานจริง 

ภายหลังสำเร็จ
การเรียน
ทฤษฎ ี

รวมร้อยละ  
100 

406493 การฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ
ด้านเทคโนโลยีอาหาร  

       100  100 

406494 สหกิจศึกษา   100       100 
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 
1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
 ต้องเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี       
พ.ศ. 2560 
 
2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา 
 2.1.1 มีการทวนสอบในระดับรายวิชา โดยมีคณะกรรมการพิจารณาให้เป็นไปตามแผนการสอน  
   2.1.2 ประเมินความสอดคล้องของรายละเอียดรายวิชากับผลการเรียนรู้ที่กำหนด 
 2.1.3 ประเมินความสอดคล้องของข้อสอบกับผลการเรียนรู้ที่กำหนดไว้ในรายละเอียดวิชา  
 2.1.4 ประเมินความเหมาะสมของการให้คะแนนในกระดาษคำตอบ และการให้ระดับคะแนน   
          2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 
 2.2.1 ผลการประเมินจากผู้ใช้บัณฑิตและภาวะการมีงานทำของบัณฑิต  
 2.2.2 ประเมินความคิดเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบ
อาชีพ 
 
3. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
 3.1 นักศึกษาจะต้องเรียนและลงทะเบียนครบตามโครงสร้างที่หลักสูตรกำหนด จำนวน 126 หน่วยกิต 
 3.2 ต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ำกว่า 2.00 ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ว่าด้วย
การศึกษาระดับปริญญาตร ีพ.ศ. 2560 
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1.  การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 
 1.1 มีการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย  คณะ ตลอดจน

หลักสูตรที่สอน และมีความเข้าใจถึงบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ของนักศึกษาในรายวิชา     
ที่รับผิดชอบ 

 1.2 ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ รายละเอียดหลักสูตร ซึ่งแสดงถึงปรัชญา ความสำคัญ 
และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนักศึกษา คู่มืออาจารย์ ฯลฯ ให้อาจารย์ใหม่ 

 1.3 ชี้แจงและมอบเอกสารรายละเอียดรายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากรายวิชาและ
กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล ให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหม่และอาจารย์พิเศษ   

 1.4 ส่งเสริมให้อาจารย์ใหม่เข้ารับการฝึกอบรม (หลักสูตรสำหรับอาจารย์ใหม่) วิธีการสอนแบบตา่ง 
ๆ  การประเมินผลการเรียนของนักศึกษา การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาและการปรับปรุง  
 1.5 มอบหมายอาจารย์พ่ีเลี้ยงให้คำแนะนำด้านการเรียนการสอนและติดตามการทำงานของอาจารย์
ใหม่อย่างน้อย 1 ภาคการศึกษา 
 
2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 
 มีกระบวนการให้ความรู้เกี่ยวกับวิธีการปฏิบัติงานตามหน้าที่ความรับผิดชอบ ส่งเสริมอาจารย์ให้    
มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อส่งเสริมการสอนและการวิจัยอย่างต่อเนื่องและเปิดโอกาสให้
คณาจารย์พัฒนาตนเองทางวิชาชีพและวิชาการตามสายงาน  

 2.1 การพัฒนาความรู้และทักษะด้านการจัดการเรียนการสอน การวัด และการประเมินผล 
 2.1.1 ส่งเสริมการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติด้านการจัดการเรียนการสอน (กลยุทธ์การสอน วิธีการ

สอน) การวัดและประเมินผล  
 2.1.2 การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหาและแนวทางการแก้ไข 

ระหว่างอาจารย์ในคณะ/หลักสูตร 
 2.1.3 การสนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมประชุม/ฝึกอบรมภายนอกสถาบัน และนำการเรียนรู้มา

ถ่ายทอดในหลักสูตร พร้อมสนับสนุนงบประมาณพัฒนาคณาจารย์ 
 2.1.4 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 

 2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ   
 2.2.1 การสนับสนุนการเข้าร่วมฟัง และนำเสนอผลงานทางวิชาการในที่ประชุมวิชาการ 
 2.2.2 การฝึกอบรมการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัย การเขียนบทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสาร

นานาชาติ และการเผยแพร่ผลงานวิชาการในรูปแบบอื่น 
 2.2.3 การสนับสนุนการร่วมมือในงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ 

 2.2.4 การสนับสนุนการเข้ารับการฝึกอบรม การประชุมสัมมนาเพ่ิมพูนความรู้  
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1.  การกำกับมาตรฐาน 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มีการตรวจสอบคุณสมบัติของ อาจารย์
ประจำ  อาจารย ์ประจำหล ักส ูตรและอาจารย ์ผ ู ้ ร ั บผ ิดชอบหล ักส ูตรให ้ เป ็น ไปตาม ประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และยังมีการตรวจสอบ  
ความคงอยู ่ของอาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบหลักสูตรตลอดระยะเวลาที ่จัดการศึกษา  หากไม่เป็นไปตามเกณฑ์ 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ต้องมีการปรับปรุงแก้ไขตามแบบรายงานการปรับปรุง
หลักสูตรเล็กน้อย (สมอ.08) เสนอต่อมหาวิทยาลัยเพื่อขออนุมัติ 
 
2. บัณฑิต 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มีการประเมินคุณภาพบัณฑิตโดยผู้ใช้บัณฑิต 
ซึ่งเนื้อหาสาระในการประเมินเป็นไปตามคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามที่หลักสูตรกำหนดไว้ใน  มคอ.2 
ซึ่งครอบคลุมผลการเรียนรู้อย่างน้อย 5 ด้าน คือ 1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม  2) ด้านความรู้ 3) ด้านทักษะทาง
ปัญญา 4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบและ 5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและมีการติดตามภาวะการมีงานทำของบัณฑิตภายใน
ระยะเวลาหนึ่งปีนับจากวันที่สำเร็จการศึกษา 
 

