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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตบัณฑิต 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม   
(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2567) 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
ส านักวิชา/วิทยาลัย  ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

 
หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
 รหัสหลักสูตร   : 25490231105051 

 ชื่อหลักสูตรภาษาไทย  : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ
นวัตกรรม 

 ชื่อหลักสูตรภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Science and 
Innovation 

 

2. ชือ่ปริญญาและสาขาวิชา  
 ภาษาไทย : ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม)  
  ชื่อย่อ (ไทย)  : วท.บ. (วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม) 
 ภาษาอังกฤษ : ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Science (Food Science and Innovation) 
  ชื่อย่อ (อังกฤษ)  : B.Sc. (Food Science and Innovation) 
 
3. จุดเด่นหรือจุดเน้นของหลักสูตรที่สร้างความสามารถในการแข่งขัน  
 1. หลักสูตรมีการออกแบบการเรียนการสอนด้านวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมอย่างครบวงจร ตั้งแต่ 
การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ การผลิตและวางผังการกระบวนผลิต การบริหารจัดการ การควบคุมและประกัน
คุณภาพ การออกแบบผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์และการตลาด  
 2. หลักสูตรมีความเข้มแข็งในด้านวิชาการ โดยมีรายวิชาที่ออกแบบมาจากความเชี่ยวชาญด้านการวิจัย
ของคณาจารย์ของหลักสูตรหลายวิชา ท าให้ผู้เรียนได้รับการถ่ายทอดความรู้อย่างลึกซึ้ง และได้ฝึกปฏิบัติจน
เชี่ยวชาญ   
 3. หลักสูตรจัดให้มีการเรียนรู้การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ 8 เดือน เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะและ
ความช านาญในการท างาน และเพ่ิมโอกาสที่จะไปท างานกับผู้ประกอบการโดยไม่ต้องทดลองงาน  
 4. หลักสูตรมีการสร้างความร่วมมือกับบริษัทเอกชน เช่น บริษัทในเครือเจริญโภคภัณฑ์ จ ากัด มหาชน ใน
การบูรณาการการเรียนการสอน การเป็นวิทยากรพิเศษเพ่ือมาให้ความรู้กับนักศึกษา การเข้าศึกษาดูงาน การ
ท าโครงการปัญหาพิเศษ  และฝึกสหกิจศึกษา 
 5. หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบของชุดวิชา (Module) เพ่ือเปิดโอกาสให้ผู้ที่สนใจ
สามารถ Upskill และ Reskill โดยแบ่งเป็นด้าน 1) ด้านอุตสาหกรรมอาหาร เน้นน าความรู้จากงานวิจัยมา
ผลิตอาหารให้มีคุณภาพสู่การจ าหน่าย   2) ด้านเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ เน้นพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อสัตว์ 
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รวมถึงโปรตีนจากแหล่งอ่ืน 3) ด้านนวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด เน้นการวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารชนิดใหม่เพ่ือจ าหน่ายเชิงพาณิชย์  
  
4. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา   

อาชีพ ลักษณะงาน (Job Description) 
1. หัวหน้างานฝ่ายผลิต (Production 
Supervisor) 

ปฏิบัติงานในการวางแผน ควบคุม และบริหารจัดการ 
การผลิตสินค้าในอุตสาหกรรมอาหาร 

2. หัวหน้างานฝ่ายประกันและควบคุมคุณภาพ 
(Quality Assurance and Quality Control 
Supervisor) 

ปฏิบัติงานในการวางแผน ควบคุม และบริหารจัดการงาน
ด้านการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพสินค้าใน
อุตสาหกรรมอาหารหรือสถานประกอบการด้านอาหาร
อ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง 

3. เจ้าหน้าที่วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
(Research and Development Scientist) 

ป ฏิ บั ติ ง าน ด้ าน ก าร พั ฒ น าก ระบ วน การผลิ ต ใน
อุตสาหกรรมอาหารหรือสถานประกอบการด้านอาหาร
อ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง 

4. เจ้าหน้าที่ด้านความปลอดภัยและมาตรฐาน
อาหาร (Food Safety and Food Standards 
Officer) 

ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับระบบการจัดการความปลอดภัย
และระบบมาตรฐานอาหารต่าง ๆ ทั้งในหน่วยงานภาครัฐ
และภาคเอกชน 

5. ผู้เชี่ยวชาญผลิตภัณฑ์อาหาร (Food 
Product Specialist) 

ปฏิบัติงานเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านผลิตภัณฑ์อาหาร วัตถุดิบ 
ส่วนผสมและส่วนประกอบต่าง ๆ ในการผลิตอาหาร 

6. นักพัฒนาสูตรอาหารเพื่อสุขภาพ (Healthy 
Food Developer) 

ปฏิบัติงานด้านการพัฒนาสูตรอาหารเพ่ือสุขภาพ  

7. นักวิชาการ นักวิทยาศาสตร์ และนักวิจัย
ด้านวิทยาศาสตร์อาหาร (Scholar, Scientist 
and Researcher) 

ปฏิบัติงานด้านวิชาการ ปฏิบัติการทดสอบและการตรวจ
วิเคราะห์ต่าง ๆ ด้านวิทยาศาสตร์อาหาร และการศึกษา
วิจัยในสาขาที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารในหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 

8. ผู้แทนฝ่ายขายด้านเทคนิค 
(Technical Sale Representative) 

ปฏิบัติงานเป็นผู้แทนขายในบริษัทจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
อาห าร จ าหน่ ายวัตถุ ดิ บ  จ าหน่ ายส่ วนผสมและ
ส่วนประกอบต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร หรือ
เป็นตัวแทนจ าหน่ายอุปกรณ์ เครื่องมือในการผลิต หรือ
การวิเคราะห์ที่เก่ียวข้องด้านวิทยาศาสตร์อาหาร 

9. ธุรกิจส่วนตัวด้านอาหาร  
(Business Owner) 

เป็นเจ้าของธุรกิจด้านการผลิตและจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
อาหาร รวมทั้งธุรกิจอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องหรืออาชีพอิสระต่าง 
ๆ เช่น นักออกแบบอาหาร นักทดสอบอาหาร เป็นต้น 

10. ที่ปรึกษา (Consultant) ปฏิบั ติ งานเกี่ ยวกับการให้ค าปรึกษาในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร การพัฒนากระบวนการผลิต การตลาด 
การจัดตั้งโรงงานและการจัดท าระบบมาตรฐานต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร รวมทั้งการน าเข้า ส่งออก 
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
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5. วิชาเอก/แขนงวิชา (ถ้ามี) 
 ไม่มี  
 
6. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
  133 หน่วยกิตระบบทวิภาค  
 
7. ระบบการจัดการศึกษา   

 7.1 ระบบ   
   ระบบทวิภาค  
  โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมี ระยะเวลาศึกษาไม่
น้อยกว่า 15 สัปดาห์  
         มีการจัดการเรียนการสอนแบบชุดวิชา (Module) ในวิชาเฉพาะสาขา 

        มีการจัดการเรียนการสอนแบบวิชาเดียวต่อเนื่อง (Block course)  
         มีการจัดการเรียนการสอนแบบ Credit bank ให้บุคคลที่ไม่ได้อยู่ในระบบปกติ 
 7.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
       มีภาคการศึกษาฤดูร้อน  โดยอาจจัดการเรียนการสอนในภาคฤดูร้อนเป็นกรณีพิเศษได้ (เป็นไป
ตามดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร) 
 7.3 การด าเนินการหลักสูตร  
      วัน – เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน   
       วัน เวลาราชการปกติ 
        ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน – เดือนตุลาคม 
        ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม 
 
8. รูปแบบของหลักสูตร 

8.1 รูปแบบ  
   หลักสูตรปริญญาตรี (4 ปี)  
 8.2 ประเภทของหลักสูตรฯ 
   หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 
   8.3  ภาษาที่ใช้  

   ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในบางรายวิชา 
  8.4 ความร่วมมือกับองค์กรภายนอก  

     เป็นหลักสูตรที่มีความร่วมมือกับองค์กรภายนอก ได้แก่  สถาบันการศึกษา และสถาน
ประกอบการที่รับนักศึกษาฝึกสหกิจศึกษา ที่มีการท า MOU (ภาคผนวกท่ี 9) 
และมีความร่วมมือกับ บริษัทในเครือเจริญโภคภัณฑ์ จ ากัด มหาชน ในการบูรณาการการเรียนการสอน 
  - รูปแบบของการร่วมมือ 
              ร่วมมือกัน โดยมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ เป็นผู้ให้ปริญญา 

