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คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม



คํานํา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตอเนื่อง) ฉบับนี้ เปนหลักสูตรใหม          

ปพุทธศักราช 2568 ในการดําเนินการหลักสูตรใหมครั้งนี้ไดพิจารณาตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐาน

การอุดมศึกษา เรื่องรายละเอียดผลลัพธการเรียนรูตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 และ

เรื่องเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 มุงเนนเปาหมายการจัดการศึกษาท่ีผลการเรียนรู    

ของนักศึกษา กําหนดใหสอดคลองกับปรัชญาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เปาหมายของคณะ

เทคโนโลยีการเกษตร แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ และความตองการของผูใชบัณฑิต ท้ังภาครัฐ

และเอกชนทางดานอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู ความชํานาญดานปฏิบัติ มีกลุมวิชาสราง

เสริมประสบการณในวิชาชีพ โดยเฉพาะการเตรียมความพรอมของนักศึกษากอนท่ีจะออกปฏิบัติงานโครงการ

สหกิจศึกษา ท้ังภายในประเทศและตางประเทศ โดยหลักสูตรมุงเนนประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการผลิต

บัณฑิตท่ีมีคุณภาพ คุณลักษณะและศักยภาพท่ีเหมาะสมตรงกับความตองการของผูใชบัณฑิต อันจะกอใหเกิด

ประโยชนตอประเทศชาติและสังคมตอไป 

สาระของหลักสูตรฉบับนี้ประกอบดวย 7 หมวดไดแก 1) ขอมูลท่ัวไป 2) ปรัชญา วัตถุประสงค และ

ผลลัพธการเรียนรู 3) ระบบการจัดการศึกษา โครงสรางหลักสูตร รายวิชาและหนวยกิต 4) การจัด

กระบวนการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 5) หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 6) การ

ประกันคุณภาพหลักสูตร และ 7) ระบบและกลไกพัฒนาหลักสูตร ซ่ึง ครอบคลุมหัวขอการจัดทํารายละเอียด

ของหลักสูตรตามแบบเลมรายละเอียดหลักสูตร และมีความพรอมสําหรับนําไปใชดําเนินการจัดการเรียนการ

สอนของสาขาวิชาพยาบาลสัตว โดยหวังเปนอยางยิ่งวา หลักสูตรฉบับนี้จะเปนประโยชนแกคณาจารยผูสอน

และผูบริหารหลักสูตรในการผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ สมดังปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตรไดเปนอยางดี 
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รายละเอียดของหลักสูตร 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ต?อเนื่อง) 

หลักสูตรใหม? พ.ศ. 2568 
 

 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
 

คณะ/สาขาวิชา   คณะเทคโนโลยีการเกษตร  สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 

 

หมวดที่ 1  ข+อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร 

รหัสหลักสูตร:  …………………...............................................……………… 

ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย: หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง)    

ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science Program in Food Technology       

                                          (Continuing Program) 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

 ช่ือเต็ม (ไทย): วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) 

 ช่ือยKอ (ไทย):                วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

 ช่ือเต็ม (อังกฤษ):           Bachelor of Science (Food Technology) 

 ช่ือยKอ (อังกฤษ):            B.Sc. (Food Technology) 

3. วิชาเอก (ถHามี) 

-ไมKมี- 

4. จำนวนหนNวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

 จำนวนหนKวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  72  หนKวยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 

หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ตKอเน่ือง) หลักสูตร 2 ปl   
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5.2 ประเภทของหลักสูตร  

      หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

      หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 

R  หลักสูตรปริญญาตรีทางปฏิบัติการ 

      หลักสูตรปริญญาตรีแบบกpาวหนpาทางวิชาการ 

      หลักสูตรปริญญาตรีแบบกpาวหนpาทางวิชาชีพ 

      หลักสูตรปริญญาตรีแบบกpาวหนpาทางปฏิบัติการ 

5.3 ภาษาท่ีใชH  

      หลักสูตรจัดการศึกษาเปrนภาษาไทย 

      หลักสูตรจัดการศึกษาเปrนภาษาตKางประเทศ  (ระบุภาษา) .................. 

R  หลักสูตรจัดการศึกษาเปrนภาษาไทยและภาษาตKางประเทศ  

    5.4 การรับเขHาศึกษา  

      รับเฉพาะนักศึกษาไทย 

      รับเฉพาะนักศึกษาตKางชาติ 

R  รับท้ังนักศึกษาไทยและนักศึกษาตKางชาติ           

    5.5 ความรNวมมือกับหนNวยงาน/สถาบันอ่ืน  

R  เปrนหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 

      เปrนหลักสูตรท่ีไดpรับความรKวมมือสนับสนุนจากสถาบันอ่ืน เชKน หลักสูตรสนับสนุนใหpนักศึกษา 

      ไปทำวิจัย หรือ ดูงานในสถานประกอบการตKาง ๆ เปrนตpน   

      ช่ือหนKวยงาน/สถาบัน.............................................................  ประเทศ................................... 

      รูปแบบของความรKวมมือสนุบสนุน........................................................................................... 

      เปrนหลักสูตรรKวมกับสถาบันอ่ืน เชKน หลักสูตรท่ีมีการใหpปริญญาแบบ Joint degree หรือ 

      Double degree        

      ช่ือหนKวยงาน/สถาบัน.............................................................  ประเทศ................................... 

      รูปแบบของความรKวมมือ โดย 

    สถาบันฯ เปrนผูpใหpปริญญา 

          สถาบันคูKความรKวมมือ เปrนผูpใหpปริญญา 

          ไดpรับปริญญาจากสองสถาบัน (หรือมากกวKา 2 สถาบัน) 
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 5.6 การใหHปริญญาแกNผูHสำเร็จการศึกษา  

                 R   ใหpปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

ใหpปริญญามากกวKา 1 สาขาวิชา  

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

R หลักสูตรใหมK พ.ศ. 2568 

              กำหนดเป�ดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปlการศึกษา 2568 

¨ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. .... ปรับปรุงมาจากหลักสูตร............. สาขาวิชา........... พ.ศ. .... 

              กำหนดเป�ดสอนในภาคการศึกษาท่ี......... ปlการศึกษา .......... 

การพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร ไดpผKานท่ีประชุมดpานวิชาการ ดังน้ี 

         - คณะกรรมการประจำคณะเทคโนโลยีการเกษตร พิจารณากล่ันกรองและเห็นชอบในการนำเสนอ

หลักสูตร  

           ในการประชุม คร้ังท่ี  2  เม่ือวันท่ี 19 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2567 

  - สภาวิชาการ พิจารณาใหpความเห็นชอบในการนำเสนอหลักสูตรตKอสภามหาวิทยาลัยฯ  

           ในการประชุม คร้ังท่ี 11 วันท่ี 7 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2567 

  - สภามหาวิทยาลัยฯ พิจารณาใหpความเห็นชอบหลักสูตร  

           ในการประชุม    คร้ังท่ี 20 วันท่ี 27 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2567 

7. ความพรHอมในการเผยแพรNหลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน  

หลักสูตรจะไดpรับการเผยแพรKวKาเปrนหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและเปrนไปตามมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565  ในปlการศึกษา 2570  

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดHหลังสำเร็จการศึกษา 

 1. เจpาหนpาท่ีประกันคุณภาพอาหาร เจpาหนpาท่ีฝ�ายวิเคราะห�คุณภาพอาหาร เจpาหนpาท่ีควบคุม

คุณภาพอาหาร เจpาหนpาท่ีควบคุมการผลิตอาหาร เจpาหนpาท่ีพัฒนาผลิตภัณฑ�ภาพอาหาร เจpาหนpาท่ีฝ�าย

จัดซ้ือ  ผูpชKวยนักวิจัย และเจpาหนpาท่ีข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑ�อาหาร ของหนKวยงานเอกชนตKาง ๆ เชKน บริษัท

แปรรูปอาหาร บริษัทตรวจสอบวิเคราะห�อาหาร บริษัทผลิตภัณฑ�เสริมอาหาร หรือบริษัทท่ีเก่ียวขpองกับ

อาหาร เปrนตpน 

 2. นักพัฒนาผลิตภัณฑ� นักวิชาการศึกษา เจpาหนpาท่ีท่ีเก่ียวขpองกับอาหารและยา  

 3. ผูpประกอบการอาชีพธุรกิจสKวนตัว  

4. อาชีพอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขpอง 
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9. ช่ือ-สกุล  ตำแหนNง  และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย̀ผูHรับผิดชอบหลักสูตร  

ลำดับ 

ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหน5งทางวิชาการ  

คุณวุฒิ สาขาวิชา, ชื่อสถาบัน, ปB พ.ศ. ที่สำเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ  

 

 

1. นางสาวปาลิดา  ตั้งอนุรัตน3* 

ผู7ช9วยศาสตราจารย3 (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร) 

ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร3, 2553 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร3, 2546 

Tanganurat, P., Nanchanok, N., and 

Lichanporn, I. (2023). Effect of extracted 

celery dietary fiber on low calorie salad 

dressing with probiotic. Agriculture and 

natural resourses.  57(1), 125-134, January-

February. (Scopus Q3) 

2. นางสาวอัญชลินทร3 สิงห3คำ 

ผู7ช9วยศาสตราจารย3 (วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหาร) 

ปร.ด. (รัฐประศาสนศาสตร3), มหาวิทยาลัยรังสิต, 2566 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยขอนแก9น, 2545 

วท.บ.(วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีการอาหาร),  

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2538 

Singkhum, U. (2022). Effects of Different 

Processing Conditions on Physicochemical 

Properties, Bioactive Compounds and 

Sensory Acceptance of Betel Nut Tea. 

Maejo Journal of Agricultural Production 

(mJAP) (in thai), 4 (1), 28-39, January- April. 

(TCI1) 

3. นางสาวนันท3ชนก   นันทะไชย 

ผู7ช9วยศาสตราจารย3 (วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหาร) 

ปร.ด. (ชีววิทยา), มหาวิทยาลัยขอนแก9น, 2550 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ3), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร3, 2546 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล7า

พระนครเหนือ, 2541 

Lichanporna, I., Nanthachai, N., Tangnaurat, 

P. and Akkarakultro, P. (2023). Development 

of formulation for seasoning banana puree 

by mixing with tropical fruits paste mixed 

with banana peel powder and passion fruit 

puree. Journal of Applied Research on 

Science and Technology, 22(1), 90-103, 

January-April. (TCI1) 

4. นางสาวลลิตา  ศิริวัฒนานนท3 

ผู7ช9วยศาสตราจารย3 (อาหารและโภชนาการ) 

Ph.D. (Agricultural Engineering), Tokyo University of 

Agricultural, Japan, 2009 

M.S. (Agricultural Engineering), Tokyo University of 

Agricultural, Japan, 2006 

วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลัยแม9ฟ�าหลวง, 2547 

Sookkerd, K. and Siriwattananon, L. 2022. 

Comparison of hemp (Cannabis sativa L.) 

seed oil by conventional and soxhlet 

extraction methods. Journal of Science and 

Agricultural Technology. 3(1), 12–15, 

January-June. (TCI2) 

 

5. นายวัฒนา  วิริวุฒิกร 

ผู7ช9วยศาสตราจารย3 (วิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหาร) 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร), จุฬาลงกรณ3มหาวิทยาลัย, 2538 

วท.บ.(เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยขอนแก9น, 2533 

Wirivutthikorn, W. (2022). Development of 

powdered mixed green tea and okra 

beverage product by spray drying. Current 

Research in Nutrition and Food Science, 

10(3), 994-1006, September-December. 

(Scopus Q3) 

หมายเหตุ * ประธานหลักสูตร 
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10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี (คลองหก) และคณะเทคโนโลยีการเกษตร (ศูนย�รังสิต) 
 

11. การวางแผนพัฒนาหลักสูตรเพ่ือความสอดคลHองกับทุกภาคสNวน  

11.1 ความสอดคลHองกับนโยบายและยุทธศาสตร̀ชาติในการพัฒนากำลังคนของประเทศ 

       (ประเด็นของยุทธศาสตร̀ชาติ)  

        ในป�จจุบันประเทศไทยยังคงมีประเด็นความทpาทายการพัฒนาในหลายมิติ ท้ังในมิติเศรษฐกิจท่ี

โครงสรpางเศรษฐกิจยังไมKสามารถขับเคล่ือนดpวยนวัตกรรมอยKางเต็มท่ี ผลิตภาพการผลิตของภาคบริการและ

ภาคเกษตรยังอยูKในระดับต่ำ คุณภาพและสมรรถนะของแรงงานท่ียังไมKสอดคลpองกับความตpองการในการ

ขับเคล่ือนการพัฒนาของประเทศ มิติทางสังคมท่ีการยกระดับรายไดpของประชาชน การแกpป�ญหาดpานความ 

ยากจนและความเหล่ือมล้ำ การพัฒนาคุณภาพการใหpบริการและการขยายโอกาสในการเขpาถึงระบบบริการ

สาธารณะยังคงมีชKองวKางท่ีสามารถพัฒนาตKอไปไดp มิติส่ิงแวดลpอมท่ีการฟ��นฟูและรักษาทรัพยากรธรรมชาติ

และส่ิงแวดลpอมยังเปrนประเด็นสำคัญสำหรับการพัฒนาประเทศอยKางย่ังยืน นอกจากน้ี ยังมีสถานการณ�ท่ี

กำลังเปล่ียนแปลงอยKางรวดเร็ว ท้ังการเปล่ียนแปลงโครงสรpางประชากรท่ีมีสัดสKวนประชากรวัยแรงงาน

ลดลงและประชากรสูงอายุเพ่ิมข้ึนอยKางตKอเน่ือง ความกpาวหนpาทางวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีแบบกpาว

กระโดด ความทpาทายใหมK ๆ ซ่ึงมาจากการเปล่ียนแปลงเชิงโครงสรpางของความสัมพันธ�ระหวKางประเทศ ท้ัง

ดpานความม่ันคงและเศรษฐกิจ การเช่ือมโยงกันอยKางซับซpอนจากการรวมกลุKมภายในภูมิภาคและการเป�ดเสรี

ดpานตKาง ๆ ตลอดจนการเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศและความเส่ือมโทรมของระบบนิเวศ ซ่ึงสถานการณ�

ดังกลKาวจะกKอใหpเกิดความทpาทายในการสรpางหลักสูตรเทคโนโลยีอาหาร เพ่ือลดความเหล่ือมล้ำทางการ

ศึกษา เพ่ือพัฒนาประเทศท้ังในมิติความม่ันคง เศรษฐกิจ สังคม และส่ิงแวดลpอม ดังน้ัน หลักสูตรจึงมุKงเนpน

พัฒนาบัณฑิตท่ีสามารถบัณฑิตสามารถนำองค�ความรูpและทักษะทางเทคโนโลยีอาหารมาสรpางสรรค�

นวัตกรรมอาหารท่ีปลอดภัย และมีคุณภาพเปrนไปตามมาตรฐาน นำไปสูKการเปrนผูpประกอบการ รวมท้ัง

สามารถปฏิบัติงานทางดpานอุตสาหกรรมอาหารท้ังในภาครัฐและเอกชนบนพ้ืนฐานจริยธรรมในการประกอบ

อาชีพ โดยมีเป�าหมายเพ่ือความอยูKดีมีสุขของคนไทยและสังคมไทย เพ่ิมขีดความสามารถในการแขKงขัน การ

พัฒนาเศรษฐกิจและการกระจายรายไดp การพัฒนาทรัพยากรมนุษย�ของประเทศ ความเทKาเทียมและความ

เสมอภาคของสังคม โดยมุKงเนpนองค�ความรูpและทักษะทางอุตสาหกรรมการเกษตรท่ีมีความสำคัญตKอ

เศรษฐกิจและสังคมไทยมายาวนาน โดยการนำเทคโนโลยีอาหารมาเพ่ิมมูลคKา และความย่ังยืนดpวย

เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารและกระบวนการผลิตท่ีทันสมัย เพ่ือเปล่ียนรูปแบบจากการเกษตรแบบ

ด้ังเดิมไปสูKการเกษตรสมัยใหมKท่ีมีประสิทธิภาพ ดpวยการจัดเตรียมโครงสรpางพ้ืนฐานสำคัญ เชKน ระบบ 

Plant factory เนpนการประยุกต�เพ่ือพัฒนาตpนแบบนวัตกรรมอาหารและการสาธิตเทคโนโลยีการเพ่ิมมูลคKา

ผลิตผลทางการเกษตร รวมท้ังยังทำหนpาท่ีเปrนแหลKงบKมเพาะ Startups ดpานเทคโนโลยีอาหารสมัยใหมK เพ่ือ

กระจายองค�ความรูpและเทคโนโลยีไปสูKเกษตรกรในวงกวpาง ท่ีชKวยผลักดันใหpประเทศกpาวสูKการเปrนผูpสKงออก

นวัตกรรมทางดpานการเกษตรและอาหารสมัยใหมKในอนาคต 
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11.2 ความสอดคลHองกับเปdาหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืนขององค̀การสหประชาชาติ SDGs  

            เพ่ือใหpการแปรรูปอาหารโดยใชpองค�ความรูpดpานวิทยาศาสตร�กับเทคโนโลยีท่ีเก่ียวขpองกับการผลิต

อาหารในระดับอุตสาหกรรมบนพ้ืนฐานการผลิตท่ีคำนึงถึงความปลอดภัยตKอผูpบริโภค สนองความตpองการ

ของผูpบริโภคท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปอยKางรวดเร็ว หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

(ตKอเน่ือง) มีวัตถุประสงค�เพ่ือผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติ ท่ีมีความรูpทางวิชาการ ตKอยอดสูKการเปrนนวัตกรและ

ผูpประกอบการ คุณธรรมจริยธรรม และจรรยาบรรณในวิชาชีพดpานเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรสามารถตอบ

เป�าหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืนของ SDGs ดังตKอไปน้ี 

 ประเด็นท่ี 2  (SDG 2: Zero hunger) การยุติความหิวโหย บรรลุความม่ันคงทางอาหารและ

ยกระดับโภชนาการ และสKงเสริมเกษตรกรรมท่ีย่ังยืน หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี

อาหาร (ตKอเน่ือง) จัดทำข้ึนมาเพ่ือตอบสนองนโยบายรัฐบาลในเป�าหมายท่ี 2 ดpวยการสรpางบัณฑิตท่ีมี

ความสามารถในการแปรรูปวัตถุดิบทางการเกษตรใหpเปrนอาหารท่ีมีคุณภาพ มีคุณคKาทางโภชนาการท่ีดี 

และสรpางความม่ันคงดpานอาหารใหpกับสังคม นอกจากน้ีทางหลักสูตรมีบุคลากรท่ีสามารถสรpางงานวิจัยและ

นวัตกรรมอาหารท่ีชKวยสKงเสริมความย่ังยืนดังกลKาวอีกดpวย  

 ประเด็นท่ี 3 (SDG 3: Good health and well-being) การสรpางหลักประกันวKา คนมีชีวิตท่ีมี

สุขภาพดีและสKงเสริมสวัสดิภาพสำหรับทุกคนในทุกวัย มีความเก่ียวเน่ืองกับประเด็นแรก กลKาวคือ หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) เนpนการเรียนการสอนและการวิจัยดpาน

เทคโนโลยีอาหารโดยมุKงสรpางนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพดpวยเทคโนโลยีการผลิตท่ีปลอดภัยดpวย  

 ประเด็นท่ี 8 (SDG8: Decent work and economic growth) การสKงเสริมการเติบโตทาง

เศรษฐกิจท่ีตKอเน่ือง ครอบคลุม และย่ังยืน การจpางงานเต็มท่ีและมีผลิตภาพ และการมีงานท่ีสมควรสำหรับ

ทุกคน หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) มุKงสรpางบัณฑิตและผลิตงานวิจัย

ท่ีมีความเก่ียวโยงกับอุตสาหกรรมอาหารโดยตรง ซ่ึงเปrน 1 ใน 10 อุตสาหกรรมเป�าหมายของประเทศ 

ดังน้ัน บัณฑิตท่ีสำเร็จการศึกษาจะสามารถเขpาไปทำงานตามความตpองการของตลาดแรงงานไดp  

  ป ระ เด็ น ท่ี  12 (SDG 12: Responsible consumption and production)  ก ารส รp า ง

หลักประกันใหpมีแบบแผนการผลิตและการบริโภคท่ีย่ังยืน หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

เทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) มุKงเนpนการจัดการเรียนการสอนและงานวิจัยท่ีสKงเสริมกระบวนการผลิตอาหาร

ท่ีเปrนมิตรตKอส่ิงแวดลpอมเพ่ือสรpางความย่ังยืนของวัตถุดิบทางการเกษตรท่ีมีความเก่ียวโยงกับส่ิงแวดลpอมท่ีดี  

 ประเด็นท่ี 17 (SDG 17: Partnerships for the goals) การเสริมความเขpมแข็งใหpแกKกลไกการ

ดำเนินงาน    และฟ��นฟูสภาพหุpนสKวนความรKวมมือระดับโลกสำหรับการพัฒนาท่ีย่ังยืน หลักสูตรวิทยา

ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) มีการทำงานรKวมกับระดับคณะในการสรpางความ

รKวมมือกับมหาวิทยาลัย/หรือวิทยาลัยในตKาง ประเทศ โดยการสKงนักศึกษาไปแลกเปล่ียน และมีความ

รKวมมือทาง   ดpานงานวิจัยอีกดpวย รวมท้ังสKงเสริมการพัฒนาความรูpของบุคลากรในดpานวิชาชีพและดpาน    

อ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขpอง              
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นอกจากน้ี ยังมีการสรpางความรKวมมือกับบริษัทเอกชน ในการสKงนักศึกษาไปฝ�กงานหรือการทำสหกิจศึกษา 

เพ่ือสKงเสริมการเรียนรูpจริงในสถานประกอบการกKอนการจบการศึกษาอีกดpวย 
 

11.3 ความสอดคลHองกับนโยบาย วิสัยทัศน̀ และพันธกิจของมหาวิทยาลัย  

       หลักสูตรมุKงเนpนพัฒนาบัณฑิตท่ีสามารถบัณฑิตสามารถนำองค�ความรูpและทักษะทางเทคโนโลยี

อาหารมาสรpางสรรค�นวัตกรรมอาหารท่ีปลอดภัย และมีคุณภาพเปrนไปตามมาตรฐาน นำไปสูKการเปrน

ผูpประกอบการ รวมท้ังสามารถปฏิบัติงานทางดpานอุตสาหกรรมอาหารท้ังในภาครัฐและเอกชนบนพ้ืนฐาน

จริยธรรมในการประกอบอาชีพ โดยมีเป�าหมายเพ่ือความอยูKดีมีสุขของคนไทยและสังคมไทย เพ่ิมขีด

ความสามารถในการแขKงขัน การพัฒนาเศรษฐกิจและการกระจายรายไดp การพัฒนาทรัพยากรมนุษย�ของ

ประเทศ ความเทKาเทียมและความเสมอภาคของสังคม โดยมุKงเนpนองค�ความรูpและทักษะทางอุตสาหกรรม

การเกษตรท่ีมีความสำคัญตKอเศรษฐกิจและสังคมไทยมายาวนาน โดยการนำเทคโนโลยีอาหารมาเพ่ิมมูลคKา 

และความย่ังยืนดpวยเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารและกระบวนการผลิตท่ีทันสมัย เพ่ือเปล่ียนรูปแบบจาก

การเกษตรแบบด้ังเดิมไปสูKการเกษตรสมัยใหมKท่ีมีประสิทธิภาพ เนpนการประยุกต�เพ่ือพัฒนาตpนแบบ

นวัตกรรมอาหารและการสาธิตเทคโนโลยีการเพ่ิมมูลคKาผลิตผลทางการเกษตร รวมท้ังยังทำหนpาท่ีเปrนแหลKง

บKมเพาะ Startups ดpานเทคโนโลยีอาหารสมัยใหมK เพ่ือกระจายองค�ความรูpและเทคโนโลยีไปสูKเกษตรกรใน

วงกวpางท่ีชKวยผลักดันใหpประเทศกpาวสูKการเปrนผูpสKงออกนวัตกรรมทางดpานการเกษตรและอาหารสมัยใหมKใน

อนาคต  โดยมุKงเนpนพัฒนาบัณฑิตนักปฏิบัติ มีความเปrนเลิศทางวิชาการ ความคิดสรpางสรรค�ในการสรpาง

เทคโนโลยีการผลิตนวัตกรรมใหมKๆ สรpางสรรค�งานวิจัย เพ่ือเพ่ิมมูลคKา สูKชุมชน ทpองถ่ิน ยกระดับคุณภาพ

ชีวิต พ่ึงพาตนเอง การสKงเสริมคุณธรรม จริยธรรม รับผิดชอบตKอสังคม มีจิตสาธารณะ เขpาใจ และสามารถ

ปรับตัวใหpเขpากับวัฒนธรรมองค�กร เปrนแบบอยKางท่ีดีขององค�กรและสังคม 
 

11.4 ความสอดคลHองกับความตHองการและความคาดหวังของผูHมีสNวนไดHสNวนเสีย  
 ทำการสำรวจความตpองการดpวยวิธีการสKงแบบสำรวจความตpองการศึกษาหลักสูตรตKอเน่ืองไปยัง 

กระทรวงอาชีวศึกษา และโรงเรียน และสKงไปสอบถามสถานประกอบการ 

             จากการสำรวจโดยสอบถามนักเรียนจากโรงเรียนตKางๆ เร่ือง การเป�ดหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง)  คณะเทคโนโลยีการเกษตร มทร.ธัญบุรี มีนักเรียนตอบแบบ

สำรวจท้ังหมด 130 คน เปrนเพศชาย 24.62% เพศหญิง 75.38% คน เปrนผูpมีระดับการศึกษา ปวช. 