3. นักศึกษา 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ได้จัดทำเกณฑ์การคัดเลือกผู้ที่จะเข้าศึกษาที่
สอดคล้องกับคุณสมบัติที่กำหนดในหลักสูตร รวมทั้งรูปแบบการคัดเลือกเฉพาะทางที่ต้องใช้ทักษะของผู้ที่จะ
เข้าศึกษาให้แก่มหาวิทยาลัยโดยผ่านคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  เพื่อมหาวิทยาลัยจะได้จัดระบบและ
กลไกการรับนักศึกษาในภาพรวม มีการจัดอาจารย์ประจำให้เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการและแนะแนวแก่
นักศึกษาทุกหมู่เรียน มีการจัดกิจกรรมเตรียมความพร้อมในรูปแบบต่าง ๆ  ก่อนเปิดภาคการศึกษา เพื่อให้มี
ความสามารถในการเรียนรู้ในมหาวิทยาลัยได้อย่างมีความสุข  อัตราการลาออกกลางคันน้อย มีระบบการ
ป้องกันหรือการบริหารจัดการความเสี่ยงของนักศึกษา เพื่อให้สามารถสำเร็จการศึกษาได้ตามระยะเวลาที่
หลักสูตรกำหนด 
 

4. อาจารย์ 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มีกระบวนการบริหารและพัฒนาคณาจารย์ 

กรณีการรับอาจารย์ใหม่มีการกำหนดคุณสมบัติอาจารย์ประจำให้มีคุณวุฒิทางการศึกษาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับ
หลักสูตรเสนอต่อมหาวิทยาลัย หลักสูตรมีการส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพอาจารย์ประจำทุกคนได้รับการ
พัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง สนับสนุนให้มีการพัฒนาตนเอง  ให้มีศักยภาพ
ทางวิชาการท่ีสูงขึ้น 

 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มีการศึกษาวิเคราะห์สาระของรายวิชาใน
หลักสูตรเพื่อให้มีเนื้อหาที่ก้าวทันวิทยาการที่เปลี่ยนแปลงตลอดเวลา  หากมีข้อผิดพลาดหรือบกพร่องของ
รายวิชาต้องทำการปรับปรุงแก้ไขหลักสูตร ตามแบบรายงานการปรับปรุงหลักสูตรเล็กน้อย (สมอ. 08) และ
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ดำเนินตามขั้นตอนในคู่มือพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
ฉบับแก้ไขปรับปรุง ครั้งที่ 3 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา มีการดำเนินการประเมินหลักสูตรเพื่อการ
พัฒนาและปรับปรุงในระยะเวลาไม่เกินห้าปี และปรับปรุงให้แล้วเสร็จเพ่ือประกาศใช้ในปีที่หก มีการพิจารณา
กำหนดอาจารย์ผู้สอนโดยคำนึงถึงความรู้ความสามารถและความเชี่ยวชาญในวิชาที่สอน  อาจารย์ประจำ
หลักสูตรประสานอาจารย์ผู ้สอนหรืออาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาที่เปิดสอนแต่ละภาคการศึกษาให้จัดทำ
เอกสารรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) ให้แล้วเสร็จก่อนเปิดภาคการศึกษาหนึ่งสัปดาห์ กรณีมีรายวิชาหรือ
กิจกรรมที่นักศึกษาต้องออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ออกฝึกภาคสนามหรือสหกิจศึกษาให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
รายวิชาหรือคณะกรรมการที ่ร ับผิดชอบการฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา  จัดทำเอกสาร
รายละเอียดประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.4) (ถ้ามี) ให้แล้วเสร็จก่อนเปิด ภาคการศึกษาหรือก่อนการฝึก
ภาคสนามสองสัปดาห์  
 หลักสูตรจัดให้มีคณะกรรมการผู ้ร ับผิดชอบกำกับและติดตามการสอน  และวัดผลการเรียนรู้           
ตามเอกสารรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) โดยมีกลไกการดำเนินงาน ได้แก่ การบันทึกปัญหา ข้อสังเกต
จากการสอนตามเอกสารรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) การจดบันทึกการประชุม มีการดำเนินการทวน
สอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้  
 อาจารย์ผู ้สอนหรืออาจารย์ผู ้รับผิดชอบรายวิชาจัดทำเอกสารรายงานผลการดำเนินการรายวิชา     
(มคอ.5) และรายงานผลการดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.6)  เมื ่อกระบวนการวัดและ
ประเมินผล การเรียนรู้ของรายวิชาเสร็จสิ้นในแต่ละภาคการศึกษาให้แล้วเสร็จภายในสิบสี่วันนับถัดจาก       
วันถึงกำหนดส่งผลการเรียนถึงอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 ในปีการศึกษาที ่จะมีผู ้สำเร็จการศึกษา อาจารย์ประจำหลักสูตรจะต้องนำข้อคิดเห็นที่เกี ่ยวกับ       
การดำเนินงานหลักสูตรของนักศึกษาที่กำลังจะสำเร็จการศึกษา อาจารย์ผู้สอน และบุคคลภายนอกที่เกี่ยวข้อง
มาวิเคราะห์ สังเคราะห์และเสนอข้อคิดเห็นเกี่ยวกับการดำเนินงานหลักสูตร  และนำผลดังกล่าวจัดทำเป็น
รายงานอยู่ในภาคผนวกแนบท้ายเอกสารรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (มคอ.7)  
 