  8.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา   
  เป็นหลักสูตรปริญญาเดียวและเป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
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 8.6  สถานที่จัดการเรียนการสอน  
         ในสถานทีม่หาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
         นอกสถานที ่ได้แก่ การสหกิจศึกษา ณ สถานประกอบการ (ภาคผนวกท่ี 10)   
 
9. กระบวนการตรวจสอบการด าเนินการจัดการศึกษา 
 หลักสูตรมีความพร้อมในการรองรับการประเมินเพ่ือรับรองมาตรฐานการอุดมศึกษาภายในปี
การศึกษา 2568  โดยคณะกรรมการจากกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม   
 
10. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
     10.1 สถานภาพหลักสูตรฯ 
      หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 เปิดสอน ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2567 
      ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2562   
 10.2 การพิจารณาหลักสูตรจากคณะกรรมการของมหาวิทยาลัย   

 คณะกรรมการประจ าส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร เห็นชอบหลักสูตร
ฯ ในการประชุมครั้งที่ 3/2566 วันที่ 18 กรกฏาคม 2566 

 สภาวิชาการ มหาวิทยาลยัวลัยลักษณ์ เห็นชอบหลักสูตรฯ ในการประชุมครั้งที่ 11/2566 วันที่  
15 พฤศจิกายน 2566 

 สภามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ อนุมัติหลักสูตรฯ ในการประชุมครั้งที ่11/2566 วันที่ 9 ธันวาคม 
2566 

 ประกาศรับรองหลักสูตรฯ ของ กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ตาม
บันทึกท่ี[ คลิกพิมพ์ ]เมื่อวันที่ [ คลิกพิมพ์ ] 

 
11. ความสอดคล้องของหลักสูตรกับยุทธศาสตร์ชาติ SDG แผนยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัย 

11.1 ความสอดคล้องของหลักสูตรฯกับทิศทางนโยบายและยุทธศาสตร์การพัฒนาก าลังคนของ
ประเทศ และตามพันธกิจหลักของสถาบันการศึกษาที่สอดคล้องกับการจัดกลุ่มสถาบันอุดมศึกษา 

โดยหลักสูตรฯ มีการพัฒนาปรับปรุงให้มีความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ พ.ศ. 2561-2580 ดัง
ประเดน็ดังต่อไปนี้ 

 ด้านความมั่นคง  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2567) เป็นหลักสูตรที่ค านึงถึงการผลิตบัณฑิตเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันด้านอุตสาหกรรมอาหาร
ของประเทศอย่างยั่งยืน ด้วยการใช้นวัตกรรมเป็นฐาน ซึ่งสอดรับกับนโยบายและยุทธศาสตร์ชาติส าหรับการ
พัฒนาในช่วง 20 ปีข้างหน้า ที่จะมุ่งเน้นการวิจัย การพัฒนานวัตกรรม และการน าเทคโนโลยีใหม่มาปรับใช้
และต่อยอดภาคการผลิตและบริการในปัจจุบัน  เพ่ือเพ่ิมผลิตภาพและสร้างมูลค่าเพ่ิม รวมทั้งการปรับ
โครงสร้างภาคการผลิตและบริการในปัจจุบันไปสู่ภาคการผลิตและบริการใหม่ที่มีศักยภาพ การพัฒนารูปแบบ
การค้าให้สอดรับกับเทคโนโลยีที่เปลี่ยนแปลงไป การส่งเสริมให้เกิดสังคมผู้ประกอบการ และการพัฒนาทักษะ
และความสามารถของแรงงาน  
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ในประเด็นเรื่องมาตรฐานการผลิตอาหารนั้น หลักสูตรปรับปรุงได้เพ่ิมเติมเนื้อหารายวิชาที่เกี่ยวข้องกับ
มาตรฐานอาหาร ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง โดยจะมีการเชิญ
วิทยากรจากภาคเอกชนมาให้ความรู้ที่เท่าทันต่อการเปลี่ยนแปลงของระบบมาตรฐานการผลิตอาหารต่าง  ๆ 
ทั้งในและต่างประเทศ เพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้ที่ทันสมัยสอดคล้องกับการปรับเปลี่ยนบริบทของการรับรอง
มาตรฐานการผลิตอาหารของประเทศไทยและประเทศคู่ค้าที่ส าคัญ เช่น สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา และ
ญี่ปุ่น เป็นต้น ส่งผลให้ผู้เรียนได้รับความรู้ที่เป็นปัจจุบัน (Up to Date) สามารถผลิตอาหารที่ปลอดภัยเป็นไป
ตามมาตรฐานสากล 