74.62% ปวส. 24.62% และอ่ืนๆ 0.77% เปrนนักเรียนแผน อาหารและโภชนการ 76.15% วิทยาศาสตร�

อาหาร 18.46% คหกรรมศาสตร� 3.85% และเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 1.54% โดยมีนักเรียนสนใจศึกษา

ตKอท่ีสาขาวิชา 20.83% วิทยาลัยอาชีวศึกษาอุดรธานี 25.00% วิทยาลัยเทคนิคพังงา 19.44% 

มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต 5.56% และมหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี 2.78% ป�จจัยท่ีสKงผลตKอการตัดสินใจ

เขpาเรียนของนักเรียน หลักสูตรท่ีมีงานรองรับ 37.50% ทุนการศึกษา 23.61% และความพรpอมดpาน

หpองปฏิบัติการ 9.72% ลิงค�แบบสอบถามนักเรียน : https://forms.gle/uAEc3zDZk8Rx3jT18) 
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         จากการสำรวจโดยการสอบสถานประกอบการตKาง ๆ เร่ือง ความคาดหวังของสถาน

ประกอบการท่ีมีตKอนักศึกษา/บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) มีสถานประกอบการ ตอบ

กลับมาท้ังหมด 32 แหKง ประเภทสถานประกอบการเปrน หนKวยงานเอกชน 90.6% สKวนราชการ 6.3% และ

รัฐวิสาหกิจ 3.1% มีความคาดหวัง ดpานคุณธรรม จริยธรรม และนิสัยอุตสาหกรรม ดังน้ี มีทัศนคติท่ีดีตKอ

งานและผูpบังคับบัญชา 21.9% ทำงานดpวยความเต็มใจตามท่ีไดpรับมอบหมาย ขยัน ซ่ือสัตย� 21.9% มีและ

การวางแผนการทำงาน 18.8%  สถานประกอบการมีความคาดหวัง ดpานความรูpทางดpานวิชาชีพ ดังน้ี 

ความรูpดpานระบบประกันและควบคุมคุณภาพอาหาร 40.6% การวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 21.9% และการพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร 15.6% สถานประกอบการมีความคาดหวัง 

ดpานทักษะทางวิชาชีพ ดังน้ี การคำนวณตpนทุนกำไร การคิด %Loss และ %Yield ในการผลิต 25.0% การ

วางแผนการทดลองและประมวลผล 25.0% และทักษะการใชp ดูแล และรักษาเคร่ืองมือและอุปกรณ�ทาง

วิทยาศาสตร�ท่ีใชpในการตรวจคุณภาพ 21.9% และสถานประกอบการมีความคาดหวัง ดpานทักษะสนับสนุน

การทำงาน ดังน้ี การแกpป�ญหาเฉพาะหนpาไดpอยKางถูกตpอง และรวดเร็ว 25.0% การทำงานเปrนทีม 21.9% 

และ 12.5% ตpองการทักษะการใชpโปรแกรมคอมพิวเตอร�  และทักษะการติดตKอประสานงาน ระหวKาง

หนKวยงานและนอกหนKวยงาน 

ลิงค�แบบสอบถามสถานประกอบการ : https://forms.gle/YB968wB1JUnYLP3W7 

 

12. ผลกระทบจากขHอ 11 ตNอการพัฒนาหลักสูตร 

      พฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชากรโลก และคนไทยในป�จจุบัน ท่ีเปล่ียนแปลงไปตามสภาพ

สังคม วัฒนธรรม และความเจริญกpาวหนpาทางเทคโนโลยี ท่ี ทันสมัย กระแสส่ือสังคมออนไลน�                   

(Social Media) สKงผลตKอการพัฒนาหลักสูตรเพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพตามคุณลักษณะบัณฑิตไทยใน

ศตวรรษท่ี 21 ตอบสนองความตpองการของตลาดแรงงาน มาตรฐานการศึกษา มีความพรpอมสามารถ

ปรับตัวเขpากับสถานการณ�โลก วิวัฒนาการของเทคโนโลยี การเปล่ียนแปลงของสังคมและวัฒนธรรม โดย

ผลิตบัณฑิตมีศักยภาพ สามารถบูรณาการความรูpในศาสตร�ตKาง ๆ ท่ีศึกษามาตKอยอดสรpางเทคโนโลยี 

นวัตกรรม หรือสรpางสรรค�งานดpานตKาง ๆ ท่ีมีประโยชน�ตKอผูpบริโภค   โดยคำนึงถึงความปลอดภัยของ

ผูpบริโภค  มีจรรยาบรรณตKอวิชาชีพ สามารถคิดวิเคราะห�อยKางเปrนระบบ เรียนรูpไดpดpวยตนเอง เพ่ือพัฒนา

ตนเองและวิชาชีพอยKางตKอเน่ือง และสามารถปรับตัวใหpเขpากับงาน และเขpาใจในวัฒนธรรมองค�กรอนาคต  

โดยมุKงเนpนพัฒนาบัณฑิตนักปฏิบัติ มีความเปrนเลิศทางวิชาการ ความคิดสรpางสรรค�ในการสรpางเทคโนโลยี

การผลิตนวัตกรรมใหมK ๆ สรpางสรรค�งานวิจัย เพ่ือเพ่ิมมูลคKา สูKชุมชน ทpองถ่ิน ยกระดับคุณภาพชีวิต พ่ึงพา

ตนเอง การสKงเสริมคุณธรรม จริยธรรม รับผิดชอบตKอสังคม มีจิตสาธารณะ เขpาใจ และสามารถปรับตัวใหp

เขpากับวัฒนธรรมองค�กร เปrนแบบอยKางท่ีดีขององค�กรและสังคม 
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หมวดที่ 2 ปรัชญา วัตถุประสงค> และผลลัพธ>การเรียนรู+ 
 

1. ปรัชญา และวัตถุประสงค̀ของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

นวัตกรรมสรpางชาติ ราชมงคลธัญบุรีสรpางนวัตกรรม 
 

1.2 ปรัชญาการศึกษาของหลักสูตร 

           มุKงผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูpและมีทักษะดpานเทคโนโลยีอาหาร เพ่ือสรpางสรรค�นวัตกรรมสูKความเปrน

ผูpประกอบการ สามารถทำงานในอุตสาหกรรมอาหาร และมีจรรยาบรรณวิชาชีพดpานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

1.3 วัตถุประสงค̀ เพ่ือผลิตบัณฑิตใหpมีคุณลักษณะ ดังน้ี 
          1) สามารถอธิบายองค�ความรูpพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร 

          2) สามารถแปรรูปวัตถุดิบทางการเกษตร วิเคราะห�คุณภาพอาหารทางดpานกายภาพ เคมี 

จุลินทรีย� และประสาทสัมผัส 

          3) สามารถควบคุม และประกันคุณภาพอาหารในระดับอุตสาหกรรมใหpมีมาตรฐานและปลอดภัย 

          4) สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารสุขภาพสูKการเปrนนวัตกรรมอาหาร และมีทักษะความเปrน

ผูpประกอบการ 

          5) มีประสบการณ�วิชาชีพในสถานประกอบการและสามารถประกอบอาชีพดpานอุตสาหกรรม

อาหารภายในประเทศหรือตKางประเทศ 

          6) มีทักษะดpานการนำเสนอดpวยภาษาไทยและ/หรือภาษาอังกฤษ มีจรรยาบรรณวิชาชีพดpาน

อุตสาหกรรมอาหาร และความรับผิดชอบตKอสังคม 
 

2. ผลลัพธ̀การเรียนรูHของหลักสูตร (Program Learning Outcomes, PLOs) 

PLO1: อธิบายองค�ความรูpพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร� คณิตศาสตร� และเทคโนโลยีอาหาร 

PLO2: แปรรูปวัตถุดิบทางการเกษตรใหpเปrนอาหารท่ีปลอดภัย 

PLO3: ปฏิบัติงานดpานการวิเคราะห�คุณภาพอาหารทางเคมี จุลชีววิทยา กายภาพ  

         และประสาทสัมผัส  

PLO4: ใชpเทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนอ สืบคpน เก็บรวบรวมขpอมูล และวิเคราะห�  

         ขpอมูลดpวยภาษาไทยและ/หรือภาษาอังกฤษ 

PLO5: ปฏิบัติงานทางดpานอุตสาหกรรมอาหารบนพ้ืนฐานจรรยาบรรณวิชาชีพดpานอุตสาหกรรม

อาหาร มีความรับผิดชอบ และตรงตKอเวลา   

PLO6: เลือกใชpกระบวนการแปรรูปใหpสอดคลpองกับมาตรฐานการผลิตอาหาร  

PLO7: ประเมินความปลอดภัยทางดpานอาหาร ดpวยหลักเกณฑ�มาตรฐาน GMP GHP 

         HACCP และ Halal  

PLO8: พัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารสุขภาพสูKการเปrนนวัตกรรมอาหาร 
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3. ความคาดหวังของผลลัพธ̀การเรียนรูHเม่ือส้ินป�การศึกษา (Year Learning Outcomes, YLOs) 

 

ชั้นป&ที ่ ความคาดหวังของผลลัพธ̀การเรียนรูHเม่ือส้ินป�การศึกษา 

(Year Learning Outcomes, YLOs) 

1 YLO1.1 สามารถอธิบายองค3ความรู6พื้นฐานทางเทคโนโลยีอาหาร และสามารถแปรรูปวัตถุดิบทาง

การเกษตรให6เปLนอาหารที่ปลอดภัย 

(PLO 1, 2) 

YLO1.2 สามารถปฏิบัติงานด6านการวิเคราะห3คุณภาพอาหารทางเคมี จุลชีววิทยา กายภาพ และ

ประสาทสัมผัส เพื่อควบคุมคุณภาพอาหารให6เปLนไปตามมาตรฐานได6 

(PLO 3)  

YLO1.3 สามารถนำเสนองานด6านวิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหาร และการใช6เทคโนโลยีดิจิทัล ได6

ทั้งภาษาไทยและ/หรือภาษาอังกฤษ 

(PLO 4)  

2 YLO2.1 สามารถปฏิบัติงานทางด6านอุตสาหกรรมอาหาร บนพื้นฐานจริยธรรมในการประกอบอาชีพ มี

ความรับผิดชอบ อดทน ตรงต`อเวลา ทำงานเปLนทีม และสามารถประเมินความปลอดภัยทางด6าน

อาหาร ด6วยหลักเกณฑ3มาตรฐานต`าง ๆ 

(PLO 5, 6, 7) 

YLO2.2 มีความสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ3อาหารสุขภาพสู`การเปLนนวัตกรรมอาหาร 

(PLO 8) 
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ตารางความสัมพันธ̀ของผลลัพธ̀การเรียนรูHระดับหลักสูตร (PLOs) วัตถุประสงค̀กับผลลัพธ̀การเรียนรูH

ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
 

ผลลัพธ&การเรียนรู/ระดับหลักสูตร (PLOs) 
วัตถุประสงค& 

 

ผลลัพธ&การเรียนรู/ตาม

มาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

K S E C 

PLO1: อธิบายองค3ความรู6พื้นฐานทางวิทยาศาสตร3 คณิตศาสตร3 และ

เทคโนโลยีอาหาร 
1 ü    

PLO2: แปรรูปวัตถุดิบทางการเกษตรให6เปLนอาหารที่ปลอดภัย 2 ü ü   

PLO3: ปฏิบัติงานด6านการวิเคราะห3คุณภาพอาหารทางเคมี จุลชีววิทยา 

กายภาพ และประสาทสัมผสั 
2 ü ü   

PLO4: ใช6เทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนอ สืบค6น เก็บรวบรวมข6อมูล และ

วิเคราะห3ข6อมูลงานด6านวิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีอาหาร ด6วยภาษาไทย

และ/หรือภาษาอังกฤษ 

6    ü 

PLO5: ปฏิบัติงานทางด6านอุตสาหกรรมอาหารบนพื้นฐานจรรยาบรรณ

วิชาชีพด6านอุตสาหกรรมอาหาร มีความรับผิดชอบ และตรงต`อเวลา 
5 ü ü ü ü 

PLO6: เลือกใช6กระบวนการแปรรูปให6สอดคล6องกับมาตรฐานการผลิต

อาหาร 

4 ü ü   

PLO7: ประเมินความปลอดภัยทางด6านอาหาร ด6วยหลักเกณฑ3มาตรฐาน 

GMP GHP HACCP และ Halal 

3 ü ü ü  

PLO8: พัฒนาผลิตภัณฑ3อาหารสุขภาพสู`การเปLนนวัตกรรมอาหาร 4 ü ü ü  

หมายเหต ุ

- ใช6เครื่องหมาย ü เพื่อระบุความสัมพันธ3 

- ความรู6 (Knowledge: K) ทักษะ (Skill: S) จริยธรรม (Ethic: E) ลักษณะบุคคล (Character: C) 

- การกำหนด PLOs จะต6องระบุถึงความเปLนบัณฑิตนักปฏิบัติ มีแนวคิดความเปLนนวัตกรและผู6ประกอบการ 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา โครงสร+างหลักสูตร รายวิชาและหนOวยกิต 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

 1.1 การจัดการศึกษาเป�นระบบทวิภาค  

      ในปlการศึกษาหน่ึงจะแบKงออกเปrนสองภาคการศึกษาซ่ึงเปrนภาคการศึกษาบังคับ มีระยะเวลา

ศึกษาไมKนpอยกวKาสิบหpาสัปดาห�ตKอหน่ึงภาคการศึกษา ท้ังน้ีไมKรวมเวลาสำหรับการสอบดpวย และขpอกำหนด

ตKาง ๆ เปrนไปตามขpอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วKาดpวยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2550  

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรHอน  

มีการจัดการเรียนการสอนภาคการศึกษาฤดูรpอน โดยมีระยะเวลาศึกษาไมKนpอยกวKาเจ็ดสัปดาห� 

ท้ังน้ีไมKรวมเวลาสำหรับการสอบ แตKใหpมีจำนวนช่ัวโมงเรียนของแตKละรายวิชาเทKากับหน่ึงภาคการศึกษา

ปกติ  ท้ังข้ึนอยูKกับการพิจารณาของคณะกรรมการประจำหลักสูตร  

1.3 การจัดการศึกษาในระบบอ่ืน  

-ไมKมี- 
 

1.4 รูปแบบการจัดการเรียนการสอน 

R    แบบช้ันเรียน   

        แบบการเรียนรูpตลอดชีวิตในระบบเทียบโอนความรูpและประสบการณ� (ธนาคารหนKวยกิต) 

R    อ่ืนๆ (ระบุ) รูปแบบออนไลน� 

2. การดำเนินการหลักสูตร 

2.1 ระยะเวลาในการดำเนินการเรียนการสอน  

ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนกรกฎาคม – ตุลาคม 

ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – มีนาคม 

ภาคการศึกษาฤดูรpอน เดือนเมษายน – มิถุนายน  

      2.2 คุณสมบัติของผูHเขHาศึกษา  

  1. เปrนผูpสำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) สาขาวิชาดpานเทคโนโลยี

อาหาร คหกรรมศาสตร� อาหารและโภชนาการ อุตสาหกรรมเกษตร หรือเทียบเทKา  

    2. มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามขpอบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีวKาดpวยการศึกษา 

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และฉบับเพ่ิมเติม พ.ศ. 2556 ซ่ึงอยูKในดุลพินิจของคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตร หรือคณะกรรมการบริหารคณะ 

            3. ผูpท่ีมีประสบการณ�ในการทำงาน และมีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ใหpอยูKในดุลยพินิจของคณะกรรมการ 

บริหารหลักสูตร 
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       2.3 แผนการรับนักศึกษาและผูHสำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป� 

            แผนการรับนักศึกษาและผูHสำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป�  

จำนวนนักศึกษา 
จำนวนนักศึกษาแตNละป�การศึกษา 

2568 2569 2570 2571 2572 

ชั้นปsที่ 1     30     30     30     30     30 

ชั้นปsที่ 2            30     30     30     30 

รวม     30    60     60     60     60 

คาดวHาจะสำเร็จการศึกษา       -      30     30     30     30 

 

       2.4 งบประมาณตามแผน 

                  2.4.1 งบประมาณรายรับ (หนNวย:บาท)  

รายละเอียดรายรับ ป�งบประมาณ 

2568 2569 2570 2571 2572 

1.คKาบำรุงการศึกษาและ

คKาลงทะเบียน 

862,500 1,702,500 1,702,500 1,702,500 1,702,500 

2.เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 2,664,080 2,857,043 2,964,125 3,075,490 3,191,310 

3.รายรับอ่ืนๆ - - - - - 

รวมรายรับ 3,526,580 4,559,543 4,666,625 4,777,990 4,893,810 
 *หมายเหตุ  รายรับต9อหัวนักศึกษา ตามระบบเหมาจ9ายรายละ  28,000 บาทต9อป� 
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                 1B2.4.2 งบประมาณรายจNาย (หนNวย:บาท)  

หมวดเงนิ 
ป&งบประมาณ 

2568 2569 2570 2571 2572 

ก.งบดำเนินงาน      

1.ค`าใช6จ`ายบุคลากร 

(เงินเดือน ค`าตอบแทนอาจารย3 

เงินอืน่ๆ) 

2,621,120 2,724,083 2,831,165 2,942,530 3,058,350 

2.ค`าใช6จ`ายดำเนินงาน (ไม`รวม 3) 160,375 269,175 319,175 369,175 419,175 

3.ทุนการศึกษา - - - - - 

4.รายจ`ายระดับมหาวิทยาลัย 345,000 681,000 681,000 681,000 681,000 

(รวม ก.) 3,126,495 3,674,258 3,831,340 3,992,705 4,158,525 

ข.งบลงทุน      

ค`าครุภัณฑ3 100,000 150,000 200,000 250,000 100,000 

(รวม ข.)      

รวมรายจHายตHอป& (ก + ข) 3,226,495 3,774,258 3,931,340 4,092,705 4,258,525 

นักศึกษาตHอป& 30 60 60 60 60 

คHาใชeจHายตHอหัว 107,550 62,904 65,522 68,212 70,975 

*หมายเหตุ  ค9าใช7จ9ายต9อหัวนักศึกษา ตามระบบเหมาจ9ายรายละ  28,000  บาทต9อป� 

 
 

 

         2.5 การเทียบโอนหนNวยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนขHามสถาบันอุดมศึกษา 

     นักศึกษาท่ีเคยศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนมากKอน เม่ือเขpาศึกษาในหลักสูตรน้ี สามารถเทียบโอน

หนKวยกิตไดp ตามขpอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วKาดpวยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2556 

ขpอ 13 ระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วKาดpวยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2562  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



15 
 

3. โครงสรHางหลักสูตร รายวิชาและหนNวยกิต 

3.1 หลักสูตร 

       ลักษณะของหลักสูตร 

     R  หลักสูตร CWIE ระดับ 1 (สหกิจศึกษา) 

     £  หลักสูตร CWIE ระดับ 2 (สหกิจศึกษา+ฝ�กงาน หรือ TM15) 

     £  หลักสูตร CWIE ระดับ 3 (บัณฑิตพันธุ�ใหมK) 

     £  หลักสูตร CWIE ระดับ 4 (Premium Course) 
 

3.2 จำนวนหนNวยกิต รวมตลอดหลักสูตร   72   หนKวยกิต  
 

          3.3 โครงสรHางหลักสูตร  

      1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                                   15    หนNวยกิต 

  1.1 กลุKมวิชาความเปrนพลเมืองไทยและพลเมืองโลก   3            หนKวยกิต 

  1.2 กลุKมวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสรpางนวัตกรรม  3            หนKวยกิต 

  1.3 กลุKมวิชาภาษาเพ่ือการส่ือสาร    6            หนKวยกิต 

  1.4 กลุKมวิชาสKงเสริมความเปrนผูpประกอบการ   3            หนKวยกิต 
 

  2. หมวดวิชาเฉพาะ                                     51    หนNวยกิต 

 2.1 กลุKมวิชาพ้ืนฐาน               9            หนKวยกิต 

 2.2 กลุKมวิชาบังคับ     26          หนKวยกิต 

2.3 กลุKมวิชาเลือก     9            หนKวยกิต 

2.4 กลุKมวิชาเสริมสรpางประสบการณ�ในวิชาชีพ  7            หนKวยกิต 
     

        3. หมวดวิชาเลือกเสรี                              6    หนNวยกิต 
 

                           หมายเหตุ : หนKวยกิตทฤษฎี และปฏิบัติการในหมวดวิชาเฉพาะ (ยกเวpนกลุKมวิชาเลือก) ดังน้ี 

                               1) รายวิชาทฤษฎี        18  หนKวยกิต 

                                 2) รายวิชาปฏิบัติการ    24  หนKวยกิต  

                                 หนKวยกิตรวมท้ังส้ิน      42  หนKวยกิต 
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         3.4 รายวิชา 

  1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  15  หนNวยกิต 

 1.1 กลุNมวิชาความเป�นพลเมืองไทยและพลเมืองโลก  3 หนNวยกิต  

 1.1.1 รายวิชาสังคมศาสตร̀ ใหHเลือกศึกษาจากรายวิชาตNอไปน้ี 

 01-110-017 คุณภาพชีวิตท่ีดีของพลเมืองยุคใหมK 3(3-0)  

  Quality of Life for New Generation   

 01-110-021 ชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรม 3(3-0)  

  Life in Multicultural Society   

 01-110-027 สังคมกับเศรษฐกิจ 3(3-0)  

  Society and Economy   

 1.1.2 รายวิชามนุษยศาสตร̀ ใหHเลือกศึกษาจากรายวิชาตNอไปน้ี 

 01-210-027 เทคนิคการคpนควpาสารสนเทศสมัยใหมK 3(3-0)  

  Modern Information Searching Techniques   

 01-210-029 จิตวิทยาเพ่ือชีวิตท่ีงดงาม 3(3-0)  

  Psychology for Beautiful Life   

 01-210-033 บุคลิกภาพสูKความสำเร็จ 3(3-0)  

  Personality to Success   

 1.1.3 รายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ ใหHเลือกศึกษาจากรายวิชาตNอไปน้ี 

 01-610-003 นันทนาการ 1(0-2)  

  Recreation   

 01-610-014 ทักษะกีฬาเพ่ือสุขภาพ 1(0-2)  

  Sports Skills for Health   

 1.2 กลุNมวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสรHางนวัตกรรม 3 หนNวยกิต ใหHเลือกศึกษาจากรายวิชาตNอไปน้ี 

 00-100-203 มหาวิทยาลัยสีเขียว 3(2-2)  

  Green University   

 00-100-204 การคิดเชิงออกแบบ 3(2-2)  

  Design Thinking   

 09-000-001 ทักษะการใชpคอมพิวเตอร�และเทคโนโลยีสารสนเทศ 3(2-2)  

  Computer and Information Technology Skills   

 09-000-002 การใชpงานโปรแกรมสำเร็จรูปเพ่ืองานมัลติมีเดีย 3(2-2)  

  Program Package for Multimedia 
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 09-111-051 คณิตศาสตร�ในชีวิตประจำวัน 3(3-0)  

  Mathematics in Daily Life   

 1.3 กลุNมวิชาภาษาเพ่ือการส่ือสาร  6 หนNวยกิต ใหHเลือกศึกษาจากรายวิชาตNอไปน้ี 

 01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0)  

  English for Communication   

 01-320-002 สนทนาภาษาอังกฤษ 3(3-0)  

  English Conversation   

 01-320-005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอนวัตกรรมและธุรกิจ 3(3-0)  

  English for Innovation and Business Presentation   

 01-320-006 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสอบแบบทดสอบมาตรฐาน 3(3-0)  

  English for Standardized Tests   

 01-320-007 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน 3(3-0)  

  English for Job Application   

 01-320-011 ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี 3(3-0)  

  English for Science and Technology   

 01-320-015 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานเทคโนโลยีการเกษตร 3(3-0)  

  English for Agricultural Technology   

 01-330-001 ภาษาจีนพ้ืนฐาน  3(3-0)  

  Basic Chinese    

 01-330-002 การสนทนาภาษาจีนเบ้ืองตpน 3(3-0)  

  Basic Chinese Conversation   

 01-330-006 ภาษาญ่ีปุ�นพ้ืนฐาน  3(3-0)  

  Basic Japanese   

 01-330-007 สนทนาภาษาญ่ีปุ�นเบ้ืองตpน  3(3-0)  

  Basic Japanese Conversation    

 1.4 กลุNมวิชาสNงเสริมความเป�นผูHประกอบการ 3 หนNวยกิต ใหHศึกษาจากรายวิชาตNอไปน้ี 

 00-100-103 ความเปrนผูpประกอบการ  3(2-2)  

  Entrepreneurship   

 00-100-305 นวัตกรรมเพ่ืออุตสาหกรรม  3(1-4)  

  Innovation for the Industry   

 05-700-101 เศรษฐศาสตร�ประยุกต� 3(3-0)  

  Applied Economics   
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2. หมวดวิชาเฉพาะ  51  หนNวยกิต 

    2.1 กลุNมวิชาพ้ืนฐาน  9  หนNวยกิต  ใหHศึกษาจากรายวิชาตNอไปน้ี 

03-311-105 สถิติและการวางแผนการทดลอง 2(2-0)  

 Statistics and Experimental Design   

03-311-106 ปฏิบัติการสถิติและการวางแผนการทดลอง 1(0-3)  

 Statistics and Experimental Design Laboratory  

03-311-107 เทคนิคทางจุลชีววิทยา 1(1-0)  

 Microbiology Technique  

03-311-108 ปฏิบัติการเทคนิคทางจุลชีววิทยา 2(0-6)  

 Microbiology Technique Laboratory  

03-311-109 เทคนิคการวิเคราะห�อาหาร 1(1-0)  

 Food Analysis Technique  

03-311-110 ปฏิบัติการเทคนิคการวิเคราะห�อาหาร 2(0-6)  

 Food Analysis Technique Laboratory  
 

    2.2 กลุNมวิชาบังคับ  26  หนNวยกิต  ใหHศึกษาจากรายวิชาตNอไปน้ี 

03-312-103 หนKวยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 2(2-0)  

 Unit Operations of Food Engineering  

03-312-104 ปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 1(0-3)  

 Food Engineering Laboratory  

03-312-105 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0)  

 Microbiology of Food Industry   

03-312-106 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร  1(0-3)  

 Microbiology of Food Industry Laboratory  

03-312-107 เทคนิคการควบคุม และประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0)  

 Food Quality Control and Assurance Technique   

03-312-108 ปฏิบัติการเทคนิคการควบคุม และประกันคุณภาพอาหาร 1(0-3)  

 Food Quality Control and Assurance Technique 

Laboratory  

 

03-312-109 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ�อาหารแบบอัจฉริยะ 2(2-0)  

 Intelligent Food Packaging Technology  

03-312-110 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ�อาหารแบบอัจฉริยะ 1(0-3)  

 Intelligent Food Packaging Technology Laboratory  
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03-312-111 เคมีอาหาร 2(2-0)  

 Food Chemistry  

03-312-112 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3)  

 Food Chemistry Laboratory  

03-312-113 การวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร 

2(2-0)  

 Production Planning and Control in Food Industry  

03-312-114 ปฏิบัติการวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

1(0-3)  

 Production Planning and Control in Food Industry 

Laboratory 

 

03-312-115 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1(0-2)  

 Food Technology Seminar  

03-312-207 การประเมินทางประสาทสัมผัสอาหาร 2(2-0)  

 Sensory Evaluation of Food  

03-312-208 ปฏิบัติการประเมินทางประสาทสัมผัสอาหาร 1(0-3)  

 Sensory Evaluation of Food Laboratory  

03-312-209 ปฏิบัติการออกแบบนวัตกรรมอาหารและการเปrน

ผูpประกอบการ 

2(0-6)  

 Laboratory in Food Innovation Design and 

Entrepreneurship 

 

03-312-210 ป�ญหาพิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร   2(0-6)  

 Special Problems of Food Technology   

 

    2.3 กลุNมวิชาเลือก  9  หนNวยกิต  ใหHเลือกศึกษาจากรายวิชาตNอไปน้ี  

03-313-301 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�จากเน้ือสัตว�และสัตว�ปlก 3(2-3)  

 Production Technology of Meat and Poultry 

Products 

 

03-313-302 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�ประมง  3(2-3)  

 Production Technology of Fishery Products  

03-313-304 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�เบเกอร่ี  3(2-3)  

 Production Technology of Bakery Products 
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03-313-305 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�จากผักและผลไมp  3(2-3)  

 Production Technology of Fruit and Vegetable Products 

03-313-306 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�เคร่ืองด่ืม 3(2-3)  

 Production Technology of Beverage Products  

03-313-307 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�จากธัญพืช  3(2-3)  

 Production Technology of Cereal Products  

03-313-308 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�อาหารหมักดอง  3(2-3)  

 Production Technology of Fermented Food 

Products 

 

03-313-309 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�เสริมอาหารและอาหาร     

เพ่ือสุขภาพ 

3(2-3)  

 Production Technology of Nutraceutical Products 

and Functional Food 

 

03-313-310 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�จากนม  3(2-3)  

 Production Technology of Dairy Products  

03-313-311 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�อาหารอบแหpง 3(2-3)  

 Production Technology of Dried Food Products  

03-313-312 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผลิตผลเกษตร 3(2-3)  

 Posthavest Technology of Agricultural Products  

03-313-313 เทคโนโลยีการจัดการผลพลอยไดpในอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3)  

 By-product Management Technology in Food 

Industry 

 

03-313-314 เทคโนโลยีขนมไทย      3(2-3) 

 Thai Dessert Technology  

03-313-315 หัวขpอเฉพาะทางดpานเทคโนโลยีอาหาร 3(2-3) 

 Selected Topics in Food Technology  

     

     2.4 วิชาเสริมสรHางประสบการณ̀ในวิชาชีพ ใหHเลือกศึกษาจากรายวิชาตNอไปน้ี  

 โดยใหHศึกษา 1 หนNวยกิต จากรายวิชาตNอไปน้ี 

 03-000-001 การเตรียมความพรpอมฝ�กประสบการณ�วิชาชีพ    1(0-2) 

   Preparation for Professional Experience 
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         และใหHเลือกศึกษาจำนวน 6  หนNวยกิต จากรายวิชาแบบสหกิจศึกษา  หากมีความจำเป�นอาจ

เลือกศึกษารายวิชาแบบฝ�กงานแทนไดH 

03-000-004 สหกิจศึกษา  6(0-40) 

 Cooperative Education  

03-000-005 สหกิจศึกษาตKางประเทศ  6(0-40) 

 International Cooperative Education  

03-000-404 การปฏิบัติงานหลังส้ินสุดการศึกษาภาคทฤษฎี 6(0-40) 

 Post-course Internship  

03-000-405 การปฏิบัติงานในตKางประเทศหลังส้ินสุดการศึกษา

ภาคทฤษฎี 

6(0-40) 

 International Post-course Internship  

          

3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนNวยกิต 

     ใหpเลือกศึกษาจากรายวิชาท่ีเป�ดสอนในหลักสูตรมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยไมKซ้ำกับ

รายวิชาท่ีศึกษามาแลpว และตpองไมKเปrนรายวิชาท่ีกำหนดใหpศึกษาโดยไมKนับหนKวยกิต  
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3.1 แผนการศึกษาเสนอแนะ  

 

ป&ที่ 1 / ภาคการศึกษาที่ 1 หนHวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

01-x10-0xx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป – กลุ`มวิชาความเปLนพลเมืองไทยและ

พลเมืองโลก (1) 

3 x x 

0x-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป - กลุ`มวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสร6าง

นวัตกรรม (1) 

3 x x 

01-320-0xx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป – กลุ`มวิชาภาษาเพื่อการสื่อสาร (1) 3 x x 

00-100-30x หมวดวิชาศึกษาทั่วไป - กลุ`มวิชาส`งเสริมความเปLน

ผู6ประกอบการ (1) 

3 x x 

03-311-105 สถิติและการวางแผนการทดลอง 2 2 0 

03-311-106 ปฏิบัติการสถิติและการวางแผนการทดลอง 1 0 3 

03-311-107 เทคนิคทางจุลชีววิทยา 1 1 0 

03-311-108 ปฏิบัติการเทคนิคทางจุลชีววิทยา 2 0 6 

03-311-109 เทคนิคการวิเคราะห3อาหาร 1 1 0 

03-312-110 ปฏิบัติการเทคนิคการวิเคราะห3อาหาร 2 0 6 

03-312-115 สมัมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 0 2 

รวม 22 หนHวยกิต 
 

 

ป&ที่ 1 / ภาคการศึกษาที่ 2 หนHวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

01-320-0xx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป – กลุ`มวิชาภาษาเพื่อการสื่อสาร (2)  3 x x 

03-312-103 หน`วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร  2 2 0 

03-312-104 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร  1 0 3 

03-312-105 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร  2 0 3 

03-312-106 ปฏิบตัิการจุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร  1 0 3 

03-312-111 เคมีอาหาร 2 2 0 

03-312-112 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1 0 3 

03-312-107 เทคนิคการควบคุม และประกันคุณภาพอาหาร 2 2 0 

03-312-108 ปฏิบัติการเทคนิคการควบคุม และประกันคุณภาพอาหาร 1 0 3 

03-312-109 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ3อาหารแบบอัจฉริยะ 2 2 0 

03-312-110 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ3อาหารแบบอัจฉริยะ 1 0 3 