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
หลักสูตร เตรียมความพร้อมของอุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุด หนังสือ ตำรา สิ่งพิมพ์ วารสาร 

ฐานข้อมูลเพื่อการสืบค้น แหล่งเรียนรู้ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ ฯลฯ สภาพห้องเรียน ห้องปฏิบัติการของนักศึกษา
หากพบว่าอยู่ในสภาพไม่เอ้ือต่อการจัดการเรียนการสอนจะแจ้งต่อมหาวิทยาลัยโดยผ่านคณะเพ่ือปรับปรุงแก้ไข 
 
7. ตัวบ่งช้ีผลการดำเนินการ (Key Performance Indicators) 
           หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มีตัวบ่งชี้ที่ 1-5 ต้องมีผลดำเนินการบรรลุ
ตามเป้าหมายติดต่อกันไม่น้อยกว่า 2 ปี และมีจำนวนตัวบ่งชี้ (ตัวบ่งชี้ที่ 6-12) ที่มีผลดำเนินการบรรลุ
เป้าหมายไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจากจำนวนตัวบ่งชี้บังคับและตัวบ่งชี้รวมในแต่
ละป ีดังนี้  
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ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย ปีการศึกษา 
หลักฐาน 

2565 2566 2567 2568 2569 
1. อาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อย     
ร ้อยละ 80 ม ีส ่วนร ่วมในการประช ุมเพ่ือ
วางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงาน
หลักสูตร 

X X X X X 1. สรุปสาระการประชุม 
2. รายงานการประชุม 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 
ทีส่อดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 
หรือมาตรฐานสาขา/สาขาวิชา 

X X X X X 1.เอกสารหลักสูตร 
2.  หนังสือนำที่ สกอ.
แจ้งรับทราบหลักสูตร 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียด
ของประสบการณ์ภาคสนาม(ถ้ามี) ตามแบบ 
มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอน
ในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 1. แบบสรุปรายวิชาที่
เปิดสอนในแต่ละปี
การศึกษา 

2. แบบสรุปการนำส่ง 
มคอ.3, มคอ.4  

3 .  เอกสาร  มคอ .3 ,   
มคอ.4 

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา 
และรายงานผลการดำเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 
และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดปี
การศึกษา 

X X X X X 1. แบบสร ุปการนำส่ง 
มคอ.5, มคอ.6 

2 .  เอกสาร  มคอ . 5 , 
มคอ.6 

5.  จ ัดทำรายงานผลการดำเน ินการของ
หลักสูตรตามแบบ มคอ. 7 ภายใน 60 วัน หลัง
สิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 1. เอกสาร มคอ.7 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตาม
มาตรฐานผลการเรียนรู ้ที ่กำหนดใน มคอ. 3 
และ มคอ. 4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 1 .  ค ำ ส ั ่ ง แ ต ่ ง ตั้ ง
กรรมการทวนสอบ 

2. สรุป/รายงานผลการ
ทวนสอบ 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการ
สอนกลยุทธ์การสอน หรือการประเมินผลการ
เรียนรู้จากผลการประเมินการดำเนินงานที่
รายงานใน มคอ.7   ปีที่แล้ว 

X X X X X 1. รายงานการประชุม 

8. อาจารย์ใหม่ทุกคน(ถ้ามี) ได้รับการ
ปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการจัดการเรียน
การสอน 

X X X X X 1. คำสั่งให้บุคลากรเข้า
ร่วมปฐมนิเทศ 

2 .  แบบรายงานการ
ปฐมนิเทศหรืออบรม
ด ้ านการ เร ี ยนการ
สอนของอาจารย์ใหม ่
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ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย ปีการศึกษา 
หลักฐาน 

2565 2566 2567 2568 2569 
9. อาจารย์ประจำทุกคนได้รับการพัฒนาทาง
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพอย่างน้อยปีละ 1 
ครั้ง 

X X X X X 1. คำส ั ่ งประช ุม/ร ่วม
สัมมนา ทางวิชาการ 

2. แบบรายงานผลการ
เข ้าร ่วมพัฒนาด้าน
วิชาการหรือด้านการ
เร ียน การสอนของ
อาจารย์ 

10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการ
สอน 
(ถ้ามี) ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 1. คำสั ่งประชุม/ร่วม
สัมมนา ทางวิชาการ 

2. แบบรายงานผลการ
เข ้าร ่วมพัฒนาด้าน
ว ิ ช าการหร ื อด ้ าน
วิชาชีพ ของบุคลากร
สายสนับสนุน 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปี
สุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร 
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   X X 1. รายงานผลการสำรวจ
ความพึงพอใจต่อการ
บริหารหลักสูตรของ
นักศึกษาชั้นปีสุดท้าย 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อ
บัณฑิตใหม ่เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนน
เต็ม 5.0 

    X 1.  ร า ย ง า น ผ ล ก า ร
สำรวจความพึงพอใจ
ของผู้ใช้บัณฑิต 

รวมตัวบ่งชี้บังคับที่ต้องดำเนินการ(ข้อ 1-5)         
ในแต่ละป ี

5 5 5 5 5  

รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละปี 10 10 11 12 12  
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หมวดที ่8 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน  
 1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน  

       1.1.1 การประชุมร่วมของอาจารย์ในหลักสูตร เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอคำแนะนำ/
ข้อเสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธ์การสอน 

 1.1.2 อาจารย์รับผิดชอบ/อาจารย์ผู้สอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์
ท่านอ่ืน หลังการวางแผนกลยุทธ์การสอนสำหรับรายวิชา  