หลักสูตรปรับปรุงนี้ยังค านึงถึงการปรับใช้เทคโนโลยี เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถพัฒนานวัตกรรมอาหารจาก
ภูมิปัญญาท้องถิ่น สร้างความแตกต่างและเพ่ิมมูลค่าในผลิตภัณฑ์อาหาร ให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่า
เฉพาะ สอดคล้องกับความต้องการของตลาดที่มีความหลากหลาย เพ่ือการพัฒนาเข้าสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ 
โดยน าเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่ ๆ มาพัฒนาต่อยอดให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีมูลค่าสูงขึ้นได้ หลักสูตรยัง
มีการออกแบบรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับการใช้นวัตกรรมสมัยใหม่ด้านอาหาร  อาทิ บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ การ
ประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ในการเพ่ิมศักยภาพและความสามารถในการแข่งขันของอุตสาหกรรมอาหาร การ
ติดตามผลิตภัณฑ์ในระหว่างการขนส่ง และการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารและสินค้าเกษตรในบรรจุภัณฑ์ 
เป็นต้น พร้อมทั้งผู้เรียนยังได้เรียนรู้เกี่ยวกับหลักการสร้างแบรนด์ การตลาดดิจิทัล การขยายช่องทางการตลาด
ด้วยระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ และการสร้างเครื่องหมายการค้าและทรัพย์สินทางปัญญา ซึ่งช่วยให้บัณฑิต
ได้รับความรู้เชิงบูรณาการที่เป็นปัจจุบันพร้อมกับวิทยาการสมัยใหม่จากงานวิจัย สามารถบูรณาการความรู้ได้
อย่างชัดเจนเพื่อน าไปสู่การปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

การพัฒนาหลักสูตรปรับปรุงนี้ยังมุ่งเน้นให้ผู้เรียนสามารถเป็นผู้ประกอบการด้านอาหารได้ด้วยตนเอง 
โดยผนวกองค์ความรู้ด้านการแปรรูปอาหารและการตลาดเข้าด้วยกัน บัณฑิตมีความสามารถในการพัฒนา
นวัตกรรมอาหารที่ใช้การตลาดเป็นตัวน า โดยมีการออกแบบรายวิชาที่ส่งเสริมให้ผู้ เรียนสามารถเป็น
ผู้ประกอบการที่พัฒนานวัตกรรมได้ด้วยตนเองไว้อย่างครบถ้วน โดยจัดรายวิชาที่ส าคัญไว้ในชุดวิชาในด้านที่ 3 
คือ ด้านนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 