03-312-113 การวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร 

2 2 0 

03-312-114 ปฏิบัตกิารวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร 

1 0 3 

03-000-001 การเตรียมความพร6อมฝ{กประสบการณ3วิชาชีพ 1 0 2 

รวม 22 หนHวยกิต 
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YLO ช้ันปlท่ี 1 

       YLO1.1 สามารถอธิบายองค�ความรูpพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีอาหาร และสามารถแปรรูปวัตถุดิบทาง

การเกษตรใหpเปrนอาหารท่ีปลอดภัย (PLO 1, 2) 

       YLO1.2 สามารถปฏิบัติงานดpานการวิเคราะห�คุณภาพอาหารทางเคมี จุลชีววิทยา กายภาพ และ

ประสาทสัมผัส เพ่ือควบคุมคุณภาพอาหารใหpเปrนไปตามมาตรฐานไดp (PLO 3)  

       YLO1.3 สามารถนำเสนองานดpานวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีอาหาร และการใชpเทคโนโลยีดิจิทัล 

(PLO 4)  

 

ป&ที่ 2 / ภาคการศึกษาที่ 1 หนHวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

03-312-207 การประเมินทางประสาทสัมผัสอาหาร 2 2 0 

03-312-208 ปฏิบัตกิารประเมินทางประสาทสัมผัสอาหาร 1 0 3 

03-312-209 ปฏิบัติการออกแบบนวัตกรรมอาหารและการเปLน

ผู6ประกอบการ 

2 0 6 

03-312-210 ป|ญหาพิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร  2 0 6 

03-313-3xx กลุ`มวิชาเลือก (1) 3 x x 

03-313-3xx กลุ`มวิชาเลือก (2) 3 x x 

03-313-3xx กลุ`มวิชาเลือก (3) 3 x x 

xx-xxx-xxx หมวดวิชาเลือกเสรี (1) 3 x x 

xx-xxx-xxx หมวดวิชาเลือกเสรี (2) 3 x x 

รวม 22 หนHวยกิต 

 

ป&ที่ 2 / ภาคการศกึษาที่ 2 หนHวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

03-000-004

หรือ 

03-000-005 

หรือ 

สหกิจศึกษา  

หรือ 

สหกิจศึกษาต`างประเทศ 

หรือ 

6 0 40 

03-000-006

หรือ 

03-000-007 

การปฏิบัติงานหลังสิ้นสุดการศึกษาภาคทฤษฎี  

หรือ 

การปฏิบัติงานในต`างประเทศหลังสิ้นสุดการศึกษาภาคทฤษฎี 

   

รวม 6 หนHวยกิต 

 

YLO ช้ันปlท่ี 2 

       YLO2.1 สามารถปฏิบัติงานทางดpานอุตสาหกรรมอาหาร บนพ้ืนฐานจริยธรรมในการประกอบอาชีพ 

และสามารถประเมินความปลอดภัยทางดpานอาหาร ดpวยหลักเกณฑ�มาตรฐานตKาง ๆ (PLO 5, 6, 7) 

       YLO2.2 ความสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารสุขภาพสูKการเปrนนวัตกรรมอาหาร (PLO 8) 
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3.2 คำอธิบายรายวิชา 
 

01-110-017 คุณภาพชีวิตท่ีดีของพลเมืองยุคใหมN 3(3-0) 

 Quality of Life for New Generation  

 ความหมายและความสำคัญของการมีคุณภาพชีวิตท่ีดี การปรับตัวและเขpาใจ

วัฒนธรรมเพ่ือเปrนสมาชิกท่ีดีในครอบครัว องค�กร สังคมและการตระหนักใน

ความสำคัญของส่ิงแวดลpอม หลักธรรมทางศาสนาพุทธและศาสนาอ่ืนสูKการเปrน

พลเมืองท่ีดี แนวคิดเก่ียวกับแรงจูงใจในการปฏิบัติงานสูKการเปrนผูpนำท่ีมีประสิทธิภาพ 

และการฝ�กอบรมเพ่ือการส่ือสารในยุคใหมK 

 Meaning and importance of having a good quality of life, adaptability 

and understanding the culture to be a good member of the family, 

organization, society and awareness on the importance of environment, 

buddhism and other religious principles towards good citizenship, 

concepts of operational motivation towards effective leadership and 

training for communication in the modern age 

 

01-110-021 ชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรม 3(3-0) 

 Life in Multicultural Society  

 สังคมในยุคโลกาภิวัตน� ความหลากหลายของกลุKมคน อาทิ กลุKมชาติพันธุ�กับ         

พหุวัฒนธรรม สิทธิและความเปrนธรรมทางสังคม การส่ือสารภายใตpมิติความ

หลากหลายทางวัฒนธรรม แนวทางการจัดการสังคมพหุวัฒนธรรมในบริบทสังคมไทย 

อาเซียน และโลก และการยอมรับและความเคารพในความแตกตKางระหวKางกัน 

 Society in globalization, diversity of peoples e.g. ethnic groups and 

multiculturalism, rights and social justice, communication under multi-

cultural dimension, guidelines for multicultural social management in 

the contexts of Thai, Asian, and global societies, and acceptance and 

respect for differences of people 
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01-110-027 สังคมกับเศรษฐกิจ 3(3-0) 

 Society and Economy  

 ความหมาย ขอบเขต และแนวคิดของวิธีวิเคราะห�ทางสังคมศาสตร� ความสัมพันธ�

ระหวKางสังคมและเศรษฐกิจ วิวัฒนาการของระบบเศรษฐกิจและความรูpพ้ืนฐานทาง

เศรษฐศาสตร� ตลาดและทรัพยากรมนุษย� สถาบันทางเศรษฐกิจ การพัฒนาเศรษฐกิจ

และสังคมท่ีมีผลตKอการเปล่ียนแปลงเศรษฐกิจและสังคมแบบย่ังยืน 

 Meaning, scope and concepts of social science analysis methodology, 

interrelationship between society and economy, evolution of economic 

systems, and fundamentals of economics, market and human 

resources, economic institutions, socio-economic development 

affecting sustainable economic and social transformation 

 

01-210-027 เทคนิคการคHนควHาสารสนเทศสมัยใหมN 3(3-0) 

 Modern Information Searching Techniques  

 บทบาทและความสำคัญของสารสนเทศสมัยใหมK  เทคนิคการคpนควpาสารสนเทศ

สมัยใหมK  ความสุจริตในงานทางวิชาการ และการประยุกต�ใชpสารสนเทศสมัยใหมKใน

การนำเสนอผลการคpนควpา 

 Role and importance of modern information, modern information 

searching techniques, integrity in academic work, and application of 

modern information in research presentations 

 

01-210-029 จิตวิทยาเพ่ือชีวิตท่ีงดงาม  3(3-0) 

 Psychology for a Beautiful Life    

 จิตวิทยาเพ่ือความเขpาใจตนเอง การตระหนักรูpและการเสริมสรpางการเห็นคุณคKาใน

ตนเองและผูpอ่ืน การพัฒนากรอบแนวคิดแบบเติบโต การเสริมสรpางความฉลาดทาง

อารมณ� การปรับตัวสูKสังคมสมัยใหมK ความรักและการใชpชีวิตอยKางมีความสุข 

 Psychology for self-understanding, self-awareness and strengthening 

self-esteem and others, growth mindset development, emotional 

intelligence building, adaptation to modern society, love and live 

happiness 
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01-210-033 บุคลิกภาพสูNความสำเร็จ  3(3-0) 

 Personality to Success  

 ความรูpเบ้ืองตpนในการพัฒนาบุคลิกภาพ ความแตกตKางระหวKางบุคคล อารมณ�และวุฒิ

ภาวะเพ่ือสรpางความสมดุลในชีวิต ทฤษฎีบุคลิกภาพ การวิเคราะห�และการประเมิน

บุคลิกภาพ ทัศนคติท่ีเหมาะสมในสังคมป�จจุบัน การตระหนักรูpในสังคมพหุวัฒนธรรม 

มารยาทและทักษะทางสังคมในศตวรรษท่ี 21 การแสดงออกอยKางเหมาะสม 

สุขภาพจิตและการปรับตัวในสังคมยุคใหมK การเสริมสรpางบุคลิกภาพเพ่ือการเขpาสูK

อาชีพ 

 Introduction to personality development, individual differences, 

emotion and maturity for life balance creation, personality theory, 

personality analysis and assessment, appropriate attitude in today's 

society, awareness in a multicultural society, manners and social skills 

in the 21st century, proper expression, Mental health and adjustment 

in modern society, Personality development for career entry 

 

01-610-003 นันทนาการ 1(0-2) 

 Recreation  

 ความรูpท่ัวไปเก่ียวกับนันทนาการ กิจกรรมนันทนาการแบบตKาง ๆ และเลือกกิจกรรม 

นันทนาการท่ีเหมาะสม 

 General knowledge of recreation, types of recreational activities and  

selection of appropriate recreational activities 

 

01-610-014 ทักษะกีฬาเพ่ือสุขภาพ 1(0-2) 

 Sports Skills for Health  

 ความรูpท่ัวไปเก่ียวชนิดกีฬา การพัฒนาสุขภาพดpานรKางกาย จิตใจ อารมณ� และสังคม  

การฝ�กปฏิบัติทักษะพ้ืนฐานของชนิดกีฬาท่ีเลือก วิธีการเลKน และกติกาการแขKงขัน 

 General knowledge about sport types, health development on 

physical, mental, emotional and social aspects, practices on basic skills 

of chosen sports, sports play methods, and sport rules for competition 
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00-100-203 มหาวิทยาลัยสีเขียว 3(2-2) 

 Green University  

 สภาพแวดลpอมมหาวิทยาลัย เกณฑ� UI Ranking พลังงาน ขยะและการจัดการของ

เสียการจัดการพ้ืนท่ีสีเขียว กฎหมายส่ิงแวดลpอมเบ้ืองตpน การเสนอโครงงานและ

นวัตกรรมส่ิงประดิษฐ� 

 University environment, UI ranking criteria, energy, waste and waste 

management, green space management, introduction to environmental 

law, project proposals and invention innovation 

 

00-100-204 การคิดเชิงออกแบบ 3(2-2) 

 Design Thinking  

 การใชpความคิดสรpางสรรค� การคิดเชิงระบบ การตัดสินใจ การแกpป�ญหา ผKาน

กระบวนการคิดเชิงออกแบบท่ีมุKงเนpนการเขpาใจผูpใชpจากการสังเกตและการสัมภาษณ�

เชิงลึกเพ่ือกำหนดโจทย�การสรpางแนวความคิด ผลิตภัณฑ� กระบวนการ การบริการ

หรือนวัตกรรมท่ีตอบโจทย�น้ัน ระดมสมองเพ่ือสรpางไอเดียท่ีหลากหลาย สรpางตpนแบบ

เพ่ือทดลองและทดสอบความคิดทางนวัตกรรมท่ีเกิดข้ึน รวมถึงการนำเสนออยKาง

สรpางสรรค� 

 A use of creative thinking, system thinking, decision making, problem 

solving through a design thinking, which is a human-centric approach, 

gain deep understanding of users via deep user observation and 

interview, design products, process, service or innovation, ideate 

several alternatives, create prototypes, and test the innovative 

solutions, including creative presentations 
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09-000-001 ทักษะการใชHคอมพิวเตอร̀และเทคโนโลยีสารสนเทศ 3(2-2) 

 Computer and Information Technology Skills  

 ความรูpพ้ืนฐานของระบบคอมพิวเตอร�และการใชpเทคโนโลยีสารสนเทศ การเขpาถึงส่ือ

ดิจิทัลการส่ือสารออนไลน�และเครือขKายสังคมออนไลน� การรูpเทKาทันส่ือดิจิทัลและ

ความปลอดภัยบนโลกไซเบอร� การพัฒนานวัตกรรมดิจิทัลพ้ืนฐานดpวยกระบวนการ

ทางวิทยาศาสตร�และทักษะเชิงตัวเลข 

 Fundamental of computer system and information technology usage, 

access to digital media, online communication and social network, 

digital literacy and cyber security, and development of elementary 

digital innovation with scientific process and numerical skills 

 

09-000-002 การใชHงานโปรแกรมสำเร็จรูปเพ่ืองานมัลติมีเดีย  3(2-2) 

 Program Package for Multimedia  

 ความรูp พ้ื นฐานดp าน เทคโนโลยี ส่ือประสมประเภทขpอความ ภาพ น่ิง เสียง 

ภาพเคล่ือนไหว และวีดิโอ การประยุกต�ใชpงานโปรแกรมจัดการส่ือประสม เชKน 

โปรแกรมจัดการภาพกราฟ�กแบบราสเตอร� โปรแกรมจัดการภาพกราฟ�กแบบ

เวกเตอร� โปรแกรมสรpางภาพเคล่ือนไหว 2 มิติ โปรแกรมจัดการภาพวีดิโอ โปรแกรม

แปลงไฟล�ภาพและวีดิโอ โปรแกรมนำเสนอผลงานส่ือประสม และการเผยแพรKผลงาน

ส่ือประสมบนอินเทอร�เน็ตบนพ้ืนฐานการพัฒนานวัตกรรม 

 Basic knowledge in multimedia technology including text, image, audio, 

animation and video, applications of multimedia software such as 

raster graphics editor software, vector graphics editor software, 2D 

animation software, video editing software, image and video file 

conversion software, multimedia presentation software, and 

multimedia publishing on the internet based on fundamental of 

innovation development 
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09-111-051 คณิตศาสตร̀ในชีวิตประจำวัน 3(3-0) 

 Mathematics in Daily Life  

 การคำนวณทางคณิตศาสตร�ข้ันพ้ืนฐาน อัตราสKวน รpอยละ ภาษี ความสำคัญของการ

ออมเงิน เป�าหมายการออม และการใชpจKายและการออมอยKางมีประสิทธิภาพ  

Basic mathematical calculations, ratio, percentages, taxes, importance 

of savings, savings goals, and effective spending and savings 

01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0) 

 English for Communication  

 การพัฒนาทักษะฟ�ง พูด อKาน เขียน ท่ีจำเปrนสำหรับการส่ือสารในชีวิตประจำวันและ

การเปrนพลเมืองโลก โดยเนpนการฟ�ง การพูด คำศัพท� สำนวน โครงสรpางภาษาท่ี

จำเปrนสำหรับการส่ือสารในชีวิตประจำวัน การสนทนาส้ันๆ ในหลากหลาย

สถานการณ� การเขียนพ้ืนฐานในชีวิตประจำวัน การฟ�งและอKานเน้ือหาท่ีสะทpอน

วัฒนธรรมโลก 

 Development of listening, speaking, reading, and writing skills essential 

for everyday communication and global citizenship with special 

emphasis on listening and speaking, vocabulary, expressions, and 

language patterns essential for everyday communication, short 

conversations in various situations, fundamental writing in everyday life, 

listening and reading texts reflecting global culture 

 

01-320-002 สนทนาภาษาอังกฤษ 3(3-0) 

 English Conversation  

 คำศัพท� สำนวน และโครงสรpางภาษาท่ีใชpในการสนทนาตามสถานการณ�ตKางๆ        

ท่ีเหมาะสมกับวัฒนธรรมของเจpาของภาษา  

Vocabulary, expressions and language patterns appropriately used in 

various situations according to the native speaker’s culture 
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01-320-005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอนวัตกรรมและธุรกิจ 3(3-0) 

 English for Innovation and Business Presentation  

 คำศัพท� สำนวน โครงสรpางภาษาในการนำเสนองานในแตKละข้ันตอน  การใชpวจน

ภาษาและอวจนภาษา การใชpส่ือประกอบการนำเสนองาน การนำเสนอเชิงสถิติ   

การต้ังคำถามและการตอบคำถามระหวKางนำเสนองาน การนำเสนอนวัตกรรมและ

แนวคิดธุรกิจ 

 Vocabulary, expressions, and language patterns used at different stages 

of presentation, use of verbal and non-verbal language, use of visual 

supports, presentation of facts and figures, asking and answering 

questions, presentation of innovation and business ideas 

 

01-320-006 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสอบแบบทดสอบมาตรฐาน 3(3-0) 

 English for Standardized Tests  

 รูปแบบและโครงสรpางของแบบทดสอบมาตรฐานภาษาอังกฤษ ความรูp ทักษะและ

กลวิธี ท่ีจำเปrนในการทำแบบทดสอบ  

Formats and structures of major English standardized tests, linguistic 

knowledge, skills and strategies essential for taking the standardized 

tests 

 

01-320-007 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน 3(3-0) 

 English for Job Application   

 คำศัพท� สำนวน และโครงสรpางภาษาท่ีเก่ียวขpองกับการสมัครงาน การเตรียมตัวและ

ข้ันตอนในการสมัครงาน การอKานประกาศสมัครงาน การเขียนประวัติยKอ การกรอก

ใบสมัครและแบบฟอร�มตKางๆ ท่ีเก่ียวขpองกับการสมัครงาน การสัมภาษณ�งาน 

 Vocabulary, expressions and language patterns related to job 

application, preparations for job application, reading a job 

advertisement, writing a resume, filling out an application form, a job 

interview 

 

 

 

 



31 
 

01-320-011 ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตร̀และเทคโนโลยี 3(3-0) 

 English for Science and Technology  

 คำศัพท� สำนวน โครงสรpางภาษาท่ีในบริบททางวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี         

การซักถามขpอมูล การใหpคำจัดกัดความ คำแนะนำ ข้ันตอนตKาง ๆ การอKานขpอมูล

สารสนเทศและเขียนรายงานหรือเอกสารท่ีเก่ียวขpองกับวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี 

 Vocabulary, expressions, and language patterns used in science and 

technology contexts, stating enquiries, providing information, 

definitions, recommendations, and procedures, reading information, 

and writing reports or documents related to science and technology 

 

01-320-015 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานเทคโนโลยีการเกษตร 3(3-0) 

 English for Agricultural Technology  

 คำศัพท� สำนวน และโครงสรpางภาษาท่ีใชpในงานเทคโนโลยีการเกษตร การจัดการ    

โลจิสติกส� การจัดการหKวงโซKอุปาทาน และธุรกิจดpานเทคโนโลยีการเกษตร 

 Vocabulary, expressions, and language patterns used in agricultural 

technology logistics, supply chain management and business related to 

agricultural technology 

 

01-330-001 ภาษาจีนพ้ืนฐาน 3(3-0) 

 Basic Chinese  

 การใชpสัทอักษรโรมันกำกับเสียง การเขียนตัวอักษรจีนโดยใชpมาตรฐานเดียวกับ

สาธารณรัฐประชาชนจีน การฟ�งพูด การอKาน และการเขียน ตัวเลข คำศัพท�และ

ประโยคท่ีใชpบKอยในชีวิตประจำวัน 

 Roman phonetic symbols for pronunciation, basic calligraphy, basic 

Chinese language skills, listening, speaking, reading and writing, 

numbers, words and sentences frequently used in everyday life 
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01-330-002 สนทนาภาษาจีนเบ้ืองตHน 3(3-0-6) 

 Basic Chinese Conversation  

 ทักษะการฟ�งและการพูดภาษาจีนในหัวขpอท่ีเก่ียวขpองกับชีวิตประจำวัน เนpนการออก

เสียงท่ีถูกตpอง ความสามารถในการถKายทอดความตpองการเปrนภาษาจีนโดยใชp

สถานการณ�จำลอง 

 Chinese listening and speaking on everyday life topics focus on correct 

pronunciation and expressions by means of simulation 

 

01-330-006 ภาษาญ่ีปุ�นพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

 Basic Japanese  

 อักษรญ่ีปุ�นฮิระงะนะและคะตะคะนะ  คำศัพท�ในช้ันเรียน คำทักทายในชีวิต 

ประจำวัน  ตัวเลข รวมท้ังการฝ�กสรpางรูปประโยคพ้ืนฐาน 

 Japanese alphabets, Hiragana and Katakana, vocabulary, greeting words 

in daily life, numbers and practice on basic sentence structures 

construction 

 

01-330-007 สนทนาภาษาญ่ีปุ�นเบ้ืองตHน 3(3-0-6) 

 Basic Japanese Conversation  

 บทสนทนาภาษาญ่ีปุ�นในรูปแบบตKางๆ โดยอาศัยสถานการณ�จำลองจากสถานการณ�

จริงท่ีผูpเรียนจะตpองพบในชีวิตประจำวัน และการใชpคำศัพท�ท่ีเก่ียวขpอง มาประกอบ

เพ่ือขยายขอบเขตของบทสนทนาใหpกวpางตKอไป 

 Various types of Japanese conversation in daily life based on situational 

conversation practice, and uses of relevant vocabulary for extension of 

conversation 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



33 
 

00-100-303 ความเป�นผูHประกอบการ 3(2-2) 

 Entrepreneurship  

 แนวคิดและทิศทางในการทำธุรกิจ การเปrนผูpประกอบการท่ีมีจริยธรรม องค�ความรูp

ดpานการตลาด การจัดการองค�การ การบัญชี การเงินและเศรษฐศาสตร� แนวทางการ

เปrนผูpประกอบการท่ีประสบความสำเร็จ การจัดทำแบบจำลองธุรกิจ การดำเนินธุรกิจ

บนแพลตฟอร�มออนไลน� การดำเนินงานดpานการนำเขpาสKงออกสินคpา และการใชp

เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการแขKงขันทางธุรกิจ 
 

 Concepts and direction in business operation, ethical entrepreneurship, 

knowledge regarding marketing, organizational management, 

accounting, finance and economics, guidelines for being a successful 

entrepreneur, business model conduction, business execution on 

online platforms, Import-export operations, and using information 

technology to enhance business competitiveness 

 

00-100-305 นวัตกรรมเพ่ืออุตสาหกรรม    3(1-4) 

 Innovation for the Industry  

 ศาสตร�พระราชาสำหรับการประยุกต�ในอุตสาหกรรม แนวคิดในการเพ่ิมผลิตภาพ 

การคิดเชิงสรpางสรรค�และนวัตกรรม การเปrนผูpประกอบการท่ีมีจิตสำนึกตKอสังคม การ

ทำงานเปrนทีม สุขภาวะและความปลอดภัยในการทำงาน แรงจูงใจในการทำงาน 

แนวคิดความเปrนมิตรกับส่ิงแวดลpอม การบริหารจัดการโครงการ การวิจัยนวัตกรรม 

การเผยแพรKและประยุกต�ใชpนวัตกรรม 

 The King’s philosophy for industrial application, productivity concepts, 

creative and innovative thinking, social entrepreneur, teamwork, health 

and safety at work, work motivation, eco-friendly concept, project 

management, research innovation, contribution and innovation 

implementation 
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05-700-101 เศรษฐศาสตร̀ประยุกต̀ 3(3-0) 

 Applied Economics  

 อุปสงค�และอุปทาน ป�จจัยท่ีมีผลตKออุปสงค�และอุปทาน อุปสงค�สKวนบุคคลและ      

อุปสงค�ตลาดอุปสงค�และความยืดหยุKนของอุปสงค� การผลิต ป�จจัยการผลิตและ

ตpนทุนการผลิต (การวิเคราะห�อุปทาน) ผลผลิต ราคาและกำไร (การวิเคราะห�หนKวย

สุดทpาย) ตลาด (จากตลาดแขKงขันถึงตลาดผูกขาด) ผลิตภัณฑ�มวลรวมประชาชาติ   

อุปสงค�รวม อุปทานรวม ป�จจัยท่ีมีผลตKออุปสงค�รวมและอุปทานรวม ระดับราคา   

การเติบโต การวKางงาน เงินเฟ�อ นโยบายการคลัง นโยบายการเงิน อัตราดอกเบ้ีย 

อัตราแลกเปล่ียนและเศรษฐกิจมหภาค การวิเคราะห�โครงการ การวิเคราะห�       

การลงทุน ประเด็นป�จจุบันทางเศรษฐกิจและการเงิน 

 Demand and supply, shifters of demand and supply, individual 

demand and market demand, demand and elasticity of demand, 

production, inputs, and costs (supply analysis), output, price, and profit 

(marginal analysis), markets (from competition to monopoly), Gross 

National Product (GNP), aggregate demand, aggregate supply, shifters of 

aggregate demand and aggregate supply, price level, growth, 

unemployment, inflation, fiscal policy, monetary policy, interest rate, 

exchange rate and the macroeconomy, project analysis, investment 

analysis, current economic and financial issues 
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03-311-105 สถิติและการวางแผนการทดลอง 2(2-0) 

 Statistics and Experimental Design  

 แนวคิดเก่ียวกับสถิติ หลักการสถิติเชิงพรรณนา หลักการสถิติเชิงอนุมาน การ

เปรียบเทียบความแตกตKางคKาเฉล่ียขpอมูล การวิเคราะห�การถดถอยเชิงเสpนแบบงKาย 

ความรูpเบ้ืองตpนเก่ียวกับการวิจัยเชิงทดลอง แผนการทดลองแบบสุKมสมบูรณ� แผนการ

ทดลองแบบสุKมในบล็อคสมบูรณ� การจัดการทดลองแบบแฟคทอเรียล การทำซ้ำเพียง

บางสKวน แผนการทดลองแบบ Plackett and Burman แผนการทดลองแบบ

สKวนผสมและการหาจุดท่ีเหมาะสม การใชpโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ การวิเคราะห�

และแปลผลขpอมูล   
 

Concept of statistics, principles of descriptive statistics, principles of 

inferential statistics, mean comparison, simple linear regression 

analysis, introduction to experimental research, completely 

randomized design (CRD), randomized complete block design (RCBD), 

factorial design, fractional factorial design, Plackett and Burman design, 

mixture design and optimization, statistical software, data analysis and 

interpretation 
 

03-311-106 ปฏิบัติการสถิติและการวางแผนการทดลอง 1(0-3) 

 Statistics and Experimental Design Laboratory  

 ปฏิบัติการเก่ียวกับเร่ืองท่ีเรียนในวิชาสถิติและการวางแผนการทดลอง หลักการสถิติ

เชิงพรรณนา หลักการสถิติเชิงอนุมาน การเปรียบเทียบความแตกตKางคKาเฉล่ียขpอมูล 

การวิเคราะห�การถดถอยเชิงเสpนแบบงKาย ความรูpเบ้ืองตpนเก่ียวกับการวิจัยเชิงทดลอง 

แผนการทดลองแบบสุKมสมบูรณ� แผนการทดลองแบบสุKมในบล็อคสมบูรณ� การ

จัดการทดลองแบบแฟคทอเรียล การทำซ้ำเพียงบางสKวน แผนการทดลองแบบ 

Plackett and Burman แผนการทดลองแบบสKวนผสมและการหาจุดท่ีเหมาะสม 

การใชpโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ การวิเคราะห�และแปลผลขpอมูล   
 

A laboratory work on statistics and experimental design, principles of 

descriptive statistics, principles of inferential statistics, mean 

comparison, simple linear regression analysis, introduction to 

experimental research, completely randomized design (CRD), 

randomized complete block design (RCBD), factorial design, fractional 

factorial design, Plackett and Burman design, mixture design and 

optimization, statistical software, data analysis and interpretation 
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03-311-107 เทคนิคทางจุลชีววิทยา                                                                 1(1-0) 

 Microbiology Technique                     

 ประวัติของจุลชีววิทยา รูปรKางลักษณะท่ัวไปของจุลินทรีย�ท้ังท่ีเปrนโปรคาริโอติกเซลล�

และยูคาริโอติกเซลล� การจำแนกจุลินทรีย� การเพาะเล้ียงและการเติบโตของจุลินทรีย� 

จุลินทรีย�ท่ีเก่ียวขpองทางอาหาร ชนิดและแหลKงของจุลินทรีย�ท่ีปนเป��อนในหKวงโซKการ

ผลิตอาหาร  เทคนิคทาง  จุลชีววิทยา ประกอบดpวย การทำใหpปราศจากเช้ือ การถKาย

เช้ือ และการแยกเช้ือใหpบริสุทธ์ิ การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ การใชpกลpองจุลทรรศน�

และการยpอมสีจุลินทรีย� การเก็บรักษาเช้ือจุลินทรีย� การนับจำนวนจุลินทรีย�  
 

 History of microbiology, morphology of prokaryotes and eukaryotes, 

microbial classification, cultivation and growth of microorganisms, food-

related microorganisms, types and sources of microbial contamination 

in food production chain, microbiological techniques including aseptic 

technique, sub-culture, and pure culture isolation, medium 

preparation, microscopy and staining, microbial culture preservation, 

microbial cells count 

 

03-311-108 ปฏิบัติการเทคนิคทางจุลชีววิทยา 2(0-6) 

 Microbiology Technique Laboratory                    

 ปฏิบัติการเก่ียวกับเร่ืองท่ีเรียนในวิชาเทคนิคทางจุลชีววิทยา รูปรKางลักษณะท่ัวไป

ของจุลินทรีย�ท้ังท่ีเปrนโปรคาริโอติกเซลล�และยูคาริโอติกเซลล� การจำแนกจุลินทรีย� 

การเพาะเล้ียงและการเติบโตของจุลินทรีย� จุลินทรีย�ท่ีเก่ียวขpองทางอาหาร ชนิดและ

แหลKงของจุลินทรีย�ท่ีปนเป��อนในหKวงโซKการผลิตอาหาร  เทคนิคทาง  จุลชีววิทยา 

ประกอบดpวย การทำใหpปราศจากเช้ือ การถKายเช้ือ และการแยกเช้ือใหpบริสุทธ์ิ การ

เตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ การใชpกลpองจุลทรรศน�และการยpอมสีจุลินทรีย� การเก็บรักษา