       1.1.3 การสอบถามจากนักศึกษา ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู ้จากวิธีการที ่ใช้  โดยใช้
แบบสอบถามหรือการสนทนากับกลุ่มนักศึกษา ระหว่างภาคการศึกษา โดยอาจารย์ผู้สอน 
      1.1.4 ประเมินจากการเรียนรู้ของนักศึกษา จากพฤติกรรมการแสดงออก การทำกิจกรรมและ
ผลการสอบ      
 1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน   

      1.2.1 การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกปลายภาคการศึกษา โดยสำนักทะเบียนและ
ประเมินผล 

       1.2.2 การประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในชั้นเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม งาน
ที่มอบหมายแก่นักศึกษา โดยคณะกรรมการประเมินการสอนของคณะ 
      1.2.3 การประเมินการสอนโดยอาจารย์ผู้ร่วมสอนในรายวิชา จากการสังเกตการสอน 
 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1 โดยนักศึกษาปัจจุบัน และบัณฑิตที่จบการศึกษาในหลักสูตร  
 การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนักศึกษาชั้นปีที่ 4 ในภาคปลายก่อนจบการศึกษาในรูป
แบบสอบถาม หรือ การประชุมตัวแทนนักศึกษากับตัวแทนอาจารย์ 

2.2 โดยผู้ทรงคุณวุฒิ ที่ปรึกษา และ/หรือจากผู้ประเมิน 
        การประเมินจากการเยี่ยมชมและข้อมูลในร่างรายงานผลการดำเนินการหลักสูตร 

2.3 โดยนายจ้าง และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืน ๆ   
 2.3.1 แบบประเมินความพึงพอใช้ต่อคุณภาพของบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต 
 2.3.2 การประชุมทบทวนหลักสูตร โดยผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้งานนักศึกษา บัณฑิตใหม่และนักการ
ศึกษา 
 
3. การประเมินผลการดำเนินการตามรายละเอียดหลักสูตร 
 การประเมินคุณภาพการศึกษาประจำปี ตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมิน
คุณภาพอย่างน้อย 3 คน โดยเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร หรือสาขาที่เกี่ยวข้อง อย่างน้อย 1 คน 
 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
 4.1 อาจารย์ประจำวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาที่รับผิดชอบใน
ระหว่างภาคปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับ เมื่อสิ้นภาคการศึกษาจัดทำรายงานผลการดำเนินการรายวิชา
เสนอประธานหลักสูตรผ่านอาจารย์ผู้รับรับผิดชอบหลักสูตร 
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4.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการดำเนินการตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่  7 ข้อ 7 จากการ
ประเมินคุณภาพภายในหลักสูตร 

4.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดำเนินการหลักสูตรประจำปี  โดยรวบรวมข้อมูลการ
ประเมินประสิทธิผลของการสอน รายงานรายวิชา รายงานผลการประเมินการสอนและสิ่งอำนวยความสะดวก  
รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงานผลการประเมินหลักสูตร รายงานผลการประเมิน
คุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ จัดทำรายงานผลการดำเนินการหลักสูตรประจำปีเสนอหลักสูตร 
           4.4 ประชุมอาจารย์ประจำหลักสูตร พิจารณาทบทวนสรุปผลการดำเนินการหลักสูตร จากร่าง
รายงานผลการดำเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการ
ดำเนินการเพื่อใช้ในรอบการศึกษาต่อไป จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร          
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การดำเนินการเกี่ยวกับปรับปรุงหลักสูตร 
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ข้อมูลความต้องการกำลังคนของตลาดแรงงาน  สังคม  และท้องถิ่น 
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

กระทรวงแรงงาน ได้จัดทำยุทธศาสตร์การพัฒนากำลังคน 20 ปี เพ่ือให้สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ 
20 ปีของรัฐบาล โดยมุ่งเน้นการพัฒนากำลังคนให้มีประสิทธิภาพทุกรายสาขา กพร.ปช. จึงได้ขับเคลื่อ
ยุทธศาสตร์การพัฒนากำลังคนสำหรับอุตสาหกรรมบริการสุขภาพและอุตสาหกรรมอาหาร พ.ศ. 2561 - 2565 
เพ่ือพัฒนาบุคลากรของประเทศไทยให้มีความรู้ ทักษะ ความสามารถรองรับความต้องการทั้งในเชิงปริมาณ 
คุณภาพ ประสิทธิภาพและได้รับมาตรฐานระดับสากล 

“ปัจจุบันทั้งสองอุตสาหกรรมมีการขยายตัวอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะอุตสาหกรรมบริการสุขภาพสร้าง
รายได้ให้ประเทศปีละ 4 หมื่น 5 พันล้านบาทต่อปี ขณะที่อุตสาหกรรมอาหารมีเงินลงทุนสะสมกว่า 5 แสน
ล้านบาท มีการจ้างงานกว่า 1 ล้านคน และในอนาคตการเปิดเสรีในการเคลื่อนย้ายการค้า การลงทุน และ
กำลังแรงงาน ในกรอบความร่วมมือต่าง ๆ  เช่น ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน อาเซียน+3 อาเซียน+6 จะเป็น
ส่วนสนับสนุนให้อุตสาหกรรมมีศักยภาพและเติบโตอย่างเข้มแข็งมากยิ่งขึ้น พร้อมกับรัฐบาลได้กำหนดใหเ้ป็น 
อุตสาหกรรมขับเคลื่อนเศรษฐกิจเพื่ออนาคต (New Growth Engine) ต่างส่งผลอุตสาหกรรมบริการสุขภาพ
และอุตสาหกรรมอาหารมีความต้องการแรงงานฝีมือเป็นจำนวนมาก ในช่วงระหว่างปี 2561-2565 ต้องการจะ
แรงงานภาคการผลิตและภาคการพัฒนาด้านบริการสุขภาพ 56,000 คน ในด้านอาหารในส่วนของภาคการ
พัฒนาจำนวน 127,314 คน การจัดทำยุทธศาสตร์อุตสาหกรรมการพัฒนากำลังคนทั้งสองอุตสาหกรรมจึงเป็น 
สิ่งจำเป็นอย่างมาก” 