 
 ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2567) ให้ความส าคัญกับการพัฒนาคุณภาพบัณฑิตในทุกมิติ เนื่องจากทรัพยากรมนุษย์เป็นปัจจัยส าคัญในการ
ขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศ เพ่ือให้สามารถผลิตนักวิทยาศาสตร์การอาหารที่มีความรู้คู่คุณธรรม กล่าวคือ 
ต้องเก่งด้านวิชาการและเชี่ยวชาญการปฏิบัติ ควบคู่กับการมีคุณธรรมจริยธรรม ส่งผลให้บัณฑิตมีศักยภาพใน
การขับเคลื่อนการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ บัณฑิตต้องเป็นผู้ที่มีวุฒิภาวะทางอารมณ์  มีจิต
สาธารณะ มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม มีวินัย มีความเป็นผู้น า สามารถท างานกับผู้อ่ืนได้ และเป็น
พลเมืองที่ดีของชาติ รวมทั้งมีทักษะที่จ าเป็นในศตวรรษที่ 21 มีทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ และทักษะการ
แสวงหาความรู้ด้วยตนเอง โดยส่วนส าคัญที่สุด คือ เป็นนักวิทยาศาสตร์การอาหารที่มีทักษะวิชาชีพสูง 
สามารถเป็นนวัตกร นักคิด หรือผู้ประกอบการยุคใหม่ โดยหลักสูตรมีการปลูกฝังทักษะทางสังคมควบคู่กับ
ทักษะทางวิชาการ ด้วยการสอดแทรกหลักคุณธรรม จริยธรรม และการมีจิตสาธารณะ เข้าไปในทุกสาระ
รายวิชา รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย ที่ช่วยส่งเสริมศักยภาพ
ด้านวิชาการและคุณธรรมจริยธรรมให้แก่ผู้เรียน ผู้เรียนมีจิตส านึกในการผลิตอาหารตามหลักจรรยาบรรณ
วิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อสังคม โดยมีการออกแบบกระบวนการเรียนรู้ในทุกชั้นปีที่มุ่งเน้นการใช้ฐานความรู้



8 
 

ด้านวิทยาศาสตร์อาหารและระบบคิดในลักษณะสหวิทยาการ เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะในการตั้งค าถาม มี
ความคิดสร้างสรรค์ มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยี และมีความคิดรวบยอดเพ่ือแก้ปัญหาตามหลักเหตุ
และผล รวมทั้งเน้นทักษะการปฏิบัติงาน 

นอกจากนี้หลักสูตรปรับปรุงนี้มีการน าเนื้อหารายวิชาที่สอดคล้องเชื่อมโยงกัน มารวมกันในลักษณะชุด
วิชา (Module) ผู้เรียนจึงสามารถเรียนรู้เนื้อหารายวิชาเฉพาะทางได้อย่างครบถ้วนและมองเห็นความเชื่อมโยง
ของเนื้อหาได้ภายในชุดวิชาเดียว นอกจากนี้ ผู้เรียนยังสามารถเลือกเรียนและสะสมหน่วยกิตได้ตามอัธยาศัย 
โดยผู้เรียนจะได้รับประกาศนียบัตรภายหลังจากผ่านการประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการศึกษาของแต่ละชุดวิชาอีก
ด้วย ดังนั้น การออกแบบหลักสูตรในลักษณะนี้ จึงท าให้ผู้เรียนที่ปฏิบัติงานอยู่สามารถลงทะเบียนเรียนหาก
ต้องการศึกษาหาความรู้เพ่ิมเติมได้อีกด้วย ทั้งนี้ การจัดการเรียนการสอนเน้นให้ผู้เรียนมีทักษะในการผลิต
สินค้าเกษตรและอาหารคุณภาพสูง ที่ขับเคลื่อนการผลิตด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม และให้ความส าคัญกับ
การเพ่ิมผลิตภาพทั้งในเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ เพ่ือให้สินค้าเกษตรและอาหารที่พัฒนาขึ้นมีอัตลักษณ์พ้ืน
ถิ่น มีมาตรฐานสากล มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และมีความปลอดภัยส าหรับการบริโภค โดยใช้กระบวนการ
ผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม  
 

 ด้านการสร้างการเติบโตบนคุณภาพชีวิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2567) ได้ปรับปรุงเนื้อหาให้สอดคล้องกับบริบทด้านทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมของท้องถิ่นและ
ประเทศ ซึ่งเป็นปัจจัยที่มีอยู่อย่างจ ากัดมาใช้ในการผลิตอาหาร โดยเน้นการใช้เทคโนโลยีการผลิตที่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม เนื้อหารายวิชาต่าง ๆ ของหลักสูตรได้เน้นให้ผู้เรียนเข้าใจและตระหนักถึงความมั่นคงด้านอาหาร 
โดยผลิตอาหารที่มีคุณภาพ มีความปลอดภัย และมีความรับผิดชอบต่อสังคม ผู้เรียนต้องตระหนักถึงการ
จัดการของเสียและการควบคุมมลพิษในระหว่างการผลิต สามารถใช้มาตรการการตรวจสอบย้อนกลับถึง
แหล่งที่มาของวัตถุดิบ การลดของเสีย และส่งเสริมให้มีการลดขยะเป็นศูนย์ ตระหนักถึงการจัดการขยะและ
ของเสียที่เกิดขึ้นในภาคอุตสาหกรรมอาหารแบบเบ็ดเสร็จยั่งยืน  ลดการปล่อยมลพิษที่มีผลกระทบต่อ
สิ่งแวดล้อม เพ่ือขับเคลื่อนเศรษฐกิจควบคู่กับการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ ตระหนักถึงการใช้
เทคโนโลยีสะอาดที่มีกระบวนการผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ลดขยะจากบรรจุภัณฑ์อาหาร พร้อมทั้งให้
ความส าคัญต่อบรรจุภัณฑ์อาหารที่มี 3R คือ  Reduce Reuse และ Recycle 