เช้ือจุลินทรีย� การนับจำนวนจุลินทรีย�  

 A laboratory work on microbiology techniques, morphology of 

prokaryotes and eukaryotes, microbial classification, cultivation and 

growth of microorganisms, food-related microorganisms, types and 

sources of microbial contamination in food production chain, 

microbiological techniques including aseptic technique, sub-culture, 

and pure culture isolation, medium preparation, microscopy and 

staining, microbial culture preservation, microbial cells count 
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03-311-109 เทคนิคการวิเคราะห̀อาหาร            1(1-0) 

 Food Analysis Technique  

 หลักการเบ้ืองตpนและวิธีการมาตรฐานของการวิเคราะห�องค�ประกอบทางเคมีของ

อาหาร เชKน น้ำ โปรตีน คาร�โบไฮเดรต  ไขมัน วิตามิน เกลือแรK และ รงควัตถุ ในเชิง

คุณภาพและปริมาณ การวัดคุณภาพทางกายภาพของอาหาร เชKน ความหนาแนKน สี 

เน้ือสัมผัส และคุณสมบัติทางรีโอโลยีของอาหาร  

 Basic principles and quality and quantity standard method of food 

analysis, chemical analysis of food; moisture content, protein, 

carbohydrate, fat, ash, vitamins, minerals and pigments. Measurement 

of the physical qualities of food, such as its density, color, texture, and 

rheological properties 

 

03-311-110 ปฏิบัติการเทคนิคการวิเคราะห̀อาหาร            2(0-6) 

 Food Analysis Laboratory Technique  

 ปฏิบัติการเก่ียวกับเร่ืองท่ีเรียนในวิชาเทคนิคการวิเคราะห�อาหาร หลักการเบ้ืองตpน

และวิธีการมาตรฐานของการวิเคราะห�องค�ประกอบทางเคมีของอาหาร เชKน น้ำ 

โปรตีน คาร�โบไฮเดรต  ไขมัน วิตามิน เกลือแรK และ รงควัตถุ ในเชิงคุณภาพและ

ปริมาณ การวัดคุณภาพทางกายภาพของอาหาร เชKน ความหนาแนKน สี เน้ือสัมผัส 

และคุณสมบัติทางรีโอโลยีของอาหาร  
 

 A laboratory work on techniques in food analysis, basic principles and 

quality and quantity standard method of food analysis, chemical 

analysis of food; moisture content, protein, carbohydrate, fat, ash, 

vitamins, minerals and pigments, measurement of the physical qualities 

of food, such as its density, color, texture, and rheological properties 
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03-312-103 หนNวยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 2(2-0) 

 Unit Operations of Food Engineering  

 ความรูpพ้ืนฐานทางวิศวกรรมในระบบอาหาร การไหลของของไหลในกระบวนการ

ผลิตอาหาร, การถKายเทความรpอนและมวลสารในกระบวนการผลิตอาหาร การทำ

ความเย็น การใชpไซโครเมทริกส�ในกระบวนการผลิต เก็บรักษาอาหาร  และบท

ปฏิบัติการในเน้ือหาท่ีสอดคลpองกับทฤษฎี การแชKแข็งอาหาร รีโอโลยีของอาหารและ

การเคล่ือนท่ีของของไหล การเปล่ียนเฟสของอาหาร การลดขนาด หลักการแยก

อนุภาคทางกลดpวยตะแกรงรKอน การหมุนเหว่ียง การตกตะกอน การผสมของแข็ง

และของเหลว การสกัด การระเหย การทำแหpง   
 

 Fundamentals of engineering in food systems, fluid flow in food 

processing, heat and mass transfer in food processing, refrigeration, use 

of psychrometrics in food processing and storage, and laboratory 

practice related to theory, food freezing, rheology of food and flowing 

behaviors of fluid foods, phase transition in food, size reduction, 

sedimentation, mixing, extraction, evaporation, drying 
 

03-312-104 ปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 1(0-3) 

 Food Engineering Laboratory  

 ปฏิบัติการเก่ียวกับเร่ืองท่ีเรียนในวิชาหนKวยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร ความรูp

พ้ืนฐานทางวิศวกรรมในระบบอาหาร การไหลของของไหลในกระบวนการผลิต

อาหาร, การถKายเทความรpอนและมวลสารในกระบวนการผลิตอาหาร การทำความ

เย็น การใชpไซโครเมทริกส�ในกระบวนการผลิต เก็บรักษาอาหาร  และบทปฏิบัติการ

ในเน้ือหาท่ีสอดคลpองกับทฤษฎี การแชKแข็งอาหาร รีโอโลยีของอาหารและการ

เคล่ือนท่ีของของไหล การเปล่ียนเฟสของอาหาร การลดขนาด หลักการแยกอนุภาค

ทางกลดpวยตะแกรงรKอน การหมุนเหว่ียง การตกตะกอน การผสมของแข็งและ

ของเหลว การสกัด การระเหย การทำแหpง   
 

 A laboratory work on unit operation of food engineering, fundamentals 

of engineering in food systems, fluid flow in food processing, heat and 

mass transfer in food processing, refrigeration, use of psychrometrics in 

food processing and storage, and laboratory practice related to theory, 

food freezing, rheology of food and flowing behaviors of fluid foods, 

phase transition in food, size reduction, sedimentation, mixing, 

extraction, evaporation, drying 
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03-312-105 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร                                          2(2-0) 

 Microbiology of Food Industry  

 บทบาทและความสำคัญของจุลินทรีย� ป�จจัยภายในและภายนอกตKอการเจริญของ

จุลินทรีย�ในหKวงโซKอาหาร ชนิดของจุลินทรีย�กKอโรคและกKอใหpเกิดการเนKาเสียของ

อาหาร คุณสมบัติและแหลKงปนเป��อนของจุลินทรีย�กKอโรคและกKอใหpเกิดการเนKาเสีย

ของอาหาร โรคท่ีเกิดจากอาหารเปrนส่ือ วิธีการด้ังเดิมและวิธีการรวดเร็วในการ

วิเคราะห�จุลินทรีย�ในอาหาร การจำแนกจุลินทรีย�บทบาท หนpาท่ี และเมตาบอลิซึม

ของจุลินทรีย�ท่ีเปrนประโยชน�และการประยุกต�ใชpในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการและ

ผลกระทบของการถนอมอาหารตKอจุลินทรีย� จุลินทรีย�ท่ีเปrนดัชนีบKงช้ีความปลอดภัย

และคุณภาพอาหาร การติดตามและการสุKมตัวอยKางเพ่ือตรวจวิเคราะห�จุลินทรีย�ใน

อาหารและโรงงานแปรรูปอาหาร   

 Roles and significances of microorganisms, intrinsic/extrinsic parameters 

affecting microbial growth in food production chain, types of spoilage 

and pathogenic microorganisms, characteristics and contamination 

sources of spoilage and pathogenic microorganisms, foodborne 

diseases, conventional and rapid detection methods for 

microorganisms in foods, identification of microorganisms; roles, 

functions and metabolisms of beneficial microorganisms and their 

applications in food industry, principles and effects of preservation 

techniques on microorganisms, indicator microorganisms for food safety 

and quality, monitoring and sampling for detection of microorganisms 

in foods and food processing plants 
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03-312-106 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-3) 

 Microbiology of Food Industry Laboratory  

 ปฏิบัติการเก่ียวกับเร่ืองท่ีเรียนในวิชาจุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร บทบาท

และความสำคัญของจุลินทรีย� ป�จจัยภายในและภายนอกตKอการเจริญของจุลินทรีย�ใน

หKวงโซKอาหาร ชนิดของจุลินทรีย�กKอโรคและกKอใหp เกิดการเนKาเสียของอาหาร 

คุณสมบัติและแหลKงปนเป��อนของจุลินทรีย�กKอโรคและกKอใหpเกิดการเนKาเสียของ

อาหาร โรคท่ีเกิดจากอาหารเปrนส่ือ วิธีการด้ังเดิมและวิธีการรวดเร็วในการวิเคราะห�

จุลินทรีย�ในอาหาร การจำแนกจุลินทรีย�บทบาท หนpาท่ี และเมตาบอลิซึมของ

จุลินทรีย�ท่ีเปrนประโยชน�และการประยุกต�ใชpในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการและ

ผลกระทบของการถนอมอาหารตKอจุลินทรีย� จุลินทรีย�ท่ีเปrนดัชนีบKงช้ีความปลอดภัย

และคุณภาพอาหาร การติดตามและการสุKมตัวอยKางเพ่ือตรวจวิเคราะห�จุลินทรีย�ใน

อาหารและโรงงานแปรรูปอาหาร  

 A laboratory work on microbiology of food industry,  roles and 

significances of microorganisms, intrinsic/extrinsic parameters affecting 

microbial growth in food production chain, types of spoilage and 

pathogenic microorganisms, characteristics and contamination sources 

of spoilage and pathogenic microorganisms, foodborne diseases, 

conventional and rapid detection methods for microorganisms in 

foods, identification of microorganisms; roles, functions and 

metabolisms of beneficial microorganisms and their applications in 

food industry, principles and effects of preservation techniques on 

microorganisms, indicator microorganisms for food safety and quality, 

monitoring and sampling for detection of microorganisms in foods and 

food processing plants 
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03-312-107 เทคนิคการควบคุม และประกันคุณภาพอาหาร  2(2-0) 

 Food Quality Control and Assurance Techniques  

 คุณภาพและป�จจัยคุณภาพอาหาร สมบัติทางภายภาพของอาหาร วิธีการตรวจวัด

คุณภาพทางกายภาพของอาหาร ดpานสี เน้ือสัมผัส ความหนืด ขนาดรูปรKาง และส่ิง

แปลกปลอม วิธีการประเมินคุณภาพทางสัมผัสประสาทในอาหาร ความสำคัญของ

การควบคุมคุณภาพอาหาร และประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการ

คุณภาพ ระบบการบริหารคุณภาพ การควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ การควบคุม

คุณภาพกระบวนการผลิต และการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ�สุดทpาย การปรับปรุง

คุณภาพและการแกpไขป�ญหาคุณภาพ   

 Food quality and quality attributes, physical properties of food, 

measurement of physical properties of food, color, texture, viscosity, 

size, shape, defect and foreign, materials and method of sensory 

evaluation in food, importance of food quality control and assurance in 

food industry, quality management, quality management system, 

quality control of raw metrarial, process and finish product, quality 

improvement and problem 
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03-312-108 ปฏิบัติการเทคนิคการควบคุม และประกันคุณภาพอาหาร  1(0-3) 

 Food Quality Control and Assurance Techniques Laboratory 

 ปฏิบัติการเก่ียวกับเร่ืองท่ีเรียนในวิชาเทคนิคการควบคุม และประกันคุณภาพอาหาร 

คุณภาพและป�จจัยคุณภาพอาหาร สมบัติทางภายภาพของอาหาร วิธีการตรวจวัด

คุณภาพทางกายภาพของอาหาร ดpานสี เน้ือสัมผัส ความหนืด ขนาดรูปรKาง และส่ิง

แปลกปลอม วิธีการประเมินคุณภาพทางสัมผัสประสาทในอาหาร ความสำคัญของ

การควบคุมคุณภาพอาหาร และประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการ

คุณภาพ ระบบการบริหารคุณภาพ การควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ การควบคุม

คุณภาพกระบวนการผลิต และการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ�สุดทpาย การปรับปรุง

คุณภาพและการแกpไขป�ญหาคุณภาพ  
  

 A laboratory work on food quality control and assurance techniques, 

food quality and quality attributes, physical properties of food, 

measurement of physical properties of food, color, texture, viscosity, 

size, shape, defect and foreign, materials and method of sensory 

evaluation in food, importance of food quality control and assurance in 

food industry, quality management, quality management system, 

quality control of raw metrarial, process and finish product, quality 

improvement and problem 

 

03-312-109 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ̀อาหารแบบอัจฉริยะ 2(2-0) 

 Intelligent Food Packaging Technology  

 บรรจุภัณฑ�แกpว โลหะ กระดาษ และพลาสติก เคร่ืองจักรบรรจุภัณฑ� การบรรจุในถุง

รีทอร�ต การบรรจุแบบปลอดเช้ือ บรรจุภัณฑ�สำหรับอาหารไมโครเวฟ การบรรจุแบบ

สุญญากาศ การบรรจุแบบควบคุมและดัดแปลงบรรยากาศ บรรจุภัณฑ�แอคทีฟและ

บรรจุภัณฑ�อัจฉริยะ การออกแบบและการเลือกใชpบรรจุภัณฑ�อาหาร กฎหมายท่ี

เก่ียวขpองกับบรรจุภัณฑ�และส่ิงแวดลpอม การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร  

 glass packaging, metal packaging, paper packaging and plastics 

packaging, machinery packaging, aseptic processing; retort packaging, 

package for microwave food, vacuum, modified atmosphere and 

control atmosphere packaging, active and intelligent packaging, food 

packaging design and selection, law related package and environment, 

product shelf-life evaluation 
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03-312-110 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ̀อาหารแบบอัจฉริยะ 1(0-3) 

 Intelligent Food Packaging Technology Laboratory  

 ปฏิบัติการเก่ียวกับเร่ืองท่ีเรียนในวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ�อาหารแบบอัจฉริยะ 

บรรจุภัณฑ�แกpว โลหะ กระดาษ และพลาสติก เคร่ืองจักรบรรจุภัณฑ� การบรรจุในถุง

รีทอร�ต การบรรจุแบบปลอดเช้ือ บรรจุภัณฑ�สำหรับอาหารไมโครเวฟ การบรรจุแบบ

สุญญากาศ การบรรจุแบบควบคุมและดัดแปลงบรรยากาศ บรรจุภัณฑ�แอคทีฟและ

บรรจุภัณฑ�อัจฉริยะ การออกแบบและการเลือกใชpบรรจุภัณฑ�อาหาร กฎหมายท่ี

เก่ียวขpองกับบรรจุภัณฑ�และส่ิงแวดลpอม การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร  
 

 A laboratory work on intelligent food packaging technology, glass 

packaging, metal packaging, paper packaging and plastics packaging, 

machinery packaging, aseptic processing, retort packaging, package for 

microwave food, vacuum, modified atmosphere and control 

atmosphere packaging, active and intelligent packaging, food packaging 

design and selection, law related package and environment, product 

shelf-life evaluation 

 

03-312-111 เคมีอาหาร  2(2-0) 

 Food Chemistry  

 องค�ประกอบและโครงสรpางทางเคมีของอาหาร สมบัติทางเคมีและฟ�สิกส�ของ

องค�ประกอบของอาหาร ปฏิกิริยาทางเคมีและกายภาพในอาหาร ป�จจัยท่ีมีผลตKอการ

เปล่ียนแปลงทางเคมีกKอน ระหวKาง และหลังการแปรรูปตลอดจนอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ�อาหาร  
  

 Chemical composition and structure of food, chemical and physical 

properties of food composition, chemical and physical reactions in 

food, factors affecting on chemical changes before, during and after 

processing, including the shelf life of food products 
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03-312-112 ปฏิบัติการเคมีอาหาร  1(0-3) 

 Food Chemistry Laboratory  

 ปฏิบัติการเก่ียวกับเร่ืองท่ีเรียนในวิชาเคมีอาหาร องค�ประกอบและโครงสรpางทางเคมี

ของอาหาร สมบัติทางเคมีและฟ�สิกส�ขององค�ประกอบของอาหาร ปฏิกิริยาทางเคมี

และกายภาพในอาหาร ป�จจัยท่ีมีผลตKอการเปล่ียนแปลงทางเคมีกKอน ระหวKาง และ

หลังการแปรรูปตลอดจนอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ�อาหาร  
  

 A laboratory work on food chemistry,  chemical composition and 

structure of food, chemical and physical properties of food 

composition, chemical and physical reactions in food, factors affecting 

on chemical changes before, during and after processing, including the 

shelf life of food products 

 

03-312-113 การวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0) 

 Production Planning and Control in Food Industry  

 หลักการบริหารจัดการในอุตสาหกรรม การบริหารบุคคล การวางแผนและควบคุม

การผลิต  การพยากรณ�ความตpองการและการกำหนดป�จจัยการผลิตในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนกำลังในขบวนการผลิต การวางแผน และควบคุม

วัตถุดิบและสินคpาในโรงงานอุตสาหกรรม การวางกำหนดการผลิตและการสKงงานการ

ควบคุมตpนทุนการผลิตและการออกแบบอาหาร ระบบควบคุมการผลิตสำหรับการ

ผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม  การควบคุมวัสดุคงคลัง  การบริหารการซKอมบำรุง การ

เพ่ิมผลผลิต ความปลอดภัยในโรงงานอุตสาหกรรม กฎหมายท่ีเก่ียวขpองกับโรงงาน

อุตสาหกรรม  

 Principles of industrial management, human resource management,  

production planning and control production systems, demand 

forecasting and determining production factors of food industry, capacity 

planning, planning and control of materials and  goods in the industry, 

scheduling production and delivery, control of production cost and food 

designing, Production control systems for food production in the industry, 

inventory control, maintenance management, productivity improvement, 

industrial safety, industrial law 
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03-312-114 ปฏิบัติการวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร   1(0-3) 

 Production Planning and Control in Food Industry 

Laboratory 

 

 ปฏิบัติการเก่ียวกับเร่ืองท่ีเรียนในวิชาการวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร หลักการบริหารจัดการในอุตสาหกรรม การบริหารบุคคล การ

วางแผนและควบคุมการผลิต  การพยากรณ�ความตpองการและการกำหนดป�จจัยการ

ผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนกำลังในขบวนการผลิต การวางแผน 

และควบคุมวัตถุดิบและสินคpาในโรงงานอุตสาหกรรม การวางกำหนดการผลิตและ

การสKงงานการควบคุมตpนทุนการผลิตและการออกแบบอาหาร ระบบควบคุมการผลิต

สำหรับการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม  การควบคุมวัสดุคงคลัง  การบริหารการซKอม

บำรุง การเพ่ิมผลผลิต ความปลอดภัยในโรงงานอุตสาหกรรม กฎหมายท่ีเก่ียวขpองกับ

โรงงานอุตสาหกรรม  
 

 A laboratory work on food production planning and control,principles 

of industrial management, human resource management,  production 

planning and control production systems, demand forecasting and 

determining production factors of food industry, capacity planning, 

planning and control of materials and  goods in the industry, scheduling 

production and delivery, control of production cost and food designing, 

Production control systems for food production in the industry, inventory 

control, maintenance management, productivity improvement, industrial 

safety, industrial law 

 

03-312-115 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร   1(0-2) 

 Food Technology Seminar  

 ศึกษาคpนควpา และนำเสนอขpอมูลท่ีเก่ียวกับความกpาวหนpาทางวิชาการท่ีเก่ียวขpองใน

สาขาวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร นำมาเรียบเรียง นำเสนอทางวิชาการ

เปrนภาษาอังกฤษ อภิปรายแลกเปล่ียนความคิดเห็น  
 

 Presentation of data and research progress of related topics in food 

technology, compile into english academic presentation, and discussion 
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03-312-207 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอาหาร    2(2-0) 

 Sensory Evaluation of Food  

 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส ป�จจัยท่ีมีผลตKอการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส การคัดเลือกและฝ�กฝนผูpทดสอบชิม วิธีการทดสอบทางประสาท

สัมผัส การทดสอบผูpบริโภค การวางแผน การวิเคราะห�ขpอมูลทางสถิติ   

 Sensory evaluation of food qualities, factors affecting sensory 

evaluation, screening and training of panelists, methods of sensory 

evaluation, consumer testing, planning experiments, data processing 
 

03-312-208 ปฏิบัติการประเมินทางประสาทสัมผัสอาหาร   1(0-3) 

 Sensory Evaluation of Food Laboratory  

 ปฏิบัติการเก่ียวกับเร่ืองท่ีเรียนในวิชาการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอาหาร  

การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส ป�จจัยท่ีมีผลตKอการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส การคัดเลือกและฝ�กฝนผูpทดสอบชิม วิธีการทดสอบทางประสาท

สัมผัส การทดสอบผูpบริโภค การวางแผน การวิเคราะห�ขpอมูลทางสถิติ   
 

 A laboratory work on sensory evaluation of food, sensory evaluation of 

food qualities, factors affecting sensory evaluation, screening and 

training of panelists, methods of sensory evaluation, consumer testing, 

planning experiments, data processing 
 

03-312-209 ปฏิบัติการออกแบบนวัตกรรมอาหารและการเป�นผูHประกอบการ 2(0-6) 

 Laboratory in Food Innovation Design and Entrepreneurship 

 ปฏิบัติการดpานการพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร การคิดเชิงออกแบบ การทดลองและ

พัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ� การพัฒนาผลิตภัณฑ�ตpนแบบ การวิจัยตลาด แนวทางการ

เปrนผูpประกอบการ การเขียนแผธุรกิจ และการบริหารจัดการธุรกิจ 

 A laboratory work on food product development, design thinking, 

experimentation and development of product concepts, prototype 

product development, market research, entrepreneurship strategies, 

business plan writing, and business management 
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03-312-209 ป¡ญหาพิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร   2(0-6) 

 Special Problems of Food Technology   

 การเลือกหัวขpอป�ญหาพิเศษ การจัดทำโครงรKาง รวมถึงการนำเสนอโครงรKาง ดำเนิน

โครงการ วิจัยตามหัวขpอป�ญหาพิเศษ นำเสนอรายงานความกpาวหนpาภายใตpการ

ควบคุมของอาจารย�ท่ีปรึกษาป�ญหาพิเศษ รายงานผลโครงการวิจัย นำเสนอผลงาน

ป�ญหาพิเศษภายใตp การควบคุมของอาจารย�ประจำวิชา และคณะกรรมการท่ีปรึกษา

ป�ญหาพิเศษ นำเสนอผลการ ศึกษาในรูปแบบโปสเตอร� และรายงานฉบับสมบูรณ�  
 

 Selection of special problem topic, proposal writing and presentation, 

conducts research in the topic of special problems in food technology, 

progress report writing and presentation under the supervision of an 

advisor, Report writing and presentation under the supervision of a 

committee and course responsible lecturer, presentation of research 

result in a poster format and full report writing 

 

03-313-301 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ̀จากเน้ือสัตว̀และสัตว̀ป�ก                3(2-3) 

 Production Technology of Meat and Poultry Products  

 คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีววิทยาของเน้ือสัตว� เน้ือสัตว�ปlกและผลิตภัณฑ� 

กรรมวิธีการฆKาและตัดแตKงซาก คุณภาพและการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเน้ือสัตว�

ระหวKางการเก็บรักษา การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ สารเจือปนท่ีใชp ชนิด

ของผลิตภัณฑ�และการแปรรูปผลิตภัณฑ� เทคโนโลยีการผลิตใหมKในอุตสาหกรรมเน้ือ

และสัตว�ปlก การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ เทคนิคใหมKในการประเมิน

คุณภาพ และจำแนกชนิดของเน้ือ ขpอกำหนดและมาตรฐานคุณภาพเน้ือสัตว� และ

ผลิตภัณฑ� ระบบการควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรม เน้ือสัตว� และผลิตภัณฑ�ในโรงงาน

อุตสาหกรรมแปรรูปเน้ือสัตว� การตลาดและแนวโนpมการพัฒนาผลิตภัณฑ�  ศึกษาดู

งานนอกสถานท่ี  และบทปฏิบัติการในเน้ือหาท่ีสอดคลpองกับทฤษฎี 
 

 Physical, chemical and biological properties of meat, poultry and 

products, slaughtering and trimming of carcasses, quality and quality 

changes of meat during storage, quality determination and control, 

additives, categories of processed and meat products processing, novel 

technology in meat and poultry industry, specification and quality 

standard of meat and products, meat marketing and trend in meat 

products development, case study and field trip, and laboratory 

practice related to theory 
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03-313-302 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ̀ประมง                                                   3(2-3) 

 Production Technology of Fishery Products  

 ชนิด ลักษณะทางกายภาพ และองค�ประกอบทางเคมีของสัตว�น้ำ คุณภาพ และ    

การเปล่ียนแปลงคุณภาพ การปฏิบัติภายหลังการจับสัตว�น้ำและการถนอมสัตว�น้ำ 

การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ ภาชนะบรรจุและการขนสKง ขpอกำหนด

คุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ�สัตว�น้ำ กรรมวิธีการแปรรูปสัตว�น้ำโดยการแชKแข็ง 

การบรรจุกระป̧อง การใชpเกลือ การทำแหpง และการรมควัน ผลิตภัณฑ�มูลคKาเพ่ิมผล

พลอยไดp และการใชpประโยชน�จากวัสดุเหลือใชpในกระบวนการผลิต และการควบคุม

คุณภาพ การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี  และบทปฏิบัติการในเน้ือหาท่ีสอดคลpองกับ

ทฤษฎี 

 Type, morphology and chemical compositions of fish, quality and 

quality changes, post-harvest treatments and preservation, quality 

inspection and control, packaging and transportation, quality 

specification and standard of fish products, Fish processing by freezing, 

canning, salting, drying and smoking, value added product, by-product 

and utilization of by-product from processing plant and quality control, 

field trip required, and laboratory practice related to theory 

 

03-313-304 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ̀เบเกอร่ี                    3(2-3) 

 Production Technology of Bakery Products  

 ประวัติและประเภทของผลิตภัณฑ�เบเกอร่ี เคร่ืองมือและอุปกรณ�ในการผลิต สมบัติ

และหนpาท่ีของสKวนผสม เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�เบเกอร่ีประเภทตKาง ๆ       

การเส่ือมเสียและเทคโนโลยีการเก็บรักษา แนวโนpมการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ�    

เบเกอร่ี มีการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี  และบทปฏิบัติการในเน้ือหาท่ีสอดคลpองกับ

ทฤษฎี 

 History and categories of bakery products, bakery equipments, 

properties and functions of bakery ingredients, manufacturing 

technology of bakery products, degradation and storage technology, 

Research and trends for bakery products development, field trip 

required, and laboratory practice related to theory 
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03-313-305 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ̀จากผักและผลไมH 3(2-3) 

 Production Technology of Fruit and Vegetable Products 

 ความรูpเบ้ืองตpนเก่ียวกับการแปรรูปและผลิตภัณฑ�ผักและผลไมp โรงงานผลิต การ

วางแผนการผลิตผลิตภัณฑ� และวิธีการผลิตผักและผลไมp อุปกรณ�แปรรูปผักและ

ผลไมp     การประกันคุณภาพ กฎหมายและระเบียบ  และบทปฏิบัติการในเน้ือหาท่ี

สอดคลpองกับทฤษฎี 

 Introduction to fruit and vegetable processing and products, production 

facilities, production planning, products and production methods fruits 

and vegetables, fruit and vegetable processing equipment, quality 

assurance, legislation and regulation, and laboratory practice related to 

theory 

 

03-313-306 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ̀เคร่ืองด่ืม    3(2-3) 

 Production Technology of Beverage Products  

 ประเภทของเคร่ืองด่ืม สKวนผสมท่ีใชpในเคร่ืองด่ืม กรรมวิธีการผลิตและเคร่ืองจักร 

การวางผังโรงงาน การบรรจุ การควบคุมคุณภาพ และการพัฒนาเคร่ืองด่ืม 

ผลิตภัณฑ�เคร่ืองด่ืมท่ีไมKมีแอลกอฮอล� อัดก¹าซ เคร่ืองด่ืมผง ผลิตภัณฑ�เคร่ืองด่ืม

โปรตีนสูง เคร่ืองด่ืมจากผักและผลไมp ชา กาแฟ โกโกp เคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล� และ

บทปฏิบัติการในเน้ือหาท่ีสอดคลpองกับทฤษฎี 

 Type of beverage, composition of beverages, process method and 

machines, plant layout, packaging, quality control and development of 

beverages, non-alcoholic and carbonated beverages, powdered 

beverages, high protein beverages, beverage from vegetable and fruit, 

tea, coffee, cocoa, alcoholic beverages, and laboratory practice related 

to theory 
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03-313-307 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ̀จากธัญพืช                                               3(2-3) 

 Production Technology of Cereal Products  

 ความรูpเก่ียวกับความสำคัญและชนิดของธัญพืช ลักษณะทางกายภาพและโครงสรpาง

ของเมล็ดธัญพืช องค�ประกอบทางเคมีของธัญพืช เทคโนโลยีการแปรรูปเปrนแป�งและ

ผลิตภัณฑ� คุณลักษณะและการตรวจสอบคุณภาพ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ�ธัญพืช 

นวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิตท่ีทันสมัย การพัฒนาผลิตภัณฑ�จากธัญพืช  และบท

ปฏิบัติการในเน้ือหาท่ีสอดคลpองกับทฤษฎี 

 Knowledge in an importance and types of cereal, physical 

characteristics and structure of grain, chemical composition of cereal, 

processing technology of flour and products, characteristics and quality 

determination, storage of cereal products, innovation and 

manufacturing technology, cereal product development, and 

laboratory practice related to theory 

 

03-313-308 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ̀อาหารหมักดอง 3(2-3) 

 Production Technology of Fermented Food Products  

 ความรูpเก่ียวกับความสำคัญของอุตสาหกรรมการหมัก การแยกและคัดเลือกจุลินทรีย�

ท่ีมีความสำคัญในอุตสาหกรรม การปรับปรุงสายพันธุ�จุลินทรีย� การเตรียมอาหาร

เล้ียงเช้ือและหัวเช้ือเร่ิมตpน ถังหมักและเคร่ืองมือ ท่ีเก่ียวขpองในกระบวนการหมัก 

การเก็บเก่ียวผลิตภัณฑ� กระบวนการผลิตอาหารหมักดอง รวมถึงการเส่ือมเสีย และ

การเก็บรักษา นวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิตท่ีทันสมัย และบทปฏิบัติการใน