กพร.ปช. ได้ดำเนินการยุทธศาสตร์การพัฒนากำลังคนในอุตสาหกรรมบริการสุขภาพและอุตสาหกรรม
อาหาร พ.ศ. 2561-2565 แบ่งออกเป็น 3 ยุทธศาสตร์ ดังนี้ ยุทธศาสตร์ที่ 1 พัฒนามาตรฐานฝีมือแรงงาน/
มาตรฐานอาชีพ/คุณวุฒิวิชาชีพและหลักสูตร เฉพาะด้านสำหรับบุคลากรในอุตสาหกรรมบริการสุขภาพและ
อุตสาหกรรมอาหาร ยุทธศาสตร์ที่ 2 ผลิตและพัฒนาบุคลากรในตำแหน่งงานหลักของอุตสาหกรรมบริการ
สุขภาพและอุตสาหกรรมอาหารเทียบเท่ามาตรฐานสากล และยุทธศาสตร์ที่ 3 พัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐานรองรับ
การผลิตและพัฒนากำลังคนเฉพาะทางในอุตสาหกรรมบริการสุขภาพและอุตสาหกรรมอาหาร  โดย
วางเป้าหมายสำคัญ เช่น ร่วมมือกับหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน จัดตั้งสถาบันพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ ใน
แต่ละด้านการสร้างระบบฐานข้อมูลกำลังคน พัฒนาหลักสูตรกลางในการฝึกอบรม ส่งเสริมการฝึกอบรมตาม
พรบ.ส่งเสริมการพัฒนาฝีมือแรงงาน พ.ศ.2545 โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมอาหารจะผลิตนักวิทยาศาสตร์  
นักวิจัย ช่างเทคนิค 9,600 คน และเมื่อรวมการผลิตพัฒนาบุคลากรด้านนี้จะมีทั้งสิ้น  126,600 คน (MGR 
online. ออนไลน์. 2564) 

จากสถานการณ์ด้านอุตสาหกรรมอาหารจะพบว่ามีแนวโน้มการเติบโต และมีความต้องการกำลังคน
ด้านวิทยาศาสตร์การอาหารทั้งในระดับภาคอุตสาหกรรมและระดับท้องถิ่น  ดังนั้นบัณฑิตที่จบการศึกษาใน
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารจึงมีโอกาสของการมีงานทำ 

 
 
 
 
 



115 
 

 

บทสรุปผู้บริหาร 
การวิจัยปรับปรุงหลักสูตร หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร  

งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพื่อ เพื่อประเมินหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา และเพื่อศึกษา
ปัญหาและแนวทางการพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา  

ผลการศึกษา พบว่า นักศึกษา มีความเห็นต่อ 1) ด้านบริบท (วัตถุประสงค์ของหลักสูตร โครงสร้าง
ของหลักสูตร และเนื้อหาของหลักสูตร) 2) ด้านปัจจัยนำเข้า (นักศึกษาที่เข้าศึกษา สื่ออุปกรณ์การเรียนการ
สอน สถานที่เรียน อาจารย์ที่ปรึกษาและการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ) 3) ด้านกระบวนการ (กระบวนการเรียน
การสอน และการวัดและประเมินผล) 4) ด้านผลผลิต (ผลการเรียนรู้ 5 ด้าน ด้านคุณธรรม จริยธรรม ด้าน
ความรู้ ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ และด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ) อยู่ในช่วง 3.83-4.48 โดยนักศึกษาชั้นปีที่ 1-
3 มีความเห็นต่อด้านบริบท (วัตถุประสงค์ของหลักสูตร โครงสร้างของหลักสูตร และเนื้อหาของหลักสูตร)  ใน
ระดับต่ำกว่านักศึกษาชั้นปีที่ 4 โดยเฉพาะความคิดเห็นติอกลุ่มวิชาแกน ศิษย์เก่า มีความเห็นต่อ 1) ด้านบริบท 
(วัตถุประสงค์ของหลักสูตร โครงสร้างของหลักสูตร และเนื้อหาของหลักสูตร) 2) ด้านผลผลิต อยู่ในช่วง 3.82-
4.09 และมีความเห็นต่อความสามารถใช้ภาษาต่างประเทศในการสื่อสารได้อย่างเหมาะสมอยู่ในระดับต่ำ 
(3.06) อาจารย์ มีความคิดเห็นต่อ 1) ด้านบริบท (วัตถุประสงค์ของหลักสูตร โครงสร้างของหลักสูตร และ
เนื้อหาของหลักสูตร) 2) ด้านปัจจัยนำเข้า (นักศึกษาที่เข้าศึกษา สื่ออุปกรณ์การเรียนการสอน สถานที่เรียน 
อาจารย์ที่ปรึกษาและการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ) 3) ด้านกระบวนการ (กระบวนการเรียนการสอน และการ
วัดและการประเมินผล) 4) ด้านผลผลิต (ผลการเรียนรู้ 5 ด้าน ด้านคุณธรรม จริยธรรม ด้านความรู้ ด้านทักษะ
ทางปัญญา ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ และด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ) อยู่ในช่วง 3.2-5.00 ผู้ใช้บัณฑิต มีความเห็นต่อคุณลักษณะ
บัณฑิต อยู่ในระดับ 4.82 
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คำสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