 
11.2 ความเสี่ยงและผลกระทบจากภายนอก อาทิ การเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี นโยบายสิ่งแวดล้อม

อ่ืน ๆ ในบริบทโลกและประเทศ 
การพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม ไดผ้่านการพิจารณา

ถึงแน้วโน้มการเปลี่ยนแปลงของสถานการณ์ทั้งในประเทศและสถานการณ์โลก ที่เกี่ยวข้องกับการเปลี่ยนแปลง
ทางด้านประชากร สังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ รวมถึง ด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือให้นักศึกษาที่จะจบ
เป็นบัณฑิตของหลักสูตรสามารถท างานและปรับเปลี่ยนได้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของโลก 
 
 11.3 การตอบสนองเป้าหมายการพัฒนาที่ย่ังยืน 17 ข้อขององค์การสหประชาชาติ (SDGs)  

เป้าหมายการพัฒนาที่ย่ังยืนขององค์การสหประชาชาติ (SDGs) ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตรฯ 
SDG 1 ขจัดความยากจนทุกรูปแบบทุกสถานที่ (No poverty)  
SDG 2 ขจัดความหิวโหย บรรลุความมั่นคงทางอาหาร ส่งเสริมเกษตรกรรม  
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เป้าหมายการพัฒนาที่ย่ังยืนขององค์การสหประชาชาติ (SDGs) ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตรฯ 
อย่างยั่งยืน (Zero hunger) 
SDG 3 สร้างหลักประกันว่าคนมีชีวิตที่มีสุขภาพดีและส่งเสริมสวัสดิภาพ
ส าหรับทุกคนในทุกวัย (Ensure healthy lives and promote well-being 
for all at all ages) 

 

SDG 4 สร้างหลักประกันว่าทุกคนมีการศึกษาที่มีคุณภาพและเท่าเทียม และ
สนับสนุนโอกาสในการเรียนรู้ตลอดชีวิต (Ensure inclusive and equitable 
and promote lifelong learning opportunities for all) 

 

SDG 5 บรรลุความเสมอภาคระหว่างเพศและให้อ านาจของผู้หญิงและ
เด็กหญิงทุกคน (Achieve gender equality and empower all women 
and girls) 

 

SDG 6 สร้างหลักประกันเรื่องน้ าและการสุขาภิบาลให้มีการจัดการอย่างยั่งยืน 
และมีสภาพพร้อมใช้ส าหรับทุกคน (Ensure availability and sustainable 
management of water and sanitation for all) 

 

SDG 7 สร้างหลักประกันว่าทุกคนเข้าถึงพลังงานสมัยใหม่ในราคาที่สามารถซื้อ
หาได้  เชื่ อถือ ได้  และยั่ งยืน  (Ensure access to affordable, reliable, 
sustainable and modern energy for all) 

 

SDG 8 ส่งเสริมการเติบโตทางเศรษฐกิจที่ต่อเนื่อง ครอบคลุมและยั่งยืน การ
จ้างงานเต็มที่ และมีผลิตภาพ และการมีงานที่สมควรส าหรับทุกคน (Promote 
sustained, inclusive and sustainable economic growth, full and 
productive employment and decent work for all)  

 
 

SDG 9 สร้างโครงสร้างพ้ืนฐานที่ มี ความทนทาน ส่ งเสริมการพัฒนา
อุตสาหกรรมที่ครอบคลุมและยั่งยืน และส่งเสริมนวัตกรรม (Build resilient 
infrastructure, promote inclusive and sustainable industrialization 
and foster innovation) 