เน้ือหาท่ีสอดคลpองกับทฤษฎี 

 Knowledge in importance of fermentation industry, isolation and 

selection of important microorganisms in industry, improvement of 

microorganisms, media and inoculum preparation, fermentors and 

equipment related to fermentation process, product recovery, 

fermentation process including deterioration and storage, innovation 

and manufacturing technology, and laboratory practice related to 

theory 
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03-313-309 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ̀เสริมอาหาร และอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3) 

 Production Technology of Nutraceutical Products and Functional 

Food 

 ความรูpเก่ียวกับขpอกำหนดและการกลKาวอpางทางสุขภาพของผลิตภัณฑ�เสริมอาหาร

และผลิตภัณฑ�อาหารสุขภาพ ความสัมพันธ�ระหวKางอาหารกับโรคเร้ือรังและสุขภาพ 

สารพฤกษเคมี เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ สKวนผสมและผลิตภัณฑ� อาหารสุขภาพจากคาร�

โบไฮเดรท โพรไบโอติกและพรีไบโอติกและผลตKอสุขภาพ สKวนผสมและผลิตภัณฑ�

อาหาร สุขภาพเปปไทด�ท่ีมีสมบัติทางชีวภาพ สKวนผสมและผลิตภัณฑ�อาหารสุขภาพ

จากไขมัน กระบวนการผลิตสKวนผสม และผลิตภัณฑ�เสริมอาหารและผลิตภัณฑ�

อาหารสุขภาพ นวัตกรรมดpานการพัฒนาผลิตภัณฑ�เสริมอาหารและผลิตภัณฑ�อาหาร

สุขภาพ และบทปฏิบัติการในเน้ือหาท่ีสอดคลpองกับทฤษฎี 

 Knowledge in regulation and health claim of functional foods/ 

nutraceuticals, implications of diet on chronic diseases and health, 

phytochemicals, natural health beverage products, ingredients and 

carbohydrate-based functional food; probiotics and prebiotics and its 

health benefits, ingredients and bioactive peptide-based functional 

food, ingredients and lipid based functional food, processing of 

ingredients and functional foods, innovation on functional 

foods/nutraceuticals, and laboratory practice related to theory 
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03-313-310 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ̀จากนม 3(2-3) 

 Production Technology of Dairy Products                       

 ความรูpเก่ียวกับคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของน้ำนมดิบและ

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ�นม หลักการและกระบวนการผลิต เทคโนโลยีการบรรจุ รวมถึง

อุปกรณ�เคร่ืองมือท่ีใชpการแปรรูปผลิตภัณฑ�จากนมในระดับอุตสาหกรรม การ

วิเคราะห�คุณภาพทางดpานเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของน้ำนมดิบและผลิตภัณฑ�

นม มาตรฐานผลิตภัณฑ�ในระดับประเทศและระดับสากล การศึกษาดูงานนอก

สถานท่ี  และบทปฏิบัติการในเน้ือหาท่ีสอดคลpองกับทฤษฎี 

 Knowledge in chemical, physical, and microbiological properties of raw 

milk and milk product technology, principel production of milk 

products, packaging technology including equipment and machines in 

industrial scale, chemical, physical, and microbiological analysis of raw 

milk and milk products, national and international standard of 

products, field trip required, and laboratory practice related to theory 

03-313-311 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ̀อาหารอบแหHง 3(2-3) 

 Production Technology of Dried Food Products  

 อาหารอบแหpง (ผักผลไมp เน้ือสัตว�) กระบวนการทำแหpง สมบัติทางกายภาพของ

อาหารแหpง การสรpางและการทำแบบจำลองซอร�พชัน ไอโซเทอร�ม การเก็บรักษา

อาหารแหpง และการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวKางการเก็บรักษา และบทปฏิบัติการ

ในเน้ือหาท่ีสอดคลpองกับทฤษฎี 

 Dehydration food (fruit vegetable and meat), dehradration processing, 

physical properties of dehydrated foods, sorption isotherms 

construction and modeling, dehydrated food storage and its quality 

changes, and laboratory practice related to theory 
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03-313-312 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผลิตผลเกษตร 3(2-3) 

 Posthavest Technology of Agricultural Products  

 ป�ญหาและสาเหตุของการสูญเสียของผัก ผลไมp และธัญพืช การเปล่ียนแปลงทาง

สรีรวิทยาของผัก ผลไมp และธัญพืช และป�จจัยตKาง ๆ ท่ีมีผลตKอการเปล่ียนแปลง

คุณภาพของผัก ผลไมp และธัญพืช ดัชนีการเก็บเก่ียว ข้ันตอนและวิธีการเก็บเก่ียว 

มาตรฐานคุณภาพและการจัดช้ันมาตรฐานคุณภาพของผัก ผลไมp และ ข้ันตอนการ

ปฏิบัติตKาง ๆ ภายหลังการเก็บเก่ียว เชKน การลดอุณหภูมิ การลดความช้ืน การบKม

การ ป�องกันกำจัดโรคและแมลง รวมท้ังการเก็บรักษาแบบตKาง ๆ และบทปฏิบัติการ

ในเน้ือหาท่ีสอดคลpองกับทฤษฎี 

 Problem and cause of losing of each fruit, vegetables and grains, 

physiological change of fruits vegetables and grains after harvested, 

factors affecting on quality change of fruits, vegetables and grains, 

harvesting systems and harvesting index, grade standard and 

standardization, quality assessment and postharvest practices such as, 

cooling, drying, ripening, disease and pest control and storage systems, 

and laboratory practice related to theory 

 

03-313-313 เทคโนโลยีการจัดการผลพลอยไดHในอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3) 

 By Product Management Technology in Food Industry  

 ความสำคัญของการจัดการของเสียจากอุตสาหกรรมอาหาร ปริมาณ และ

องค�ประกอบทางเคมีของของเสีย ศักยภาพ และความสามารถในการนำกลับมาใชp 

วิธีการจัดการของเสียจากอุตสาหกรรมอาหาร คุณลักษณะทางเคมีกายภาพของของ

เสีย การใชpประโยชน�จากของเสียในอุตสาหกรรมอาหารประเภทตKางๆ มาตรฐาน

คุณภาพของน้ำด่ืมและน้ำใชpในโรงงาน วิธีการปรับสภาพน้ำใหpเหมาะกับการใชpงานใน

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี และบทปฏิบัติการในเน้ือหา

ท่ีสอดคลpองกับทฤษฎี 
 

 Importance of waste management for the food industry, quantity and 

chemical content of waste, potential utilization of food waste, food 

wastes, treatment methodology, physicochemical characteristic of 

treated waste, recovery and recycling of food wastes, quality standard 

of drinking water used in industry, water treatment methods for use in 

agro-industry, wastewater treatment, field trip, and laboratory practice 

related to theory 
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03-313-314 เทคโนโลยีขนมไทย 3(2-3) 

 Thai Dessert Technology  

 ประวัติความเปrนมาของขนมไทย  ความหมายของคำท่ีใชpประกอบขนมไทย 

ลักษณะเฉพาะของขนมไทย ประเภทของขนมไทย คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมี

ของวัตถุดิบท่ีใชpในการทำขนมไทย การเก็บรักษาขนมไทย การประยุกต�ใชpเคร่ืองจักร

อุปกรณ� และวัตถุดิบในการทำขนมไทยในระดับอุตสาหกรรม 

 History of Thai desserts, the meaning of words used to make Thai 

desserts, characteristics of Thai desserts, types of Thai desserts, 

physical properties and chemistry of raw materials used in making Thai 

desserts, preserving Thai desserts, application of machinery and 

equipment and raw materials for making Thai desserts on an industrial 

level 

 

03-313-315 หัวขHอเฉพาะทางดHานเทคโนโลยีอาหาร 3(2-3) 

 Selected Topics in Food Technology  

 การศึกษาหัวขpอท่ีนKาสนใจเก่ียวกับความกpาวหนpาและวิทยาการสมัยใหมKทางดpาน

วิทยา ศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร โดยหัวขpอเปล่ียนไปตามความกpาวหนpาของ

เทคโนโลยี ความเหมาะสมของการประยุกต�ใชp และความสนใจเฉพาะดpานของผูpเรียน 

 Interesting topic of food technology advancements. The topic changes 

with new food technology trends and student interests. 

 

03-000-001 การเตรียมความพรHอมฝ�กประสบการณ̀วิชาชีพ 1(0-2) 

 Preparation for Professional Experience  

 แนวคิด หลักการ ความสำคัญ กระบวนการฝ�กประสบการณ�วิชาชีพ การเตรียมความ

พรpอมดpานการพัฒนาบุคลิกภาพ การสมัครงาน กฎหมาย จริยธรรม และมาตรฐานท่ี

เก่ียวขpองกับการปฏิบัติงาน ตามสาขาวิชา 

Concepts, principles, significance, process of professional experience, 

preparation for personality development, job applications, laws, ethics, and 

work-related standards based on field of study 
 

 หมายเหตุ: การประเมินผลการศึกษาใหHเป�น S/U  
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03-000-004 สหกิจศึกษา   6(0-40) 

 Cooperative Education 

วิชาบังคับกNอน : 03-000-001 การเตรียมความพรHอมฝ�กประสบการณ̀วิชาชีพ                     

Pre-requisite : 03-000-001 Preparation for Professional Experience 

 การปฏิบัติงานโดยบูรณาการความรูp ทักษะ จริยธรรม และลักษณะบุคคล ในสถาน

ประกอบการ  ตามท่ีสาขาวิชากำหนดเต็มเวลาอยKางเปrนระบบ ไมKนpอยกวKา 1 ภาค

การศึกษา หรือ 16 สัปดาห�  และการรายงานผลลัพธ�การเรียนรูpจากการปฏิบัติจริง 

Full-time work by systematically integrating knowledge, skills, ethics 

and personal characteristics in the workplace according to the specified 

field of study for a minimum of one semester or 16 weeks with the 

learning outcomes report reflected from actual practice 
 

 หมายเหตุ: การประเมินผลการศึกษาใหHเป�น S/U  

             บริษัทหรือสถานประกอบการตHองไดHรับการรับรองมาตรฐานอาหาร 

 

03-000-005 สหกิจศึกษาตNางประเทศ  6(0-40)        

 International Cooperative Education 

วิชาบังคับกNอน : 03-000-001 การเตรียมความพรHอมฝ�กประสบการณ̀วิชาชีพ                     

Pre-requisite : 03-000-001 Preparation for Professional Experience 

 การปฏิบัติงานโดยบูรณาการความรูp ทักษะ จริยธรรม และลักษณะบุคคล ในสถาน

ประกอบการตKางประเทศตามท่ีสาขาวิชากำหนด เต็มเวลาอยKางเปrนระบบไมKนpอยกวKา 

1 ภาคการศึกษาหรือ 16 สัปดาห� และการรายงานผลลัพธ�การเรียนรูpจากการปฏิบัติ

จริง 

Full-time work by systematically integrating knowledge, skills, ethics 

and personal characteristics in the overseas workplace according to the 

specified field of study for a minimum of one semester or 1 6  weeks 

with the learning outcomes report reflected from actual practice 

หมายเหตุ: การประเมินผลการศึกษาใหHเป�น S/U  

             บริษัทหรือสถานประกอบการตHองไดHรับการรับรองมาตรฐานอาหาร 
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03-000-006 การปฏิบัติงานหลังส้ินสุดการศึกษาภาคทฤษฎี   6(0-40) 

 Post-course Internship  

วิชาบังคับกNอน : 03-000-001 การเตรียมความพรHอมฝ�กประสบการณ̀วิชาชีพ                     

Pre-requisite : 03-000-001 Preparation for Professional Experience 

 การปฏิบัติงานโดยบูรณาการความรูp ทักษะ และลักษณะบุคคลในสถานประกอบการ

ตามท่ีสาขาวิชากำหนดเต็มเวลาอยKางเปrนระบบ ไมKนpอยกวKา 1 ภาคการศึกษาหรือ 

16 สัปดาห� ภายหลังจากศึกษาวิชาชีพภาคทฤษฎีครบถpวน และการรายงานผลลัพธ�

การเรียนรูpจากการปฏิบัติจริง 

Full-time work after completing all required coursework by 

systematically integrating knowledge, skills, ethics and personal 

characteristics in the workplace according to the specified field of study 

for a minimum of one semester or 1 6  weeks with the learning 

outcomes report reflected from actual practice 
 

 หมายเหตุ: การประเมินผลการศึกษาใหHเป�น S/U  

                      บริษัทหรือสถานประกอบการตHองไดHรับการรับรองมาตรฐานอาหาร 

 

03-000-007 การปฏิบัติงานในตNางประเทศหลังส้ินสุดการศึกษาภาคทฤษฎี  6(0-40) 

 International Post-course Internship  

วิชาบังคับกNอน : 03-000-001 การเตรียมความพรHอมฝ�กประสบการณ̀วิชาชีพ                     

Pre-requisite  : 03-000-001 Preparation for Professional Experience 

การปฏิบัติงานโดยบูรณาการความรูp ทักษะ จริยธรรม และลักษณะบุคคลในสถาน

ประกอบการในตKางประเทศ ตามท่ีสาขาวิชากำหนดเต็มเวลาอยKางเปrนระบบไมKนpอยกวKา 

1 ภาคการศึกษาหรือ  16 สัปดาห� ภายหลังจากศึกษาวิชาชีพภาคทฤษฎีครบถpวน และ

การรายงานผลลัพธ�การเรียนรูpจากการปฏิบัติจริง 

Full-time work after completing all required coursework by systematically 

integrating knowledge, skills, ethics and personal characteristics in the 

overseas workplace according to the specified field of study for a 

minimum of one semester or 16 weeks with the learning outcomes report 

reflected from actual practice 

หมายเหตุ: การประเมินผลการศึกษาใหHเป�น S/U  

              บริษัทหรือสถานประกอบการตHองไดHรับการรับรองมาตรฐานอาหาร 
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3.7 ช่ือ-สกุล ตำแหนNง และคุณวุฒิของอาจารย̀ 

        3.7.1 อาจารย̀ประจำหลักสูตร 
 

ลำดับ 

ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหน8งทางวิชาการ  

คุณวุฒิ สาขาวิชา, ชื่อสถาบัน,  

ปE พ.ศ. ที่สำเร็จการศึกษา 

ผลงานวิชาการ 

 

ภาระการสอน  

(สัปดาหR) 

ปTจจุบัน เมื่อเปUด

หลักสูตรนี้แลXว 

1 นางสาวปาลิดา  ต้ังอนุรัตน1* 

ผู5ช7วยศาสตราจารย1 (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร) 

ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร1, 

2553 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร1, 

2546 

Tanganurat, P., Nanchanok, N., and 

Lichanporn, I. (2023). Effect of extracted 

celery dietary fiber on low calorie salad 

dressing with probiotic. Agriculture and 

natural resourses.  57(1), 125-134, 

January-February. (Scopus Q3) 

20 26 

2 นางสาวอัญชลินทร1 สิงห1คำ 

ผู5ช7วยศาสตราจารย1 (วิทยาศาสตร1และเทคโนโลยี

อาหาร) 

ปร.ด. (รัฐประศาสนศาสตร1), มหาวิทยาลัยรังสิต, 2566 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยขอนแก7น, 

2545 

วท.บ.(วิทยาศาสตร1และเทคโนโลยีการอาหาร),  

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2538 

Singkhum, U. (2022). Effects of 

Different Processing Conditions on 

Physicochemical Properties, Bioactive 

Compounds and Sensory Acceptance 

of Betel Nut Tea. Maejo Journal of 

Agricultural Production (mJAP) (in 

thai), 4 (1), 28-39, January- April. (TCI1) 

20 24 

3 นางสาวนันท1ชนก   นันทะไชย 

ผู5ช7วยศาสตราจารย1 (วิทยาศาสตร1และเทคโนโลยี

อาหาร) 

ปร.ด. (ชีววิทยา), มหาวิทยาลัยขอนแก7น, 2550 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ1), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร1, 

2546 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), สถาบันเทคโนโลยีพระ

จอม เกล5าพระนครเหนือ, 2541 

Lichanporna, I., Nanthachai, N., 

Tangnaurat, P. and Akkarakultro, P. 

(2023). Development of formulation 

for seasoning banana puree by mixing 

with tropical fruits paste mixed with 

banana peel powder and passion fruit 

puree. Journal of Applied Research on 

Science and Technology,  22(1), 90-

103, January-April. (TCI1) 

20 24 

4 นางสาวลลิตา  ศิริวัฒนานนท1 

ผู5ช7วยศาสตราจารย1 (อาหารและโภชนาการ) 

Ph.D. (Agricultural Engineering), Tokyo 

University of Agricultural, Japan, 2009 

M.S. (Agricultural Engineering), Tokyo 

University of Agricultural, Japan, 2006 

วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลัยแม7ฟ�า

หลวง, 2547 

Sookkerd, K. and Siriwattananon, L. 

2022. Comparison of hemp (Cannabis 

sativa L.) seed oil by conventional 

and soxhlet extraction methods. 

Journal of Science and Agricultural 

Technology. 3(1), 12–15, January-

June. (TCI2) 

9 12 

5 นายวัฒนา  วิริวุฒิกร 

ผู5ช7วยศาสตราจารย1 (วิทยาศาสตร1และเทคโนโลยี

อาหาร) 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร), จุฬาลงกรณ1

มหาวิทยาลัย, 2538 

วท.บ.(เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยขอนแก7น, 

2533 

Wirivutthikorn, W. (2022). 

Development of powdered mixed 

green tea and okra beverage product 

by spray drying. Current Research in 

Nutrition and Food Science, 10(3), 

994-1006, September-December. 

(Scopus Q3) 

18 20 

 

        3.7.2 อาจารย̀พิเศษ 

        ไมKมี 
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หมวดที่ 4   การจัดกระบวนการเรียนรู+ กลยุทธ>การสอนและการประเมินผล 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) รKางข้ึนตามความตpองการของ

ผูpใชpบัณฑิตภายใตpกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหKงชาติ ปรัชญาการศึกษา วิสัยทัศน� และพันธ

กิจ ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยมีความมุKงม่ันในการผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติท่ีมีความรูp

ทางวิชาการ คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณในวิชาชีพดpานเทคโนโลยีอาหาร ดpวยการจัดรูปแบบ

การเรียนรูp ผKานกิจกรรมหลายรูปแบบท่ีเนpนใหpผูpเรียนเกิดการเรียนรูp รูpจักวิธีการแสวงหาความรูp จากการ

รวบรวม วิเคราะห� และสังเคราะห�องค�ความรูpใหมKจากการคpนควpาและวิจัยไดpอยKางสรpางสรรค� จนสามารถ

พัฒนาตนเองใหpมีความสามารถเฉพาะตัวจากการเรียนรูpตลอดชีวิต ตามแนวคิดท่ีเช่ือวKาความสามารถของ

ทุกคนน้ันเปล่ียนแปลงไดpตลอดเวลา ผKานความพยายาม ไมKยอมแพp และการเรียนรูp (Growth mindset)

กิจกรรมการเรียนรูpท่ีจัดข้ึนน้ัน มีการจัดลำดับจากงKายไปสูKระดับท่ีซับซpอน และมีการบูรณาการความรูpเดิม

กับความรูpใหมKท่ีไดpจากการเรียนรูpเพ่ิมเติมในแตKละรายวิชาตลอดหลักสูตรเขpาดpวยกัน เพ่ือใหpนักศึกษาไดpรับ

ประสบการณ�การเรียนรูpท่ีสKงเสริมการพัฒนาความรูpความสามารถ ทักษะทางวิชาชีพสมกับเปrนบัณฑิตนัก

ปฏิบัติท่ีมีความสามารถเหมาะสมตามระดับช้ันปl นอกจากน้ียังเปrนการเพ่ิมศักยภาพใหpกับนักศึกษาใหp

สามารถส่ือสารและถKายทอดองค�ความรูpท่ีมี ตลอดจนสามารถทำงานรKวมกับผูpอ่ืนไดpอยKางมีประสิทธิภาพ

และมีความสุข ภายใตpสำนึกรับผิดชอบตKอสังคมและส่ิงแวดลpอม ในฐานะเปrนพลเมืองไทย และพลเมือง

โลก โดยมีความสัมพันธ�ของรายวิชากับผลลัพธ�การเรียนรูpของหลักสูตร ดังน้ี 
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1. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูHจากหลักสูตรสูNรายวิชา 

(Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

1.1 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูHจากหลักสูตรสูN 

     รายวิชา (Curriculum Mapping)  

 

 

 

 

 

 

 

GELO 1 เปmนบุคคลที่ใฝoเรียนรูe 

GELO 1.1 สามารถคิดวิเคราะห3 คิดเชิงวิพากย3 คิดสร6างสรรค3 บนฐานข6อมูลความรู6 อย`างเท`าทันเหตุและผลได6อย`างเหมาะสม 

GELO 1.2 สามารถสื่อสารทั้งการฟ|ง พูด อ`าน เขียน และการนำเสนอ ด6วยภาษาไทยหรือภาษาต`างประเทศได6อย`างถูกต6องและ

เหมาะสม 

GELO 1.3 สามารถบริหารจัดการตนเอง หรือการบริหารจัดการทางการเงิน 

GELO 2 รHวมสรeางสรรคqนวัตกรรม ตHอยอดสูHผูeประกอบการ 

GELO 2.1 สามารถคิด ริเริ่ม สร6างสรรค3แนวคิดหรือองค3ความรู6ที่มีประสิทธิภาพ ทันต`อการเปลี่ยนแปลงของสังคม และ

สภาพแวดล6อม 

GELO 2.2 สามารถเขียนแผนธุรกิจเบื้องต6น ต`อยอดสู`การเปLนผู6ประกอบการ 

GELO 2.3 สามารถร`วมสร6างสรรค3นวัตกรรม สร6างองค3ความรู6ใหม` หรือต`อยอดสู`การเปLนผู6ประกอบการ 

GELO 3 เรียนรูeเทHาทันเทคโนโลยีในยุคดิจิทัล 

GELO 3.1 สามารถเลือกใช6เทคโนโลยีสารสนเทศ สื่อเทคโนโลยีสารสนเทศรูปแบบต`างๆ มาประยุกต3ใช6ในการแก6ไขป|ญหา ให6เกิด

ประโยชน3ต`อการทำงาน และการใช6ชีวิต 

GELO 3.2 ตระหนักถึงผลกระทบของการใช6เทคโนโลยี สารสนเทศที่มีผลต`อบุคคลอื่น 

GELO 3.3 สามารถรู6เท`าทันสื่อ ในการพัฒนาตนเอง พัฒนาวิชาชีพ 

GELO 4 เปmนพลเมืองไทย และพลเมืองโลก ที่มีความรับผิดชอบและเขeมแข็ง 

GELO 4.1 สามารถปฏิบัติตามหน6าที่ของตนเอง เคารพ สิทธิมนุษยชน กล6าคิด กล6าทำ กล6านำเสนอในสิ่งที่ถูกต6อง สอดคล6องกับการ

เปLนพลเมืองไทย และพลเมืองโลก ที่มีความรับผิดชอบและเข6มแข็ง 

GELO 4.2 มีความเปLนผู6ให6 โดยไม`คำนึงถึงสิ่งตอบแทน มีจิตสาธารณะ ก`อให6เกิดประโยชน3ต`อชุมชน สังคม และคำนึงถึงผลกระทบต`อ

สิ่งแวดล6อม 

GELO 4.3 สามารถทำงานเปLนทีม เปLนผู6นำและผู6ตาม ตามบทบาทหน6าที่อย`างเหมาะสม 

  GELO 4.4 มีความเปLนสุนทรียะทางศิลปะ และยอมรับความหลากหลายทางพหุวัฒนธรรม ความหลากหลายทางเพศ 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูHจากหลักสูตรสูNรายวิชา 

(Curriculum Mapping) 

=ความรับผิดชอบหลัก  O ความรับผิดชอบรอง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายวิชา 
GELO 1 GELO 2 GELO 3 GELO 4 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 

1.กลุYมวิชาความเปZนพลเมืองไทยและพลเมืองโลก    

01-110-017 คุณภาพชีวิตท่ีดีของพลเมือง 

ยุคใหมC    
● ○  ○  ○   ● ● ● ○ ○ 

01-110-021 ชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรม ●  ○    ●   ●  ○  

01-110-027 สังคมกับเศรษฐกิจ ● ○ ○ ● ○ ● ● ○ ○ ● ● ● ○ 

01-210-027 เทคนิคการคPนควPา

สารสนเทศสมัยใหมC     
=   =  O = O  =  O  

01-210-029 จิตวิทยาเพ่ือชีวิตท่ีงดงาม =   O       O   

01-210-033 บุคลิกภาพสูCความสำเร็จ  O  O      =   = 

01-610-003 นันทนาการ  O O O O O O O O O O O O = 

01-610-014 ทักษะกีฬาเพ่ือสุขภาพ   =   O   =   =    

2. กลุYมวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสร/างนวัตกรรม 

00-100-203 มหาวิทยาลัยสีเขียว  =   =   =  = = = = 

00-100-204 การคิดเชิงออกแบบ   = =  =      =  

09-000-001 ทักษะการใชPคอมพิวเตอรY

และเทคโนโลยีสารสนเทศ   
O   O   = = = O    

09-000-002 การใชPงานโปรแกรม

สำเร็จรูปเพ่ืองานมัลติมีเดีย   
=   =   =   O    

09-111-051 คณิตศาสตรYในชีวิต 

ประจำวัน 
=  = O  = =   O    
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูHจากหลักสูตรสูNรายวิชา 

(Curriculum Mapping) 

=ความรับผิดชอบหลัก  O ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
GELO 1 GELO 2 GELO 3 GELO 4 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 

3. กลุYมวิชาภาษาเพ่ือการส่ือสาร  

01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร  = O O   =   =  O  

01-320-002 สนทนาภาษาอังกฤษ  = O O   =   =  O  

01-320-005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการ

นำเสนอนวัตกรรมและธุรกิจ 
O = O O  O = O  =  O  

01-320-006 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสอบ

แบบทดสอบมาตรฐาน 
 = O O   =   =  O  

01-320-007 ภาษาอังกฤษเพ่ือ 

การสมัครงาน 
O = O O   =   =  O  

01-320-011 ภาษาอังกฤษเพ่ือ

วิทยาศาสตรYและเทคโนโลยี 
O = O O  O = O  =  O  

01-330-001 ภาษาจีนพ้ืนฐาน  =  =   =  O = O   

01-330-002 การสนทนาภาษาจีนเบ้ืองตPน  =  =   =  O = O   

01-330-006 ภาษาญ่ีปุ_นพ้ืนฐาน   =  O     O    O 

01-330-007 สนทนาภาษาญ่ีปุ_นเบ้ืองตPน   =  O     O    O 

4. กลุYมวิชาสYงเสริมความเปZนผู/ประกอบการ 

00-100-103 ความเป̀นผูPประกอบการ =   O = O =   O  =  

00-100-305 นวัตกรรมเพ่ืออุตสาหกรรม = = O = = = = = = = O O O 

05-700-101 เศรษฐศาสตรYประยุกตY =  = =     = = =   
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1.2 กลยุทธ̀การสอนและวิธีการวัดและประเมินผลตามผลลัพธ̀การเรียนรูHของหลักสูตร  
 

ผลลัพธqการเรียนรูeที่คาดหวังของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

(GELOs) 

กลยุทธqการสอน กลยุทธqสำหรับวิธีการวัดและประเมินผล 

1.GELO 1  เปmนบุคคลที่ใฝoเรียนรูe 

GELO 1.1 มีความองค3ความรู6 สามารถคิดวิเคราะห3 คิดสร6างสรรค3 

บนฐานข6อมูลความรู6 อย`างเท`าทันเหตุและผลได6อย`างเหมาะสม  

GELO 1.2 สามารถสื่อสารทั้งการฟ|ง พูด อ`าน เขียน และการนำเสนอ 

ด6วยภาษาไทยหรือภาษาต`างประเทศได6อย`างถูกต6องและเหมาะสม 

GELO 1.3 สามารถบริหารจัดการตนเอง หรือการบริหารจัดการทาง

การเงิน  

 

1. กิจกรรมการเรียนรู6ผ`านการบรรยาย กรณีศึกษา 

สถานการณ3จำลอง และการเรียนรู6ในชั้นเรียน 

2. การอภิปรายในชั้นเรียน 

3. การฝ{กปฏิบัติการสื่อสาร ภาษาไทยและภาษาต`างประเทศ 

3. กิจกรรมกระบวนการเรียนรู6 5I 

  3.1 Inspiration การสร6างแรงบันดาลใจ 

  3.2 Iimagination การสร6างจินตนาการ 

  3.3 Ideation การสร6างความคิดริเริ่มสิ่งใหม`ๆ 

  3.4 Integration/Insight การเรียนรู6วิธีการเชื่อมโยงคน 

แผนงาน โครงการอย`างมีประสิทธิภาพ 

  3.5 Implementation การแสวงหาเข6าถึงองค3ความรู6เชิงลึก 

ปลูกฝ|งจนเกิดความคิดสร6างสรรค3และนำไปปฏิบัติจนบรรลุผล 

4. การเรียนรู6โดยใช6โครงงานหรือป|ญหาเปLนฐาน (Project-

based or problem-based learning) 

5. กิจกรรมการคิดวิเคราะห3 บนพื้นฐานของความรู6เท`าทันเหตุ

และผล  

6. การเรียนการสอนในรูปแบบอื่นๆ ที่หลักสูตรเห็นว`า

เหมาะสม 

7. งานที่ได6รับมอบหมาย 

 