ที ่ ๓๑๙๕/๒๕๖๔ 
เรื่องกกแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.๒๕๖๕)  

 
 ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา เรื่อง การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๖๐ 
กำหนดใหทุกหลักสูตรพัฒนาหลักสูตรใหทันสมัย และดำเนินการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาของ
หลักสูตร หรือทุกรอบ ๕ ปี ดังนั้นเพื่อให้การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร เป็นไปด้วยความเรียบร้อย อาศัยอำนาจความตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครราชสีมา เรื่อง การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๖๐ ข้อ ๕ จึงแต่งตั้งบุคคลเป็นคณะกรรมการ
พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ.๒๕๖๕) ดังนี้ 
 

    ๑.  อาจารย์จิติวัฒนา  คำกลิ้ง           ประธานกรรมการ 
  ๒.  อาจารย์ภัทราพร  ยุธาชิต    รองประธานกรรมการ         
  ๓.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศิวัฒ  ไทยอุดม    ผู้ทรงคุณวุฒิประจำหลักสูตร 
   ๔.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มุทิตา  มีนุ่น    ผู้ทรงคุณวุฒิประจำหลักสูตร 
    ๕.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชทูวีป ปาลกะวงศ์ ณ อยุธยา ผู้ทรงคุณวุฒิประจำหลักสูตร
         ๖.  รองศาสตราจารย์ ดร.พัชรินทร์ ภักดีฉนวน      ผู้ทรงคุณวุฒิประจำหลักสูตร        
   ๗.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธนกร โรจนกร   ผู้ทรงคุณวุฒิประจำหลักสูตร
  ๘.  รองศาสตราจารย์ ดร.บวรศักดิ์ ลีนานนท์  ผู้ทรงคุณวุฒิประจำหลักสูตร 
  ๙.  นายณัฐพล ฟ้าภิญโญ     ผู้ทรงคุณวุฒิประจำหลักสูตร
  ๑๐. นางสาวขวัญหญิง  คุ้มทองหลาง   ผู้ทรงคุณวุฒิประจำหลักสูตร
  ๑๑. นางสาวกรกมล  เวชสุวรรณ     ผู้ทรงคุณวุฒิประจำหลักสูตร 
  ๑๒. นางสาวตวงพร  โรจนเกียรติพงศ์   ผู้ทรงคุณวุฒิประจำหลักสูตร 
  ๑๓. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สุธีรา  เข็มทอง   กรรมการ 
  ๑๔. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จิราวรรณ  อุ่นเมตตาอารี กรรมการ 
  ๑๕. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปรรัตน์  ศุภมิตรโยธิน  กรรมการ 
  ๑๖. ดร.ปทุมพร  โสตถิรัตนพันธุ์    กรรมการ 
  ๑๗. รองศาสตราจารย์ สุกัญญา  กล่อมจอหอ  กรรมการและเลขานุการ         
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หน้าที ่
ดำเนินการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.๒๕๖๕) ให้สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ     
พ.ศ. ๒๕๕๘ และนโยบายการจัดการศึกษาของมหาวิทยาลัย โดยสามารถเบิกค่าใช้จ่ายได้ตามสิทธิ ์จาก
งบประมาณแผ่นดิน โครงการพลิกโฉมการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร (๐๗๔๑๙๐) กองทุนเพื่อการศึกษา 
กิจกรรมย่อยที่ ๑ การปรับปรุงหลักสูตร วท.บ. (๖๔๗๑๙๙) วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ ยุทธศาสตร์ที่ 
๑.๑ หน้า งปม.(ส) ๑ 

  สั่ง  ณ  วันที่  ๘  กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๖๔ 

 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อดิศร  เนาวนนท์) 
อธิการบดี 
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ภาคผนวก ข 

ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมและหลักสูตรฉบับปรับปรุง 
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ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงรายละเอียด  
ระหว่างหมวดวิชาเฉพาะ พ.ศ. 2560 กับ หมวดวิชาเฉพาะปรับปรุง พ.ศ. 2565 

หลักสูตรเทคโนโลยีอาหาร 
หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 รายละเอียดการปรับปรุง 

2. หมวดวิชาเฉพาะไม่น้อยกวา่ 97 หน่วยกติ 2. หมวดวิชาเฉพาะไม่น้อยกวา่ 90หน่วยกิต  
   2.1 กลุ่มวชิาแกน  18 หน่วยกติ    2.1 กลุ่มวชิาแกน  14 หน่วยกติ  
401101 ฟิสิกส์ 1 3(3-0-6) 401105 ฟิสิกส์พื้นฐาน 3(3-0-6) ปรับเนื้อหาให้มีความเหมาะสมกับ