 

SDG 10 ลดความไม่ เสมอภาคภายในและระหว่างประเทศ  (Reduce 
inequality within and among countries) 

 

SDG 11 ท าให้เมืองและการตั้งถิ่นฐานของมนุษย์มีความปลอดภัย ทั่วถึงและ
พร้อมรับการเปลี่ยนแปลงที่ยั่งยืน (Make cities and human settlements 
inclusive, safe, resilient and sustainable) 

 

SDG 12 สร้างหลักประกันให้มีแบบแผนการผลิตและการบริโภคที่ยั่งยืน 
(Ensure sustainable consumption and production pattern) 

 

SDG 13 ปฏิบัติการอย่างเร่งด่วนเพ่ือต่อสู้กับการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ
แ ล ะผ ล ก ระท บ ที่ เกิ ด ขึ้ น  (Take urgent action to combat climate 
change and its impacts) 

 

SDG 14 อนุรักษ์และใช้ประโยชน์จากมหาสมุทร ทะเล และทรัพยากรทาง
ทะเล และทรัพยากรทางทะเลอย่างยั่งยืน (Conserve and sustainably use 
the oceans, seas and marine resources for sustainable 

 
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เป้าหมายการพัฒนาที่ย่ังยืนขององค์การสหประชาชาติ (SDGs) ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตรฯ 
development) 
SDG 15 ปกป้อง ฟ้ืนฟู และสนับสนุนการใช้ระบบนิเวศบนบกอย่างยั่งยืน 
ต่อสู้การกลายสภาพเป็นทะเลทราย หยุดการเสื่อมโทรมของที่ดินและฟ้ืนฟู
สภาพกลับมาใหม่ และหยุดการสูญเสียความหลากหลายทางชีวภาพ (Protect, 
restore and promote sustainable use of terrestrial ecosystems, 
sustainably manage forests, combat desertification, and halt and 
reverse land degradation and halt biodiversity loss) 

 

SDG 16 ส่งเสริมสังคมที่สงบสุขและครอบคลุม เพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืนให้ทุก
คนเข้าถึงความยุติธรรม และสร้างสถาบันที่มีประสิทธิผล รับผิดชอบ และ
ครอบคลุมในทุกระดับ (Promote peaceful and inclusive societies for 
sustainable development, provide access to justice for all and 
build effective, accountable and inclusive institutions at all levels) 

 

SDG 17 เสริมความเข้มแข็งให้แก่กลไกการด าเนินงานและฟ้ืนฟูสภาพหุ้นส่วน
ความร่วมมือระดับโลกส าหรับการพัฒนาที่ยั่งยืน (Strengthen the means 
of implementation and revitalize the Global Partnership for 
Sustainable Development) 

 

 
11.4 การตอบสนองนโยบายกลยุทธ์ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์  

1) แผนยุทธศาสตร์ 20 ปี (พ.ศ.2561-2580) มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
 

แผนยุทธศาสตร์ 20 ปี (พ.ศ.2561-2580) 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

ความสอดคล้อง 
กับยุทธศาสตร์ 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 1 การพัฒนาความเป็น
เลิศทางการวิจัย บริการวิชาการและการท านุ
บ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม เพ่ือตอบสนองต่อ
การพัฒนาประเทศ 

หลักสูตรมีรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร และโครงงานวิทยาศาสตร์อาหาร ซึ่งรายวิชาดังกล่าวน า
โจทย์วิจัยที่เป็นปัญหาของภาคอุตสาหกรรมและชุมชนมาให้
นักศึกษาได้ศึกษา และผลที่ได้จากการศึกษาสามารถน ามาใช้ใน
การแก้ปัญหาให้แก่ภาคอุตสาหกรรมและชุมชนได้จริง 
หลักสูตรมีการออกแบบรายวิชาที่ผู้เรียนสามารถเรียนรู้ร่วมกับ
ชุมชน เช่น การแปรรูปอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การ
สุขาภิบาลอาหาร กฎหมายอาหาร และการตรวจสอบคุณภาพ
อาหาร เป็ น ต้ น  ซึ่ ง ใน ระหว่ างการ เรี ยนการสอน  จะมี
กระบวนการที่ผู้ เรียนต้องลงไปเรียนรู้ร่วมกับชุมชน ผู้ เรียน
สามารถน าความรู้ด้านอาหารไปแนะน าแก่ชุมชน เช่น การ
จัดการสถานที่ผลิตอาหารและการขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์อาหาร 
เป็นต้น 
หลักสูตรมีการออกแบบรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับการศึกษาดูงาน
ร่วมกับผู้ประกอบการอาหารในชุมชนท้องถิ่นและรายวิชาทัศน
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แผนยุทธศาสตร์ 20 ปี (พ.ศ.2561-2580) 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