1. แบบทดสอบการคิดวิเคราะห3 คิดเชิงวิพากย3 คิด

สร6างสรรค3  

2. แบบสังเกตพฤติกรรมแนวคิดที่ส`งผลต`อพฤติกรรม 

จากการอภิปราย 

3. แบบทดสอบวัดทักษะทางภาษาไทยและ

ภาษาต`างประเทศ 

4. แบบประเมินกระบวนการเรียนรู6 5I  

5. วิธีการวัดและประเมินผลอื่นๆ  

ที่หลักสูตรเห็นว`าเหมาะสม 
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ผลลัพธqการเรียนรูeที่คาดหวังของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

(GELOs) 

กลยุทธqการสอน กลยุทธqสำหรับวธิีการวัดและประเมินผล 

GELO 2 รHวมสรeางสรรคqนวัตกรรม ตHอยอดสูHผูeประกอบการ 

GELO 2.1 สามารถคิด ริเริ่ม สร6างสรรค3แนวคิดหรือองค3ความรู6ที่มี

ประสิทธิภาพ ทันต`อการเปลี่ยนแปลงของสังคม และสภาพแวดล6อม  

GELO 2.2 สามารถเขียนแผนธุรกิจเบื้องต6น ต`อยอดสู`การเปLน

ผู6ประกอบการ 

GELO 2.3 สามารถร`วมสร6างสรรค3นวัตกรรม สร6างองค3ความรู6ใหม` 

หรือต`อยอดสู`การเปLนผู6ประกอบการ 

1. การเรียนรู6โดยใช6โครงงานหรือป|ญหาเปLน ฐาน (Project-

based or problem-based learning)  

2. กิจกรรมกระบวนการเรียนรู6 5I 

  2.1 Inspiration การสร6างแรงบันดาลใจ 

  2.2 Iimagination การสร6างจิตนาการ 

  2.3 Ideation การสร6างความคิดริเริ่มสิ่งใหม`ๆ 

  2.4 Integration/Insight การเรียนรู6วิธีการเชื่อมโยงคน 

แผนงาน โครงการอย`างมีประสิทธิภาพ 

  2.5 Implementation การแสวงหาเข6าถึงองค3ความรู6เชิงลึก 

ปลูกฝ|งจนเกิดความคิดสร6างสรรค3และนำไปปฏิบัติจนบรรลุผล 

4. การเรียนการสอนในรูปแบบอื่นๆ ที่ หลักสูตรเห็นว`าเหมาะสม 

5. งานที่ได6รับมอบหมาย 
 

1. ผลงานจากโครงงานหรือป|ญหา  

2. แบบประเมินการสะท6อนคิดโดยผู6เรียน 

3. แบบประเมินกระบวนการเรียนรู6 5I 

4. แบบสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู6โดยผู6สอน  

5. วิธีการวัดและประเมินผลอื่นๆ  

ที่ หลักสูตรเห็นว`าเหมาะสม 

GELO 3 เรียนรูeเทHาทันเทคโนโลยีในยุคดิจิทัล 

GELO 3.1 สามารถเลือกใช6เทคโนโลยีสารสนเทศ สื่อเทคโนโลยี

สารสนเทศรูปแบบต`างๆ มาประยุกต3ใช6ในการแก6ไขป|ญหา ให6เกิด

ประโยชน3ต`อการทำงาน และการใช6ชีวิต  

GELO 3.2 ตระหนักถึงผลกระทบของการใช6เทคโนโลยี สารสนเทศที่

มีผลต`อบุคคลอื่น 

GELO 3.3 สามารถรู6เท`าทันสื่อ ในการพัฒนาตนเอง พัฒนาวิชาชีพ 

1. การเรียนรู6ผ`านระบบออนไลน3 

2. การเรียนรู6ผ`านงานที่ได6รับมอบหมาย 

3. กิจกรรมกระบวนการเรียนรู6 5I 

  3.1 Inspiration การสร6างแรงบันดาลใจ 

  3.2 Imagination การสร6างจิตนาการ 

  3.3 Ideation การสร6างความคิดริเริ่มสิ่งใหม`ๆ 

  3.4 Integration/Insight การเรียนรู6วิธีการเชื่อมโยงคน 

แผนงาน โครงการอย`างมีประสิทธิภาพ 

1. แบบทดสอบการวัดทักษะ  

Digital Literacy 

2. การประเมินจากผลงาน 

3. แบบประเมินกระบวนการเรียนรู6 5I  

4. แบบสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู6โดยผู6สอน 

5. วิธีการวัดและประเมินผลอื่นๆ ที่ หลักสูตรเห็น

ว`าเหมาะสม 
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GELO 3 เรียนรูeเทHาทันเทคโนโลยีในยุคดิจิทัล 

    3.5 Implementation การแสวงหาเข6าถึงองค3ความรู6เชิงลึก 

ปลูกฝ|งจนเกิดความคิดสร6างสรรค3และนำไปปฏิบัติจนบรรลุผล  

4. การให6คำแนะนำ โดยอาจารย3ผู6สอน  

5. การเรียนการสอนในรูปแบบอื่นๆ ที่ หลักสูตรเห็นว`าเหมาะสม 

 

GELO 4 เปmนพลเมืองไทย และพลเมืองโลก ที่มีความรับผิดชอบและเขeมแข็ง 

GELO 4.1 สามารถปฏิบัติตามหน6าที่ของตนเอง เคารพ สิทธิ

มนุษยชน กล6าคิด กล6าทำ กล6านำเสนอในสิ่งที่ถูกต6อง สอดคล6องกับ

การเปLนพลเมืองไทย และพลเมืองโลก ที่มีความรับผิดชอบและ

เข6มแข็ง 

GELO 4.2 มีความเปLนผู6ให6 โดยไม`คำนึงถึงสิ่งตอบแทน มีจิต

สาธารณะ ก`อให6เกิดประโยชน3ต`อชุมชน สังคม และคำนึงถึงผลกระทบ

ต`อสิ่งแวดล6อม 

GELO 4.3 สามารถทำงานเปLนทีม เปLนผู6นำและผู6ตาม ตามบทบาท

หน6าที่อย`างเหมาะสม 

GELO 4.4 มีความเปLนสุนทรียะทางศิลปะ และยอมรับความ

หลากหลายทางพหุวัฒนธรรม ความหลากหลายทางเพศ   

1. การเรียนรู6โดยใช6โครงงานหรือป|ญหาเปLนฐาน (Project-

based or problem-based learning)  

2. กิจกรรมการเรียนรู6ผ`านการบรรยาย กรณีศึกษา และ

สถานการณ3จำลอง  

3. การอภิปรายในชั้นเรียน 

4. กิจกรรมกระบวนการเรียนรู6 5I 

  4.1 Inspiration การสร6างแรงบันดาลใจ 

  4.2 Imagination การสร6างจินตนาการ 

  4.3 Ideation การสร6างความคิดริเริ่มสิ่งใหม`ๆ 

  4.4 Integration/Insight การเรียนรู6วิธีการเชื่อมโยงคน 

แผนงาน โครงการอย`างมีประสิทธิภาพ 

  4.5 Implementation การแสวงหาเข6าถึงองค3ความรู6เชิงลึก 

ปลูกฝ|งจนเกิดความคิดสร6างสรรค3และนำไปปฏิบัติจนบรรลุผล 

1. ผลงานจากโครงงานหรือป|ญหา  

2. แบบประเมินการสะท6อนคิดโดยผู6เรียน 

3. แบบประเมินการสังเกตแนวคิดที่ส`งผลต`อ

พฤติกรรม จากการอภิปราย 

4. แบบสังเกตพฤติกรรมเรียนรู6โดยผู6สอน 

5. แบบประเมินกระบวนการเรียนรู6 5I  

6. วิธีการวัดและประเมินผลอื่นๆ ที่ หลักสูตรเห็น

ว`าเหมาะสม 

 

 5. กิจกรรมการเรียนรู6ผ`านกรณีศึกษา สถานการณ3จำลอง หรือ

สถานการณ3จริง ในสิ่งแวดล6อมที่มีความแตกต`าง หลากหลาย 

หรือเรียนรู6จากศิลป�น หรือ ปราชญ3ชาวบ6าน 

6. การเรียนการสอนในรูปแบบอื่นๆ ที่ หลักสูตรเห็นว`าเหมาะสม 

7. งานที่ได6รับมอบหมายน 
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2. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูHจากหลักสูตรสูNรายวิชา (Curriculum 

Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

2.1 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูHจากหลักสูตรสูNรายวิชา 

(Curriculum Mapping)        

ผลการเรียนรูH PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 

หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุHมวิชาพื้นฐาน 

03-311-105 สถิติและการวางแผนการทดลอง =   =     

03-311-106 ปฏิบัตกิารสถิติและการวางแผนการทดลอง =   =     

03-311-107 เทคนิคทางจุลชีววิทยา =  =      

03-311-108 ปฏิบัติการเทคนิคทางจุลชีววิทยา =  =      

03-311-109 เทคนิคการวิเคราะห3อาหาร   =  =    

03-311-110 ปฏิบัติการเทคนิคการวิเคราะห3อาหาร   =  =    

กลุHมวิชาบังคับ         

03-312-103 หน`วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร =  =      

03-312-104 ปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร =  =      

03-312-105 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร   =    =  

03-312-106 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร   =    =  

03-312-107 เทคนิคการควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร    =  = =  

03-312-108 ปฏิบัติการเทคนิคการควบคุมและประกัน

คุณภาพอาหาร 
 

 
 =  = =  

03-312-109 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ3อาหารแบบอัจฉริยะ    =   = = 

03-312-110 ปฏิบัติการเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ3อาหารแบบ

อัจฉริยะ 
   =   = = 

03-312-111 เคมีอาหาร   = = =    

03-312-112 ปฏิบัติการเคมีอาหาร   = = =    

03-312-113 การวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงาน  

อุตสาหกรรมอาหาร 
   = = = =  

03-312-114 ปฏิบัตกิารวางแผนและควบคุมการผลิตใน

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
   = = = =  

03-312-115 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร    =     

03-312-207 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอาหาร   = =     

03-312-208 ปฏิบัตกิารประเมินทางประสาทสัมผัสอาหาร   = =     
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ผลการเรียนรูH PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 

กลุHมวิชาบังคับ         

03-312-209 ปฏิบัติการออกแบบนวัตกรรมอาหารและการ

เปLนผู6ประกอบการ 
   =  = 

 
= 

03-312-210 ป|ญหาพิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร    = =  =  = 

กลุHมวิชาเลือก 

03-313-301 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ3จากเนื้อสัตว3 

และสัตว3ปsก 
 =    = 

 
 

03-313-302 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ3ประมง  =    =   

03-313-304 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ3เบเกอรี ่      =  = 

03-313-305 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ3จากผักและผลไม6  =    =   

03-313-306 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภณัฑ3เครื่องดื่ม  =      = 

03-313-307 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ3จากธัญพืช  =    =   

03-313-308 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ3อาหารหมักดอง  =    = =  

03-313-309 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ3เสริมอาหารและ 

อาหารเพื่อสุขภาพ 
     = = = 

03-313-310 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ3จากนม   =   = =  

03-313-311 เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ3อาหารอบแห6ง   =   = =  

03-313-312 เทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี่ยวผลิตผลเกษตร    =  =   

03-313-313 เทคโนโลยีการจัดการผลพลอยได6ใน  

อุตสาหกรรมอาหาร 
   =  = 

 
 

03-313-314 เทคโนโลยีขนมไทย    =  =  = 

03-313-315 หัวข6อเฉพาะทางด6านเทคโนโลยีอาหาร    =  =   

กลุHมวิชาเสริมสรeางประสบการณqในวิชาชีพ 

03-000-001 การเตรียมความพร6อมฝ{กประสบการณ3วิชาชีพ    =     

03-000-004 สหกิจศึกษา    l l l l  

03-000-005 สหกิจศึกษาต`างประเทศ    l l l l  

03-000-006 การปฏิบัติงานหลังสิ้นสุดการศึกษาภาคทฤษฎี    l l l l  

03-000-007 การปฏิบัติงานในต`างประเทศหลังสิ้นสุด 

การศึกษาภาคทฤษฎ ี
 

 
 l l l l  
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2.2 กลยุทธ̀การจัดการศึกษาใหHเป�นไปตามผลลัพธ̀การเรียนรูHของหลักสูตรในแตNละดHาน  

ผลลัพธ̀การเรียนรูH 

ของหลักสูตร (PLOs) 
กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล 

PLO1: อธิบายองค�ความรูp

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร� 

คณิตศาสตร� และเทคโนโลยี

อาหาร 

1. กิจกรรมการเรียนรูpผKานการบรรยาย  

กรณีศึกษา สถานการณ�จำลอง และการเรียนรูpในช้ันเรียน 

2. การอภิปรายในช้ันเรียน 

3. กิจกรรมการคิดวิเคราะห� บนพ้ืนฐานของความรูpทาง

เทคโนโลยีอาหาร  

4. งานท่ีไดpรับมอบหมาย 

1. การสอบขpอเขียน 

2. การสอบปากเปลKา 

3. การประเมินงานท่ี

ไดpรับมอบหมาย 

PLO2: แปรรูปวัตถุดิบทาง

การเกษตรใหpเปrนอาหารท่ี

ปลอดภัย 

1. กิจกรรมการเรียนรูpผKานการบรรยาย  

กรณีศึกษา สถานการณ�จำลอง และการเรียนรูpในช้ันเรียน 

2. การอภิปรายในช้ันเรียน 

3. กิจกรรมการคิดวิเคราะห� บนพ้ืนฐานของความรูpทาง

เทคโนโลยีอาหาร 

4. กิจกรรมการเรียนรูpผKานการฝ�กปฏิบัต 

5. งานท่ีไดpรับมอบหมาย 

1. การสอบขpอเขียน 

2. การสอบปากเปลKา 

3. การสอบทักษะ / 

สมรรถนะ 

4. การประเมินงานท่ี

ไดpรับมอบหมาย 

PLO3: ปฏิบัติงานดpานการ

วิเคราะห�คุณภาพอาหาร

ทางเคมี จุลชีววิทยา 

กายภาพ และประสาท

สัมผัส 

1. กิจกรรมการเรียนรูpผKานการบรรยาย  

กรณีศึกษา สถานการณ�จำลอง และการเรียนรูpในช้ันเรียน 

2. การอภิปรายในช้ันเรียน 

3. กิจกรรมการคิดวิเคราะห� บนพ้ืนฐานของความรูpทาง

เทคโนโลยีอาหาร 

4. กิจกรรมการเรียนรูpผKานการฝ�กปฏิบัติ 

5. งานท่ีไดpรับมอบหมาย 

1. การสอบขpอเขียน 

2. การสอบปากเปลKา 

3. การสอบทักษะ / 

สมรรถนะ 

4. การประเมินงานท่ี

ไดpรับมอบหมาย 

PLO4: ใชpเทคโนโลยีดิจิทัล

ในการนำเสนอ สืบคpน เก็บ

รวบรวมขpอมูล และ

วิเคราะห� ขpอมูลงานดpาน

วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี

อาหาร ดpวยภาษาไทยและ/

หรือภาษาอังกฤษ 

1. การเรียนรูpผKานระบบออนไลน� 

2. การอภิปรายในช้ันเรียน 

3. การเรียนแบบสัมมนาและมอบหมายงานท่ีตpองมีการ

สืบคpนดpวยเทคโนโลยีสารสนเทศ 

4. การใชpโครงงานหรือป�ญหาเปrนฐาน (Project-based 

or problem-based learning) มอบหมายงานท่ีตpองมี

การนำเสนอในรูปแบบเอกสารและวาจา ประกอบส่ือ

เทคโนโลยีท่ีทันสมัย 

 

 

1. การสังเกต

พฤติกรรม 

2. การมีสKวนรKวมในช้ัน

เรียน 

3. การประเมินจากส่ือ

ท่ีนำเสนอ 

4. Rubrics score 
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ผลลัพธ̀การเรียนรูH 

ของหลักสูตร (PLOs) 
กิจกรรมการเรียนการสอน วิธีการประเมินผล 

PLO5: ปฏิบัติงานทางดpาน

อุตสาหกรรมอาหารบน

พ้ืนฐานจรรยาบรรณวิชาชีพ

ดpานอุตสาหกรรมอาหาร มี

ความรับผิดชอบ และตรง

ตKอเวลา   

1. กิจกรรมการเรียนรูpผสถานการณ�จริง 

2. การเรียนรูpโดยใชpโครงงานหรือป�ญหาเปrนฐาน 

(Project-based or problem-based learning) 

3. กิจกรรมการคิดวิเคราะห� บนพ้ืนฐานของความรูpทาง

เทคโนโลยีอาหาร 

4. กิจกรรมการเรียนรูpผKานการฝ�กปฏิบัติ 

1. การนำเสนอ 

2. การประเมินจาก

รายงาน ผูpสอน และ

ผูpประกอบการ 

PLO6: เลือกใชp

กระบวนการแปรรูปใหp

สอดคลpองกับมาตรฐานการ

ผลิตอาหาร 

1. กิจกรรมการเรียนรูpผKานการบรรยาย  

กรณีศึกษา สถานการณ�จำลอง และการเรียนรูpในช้ันเรียน 

2. การอภิปรายในช้ันเรียน 

3. กิจกรรมการคิดวิเคราะห� บนพ้ืนฐานของความรูpทาง

เทคโนโลยีอาหาร 

4. กิจกรรมการเรียนรูpผKานการฝ�กปฏิบัติ 

5. งานท่ีไดpรับมอบหมาย 

1. การสอบขpอเขียน 

2. การสอบปากเปลKา 

3. การสอบทักษะ / 

สมรรถนะ 

4. การประเมินงานท่ี

ไดpรับมอบหมาย 

PLO7: ประเมินความ

ปลอดภัยทางดpานอาหาร 

ดpวยหลักเกณฑ�มาตรฐาน 

GMP GHP HACCP และ 

Halal 

1. กิจกรรมการเรียนรูpผKานการบรรยาย  

กรณีศึกษา สถานการณ�จำลอง และการเรียนรูpในช้ันเรียน 

2. การอภิปรายในช้ันเรียน 

3. การเรียนรูpโดยใชpโครงงานหรือป�ญหาเปrนฐาน 

(Project-based or problem-based learning) และ

การคิดเชิงสรpางสรรค� 

4. กิจกรรมการคิดวิเคราะห� บนพ้ืนฐานของความรูpทาง

เทคโนโลยีอาหาร 

5. กิจกรรมการเรียนรูpผKานการฝ�กปฏิบัติ 

1. การสอบขpอเขียน 

2. การสอบปากเปลKา 

3. การสอบทักษะ / 

สมรรถนะ 

4. การประเมินงานท่ี

ไดpรับมอบหมาย 

 

PLO8: พัฒนาผลิตภัณฑ�

อาหารสุขภาพสูKการเปrน

นวัตกรรมอาหาร 

1. การเรียนรูpโดยใชpโครงงานหรือป�ญหาเปrน ฐาน 

(Project-based or problem-based learning) 

2. กิจกรรมการคิดวิเคราะห� บนพ้ืนฐานของความรูpทาง

วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร  

3. กิจกรรมการเรียนรูpผKานการฝ�กปฏิบัติ 

4. กิจกรรมโครงการ Startups 

1. การสอบปากเปลKา 

2. การนำเสนอ 

3. การประกวด

แขKงขัน 
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หมวดที่ 5  หลักเกณฑ>ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ̀ในการใหHระดับคะแนน (เกรด) 

  ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เร่ือง เกณฑ�การวัดและประเมินผลการศึกษา

ระดับปริญญาตรี  (ภาคผนวก ค ใชpประกาศ ณ วันท่ี 4 สิงหาคม 2564) 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูHขณะนักศึกษายังไมNสำเร็จการศึกษา 

2.1.1 การทวนสอบในระดับกระบวนวิชาโดยมีการประชุมรับรองเกรดของอาจารย�ผูpสอน

กระบวนวิชาตKาง ๆ ผKานความเห็นชอบของอาจารย�ประจำหลักสูตรและคณะตามลำดับ 

2.1.2 การทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานการเรียนรูpท่ีกำหนดใน มคอ. 

2.1.3 ความพึงพอใจของนักศึกษาท่ีมีตKอการจัดการเรียนการสอน 

2.1.4 การพัฒนาหรือปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูHหลังนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

2.2.1 การทวนสอบในระดับหลักสูตร เชKน ภาวะการไดpงานทำของบัณฑิต การไดpทำงานท่ี 

ตรงสายงานวิชาชีพของบัณฑิตหรือรายไดpหรือผลตอบแทนในการทำงานของบัณฑิต 

2.2.2 ประเมินจากผูpใชpบัณฑิต 

2.2.3 ประเมินจากบัณฑิตท่ีจบการศึกษา 

3. เกณฑ̀การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

ระดับปริญญาตรี 

 3.1 นักศึกษาท่ีมีสิทธ์ิไดpรับปริญญา ตpองมีคุณสมบัติครบถpวน ดังตKอไปน้ี 

3.1.1 เรียนครบหนKวยกิต และรายวิชาตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนดไวpในหลักสูตร 

3.1.2 มีระดับคะแนนเฉล่ียสะสมตลอดหลักสูตรไมKกวKา 2.00 

3.1.3 การใชpระยะเวลาการศึกษาท่ีกำหนดไวpในหลักสูตร ใหpเปrนไปตามเกณฑ�มาตรฐานหลักสูตร

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 และขpอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วKาดpวย

การศึกษาระดับปริญญาตรี 

3.1.4 ไมKมีพันธะดpานหน้ีสินใด ๆ กับมหาวิทยาลัยฯ  

3.1.5 มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามขpอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วKาดpวยการศึกษา 

        ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2556  

      3.2 มีความสามารถทางภาษาอังกฤษตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เร่ือง 

เกณฑ�มาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษของนักศึกษาระดับปริญญาตรีกKอนสำเร็จการศึกษา พ.ศ. 

2560 และฉบับท่ี 2 และตามประกาศมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวขpอง 
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หมวดที่ 6  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

 1. ผลลัพธ̀การเรียนรูH 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) ไดpกำหนดผลการเรียนรูpท่ีคาดหวังของ

หลักสูตร ตามวัตถุประสงค� ท่ี ระบุ ไวpขp างตpน  ท่ีสอดคลpองกับ วิสัยทัศน�ของมหาวิทยาลัย และคณะ

เทคโนโลยีการเกษตร ตลอดจนความตpองการของผูpมีสKวนไดpสKวนเสียกลุKมตKางๆ ซ่ึงประกอบดpวยผูpประกอบการท้ัง

ภาครัฐและเอกชน ศิษย�เกKา ศิษย�ป�จจุบัน บุคลากรของภาควิชา และผูpบริหารของมหาวิทยาลัยดังน้ี PLOs  
 

 2. นักศึกษา 

บุคคลท่ีไดpรับคัดเลือกเปrนนักศึกษาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) 

ตpองมีคุณสมบัติและความพรpอมในการเรียนตลอดหลักสูตรจนสำเร็จการศึกษาตามเวลาท่ีกำหนด โดยมีการ

ดำเนินการ ดังน้ี 

2.1 การรับนักศึกษา  

               การกำหนดจำนวนรับนักศึกษา ใหpเปrนไปตามแผนรับนักศึกษาท่ีกำหนดไวp มคอ.2 โดยมีเกณฑ�การรับ

นักศึกษา ดังน้ี 

          2.1.1 สาขาวิชาดpานเทคโนโลยีอาหาร คหกรรมมศาสตร� อาหารและโภชนาการ อุตสาหกรรมเกษตร 

หรือเทียบเทKา โดยใชpวิธีเทียบโอนตามระเบียบของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี พ.ศ. 2562 

          2.1.2 รับผูpมีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามขpอบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วKาดpวย

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และฉบับเพ่ิมเติม พ.ศ. 2556 ซ่ึงอยูKในดุลพินิจของคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตร หรือคณะกรรมการบริหารคณะ     

          2.1.3 ใชpกระบวนการคัดเลือกตามหลักเกณฑ�/ ระเบียบ/ ประกาศ/ ขpอบังคับ ของมหาวิทยาลัย 

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีท้ังระบบโควตา และระบบการสอบตรง  

                        ระบบโควตา ดำเนินการรับนักศึกษาดpวยกระบวนการสอบสัมภาษณ� 

                   ระบบการสอบตรง ดำเนินการรับนักศึกษาดpวยกระบวนการสอบขpอเขียน และการสอบ 

สัมภาษณ�       

                         ระบบ TCAS (Thai University Central Admission System) ดำเนินการรับนักศึกษาตาม

ระบบการคัดเลือกท้ัง 5 รอบ 

        2.2 การเตรียมความพรpอมกKอนเขpาศึกษา  

     หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) จัดใหpมีการปฐมนิเทศนักศึกษา

ใหมK เพ่ือช้ีแจงระบบการเรียนการสอน แนวทางการปฏิบัติตน สำหรับการเรียนตลอดหลักสูตร การใชpชีวิต               

ในมหาวิทยาลัย พรpอมแจกคูKมือนักศึกษา เพ่ือยึดถือเปrนแนวทางปฏิบัติจนสำเร็จการศึกษา หลักสูตรมีการแตKงต้ัง

อาจารย�ท่ีปรึกษาใหpแกKนักศึกษาทุกคน นักศึกษาท่ีมีป�ญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย�ท่ีปรึกษา          

และมีการแนะนำอาจารย�ประจำหลักสูตรทุกคน วิธีการติดตKออาจารย� แนะนำสถานท่ีพ้ืนท่ีตKาง ๆ ของสาขาฯ 
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ช้ีแจง กฎระเบียบของสาขาฯ การใชpหpองเรียน หpองปฏิบัติการ เคร่ืองมือ การแตKงกาย 

2.3 การสKงเสริมและพัฒนานักศึกษา เชKน การพัฒนาศักยภาพนักศึกษา รวมท้ังการเสริมสรpางทักษะการ 

เรียนรูpในศตวรรษท่ี 21 โดยยึดหลัก 3 ดpาน คือ ทักษะการเรียนรูpและนวัตกรรม  ทักษะดpานส่ือสารสนเทศ และ

ทักษะชีวิต  และทักษะวิชาชีพ เพ่ือใหpนักศึกษาไดpรับประสบการณ�ท่ีสอดคลpองในการนำไปประยุกต�ใชpในวิชาชีพ

ของตน 

   2.4 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา   

           หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) มีการควบคุมดูแล  ผลท่ีเกิดกับ

นักศึกษา ดังน้ี การคงอยูKของนักศึกษา การสำเร็จการศึกษาของนักศึกษา ความพึงพอใจของนักศึกษาตKอหลักสูตร 

ความพึงพอใจผลการจัดการขpอรpองเรียนของนักศึกษา 

3. อาจารย̀ 

    ในการจัดการศึกษาอาจารย�เปrนป�จจัยท่ีสำคัญของการผลิตบัณฑิต ผูpเก่ียวขpองตpองมีการออกแบบระบบประกัน

การบริหาร และพัฒนาอาจารย� เพ่ือใหpไดpอาจารย�ท่ีเหมาะสม มีคุณสมบัติสอดคลpองกับสภาพบริบท ปรัชญา 

วิสัยทัศน� ของสถาบัน และของหลักสูจร ในการน้ีหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

(ตKอเน่ือง) จึงใหpความสำคัญกับการดำเนินการดpานอาจารย� ดังน้ี 

         3.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย� เพ่ือใหpไดpอาจารย�ท่ีมีคุณสมบัติเปrนไปตามเกณฑ�มาตรฐานหลักสูตรท่ี

กำหนดโดยสำนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร

(ตKอเน่ือง) จึงไดpมีการดำเนินงาน ดังน้ี 

3.1.1 การรับและแตKงต้ังอาจารย�ประจำหลักสูตร 

                        การเตรียมการสำหรับอาจารย�ใหมK อาจารย�ใหมKทุกคนเขpารKวมการพัฒนาความรูpและทักษะ

กระบวนการเรียนการสอน ท่ีจัดโดยมหาวิทยาลัย เพ่ือใหpมีความรูpและเขpาใจนโยบายของมหาวิทยาลัย เทคนิคการ

สอน การวัดผล และการ ประกันคุณภาพ  

                        คณะและสาขาวิชา จัดใหpมีอาจารย�พ่ีเล้ียงเพ่ือใหpความชKวยเหลือ แนะนำ ใหpมีความเขpาใจ    

พันธกิจ เป�าหมาย วัตถุประสงค�ของคณะ ของหลักสูตร สKงเสริมอาจารย�ใหมKใหpไดpเพ่ิมพูนความรูp สรpางเสริม

ประสบการณ� ดpวยการเขpารKวมการ ฝ�กอบรม ศึกษาดูงาน ตลอดจนเขpารKวมการประชุมวิชาการ เพ่ือนำมาใชpในการ

พัฒนาการเรียนการสอน และการวิจัย 

                  3.1.2 การรับและการแตKงต้ังอาจารย�ประจำหลักสูตร ในกรณี ท่ีอาจารย�ประจำหลักสูตร

เกษียณอายุ ราชการ ลาศึกษาตKอ ลาออก หรือเสียชีวิต โดยพิจารณาจากอาจารย�ในสาขาท่ีมีคุณสมบัติตรง หาก

ไมKมีจะเสนอ ขอรับอาจารย�ใหมK อาจารย�ประจำหลักสูตรท่ีผKานการคัดเลือกแลpว จะตpองปฏิบัติหนpาท่ีตามภารกิจ

ของสาขาวิชา คณะ และมหาวิทยาลัย  

                 3.1.3 การบริหารอาจารย�โดยการกำหนดนโยบายแผนระยะยาว และวางแผนอัตรากำลังสำรอง

เพ่ือใหpมีจำนวนอาจารย�ประจำหลักสูตรครบตามจำนวนท่ีกำหนดไวp การพัฒนาและความรูpและทักษะใหpแกK