การมาประยุกต์ใช้กับเนื้อหาใน
สาขาฯ มากขึ้น 

401102 ปฏิบัติการฟิสิกส์ 1 1(0-3-2) 401106 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐาน  1(0-3-2) 
402101 เคม ี1 3(3-0-6) 402105 เคมีพื้นฐาน 3(3-0-6) 
402102 ปฏิบัติการเคมี 1 1(0-3-2) 402106 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน  1(0-3-2) 
403101 ชีววิทยา 1 3(3-0-6)   
403102 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1(0-3-2)   
408103 แคลคูลัสสำหรับวิทยาศาสตร์ประยุกต์ 3(3-0-6) 408109 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 3(3-0-6) 
409111หลักสถิติ 3(3-0-6) 409101 สถิติพื้นฐาน 3(3-0-6) 
   2.2 กลุ่มวชิาเอกบังคบั 60 หน่วยกติ    2.2 กลุ่มวชิาเอกบังคบั 59 หน่วยกติ  
402121 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 2(2-0-4) 402121 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 2(2-0-4)  
402122 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พื้นฐาน 1(0-3-2) 402122 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พื้นฐาน 1(0-3-2)  
402231 เคมีเชิงฟิสิกส์ 1 3(3-0-6)   ยกเลิกรายวิชา 
402232 ปฏิบัติการเคมีเชิงฟิสิกส์ 1 1(0-3-2)   
402251 เคมีวิเคราะห์ 3(3-0-6) 402251 เคมีวิเคราะห์ 3(3-0-6)  
402252 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห ์ 1(0-3-2) 402252 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห ์ 1(0-3-2)  
402241 ชีวเคมีพื้นฐาน 2(2-0-4) 402241 ชีวเคมีพื้นฐาน 2(2-0-4)  
402242 ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน 1(0-3-2) 402242ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน 1(0-3-2)  
403251 จุลชีววิทยา 3(3-0-6)   ยกเลิกรายวิชา 
403252 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1(0-3-2) 
406111 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1(1-0-4) 406111 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร 
1(1-0-4) ปรับคำอธิบายรายวิชาและชือ่วิชา 

406191 อาหารและโภชนาการ 2(2-0-4) 406171 อาหารและโภชนาการ 2(2-0-4) ปรับคำอธิบายรายวิชา 
406211 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 406211 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

1 
3(2-3-6) รวมทฤษฎกีับปฏบิัติ ปรับชื่อวิชา 

และชั่วโมงรายวิชา 
 

406212 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 1(0-3-2) 

  406251 จุลชีววิทยาอาหารเบื้องต้น 3(2-3-6) เพิ่มรายวิชา 
406221 จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร  3(3-0-6) 406252 จุลชีววิทยาอาหาร 3(2-3-6) รวมทฤษฎกีับปฏบิัติ ปรับชื่อวิชา 

ปรับคำอธิบายรายวิชาและชัว่โมง
รายวิชา 

406222 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์
อาหาร  

1(0-3-2) 

406261 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
 

2(2-0-4) 406351 สุขาภิบาลและมาตรฐาน
อาหาร 

3(3-0-6) บูรณาการรายวิชาสุขาภิบาล
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารกับ
รายวิชากฎหมายและมาตรฐาน
อาหารปรับหน่วยกิตรายวิชา 

406323 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

406313 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 406212 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
2 

3(2-3-6) รวมทฤษฎกีับปฏบิัติ ปรับชื่อวิชา 
และชั่วโมงรายวิชา 406314 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 1(0-3-2) 

406362 เคมีอาหารและการวิเคราะห์ 1 2(2-0-4) 406341 เคมีอาหาร  3(2-3-6) รวมทฤษฎกีับปฏบิัติ ปรับชื่อวิชา 
และชั่วโมงรายวิชา 406363 ปฏิบัติการเคมีอาหารและการวิเคราะห์ 

1 
1(0-3-2) 

406364 เคมีอาหารและการวิเคราะห์ 2 2(2-0-4) 406342 การวิเคราะห์อาหาร 3(2-3-6) รวมทฤษฎกีับปฏบิัติ ปรับชื่อวิชา 
และชั่วโมงรายวิชา 406365 ปฏิบัติการเคมีอาหารและการวิเคราะห์ 

2 
1(0-3-2) 

406351 วิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 406361 วิศวกรรมอาหาร 3(2-3-6) รวมทฤษฎกีับปฏบิัติ  
ปรับชั่วโมงรายวิชา 406352 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร  1(0-3-2) 
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หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 รายละเอียดการปรับปรุง 
406366 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 406343 การควบคุมคุณภาพอาหาร 3(2-3-6) รวมทฤษฎกีับปฏบิัต ิ

 406367 ปฏิบัติการการควบคุมคุณภาพอาหาร 1(0-3-2) 
  406344 วัตถุเจือปนอาหารและ

เครื่องเทศ  
2(2-0-4) เปลี่ยนจากวิชาเอกเลือกเป็น

วิชาเอกบังคับ ปรับชื่อวิชาและลด
หน่วยกิต 

  406371 ภาษาอังกฤษสำหรับ
เทคโนโลยีอาหาร 

1(1-0-2) เพิ่มรายวิชา 

  406381 การตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์
อาหาร 

3(3-0-6) ปรับจากวิชาเอกเลือกเป็นเอก
บังคับ ปรับคำอธิบายรายวิชาและ
รหัสวิชา เพิ่มหน่วยกิต  

406368 ระบบการประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 406441 ระบบการประกันคุณภาพ
อาหาร 

3(3-0-6) เพิ่มหน่วยกิต 

406381 แผนแบบการทดลอง 3(3-0-6) 406213 แบบแผนการทดลองและการ
ประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาท 
สัมผัสสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

3(2-3-6) บูรณาการรายวิชาแบบแผนการ
ทดลองกับรายวิชาการประเมิน
คุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 
ปรับชื่อวิชา 

406482 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

1(0-3-2) 406491 สัมมนาเทคโนโลยีอาหาร 1(0-3-2) ปรับคำอธิบายรายวิชาและชือ่วิชา 

406483 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

3(0-6-3) 406492 ปัญหาพิเศษเทคโนโลยีอาหาร 3(2-3-6) ปรับคำอธิบายรายวิชาและชือ่วิชา 

406315 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6) 406311 เทคโนโลยีและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

3(2-3-6) ปรับคำอธิบายรายวิชาและชือ่วิชา 

    2.3 กลุ่มวิชาเอกเลือกไม่น้อยกว่า 13 หน่วยกติ    2.3 กลุ่มวชิาเอกเลือก ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกติ  
406353 การตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 2(2-0-4)   ปรับจากวิชาเอกเลือกเป็นเอก