อาจารย� ไดpแกK 
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                          1. การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล 

                              อาจารย�ทุกคนตpองเขpารKวมโครงการพัฒนาความรูp และทักษะกระบวนการเรียนการสอน

ตามนโยบายของมหาวิทยาลัย เพ่ือเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลใหpมีความทันสมัย

สKงเสริมอาจารย�ใหpมีการเพ่ิมพูนความรูp สรpางเสริมประสบการณ� และการจัดการเรียนการสอนและการวิจัยโดย

การเขpารKวมฝ�กอบรม ศึกษาดูงาน ตลอดจนเขpารKวมประชุมวิชาการ 

                          2. การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดpานตKางๆ 

                              สKงเสริมใหpอาจารย�ทำงานวิจัยสรpางองค�ความรูp เพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและเพ่ือ

พัฒนาทักษะใหpมีความเช่ียวชาญในวิชาชีพ สKงเสริมอาจารย�ใหpมีสKวนรKวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกKสังคม และ

ชุมชนเพ่ือเปrนการพัฒนาความรูp และเพ่ือใหpเขpาใจวKาความตpองการของสังคม และชุมชน กระตุpนอาจารย�ทำ

ผลงานทางวิชาการ และนำเสนอ เผยแพรKผลงานวิจัยดpานเทคโนโลยีอาหาร 

   3.2 คุณภาพอาจารย� 

              การสKงเสริมและพัฒนาอาจารย�ในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) 

โดยใหpอาจารย�มีความรูpความเช่ียวชาญทางสาขาวิชาชีพ และมีประสบการณ�ท่ีเหมาะสมกับการผลิตบัณฑิต 

ตำแหนKงทางวิชาการ และความกpาวหนpาในการผลิตผลงานทางวิชาการอยKางตKอเน่ือง ในหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) มีอาจารย�ผูpรับผิดชอบหลักสูตรท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอก และดำรง

ตำแหนKงทางวิชาการท้ัง 5 คน   

  3.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารย� 

             มีการวางอัตรากำลังอาจารย�ท่ีมีจำนวนเหมาะสมกับจำนวนนักศึกษาท่ีรับเขpาในหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) และหลักสูตรฯ จัดทำแบบสำรวจความพึงพอใจอาจารย�ประจำ

หลักสูตรมีความพึงพอใจกับการบริการหลักสูตรความพึงพอใจของอาจารย�ทุก ๆ ภาคการศึกษา ตKอการบริหาร

หลักสูตรในดpานตKาง ๆ คือการบริหารและพัฒนาอาจารย� กระบวนการบริหารหลักสูตร กระบวนการเรียนการ

สอน  
  

 4. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูHเรียน 

        4.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร  

              4.1.1 มีหลักคิดในการพัฒนาหลักสูตรเปrนหลักสูตรฐานสมรรถนะ เพ่ือผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติ                     

ท่ีมีความสามารถใชpระบบการจัดการใหมKสำหรับการผลิตสัตว�เชิงธุรกิจ โดยหลักสูตรมุKงเนpนเทคโนโลยีการผลิต 

การเปrนผูpประกอบการ และบัณฑิตตpองมีทักษะทางสังคม (Soft skill) ไดpแกK การมีคุณธรรมจริยธรรม ซ่ือสัตย�ขยัน 

อดทน ความรับผิดชอบ จิตอาสา ภาษาการส่ือสาร รักองค�กร และมีศักยภาพในการเรียนรูpตลอดชีวิต  

              4.1.2 มีการออกแบบหลักสูตรใหpทันสมัยตามความกpาวหนpาในศาสตร�วิชาและตามนโยบาย New S-

curve โดยนอกจากหลักสูตรมีเป�าประสงค�ในการมุKงสอนและวัดสมรรถนะผูpเรียน บนฐานสมรรถนะแลpว หลักสูตร

ยังมีเป�าประสงค�ใหpมีการเปล่ียนผKานสมรรถนะของผูpเรียน สูKการเปrนเจpาของกิจการ หลักสูตรมีการวัดและทดสอบ

สมรรถนะวิชาชีพของนักศึกษาแตKละช้ันปlตามท่ีหลักสูตรไดpระบุ โดยสาขาวิชามีการดําเนินการออกแบบหลักสูตร 
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ควบคุม และมีการกํากับ คุณภาพสาระรายวิชาในหลักสูตร ดังน้ี  

                        1.หลักสูตรแสดงผลลัพธ�การเรียนรูpท่ีชัดเจน 

                        2. เน้ือหาของหลักสูตรแตKละรายวิชามีการปรับปรุงใหpทันสมัยอยูKตลอดเวลา มีการเป�ดวิชา

ใหมKใหpนักศึกษาเรียน 

                        3. จัดการเรียนการสอนครอบคลุมเน้ือหาท่ีกําหนดไวpในคําอธิบายรายวิชา 

                        4. เป�ดรายวิชาเลือกสนองความตpองการของของนักศึกษา ฯลฯ 

        4.2 การวางระบบผูpสอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน  

              4.2.1 การกํากับระบบการจัดผูpสอน โดยสาขาวิชาเสนอช่ือผูpสอนท่ีมีความรูpความสามารถ ในรายวิชาท่ี

สอน หากรายวิชาใดท่ีตpองการผูpมีประสบการณ�มาสอน จะมีการเชิญมาเปrนอาจารย�พิเศษ เฉพาะรายวิชา 

              4.2.2 การกํากับกระบวนการเรียนการสอนมีดังน้ี 

                        1. ในรายวิชาเดียวกันใหpมีมาตรฐานเดียวกันโดยใชpขpอสอบชุดเดียวกัน ตัดเกรดรKวมกันหรือ    

ใชpเกณฑ�เดียวกัน 

                        2. มีการจัดกิจกรรมเตรียมความพรpอมทางการเรียนแกKนักศึกษาในโครงการการเตรียม ความ

พรpอมและปรับพ้ืนฐานนักศึกษาใหมK เชKน การใชpเคร่ืองมือและหpองปฏิบัติการทางเทคโนโลยีอาหาร การคํานวณ 

ความเขpมขpนของสารเคมีสําหรับงานวิเคราะห�คุณภาพอาหาร การแปรรูปอาหาร เทคนิคการวัดคุณภาพของ

อาหารเบ้ืองตpน การใชpโปรแกรม Excel พ้ืนฐานสําหรับคํานวณและวิเคราะห�คุณภาพทางประสาทสัมผัส เปrนตpน 

                        3. มีกิจกรรมพัฒนาและเพ่ิมศักยภาพของนักศึกษา เชKน โครงการพัฒนานักศึกษาใน ศตวรรษ

ท่ี 21 กิจกรรมนําเสนอผลงานทางวิชาการนักศึกษาระดับชาติและนานาชาติ กิจกรรมแขKงทักษะทางวิชาชีพระดับ

มหาวิทยาลัยและระดับชาติ กิจกรรมแขKงขันตอบป�ญหาทางวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี การอาหาร โครงการ 

Start-up และโครงการศิษย�เกKาฯ 

                       4. มีการสอนแบบเนpนการปฏิบัติ เชKน วิชาสัมมนา วิชาป�ญหาพิเศษ วิชาในกลุKมสหกิจ และ

กลุKมวิชาชีพเลือก 

                       5. มีการจัดการเรียนการสอนท่ีหลากหลาย เชKน การสอนแบบ on line, on site, stem, 

Active learning, Problem-based Learning, การจัดการเรียนการสอนท่ีบูรณาการกับงานวิจัย งานบริการ

วิชาการ และงานศิลปวัฒนธรรม 

        4.3 การประเมินผูpเรียน 

             หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) มีการกำหนดเกณฑ�การประเมิน

วิธีการประเมิน เคร่ืองมือประเมินท่ีมีคุณภาพ และวิธีการใหpเกรดท่ีสะทpอนผลการเรียนรูpไดpอยKางเหมาะสม ใหpผล

การประเมินท่ีสะทpอนระดับความสามารถท่ีแทpจริงของนักศึกษา 
 

 5. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรูH 

     หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) มีความพรpอมของส่ิงสนับสนุนการเรียน

การสอนหลายประการ ไดpแกK ความพรpอมทางกายภาพ เชKน หpองเรียน หpองปฏิบัติการ และความพรpอมของ
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อุปกรณ� และส่ิงอำนวยความสะดวกท่ีเอ้ือตKอการเรียนรูp เชKน อุปกรณ�การเรียนการสอน หpองสมุด หนังสือ ตำรา 

ส่ิงพิมพ� วารสาร ฐานขpอมูลเพ่ือการสืบคpน แหลKงเรียนรูp ส่ืออิเล็กทรอนิกส� ฯลฯ ซ่ึงมีวิธีการจัดใหpมีการสำรวจ

ความตpองการใชpทรัพยากรการเรียนการสอน จัดหา และกำกับดูแลการใชpทรัพยากรการเรียนการสอน เพ่ือใหpเกิด

ประโยชน�สูงสุดตKอนักศึกษา พรpอมท้ังสำรวจความพึงพอใจของอาจารย� และนักศึกษาท่ีมีตKอส่ิง สนับสนุนการเรียน 

และนำผลการประเมินความพึงพอใจมาเปrนแนวทางในการจัดหาส่ิงสนับสนุนการศึกษา สำหรับนักศึกษาตKอไป ซ่ึง

ส่ิงสนับสนุนการเรียนการสอนในช้ันเรียน และนอกช้ันเรียน ประกอบดpวย 

        5.1 อาคารสถานท่ี 

              หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) จัดการเรียนการสอนโดยใชp

อาคารเรียนในคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี (ศูนย�รังสิต)  

        5.2 หpองเรียน และหpองปฏิบัติการ 

              หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง) จัดการเรียนการสอน ณ คณะ

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี (ศูนย�รังสิต) ซ่ึงมีรายละเอียดของอาคารสถานท่ี 

และหpองปฏิบัติการ ดังน้ี  

          1. อาคารเฉลิมพระเกียรติ ประกอบดpวย 

     - หpองบรรยาย 8 หpอง โดยทุกหpองมีท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 60 ท่ีน่ัง 

    - หpองปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 2 หpอง โดยทุกหpองมีท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 30 ท่ีน่ัง 

    - หpองปฏิบัติการวิเคราะห�และควบคุมคุณภาพอาหาร 1 หpอง มีท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 30     

                ท่ีน่ัง 

    - หpองปฏิบัติการสำหรับการเตรียมสารเคมี 1 หpอง  

    - หpองเก็บอุปกรณ�เคร่ืองแกpว วัสดุวิทยาศาสตร� และสารเคมี 2 หpอง  

    - หpองปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ�จากน้ำนม 1 หpอง มีท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 30 ท่ีน่ัง 

    - หpองปฏิบัติการทดสอบทางประสาทสัมผัส 1 หpอง มีท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 30 ท่ีน่ัง 

    - หpองปฏิบัติการแปรรูปผักและผลไมp 1 หpอง มีท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 30 ท่ีน่ัง 

    - หpองปฏิบัติการบรรจุภัณฑ�อาหาร 1 หpอง ท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 30 ท่ีน่ัง 

          2. อาคารปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 ประกอบดpวย  

     - หpองบรรยาย 2 หpอง โดยทุกหpองมีท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 60 ท่ีน่ัง 

    - หpองผลิตภัณฑ�แปรรูปจากเน้ือสัตว� 1 หpอง เปrนสถานท่ีเตรียมการสำหรับการผลิต ผลิตภัณฑ�จาก

เน้ือสัตว�ใหpไดpคุณภาพตามมาตรฐาน อย และเพ่ือเปrนสถานท่ีฝ�กงานสำหรับนักศึกษา 

          3. อาคารปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 ประกอบดpวย  

     - หpองบรรยาย 1 หpอง มีท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 60 ท่ีน่ัง 

    - หpองปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1 หpอง ท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 30 ท่ีน่ัง 

    - หpองปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 หpอง ท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 30 ท่ีน่ัง 

    - หpองปฏิบัติการแปรรูปเน้ือสัตว�และผลิตภัณฑ� 1 หpอง ท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 30 ท่ีน่ัง 
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    - หpองปฏิบัติการเทคโนโลยีน้ำนม 1 หpอง ท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 30 ท่ีน่ัง 

    - หpองปฏิบัติการเทคโนโลยีเบเกอร่ีและผลิตภัณฑ� 1 หpอง ท่ีน่ังสำหรับนักศึกษา จำนวน 30 ท่ีน่ัง 
 

รายการครุภัณฑ̀ท่ีใชHในการเรียนการสอนและงานวิจัย 

ลำดับที ่ รายการ จำนวน 

1 เครื่องป|�นเหวี่ยง (Centrifuge) 5 เครื่อง 

2 ตู6ปลอดเชื้อ (Laminar flow) 3 เครื่อง 

3 หม6อนึ่งความดันไอน้ำ (Auto clave) 3 เครื่อง 

4 เครื่องวัดความเปLนกรด-ด`าง (pH meter) 6 เครื่อง 

5 ตู6เย็น 4 ประตู 3 เครื่อง 

6 เครื่องสกัดวิเคราะห3หาปริมาณไขมัน (Crude Fat) 1 เครื่อง 

7 เครื่องวิเคราะห3หาปริมาณเยื่อใย (Fiber tech) 1 เครื่อง 

8 เครื่องตรวจวัดคุณลักษณะของเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture analyzer) 1 เครื่อง 

9 เครื่องกลั่นระเหยสารสุญญากาศ (Rotary evaporator) 1 เครื่อง 

10 เครื่องวัดความหนืด (Viscometer) 1 เครื่อง 

11 เครื่องอบแห6งแบบพ`นฝอย (Spray Dry) 1 เครื่อง 

12 เครื่องอบแห6งสุญญากาศ (Vacuum drier) 1 เครื่อง 

13 เครื่องวิเคราะห3ความหนืดของแป�งและผลิตภัณฑ3อย`างรวดเร็ว (Rapid Visco Analyser) 1 เครื่อง 

14 เครื่องอบแห6งแบบแช`เยือกแข็ง (Freeze Dry ) 1 เครื่อง 

15 เครื่องมือวัดปริมาณน้ำอิสระ (Water Activity) 1 เครื่อง 

16 เครื่องวัดค`าสี  2 เครื่อง 

17 เครื่องวัดความหนืดแบบหมุน (Brookfield) 1 เครื่อง 

18 เครื่องร`อนแยกขนาดแบบบสามทิศทาง 1 เครื่อง 

19 เครื่องวัดปริมาณก�าซเอทธิลีน 1 เครื่อง 

20 Near Infrared Spectrometer (NIR) 1 เครื่อง 

21 เครื่องวิเคราะห3ปริมาณไขมัน (Fat analyzer) 1 เครื่อง 

22 เครื่องผลิตน้ำกลั่น 1 เครื่อง 

23 ตู6อบลมร6อนแบบถาด 2 เครื่อง 

24 เครื่องวิเคราะห3ปริมาณโปรตีน (Protein analyzer by Kjeldahl method) 1 เครื่อง 

25 เครื่องชั่ง 4 ตำแหน`ง 1 เครื่อง 

26 ตู6บ`มเชื้อแบบเขย`าควบคุมอุณหภูมิ (incubator shaker) 1 เครื่อง 

27 ตู6บ`มเชื้อ (incubator) 3 เครื่อง 

28 อ`างควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) 6 เครื่อง 

29 ตู6อบลมร6อน (Hot air oven) 3 เครื่อง 

30 ตู6แช` -4 องศาเซลเซียส 1 เครื่อง 

31 ตู6แช`สองประตู 1 เครื่อง 
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ลำดับที ่ รายการ จำนวน 

32 ตู6บ`มเชื้ออุณหภูมิต่ำ 1 เครื่อง 

33 เครื่องหาองค3ประกอบในนม (Milk Analysis) 1 เครื่อง 

34 เครื่องล6างทำความสะอาดด6วยคลื่นอัลตร6าโซนิค (ultrasonic ) 1 เครื่อง 

35 เครื่องฝานแฮมไส6กรอก 1 เครื่อง 

36 เครื่องอัดไส6กรอก ระบบไฮดรอริก 25 ลิตร 1 เครื่อง 

37 เครื่องผสมแป�งแบบ 2 แขน อ`างกลม 1 เครื่อง 

38 เตาอบขนม 2 เครื่อง 

39 เตาอบขนมแบบไฟฟ�า 1 เครื่อง 

40 เตาอบรมควัน 1 เครื่อง 

41 ชุดเครื่องต6มผลิตภัณฑ3เนื้อสัตว3 1 เครื่อง 

42 เครื่องผลิตน้ำแข็งเกล็ดฝอย 1 เครื่อง 

43 เครื่องป|�นอีมัลชั่นไส6กรอก 1 เครื่อง 

44 เครื่องวัดค`าดูดกลืนแสง (Spectrophotometer) 2 เครื่อง 

45 เครื่องทำความเย็นน้ำ 7 เครื่อง 

46 เครื่องแก�สโครมาโทกราฟs 1 เครื่อง 

47 เครื่องกวนสารให6ความร6อน 2 เครื่อง 

48 ป|�มสุญญากาศ 1 เครื่อง 

49 เครื่องสำรองไฟ 3 เครื่อง 

50 เครื่องวัดอุณหภูมิอาหาร 1 เครื่อง 

51 เครื่องวัดค`าพลังงานอาหาร (Bomb calorimeter) 1 เครื่อง 

52 เครื่องป|�นกวน 2 เครื่อง 

53 เครื่องผสมสารละลาย 1 เครื่อง 

54 เครื่องชั่งดิจิตอล 3 เครื่อง 

55 ตู6ดูดความชื้น 2 เครื่อง 

56 เตาเผาอุณหภูมิสูง (Furnace) 1 เครื่อง 

57 เครื่องกวนสารให6ความร6อน 1 เครื่อง 

58 เครื่องบดตัวอย`าง 2 เครื่อง 

59 เครื่องเขย`าสาร 1 เครื่อง 

60 เครื่องกลั่นน้ำ 4 ลิตร/ชั่วโมง 1 เครื่อง 

61 เครื่องวิเคราะห3หาค`าความร6อนแบบ DSC 1 เครื่อง 

62 เครื่องวัดและตรวจสอบคุณภาพสีระบบ Spectrophotometer 1 เครื่อง 

63 กล6องจุลทรรศน3กระบอกตาคู` 18 เครื่อง 
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      โดยสาขา ฯ ไดpรับงบประมาณจัดสรรงบประมาณรายจKายประจำปlดังน้ี 

 - ประจำปlงบประมาณ พ.ศ.  2567 จำนวน 1 รายการ ไดpแกK  

                 1. ครุภัณฑ�ชุดหpองปฏิบัติการนวัตกรรมการแปรรูปและเพ่ิมมูลคKาอาหารแหKงอนาคต (Future 

food) ดpวยเทคโนโลยีการทำแหpงภายใตpภาวะสุญญากาศ จำนวนงบประมาณ 2,725,000 บาท 

 - ประจำปlงบประมาณ พ.ศ.  2566 จำนวน 3 รายการ ไดpแกK  

                   1. ครุภัณฑ�หpองประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพ่ือผลิตนวัตกรรมอาหาร จำนวน 

งบประมาณ    2,125,400 บาท 

                   2. ครุภัณฑ�หpองปฏิบัติการวิศวกรรมแปรรูปอาหาร    งบประมาณ 9,278,000 บาท 

         3. ครุภัณฑ�หpองปฏิบัติการนวัตกรรมทางอาหาร       งบประมาณ 1,536,600 บาท 

- การบำรุงรักษาเคร่ืองมือตKางๆ น้ันทางหลักสูตรฯ ไดpจัดใหpมีเจpาหนpาท่ีประจำแตKละเคร่ือง ซ่ึงมีหนpาท่ี

ดูแล รับผิดชอบการใชpงานในระหวKางการเรียนการสอน นอกจากน้ียังมีการสำรวจขpอมูลการซKอมครุภัณฑ�พรpอมทำ

แผนการซKอมบำรุง สKงใหpกับฝ�ายบริหารและวางแผน เพ่ือจัดสรรงบประมาณในการซKอมบำรุงในแตKละรอบ

ปlงบประมาณตKอไป 

5.3 หpองสมุด 

      5.3.1 หpองสมุดกลาง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี จัดใหpมีหpองสมุดกลาง ซ่ึงต้ังอยูKท่ี

อาคารวิทยบริการและ เทคโนโลยีสารสนเทศ ซ่ึงเปrนอาคาร 5 ช้ัน เป�ดใหpบริการวันจันทร�-วันศุกร� 8.00-24.00 น. 

และมีฐานขpอมูลท่ีนักศึกษาสามารถเขpาใชpบริการสืบคpนขpอมูลไดpท้ัง ภายในประเทศและตKางประเทศ  

      5.3.2 หpองสมุดคณะ คณะเทคโนโลยีการเกษตร จัดใหpมีหpองสมุดประจำคณะ ซ่ึงจัดอยูKท่ีอาคาร

เฉลิมพระเกียรติ เป�ดใหpบริการในวันและเวลาราชการ และมีฐานขpอมูลท่ีสามารถใหpนักศึกษาสืบคpนขpอมูลดpวย

ตนเอง 

5.4 หpองปฏิบัติการคอมพิวเตอร�นักศึกษาสามารถใชpบริการคอมพิวเตอร�ไดpจากแหลKงเรียนรูpตKาง ๆ ดังน้ี     

      5.4.1 หpองคอมพิวเตอร� สำนักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ จำนวน 7 หpอง  

      5.4.2 หpองคอมพิวเตอร� อาคารสารสนเทศ IT จำนวน 5 หpอง  

      5.4.3 หpองคอมพิวเตอร� อาคารเรียนรวมและปฏิบัติการ จำนวน 5 หpอง  

      5.4.4 หpองสารสนเทศ (smart classroom) คณะเทคโนโลยีการเกษตร จำนวน 1 หpอง  

5.5 หpองปฏิบัติการดpานภาษา นักศึกษาสามารถใชpบริการหpองปฏิบัติการดpานภาษา ซ่ึงอยูKในความดูแล

ของคณะศิลปศาสตร� จำนวน 4 หpอง 
 

 6. ผลผลิต/ผลลัพธ̀ 

     อัตราการสำเร็จการศึกษา รpอยละของจำนวนนักศึกษาแตKละรุKน ท่ีสำเร็จการศึกษา (เฉพาะนักศึกษาท่ีจบตาม

เกณฑ�) เม่ือเทียบกับปlแรกท่ีเขpามา โดยนำรpอยละท่ีไดpเทียบแนวโนpม 4 ปlยpอนหลัง 

     อัตราการมีงานทำ จำนวนของบัณฑิตท่ีมีงานทำและประกอบอาชีพอิสระ ภายใน 1 ปlหลังจากสำเร็จ

การศึกษาของบัณฑิต ซ่ึงจำนวนบัณฑิตท่ีตอบแบบสอบถามภาวะมีงานทำ ตpองไมKนpอยกวKา 70% ของบัณฑิต



78 
 

สำเร็จการศึกษา  

     ความพึงพอใจผูH ใชH บัณฑิต คะแนนท่ีไดpจากการประเมินความพึงพอใจของผูp ใชp บัณฑิต นายจpาง 

ผูpประกอบการท่ีมีตKอบัณฑิตท่ีสำเร็จการศึกษาในแตKละปlเทKาน้ัน ซ่ึงจำนวนบัณฑิตท่ีไดpรับการประเมิน ตpองไมKนpอย

กวKา 20% ของบัณฑิตท่ีสำเร็จการศึกษา และทำการสำรวจผลประเมินความพึงพอใจของผูpใชpบัณฑิตตKอหลักสูตร

ผลประเมินจากการฝ�กสหกิจศึกษา/ฝ�กงาน นำขpอมูลดังกลKาวมาวิเคราะห�สังเคราะห�และเปรียบเทียบกับคูKแขKงขัน 

นำขpอสรุปท่ีไดpมาวางแผนการปรับปรุงการดำเนินงานของหลักสูตร  
 

7. การบริหารความเส่ียงของหลักสูตร 

ป¡จจัยเส่ียง ผลกระทบ แนวทางการจัดการความเส่ียง 

จํานวนนักศึกษาไมKเพียงพอตKอการ

เป�ดหลักสตูร 

1.สKงผลกระทบตKอรายรับของ

หลักสูตรนpอยลง 

2.สKงผลตKอการจัดการเรียนการ

สอย การบริหารงบประมาณ และ

ส่ิงสนับสนุนของหลักสูตร ทำใหpไมK

เปrนไปตามแผนท่ีกำหนด 

1. การประชาสัมพันธ�เชิงรุกท่ี

หลากหลายเขpาถึง กลุKมเป�าหมาย

ใหpชัดเจน 

2. ปรับเปล่ียนเทคโนโลยี และ

นวัตกรรมในการจัดการเรียนการ

สอนใหpเหมาะสมกับสถานการณ�  

3. สรpางความเขpมแข็งของเครือขKาย

ทางการศึกษาท้ังภาครัฐและ

เอกชน  

4. เฝ�าระวังป�จจัยภายนอกท่ีไมK

สามารถควบคุมไดp  

นักศึกษาสำเร็จการศึกษาชpากวKาท่ี

หลักสูตรกำหนด 

สKงผลตKอช่ือเสียงของหลักสูตรใน

ดpานการบริหารจัดการหลักสูตร 

และความเช่ือม่ันของผูpท่ีจะมา

สมัครเรียน 

1. อาจารย�ผูpรับผิดชอบหลักสูตร

และอาจารย�ท่ีปรึกษากำกับติดตาม

ความกpาวหนpาของนักศึกษาเปrน

รายบุคคล 

2. จัดกิจกรรมพ่ีสอนนpองเพ่ือ

สKงเสริมความเขpาใจในรายวิชาท่ีมี

ป�ญหา 

 

8. การกำหนดการจัดการศึกษา 

     ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนกรกฎาคม – ตุลาคม 

     ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – มีนาคม 

     ภาคการศึกษาฤดูรpอน เดือนเมษายน – มิถุนายน  
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9. ตัวบNงช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators)  

  

ดัชนีบHงชี้ผลการดำเนินงาน ป&ที่ 1 ป&ที่ 2 ป&ที่ 3 ป&ที่ 4 ป&ที่ 5 

1.อาจารย3ผู6รับผิดชอบหลักสูตร มีการประชุมหลักสูตรเพื่อวางแผน ติดตาม 

และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร อย`างน6อยปsการศึกษาละ 2 ครั้ง 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตรที่สอดคล6องกับมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา และมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ3

ภาคสนาม (ถ6ามี) อย`างน6อยก`อนการเป�ดสอนในแต`ละภาคการศึกษาให6

ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ

ดำเนินการของประสบการณ3ภาคสนาม ภายใน   30 วัน หลังสิ้นสุด   

ภาคการศึกษาที่เป�ดสอนให6ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ภายใน 60 วัน หลัง

สิ้นสุดปsการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู6ของ

รายวิชา อย`างน6อยร6อยละ 25 ของรายวิชาในหมวดวิชาชีพเฉพาะ ที่เป�ด

สอนในแต`ละปsการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ3การสอน หรือ 

การประเมินผลการเรียนรู6จากผลการประเมินการดำเนินงานในรายงาน

การดำเนินงานของหลักสูตรในปsที่ผา̀นมา 

X X X X X 

8. อาจารย3ใหม`ทุกคน ได6รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด6าน การจัดการ

เรียนการสอน และจัดให6มีระบบอาจารย3พี่เลี้ยง 

    X 

9. อาจารย3ผู6รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย3ประจำหลักสูตรทุกคนได6รับ

การพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย`างน6อยปsละ หนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการจัดการเรียนการสอน (ถ6ามี) ได6รับการ

พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย`างน6อยปsละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปsสุดท6าย/บัณฑิตใหม`ที่มีต`อ

คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม`น6อยกว`า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 

  X X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู6ใช6บัณฑิตที่มีต`อบัณฑิตใหม` เฉลี่ยไม`น6อย

กว`า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 

  X X X 

รวมตัวบHงชี้บังคับที่ตeองดำเนินการ (ขeอ 1-5) ในแตHละป& 9 9 11 11 12 

รวมตัวบHงชี้ในแตHละป& (ตามที่คณะ/วิทยาลัยกำหนด) 9 9 11 11 12 

 

 



80 
 

 

  

หมวดที่ 7  ระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอนและการประเมินผูHเรียน 

        1.1 การประเมินกลยุทธ̀การสอน 

              1.1.1 ประเมินจาก เอกสารรายละเอียดการสอนของรายวิชา (OBE 3) และ รายงานผลการ

ดำเนินงานของแตKละรายวิชา (OBE 5)  

              1.1.2 ประเมินการวัดผล และขpอสอบวKาตรงกับท่ีระบุในเอกสารรายละเอียดการสอนของ

รายวิชาน้ัน ๆ หรือไมK 

        1.2 การประเมินทักษะของอาจารย̀ในการใชHแผนกลยุทธ̀การสอน 

              มหาวิทยาลัย ไดpมีการดำเนินการใหpนักศึกษาประเมินผลการสอนของอาจารย�ในดpานตKาง ๆ 

ทุกรายวิชา ทุกภาคการศึกษาโดยการประเมินผKานระบบทะเบียน 

  1.3 การทบทวนกระบวนการวัดและประเมินผูHเรียน 

              ดpานความรูp : ประเมินจากแบบทดสอบดpานทฤษฎี และการปฏิบัติประเมินจากผลงานและการ

ปฏิบัติการ พิจารณาจากรายงานท่ีมอบหมาย และประเมินจากรายงานผลการศึกษาดูงาน 

              ดpานทักษะ : ประเมินจากการรายงานผลการดำเนินงานและการแกpป�ญหา ประเมินผลการ

ปฏิบัติการจากสถานการณ�จริง และประเมินจากการทดสอบ 

              ดpานจริยธรรมและลักษณะบุคคล : ประเมินจากการรายงานหนpาช้ันเรียนโดยอาจารย� และ

นักศึกษา พิจารณาจากการเขpารKวมกิจกรรมของนักศึกษา ประเมินผลจากแบบประเมินตนเองและ

กิจกรรมกลุKม และประเมินจากการสังเกตพฤติกรรม 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

        2.1 ประเมินจากรายงานผลการดำเนินงานหลักสูตรในภาพรวม (AUN-QA) 

        2.2 ประเมินจากความสามารถในการใชpความรูpและความสามารถในการปฏิบัติงานของนักศึกษา

ระหวKางการฝากสหกิจศึกษา 

        2.3 ประเมินจากผูpมีสKวนเก่ียวขpอง ไดpแกK นักศึกษาช้ันปlท่ี 2 บัณฑิตของคณะ ผูpทรงคุณวุฒิจาก

ภายนอก และสถานประกอบการตKาง ๆ 
 

3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

 มีการประเมินผลการดำเนินงานตามหลักสูตร ตามดัชนีตัวบKงช้ีผลการดำเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 

7 ขpอท่ี 7 โดยกำหนดการตามเกณฑ�ประกันคุณภาพการศึกษาของสำนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 

(สกอ.) และตามเกณฑ�การประกันคุณภาพการศึกษาภายนอก ของสำนักงานรับรองมาตรฐาน และ
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ประเมินคุณภาพการศึกษา (สมศ.) 

4. การนำผลการประเมินไปวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

 คณะกรรมการประจำสาขาวิชา รวบรวมขpอมูลจากการประเมินผลการเรียนการสอนของ

นักศึกษาท่ีใกลpสำเร็จการศึกษา  บัณฑิตท่ีสำเร็จการศึกษา  ผูpทรงคุณวุฒิภายนอก  และสถานประกอบ 

การตKาง ๆ และขpอมูลจาก OBE 5 และ OBE 7 เพ่ือใหpทราบถึงป�ญหาและขpอเสนอแนะตKาง ๆ จากการ

ดำเนินการหลักสูตรท้ังในภาพรวมและในแตKละสาขาวิชา เพ่ือนำไปสูKการปรับปรุงหลักสูตรท้ังท่ีเปrนการ

ปรับปรุงเล็กนpอยและการปรับปรุงท้ังฉบับ ซ่ึงกระทำทุก ๆ 5 ปl 
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ภาคผนวก  
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ภาคผนวก ก 
  คำส่ังแตKงต้ังคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตKอเน่ือง)  
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ภาคผนวก ข 
  ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และประสบการณ�การสอนของอาจารย�ผูpรับผิดชอบหลักสูตร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 

R อาจารย�ผูpรับผิดชอบหลักสูตร        R อาจารย�ประจำหลักสูตร 
 

1. ช่ือ-สกุล (ภาษาไทย) นางสาวปาลิดา ต้ังอนุรัตน� 

              (ภาษาอังกฤษ) Ms.Palida Tanganurat 

2. ตำแหนNงทางวิชาการ ผูpชKวยศาสตราจารย� (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร) 

3. สังกัดหนNวยงาน  คณะ เทคโนโลยีการเกษตร สาขาวิชา เทคโนโลยีอาหาร 

4. E-mail  palida_t@rmutt.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา    

ป�ท่ีจบ วุฒิการศึกษา สาขาวิชา มหาวิทยาลัย 

2553 ปร.ด. เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� 

2546 วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� 
 

6. ประสบการณ̀ทำงาน/การสอน    

ป� พ.ศ. ช่ือหนNวยงาน ตำแหนNง 

2558 - ป�จจุบัน คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

ผูpชKวยศาสตราจารย� 

2553 - 2558 คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย� 

 

รายวิชาท่ีสอนในหลักสูตร 

- เทคนิคทางจุลชีววิทยา 3  หนKวยกิต 

- จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนKวยกิต 

-  เทคโนโลยีอาหารหมักดอง 3  หนKวยกิต 

-   โภชนศาสตร�มนุษย� 2  หนKวยกิต 
 

7. ผลงานทางวิชาการท่ีไดHรับการตีพิมพ̀เผยแพรN  

งานวิจัย  

- บทความวิจัย 

เผยแพรYในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

Tanganurat, P., Nanchanok, N., and Lichanporn, I. (2023). Effect of extracted celery  

dietaryfiber on low calorie salad dressing with probiotic. Agriculture and natural  

resources, 57(1), 125-134, January-February. (Scopus Q3) 
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 8. อ่ืนๆ (ท่ีเก่ียวขHองกับสาขาวิชาท่ีเป§ดสอน) 

 - เหรียญทองแดง ผลงาน “Alive Synbiotic (Pickled Probiotic Powder from Carrot Juice  

     culture)” จากการประกวด ผลงานวิจัย ส่ิงประดิษฐ�และนวัตกรรมในงาน Korea International  

     Women's Invention Exposition (KIWIE 2017) ณ Kintex 1, Exhibition Hall 2 in Korea  

     ระหวKางวันท่ี 8-11 June 2017 

 - เหรียญเงิน ผลงาน “ชาหมักจากเปลือกกลpวย” จากการประกวด ผลงานวิจัย ส่ิงประดิษฐ�และ 

     นวัตกรรมในงาน Kaohsiung International Invention & Design Expo (KIDE 2022) ณ เมืองเกาสง  

     ไตpหวัน ระหวKางวันท่ี 1-3 ธันวาคม 2565  
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 

R อาจารย�ผูpรับผิดชอบหลักสูตร        R อาจารย�ประจำหลักสูตร 
 

1. ช่ือ-สกุล (ภาษาไทย) นางสาวอัญชลินทร� สิงห�คำ 

            (ภาษาอังกฤษ) Ms. Unchalin Singkhum 

2. ตำแหนNงทางวิชาการ ผูpชKวยศาสตราจารย� (วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร) 

3. สังกัดหนNวยงาน คณะ เทคโนโลยีการเกษตร สาขาวิชา เทคโนโลยีอาหาร 

4. E-mail   anchalins_s@.rmutt.ac.th  

5. ประวัติการศึกษา 

ป�ท่ีจบ วุฒิการศึกษา สาขาวิชา มหาวิทยาลัย 

2566 ปร.ด. รัฐประศาสนศาสตร� มหาวิทยาลัยรังสิต 

2548 วท.ม เทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยขอนแกKน 

2538 วท.บ. 
วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี

การอาหาร 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขต

เกษตรศาสตร�บางพระ (ลำปาง) 

 

6. ประสบการณ̀ทำงาน/การสอน 

ป� พ.ศ. ช่ือหนNวยงาน ตำแหนNง 

2549 – ป�จจุบัน คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

ผูpชKวยศาสตราจารย� 

2540 – 2549 คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย� 

 

  รายวิชาท่ีสอนในหลักสูตร 

- สุขาภิบาลโรงงานและระบบการจัดการความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร  3 หนKวยกิต 

- เทคนิคการควบคุม และประกันคุณภาพอาหาร       3 หนKวยกิต 

-  การวางแผนและควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร     3 หนKวยกิต 

-   ผลิตภัณฑ�ประมง        3 หนKวยกิต 
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7. ผลงานทางวิชาการท่ีไดHรับการตีพิมพ̀เผยแพรN  

7.1 งานวิจัย  

- บทความวิจัย 

เผยแพรNในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

Singkhum, U. (2022). Effects of Different Processing Conditions on Physicochemical  

Properties, Bioactive Compounds and Sensory Acceptance of Betel Nut Tea. 

Maejo Journal of Agricultural Production (mJAP) (in thai), 4 (1), 28-39,  

January- April. (TCI1) 

7.2 สิทธิบัตร  (patent)  

อัญชลินทร�  สิงห�คำ. (2566). สูตรไขKเค็มพอกเย่ือสับปะรด และกรรมวิธีการผลิต. อนุสิทธิบัตรไทย 

เลขท่ี 22213. 10 สิงหาคม 2566. 

อัญชลินทร�  สิงห�คำ. (2566). สูตรไขKเค็มพอกกากผักและผลไมp และกรรมวิธีการผลิต. อนุสิทธิบัตร

ไทย เลขท่ี 22214. 10 สิงหาคม 2566. 

 

8. อ่ืนๆ (ถHามี) (ท่ีเก่ียวขHองกับสาขาวิชาท่ีเป§ดสอน) 

 - รางวัล Special award จากผลงาน  Low - fat salad dressing from banana peel ในการ 

    ประกวดผลงานวิจัย ส่ิงประดิษฐ�และนวัตกรรมในงาน Koahsiung international invention & Design  

    Expo (KIDE) 2023 ประเทศไตpหวัน 

- รางวัล Silver medal  จากผลงาน  Low fat salad dressing from banana peel ในการ    

    ประกวดผลงานวิจัย ส่ิงประดิษฐ�และนวัตกรรมในงาน Koahsiung international invention & Design  

    Expo (KIDE) 2023 ประเทศไตpหวัน 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 

R อาจารย�ผูpรับผิดชอบหลักสูตร        R อาจารย�ประจำหลักสูตร 
 

1. ช่ือ-สกุล (ภาษาไทย) นางสาวนันท�ชนก นันทะไชย 

            (ภาษาอังกฤษ) Ms.Nunchanok Nanthachai 

2. ตำแหนNงทางวิชาการ ผูpชKวยศาสตราจารย� (วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร) 

3. สังกัดหนNวยงาน คณะ เทคโนโลยีการเกษตร สาขาวิชา เทคโนโลยีอาหาร 

4. E-mail  nunchanok_n@rmutt.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา    

ป�ท่ีจบ วุฒิการศึกษา สาขาวิชา มหาวิทยาลัย 

2550 ปร.ด. ชีววิทยา          มหาวิทยาลัยขอนแกKน 

2546 วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ�อุตสาหกรรมเกษตร       มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� 

2541 วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร     สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลpา     

พระนครเหนือ 
 

6. ประสบการณ̀ทำงาน/การสอน  

ป� พ.ศ. ช่ือหนNวยงาน ตำแหนNง 

2558 - ป�จจุบัน คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

ผูpชKวยศาสตราจารย� 

2552 - 2558 คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย� 

   

รายวิชาท่ีสอนในหลักสูตร 

- การพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร     3 หนKวยกิต 

- การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอาหาร    3 หนKวยกิต 

-  การวางแผนการทดลองทางวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร  3 หนKวยกิต 

 

 

 

 

 

 



92 
 

7. ผลงานทางวิชาการท่ีไดHรับการตีพิมพ̀เผยแพรN  

7.1 งานวิจัย  

- บทความวิจัย 

  เผยแพรNในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

 Lichanporna, I., Nanthachai, N., Tangnaurat, P. and Akkarakultro, P. (2023). 

Development of formulation for seasoning banana puree by mixing with 

tropical fruits paste mixed with banana peel powder and passion fruit puree. 

Journal of Applied Research on Science and Technology, 22(1), 90-103, 

January-April. (TCI1) 

7.2 สิทธิบัตร  (patent) 

นันท�ชนก นันทะไชย. (2565). สูตรชาดอกไมpจากดอกบัว และกรรมวิธีการผลิต. อนุสิทธิบัตรไทย 

เลขท่ี 20647.  28 ธันวาคม 2565. 

นันท�ชนก นันทะไชย. (2565). สูตรผลิตภัณฑ�กระดาษจากใบบัวหลวง และกรรมวิธีการผลิต. อนุ

สิทธิบัตรไทย เลขท่ี 20065. 16 สิงหาคม 2565.  
 

8. อ่ืนๆ (ถHามี) (ท่ีเก่ียวขHองกับสาขาวิชาท่ีเป§ดสอน) 

 “Pome Tea (Pomelo peel tea)” จากการประกวด ผลงานวิจัย ส่ิงประดิษฐ�และนวัตกรรมใน  

    งาน Korea International Women's Invention Exposition (KIWIE 2017) ณ Kintex 1,    

    Exhibition Hall 2 in Korea ระหวKางวันท่ี 8-11 June 2017 

  - Silver Award จาก Korea Women Inventors Association (KWIA) 

  - TIIA Outstanding Diploma Special Award จาก Taiwan Invention & Innovation  

    Industry Association (TIIIA) 

  - ประกาศนียบัตร จาก State office of industrial Property of the Republic of Macedonia 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 

R อาจารย�ผูpรับผิดชอบหลักสูตร        R อาจารย�ประจำหลักสูตร 

 

1. ช่ือ-สกุล  (ภาษาไทย) นางสาวลลิตา ศิริวัฒนานนท� 

                (ภาษาอังกฤษ) Ms.Lalita Siriwattananon 

2. ตำแหนNงทางวิชาการ ผูpชKวยศาสตราจารย� (อาหารและโภชนาการ) 

3. สังกัดหนNวยงาน คณะ เทคโนโลยีการเกษตร สาขาวิชา เทคโนโลยีอาหาร 

4. E-mail lalita_s@rmutt.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา    

ป�ท่ีจบ วุฒิการศึกษา สาขาวิชา มหาวิทยาลัย 

2552 Ph.D. Agricultural Engineering Tokyo University, Tokyo, Japan 

2549 M.S. Agricultural Engineering     Tokyo University Tokyo, Japan 

2546 วท.บ. เทคโนโลยีการอาหาร      มหาวิทยาลัยแมKฟ�าหลวง 
 

6. ประสบการณ̀ทำงาน/การสอน    

ป� พ.ศ. ช่ือหนNวยงาน ตำแหนNง 

2565 – ป�จจุบัน คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

ผูpชKวยศาสตราจารย� 

2555 - 2565 คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย� 

 

รายวิชาท่ีสอนในหลักสูตร 

- เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1    3  หนKวยกิต 

- เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2    3  หนKวยกิต 

 

7. ผลงานทางวิชาการท่ีไดHรับการตีพิมพ̀เผยแพรN  

7.1 งานวิจัย  

- บทความวิจัย 

Sookkerd, K. and Siriwattananon, L. (2022). Comparison of hemp (Cannabis sativa L.)  

          seed oil by conventional and soxhlet extraction methods.  Journal of 

Science and Agricultural Technology, 3(1), 12–15, January – June. (TCI2) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 

R อาจารย�ผูpรับผิดชอบหลักสูตร        R อาจารย�ประจำหลักสูตร 

 

1.ช่ือ-สกุล (ภาษาไทย)  นายวัฒนา วิริวุฒิกร 

            (ภาษาอังกฤษ)  Wattana Wirivutthikorn 

2. ตำแหนNงทางวิชาการ  ผูpชKวยศาสตราจารย� (วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร) 

3. สังกัดหนNวยงาน    คณะ เทคโนโลยีการเกษตร สาขาวิชา เทคโนโลยีอาหาร 

4. E-mail    wattana@rmutt.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา    

ป�ท่ีจบ วุฒิการศึกษา สาขาวิชา มหาวิทยาลัย 

2538 วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณ�มหาวิทยาลัย 

2532 วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ    มหาวิทยาลัยขอนแกKน 

 

6. ประสบการณ̀ทำงาน/การสอน    

ป� พ.ศ. ช่ือหนNวยงาน ตำแหนNง 

2549-ป�จจุบัน 

 

2542 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

สถาบันวิจัยเคมี 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

ผูpชKวยศาสตราจารย� 

 

อาจารย� 

 

 

รายวิชาท่ีสอนในหลักสูตร 

- เคมีอาหาร                             3 หนKวยกิต 

- วัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร                             3 หนKวยกิต 

-  หลักวิเคราะห�อาหาร                             3 หนKวยกิต 

-   เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�เคร่ืองด่ืม                             3 หนKวยกิต 

          -   เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ�เสริมอาหารและอาหารเพ่ือสุขภาพ  3 หนKวยกิต 

          -   การจัดการของเสียในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                    3 หนKวยกิต  
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7. ผลงานทางวิชาการท่ีไดHรับการตีพิมพ̀เผยแพรN  

งานวิจัย  

- บทความวิจัย 

เผยแพรYในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

Wirivutthikorn, W. (2022). Development of Powdered Mixed Green Tea and Okra 

Beverage Product by Spray Drying. Current Research in Nutrition and Food 

Science, 10(3), 994-1006, September-December. (Scopus Q3) 
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ภาคผนวก ค 

ข+อบังคับ ระเบียบ  และประกาศ ที่เกี่ยวข+องกับการจัดการศึกษา 
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100 
 

 

 
 

 

 



101 
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ภาคผนวก ง 
ตารางความสอดคลpองกับความตpองการและความคาดหวังของผูpมีสKวนไดpสKวนเสีย 
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ตารางความสอดคลHองของความตHองการของผูHมีสNวนไดHสNวนเสีย (Stakeholders) และผลลัพธ̀การเรียนรูHของ

หลักสูตร (PLO) 
 

ผูeมีสHวนไดeสHวนเสียของหลักสูตร 

แหลHงและวิธีการ

ไดeมา 

ของขeอมูล 

PLO 

1 2 3 4 5 6 7 

-Vision (ระดับมหาวิทยาลัย/คณะ/

สาขาวิชา) 

ข6อมูลของ

มหาวิทยาลัย 

    ü  ü 

-Mission (ระดับมหาวิทยาลัย/คณะ/

สาขาวิชา) 

ข6อมูลของ

มหาวิทยาลัย 

    ü  ü 

-อัตลักษณqของมหาวิทยาลัย 
ข6อมูลของ

มหาวิทยาลัย 

 ü ü  ü  ü 

-ผูeใชeบัณฑิต แบบสอบถาม        

1. ด6านคุณธรรม จริยธรรม และนิสัย

อุตสาหกรรม 

      

ü 

  

2. ด6านความรู6ทางด6านวิชาชีพ  ü     ü  

3. ด6านทักษะทางวิชาชีพ   ü ü  ü   

4. ด6านทักษะสนับสนุนการทำงาน     ü ü ü ü 

5. สามารถประยุกต3ใช6ความรู6และทักษะ

ในด6านวิทยาศาสตร3และเทคโนโลยีการ

อาหาร 

  ü ü ü ü   

-ผูeเรียน แบบสอบถาม        

1. ความรู6ด6านการวิเคราะห3และแปรรูป

ผลิตภัณฑ3อาหาร 

  

ü 

 

ü 

 

ü 

  

 

 

 

 

2. การประกอบอาชีพ      ü ü ü 

3. ความก6าวหน6าในอาชีพและมีงานทำ      ü ü ü 

4. รายได6/ทุนการศึกษาระหว`างเรียน        ü 
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ภาคผนวก จ 
ตารางท่ีแสดงความสัมพันธ�ระหวKาง PLOs และรายวิชาหรือ CLOs และแยกตามช้ันปl  

 

(ดังแสดงใน หมวดท่ี 4 การจัดกระบวนการเรียนรูp กลยุทธ�การสอนและการประเมินผล ขpอ 2.1 แผนท่ีแสดงการ

กระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูpจากหลักสูตรสูKรายวิชา (Curriculum Mapping)) 
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ภาคผนวก ฉ 
ผลลัพธ̀การเรียนรูHรายวิชา (Course Learning Outcome, CLOs)   
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ภาพคิวอารOโคPด ผลลัพธOการเรียนรูPรายวิชา CLO 
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ภาคผนวก ช 
ตารางแสดงสมรรถนะ (ประกอบดpวยรายละเอียด รหัส ช่ือสมรรถนะภาษาไทย 

    ภาษาอังกฤษ ช้ันปlท่ีจัดสอบ) 
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ตารางสมรรถนะหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (ตNอเน่ือง) 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาชีพ 

(จากหมวดที่ 1 ขeอ 8) 

ลำดับ รหัสสมรรถนะ ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีการวัดและประเมินสมรรถนะ ภาคการศึกษา 

/ชั้นป&ที่จัดสอบ 

หมาย

เหตุ 

1. เจ6าหน6าทีป่ระกัน

คุณภาพอาหาร เจ6าหน6าที่

ฝ�ายวิเคราะห3คุณภาพ

อาหาร เจ6าหน6าที่ควบคุม

คุณภาพอาหาร เจ6าหน6าที่

ควบคุมการผลิตอาหาร 

เจ6าหน6าทีพ่ัฒนาผลิตภัณฑ3

ภาพอาหาร เจ6าหน6าที่ฝ�าย

จัดซื้อ ผู6ช`วยนักวิจัย และ

เจ6าหน6าที่ขึ้นทะเบียน

ผลิตภัณฑ3อาหาร ของ

หน`วยงานเอกชนต`าง ๆ 

เช`น บริษัทแปรรูปอาหาร 

บริษัทตรวจสอบวิเคราะห3

อาหาร บริษัทผลิตภัณฑ3

เสริมอาหาร หรือบริษัทที่

เกี่ยวข6องกับอาหาร เปLน

ต6น 

1 C0331111-68 การวิเคราะหqคุณภาพ

อาหารทางกายภาพ เคมี 

และจุลชีววิทยา 

Physical, chemical, 

and microbiological 

analysis of food 

quality 

PLO 1, 3, 7 

 

 

03-311-107 เทคนิคทางจุลชีววิทยา 

03-311-108 ปฏิบัติการเทคนิคทาง 

จุลชีววิทยา 

03-311-109 เทคนิคการวิเคราะห3อาหาร 

03-311-110 ปฏิบัติการเทคนิคการ

วิเคราะห3อาหาร 

03-312-105 จุลชีววิทยาทาง

อุตสาหกรรมอาหาร 

03-312-106 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทาง

อุตสาหกรรมอาหาร 

03-312-111 เคมีอาหาร 

03-312-112 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 

03-312-207 การประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสอาหาร 

03-312-208 ปฏิบัติการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสอาหาร 

 

 

 

 

1. ปฏิบัติการการเลือกใช6อุปกรณ3 และการ

เตรียมสารเคมีในการวิเคราะห3อาหาร 

2. ปฏิบัติการวิเคราะห3อาหารทางกายภาพ  

3. ปฏิบัติการวิเคราะห3อาหารทางเคมี 

4. ปฏิบัติการวิเคราะห3อาหารทางจุลชีววิทยา 

5. ปฏิบัติการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ภาคเรียนที่ 2 

 ชั้นปsที่ 1 
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อาชีพ 

(จากหมวดที่ 1 ขeอ 8) 

ลำดับ รหัสสมรรถนะ ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีการวัดและประเมินสมรรถนะ ภาคการศึกษา 

/ชั้นป&ที่จัดสอบ 

หมาย

เหตุ 

 2 C0331212-68 ระบบประกันคุณภาพ

ตามมาตรฐานสากล 

Quality assurance 

system according to 

international 

standards 

PLO 3, 6, 7 

03-312-107 เทคนิคการควบคุม และ

ประกันคุณภาพอาหาร 

03-312-108 ปฏิบัติการเทคนิคการ

ควบคุม และประกันคุณภาพอาหาร 

 

แผนปฏิบัติการประกันคุณภาพใน

กระบวนการผลิตตามระบบ GHP HACCP 

FSSC และมาตรฐานสากลอื่น ๆ  

ภาคเรียนที่ 2 

 ชั้นปsที่ 1 

 

3 C0331213-68 การขออนุญาตสถานที่

ผลิตอาหารและเลข

สารบบอาหาร 

Requesting 

permission for food 

production location 

and FDA number 

PLO 6, 7 

03-312-107 เทคนิคการควบคุม และ

ประกันคุณภาพอาหาร 

03-312-108 ปฏิบัติการเทคนิคการ

ควบคุม และประกันคุณภาพอาหาร 

03-312-113 การวางแผนและควบคุม

การผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

03-312-114 ปฏิบัติการวางแผนและ

ควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร 

1. อธิบายขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิต

อาหาร 

2. อธิบายการเตรียมสถานผลิตอาหารที่

ถูกต6องประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่

เกี่ยวข6อง 

3. จัดเตรียมเอกสารทั้งหมดสำหรับการขอ

อนุญาตสถานที่ผลิตอาหารและการขอเลข 

สารบบอาหาร (เลข อย.) 

ภาคเรียนที่ 2 

 ชั้นปsที่ 1 
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อาชีพ 

(จากหมวดที่ 1 ขeอ 8) 

ลำดับ รหัสสมรรถนะ ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีการวัดและประเมินสมรรถนะ ภาคการศึกษา 

/ชั้นป&ที่จัดสอบ 

หมาย

เหตุ 

2. นักพัฒนาผลิตภัณฑ3 

นักวิชาการศึกษา 

เจ6าหน6าที่ที่เกี่ยวข6องกับ

อาหารและยา 

 

3. ผู6ประกอบการอาชีพ

ธุรกิจ 

 

4. อาชีพอื่น ๆ ที่เกี่ยวข6อง 

4 C0331324-68 เทคโนโลยีการแปรรูป

ผลิตผลทางการเกษตร

ประเภทตHาง ๆ (การ

แปรรูปผักและผลไมe 

ธัญพืช เนื้อสัตวq น้ำนม 

และอื่น ๆ)  

Technology for 

processing various 

types of 

agricultural 

products (fruits 

and vegetables, 

grains, meat, milk 

processing, etc.) 

PLO 2, 6 

03-313-301 เทคโนโลยีการผลิต

ผลิตภัณฑ3จากเนื้อสัตว3และสัตว3ปsก 

03-313-304 เทคโนโลยีการผลิต

ผลิตภัณฑ3เบเกอรี่ 

03-313-306 เทคโนโลยีการผลิต

ผลิตภัณฑ3เครื่องดื่ม 

03-313-307 เทคโนโลยีการผลิต

ผลิตภัณฑ3จากธัญพืช 

03-313-308 เทคโนโลยีการผลิต

ผลิตภัณฑ3อาหารหมักดอง 

03-313-309 เทคโนโลยีการผลติ

ผลิตภัณฑ3เสริมอาหารและอาหารเพื่อ

สุขภาพ 

03-313-310 เทคโนโลยีการผลิต

ผลิตภัณฑ3จากนม 

03-313-311 เทคโนโลยีการผลิต

ผลิตภัณฑ3อาหารอบแห6ง 

03-313-312 เทคโนโลยีหลังการเก็บ

เกี่ยวผลิตผลเกษตร 

03-313-313 เทคโนโลยีการจัดการผล

พลอยได6ในอุตสาหกรรมอาหาร 

03-313-314 เทคโนโลยีขนมไทย 

1. เตรียมวัสดุและอุปกรณ3สำหรับการแปรรูป

ผลิตผลทางการเกษตรประเภทต`าง ๆ  

2. การเลือกใช6เทคโนโลยใีห6เหมาะสมกับ 

การแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 

3. การวิเคราะห3อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ3

อาหารประเภทต`าง ๆ  

ภาคเรียนที่ 2 

 ชั้นปsที่ 2 
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อาชีพ 

(จากหมวดที่ 1 ขeอ 8) 

ลำดับ รหัสสมรรถนะ ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีการวัดและประเมินสมรรถนะ ภาคการศึกษา 

/ชั้นป&ที่จัดสอบ 

หมาย

เหตุ 

 5 C0331325-68 ทักษะดeานการพัฒนา

ผลิตภัณฑq 

Product 

development skills 

PLO 1, 2, 4, 6, 8 

03-311-105 สถิติและการ 

วางแผนการทดลอง 

03-311-106 ปฏิบัติการสถิติและการ

วางแผนการทดลอง 

03-312-109 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ3

อาหารแบบอัจฉริยะ 

03-312-110 ปฏิบัติการเทคโนโลยี

บรรจุภัณฑ3อาหารแบบอัจฉริยะ 

03-312-207 การประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสอาหาร 

03-312-208 ปฏิบัติการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสอาหาร 

03-312-209 ปฏิบัตกิารออกแบบ

นวัตกรรมอาหารและการเปLน

ผู6ประกอบการ 

03-312-210 ป|ญหาพิเศษทาง

เทคโนโลยีอาหาร  

1. สร6างสรรค3แนวคิดผลิตภัณฑ3ใหม`  

2. คัดเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ3ใหม`  

3. การเปลี่ยนแนวคิดให6เปLนสูตรการผลิตอยู`

ภายใต6ข6อกำหนดและกฎหมายตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ 

4. สร6างผลิตภัณฑ3ต6นแบบ  

5. การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตที่

เหมาะสม 

6. คิดต6นทุนการผลิตและการทดลองตลาด 

ภาคเรียนที่ 2 

 ชั้นปsที่ 2 
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อาชีพ 

(จากหมวดที่ 1 ขeอ 8) 

ลำดับ รหัสสมรรถนะ ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีการวัดและประเมินสมรรถนะ ภาคการศึกษา 

/ชั้นป&ที่จัดสอบ 

หมาย

เหตุ 

 6 C0331326-68 ทักษะมาตรฐานวิชาชีพ

ดeานอาหารและ

เครื่องดื่ม 

Professional standard 

skills in food and 

beverage 

PLO 5 

03-000-004 สหกิจศึกษา  

03-000-005 สหกิจศึกษาต`างประเทศ  

03-000-404 การปฏิบัติงานหลัง

สิ้นสุดการศึกษาภาคทฤษฎี 

03-000-405 การปฏิบัติงานใน

ต`างประเทศหลังสิ้นสุดการศึกษา

ภาคทฤษฎี 

สอบวัดมาตรฐานวิชาชีพ ภาคเรียนที่ 2 

 ชั้นปsที่ 2 
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