บังคับ ปรับคำอธิบายรายวิชาและ
รหัสวิชา เพิ่มหน่วยกิต  

406354 การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อปุทาน
อาหาร 

2(2-0-4) 406483 โลจิสติกส์สำหรับอุตสาหกรรม
เบื้องต้น 

2(2-0-4) ปรับคำอธิบายรายวิชาและชือ่วิชา  

406416 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผล
เกษตร 

3(2-3-6) 406312 หลักการถนอมและแปรรูป
ผลิตผลเกษตร 

3(2-3-6) ปรับคำอธิบายรายวิชา 

406426 เทคโนโลยีอาหารหมักและผลติภัณฑ์ 2(2-2-4) 406451 ผลิตภัณฑ์อาหารหมักเพื่อ
สุขภาพ 

3(2-3-6) ปรับคำอธิบายรายวิชา ชื่อวิชา 
และรหัสวิชา  
เพิ่มหน่วยกิตและชัว่โมง 

406431 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภณัฑ์ 3(2-3-6) 406421 เทคโนโลยีธัญชาติ 3(2-3-6) ปรับคำอธิบายรายวิชาและชือ่วิชา 
406432 เทคโนโลยีผักผลไม้และผลิตภัณฑ์ 3(2-3-6) 406422 เทคโนโลยีผักผลไม้ 3(2-3-6) ปรับคำอธิบายรายวิชาและชือ่วิชา 
406441 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์ 3(2-3-6) 406432 เทคโนโลยีนม 3(2-3-6) ปรับชื่อวิชา 
406442 เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และ
ผลิตภัณฑ์ 

3(2-3-6) 406431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากปศุ
สัตว์ 

3(2-3-6) ปรับคำอธิบายรายวิชาและชือ่วิชา 

406454 การวางแผนและจัดการโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร  

3(3-0-6) 406461 การวางแผนและการจัดการ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

3(3-0-6) ปรับคำอธิบายรายวิชา 

406468 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาท
สัมผัส 

2(2-2-4)   บูรณาการรายวิชาแบบแผนการ
ทดลองกับรายวิชาการประเมิน
คุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 
ปรับชื่อวิชา 

406471 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยววัสดุชีวภาพ 3(2-3-6) 406423 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว
วัสดุชีวภาพ 

3(2-3-6) ปรับคำอธิบายรายวิชา 

406472 บรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6) 406412 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6) ปรับคำอธิบายรายวิชาและชือ่วิชา 
406473 เทคโนโลยีการทำแห้งและผลิตภัณฑ์ 3(2-3-6) 406413 เทคโนโลยีการทำแห้ง

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
3(2-3-6) ปรับคำอธิบายรายวิชาและชือ่วิชา 

406474 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-6) 406414 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-6) ปรับคำอธิบายรายวิชา 
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หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 รายละเอียดการปรับปรุง 
406475 เทคโนโลยีเครื่องดื่มและผลิตภัณฑ์ 3(2-3-6) 406415 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 3(2-3-6) ปรับคำอธิบายรายวิชาและชือ่วิชา 
406492 อาหารสุขภาพและผลิตภัณฑ์ 2(2-0-4) 406471 อาหารสุขภาพและผลิตภัณฑ์ 3(3-0-6) ปรับคำอธิบายรายวิชาและรหัส

วิชา เพิ่มหน่วยกิตและชัว่โมง 
406493 สารเจือปนในอาหาร 3(3-0-6)   เปลี่ยนจากวิชาเอกเลือกเป็น

วิชาเอกบังคับ ปรับชื่อวิชาและลด
หน่วยกิต 

  406313 เทคโนโลยีการพัฒนาภูมิ
ปัญญาอาหารท้องถิ่น 

3(2-3-6) รายวิชาใหม ่

  406321 เทคโนโลยีแป้ง 3(2-3-6) รายวิชาใหม ่
  406433 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากแมลง 3(2-3-6) รายวิชาใหม ่
  406472 การกำหนดอาหารและโภชน

บำบัด 
3(3-0-6) รายวิชาใหม ่

  406473 อาหารเสริมสุขภาพเชิงหน้าที่
และโภชนเภสัช 

3(3-0-6) รายวิชาใหม ่

  406474 เทคนิคการตรวจวิเคราะห์
อาหารทางจุลชีววิทยา 

3(2-3-6) รายวิชาใหม ่

  406481 การตลาดดิจิทัล 3(3-0-6) รายวิชาใหม ่
  406482 การเป็นผู้ประกอบการ

อุตสาหกรรมอาหาร 
3(3-0-6) รายวิชาใหม ่

    2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 
         ไม่น้อยกว่า 

6 หน่วยกิต 
   2.4 กลุ่มวชิาฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 

5 หน่วยกิต 
 

406384 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

1(0-90-0) 406493 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ด้านเทคโนโลยีอาหาร 

5(0-450-0) บูรณาการรายวิชาการเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารกับรายวิชาการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพด้าน
เทคโนโลยีการอาหาร ปรับชื่อวิชา 

406485 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

5(0-450-0) 

406486 สหกิจศึกษา 6(0-640-0) 406494 สหกิจศึกษา 6(0-640-0)  
    2.5 กลุ่มวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า   6  หน่วยกติ 2.5 กลุ่มวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า   6  หน่วยกติ  
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ภาคผนวก ค 

ข้อบังคับและประกาศที่เกี่ยวข้อง 
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ภาคผนวก ง 
หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (หลักสตูรปรบัปรุง พ.ศ. 2565)  

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