ความสอดคล้อง 
กับยุทธศาสตร์ 

ศึกษาโรงงาน ซึ่งเป็นการท าให้ผู้เรียนได้เรียนรู้จากสถานการณ์
จริง ผู้เรียนสามารถน าปัญหาที่พบมาใช้เป็นโจทย์ในรายวิชา
โครงงาน แล้วใช้กระบวนการวิจัยมาใช้ในการแก้ปัญหา อันเป็น
การขับเคลื่อนภาคการผลิตอาหารของประเทศในทุกมิติ 
คณาจารย์ประจ าหลักสูตรมีผลงานวิจัยและมีโครงการวิจัยที่
เกี่ยวข้องกับการวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหาร โดยมีผลงาน
เชิงวิชาการและบริการสังคมจ านวนมาก หลักสูตรมีกลไกในการ
พัฒนาศักยภาพการวิจัยของผู้ เรียนโดยการท างานร่วมกับ
คณาจารย์ ด้วยการผนวกการพัฒนาทักษะการวิจัยของผู้เรียนไว้
เป็นส่วนส าคัญในรายวิชาบังคับของหลักสูตร 

ประเดน็ยุทธศาสตร์ที่ 2 การพัฒนาองคก์ร
และบริหารทุนมนุษย์มุง่สู่องคก์รสมรรถนะสูง 

หลักสูตรมีการออกแบบรายวิชาที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนสามารถน า
ความรู้ ไปพัฒนานวัตกรรมที่ เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและ
อุตสาหกรรมอาหาร มีการพัฒนาทักษะทางวิชาการและสังคม
ให้แก่ผู้เรียน ผลิตบัณฑิตที่สามารถตอบสนองความต้องการของ
ผู้ประกอบการและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
และบัณฑิตมีความพร้อมต่อการเปลี่ยนแปลงทั้งทางเศรษฐกิจ
และสั งคม โดยมีส่ วนส าคัญ ในการขับ เคลื่ อนการพัฒนา
อุตสาหกรรมอาหารของประเทศอย่างมีประสิทธิภาพ  
หลักสูตรมีกระบวนการในการพัฒนาศักยภาพของผู้เรียนโดยมี
คณาจารย์เป็นผู้ให้ค าแนะน า ผ่านกระบวนการจัดการเรียนการ
สอนในรายวิชาต่าง ๆ  จึงเป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นผลงานเพ่ือ
ตอบสนองต่อสังคม  
หลักสูตรปรับปรุงเน้นการเรียนการสอนแบบบูรณาการเพ่ือ
น าเอาความรู้ที่หลากหลายของคณาจารย์เพ่ือสร้างผลลัพธ์การ
เรียนให้กับผู้ เรียน ท าให้สามารถผลิตบัณฑิตที่ เข้าใจและมี
ความสามารถในการปรับตัวและมีความคิดสร้างสรรค์ในการน า
นวัตกรรมไปใช้ประโยชน์ทั้งในระหว่างเรียนและต่อยอดใน
อนาคต ซึ่งท าให้คณาจารย์ ผู้เรียน และนักวิจัยในโครงการได้
เรียนรู้พัฒนานวัตกรรมอาหารจากทฤษฎีไปสู่ภาคปฏิบัติและ
น าไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ คณาจารย์สามารถน าความรู้ที่
พัฒนาร่วมกับนักศึกษามาเพ่ิมสมรรถนะในการท างานของตนเอง
และมีผลงานเพ่ือก้าวสู่ต าแหน่งวิชาการท่ีสูงขึ้นอีกด้วย 

ประเดน็ยุทธศาสตร์ที่ 3 การปฏิรูปการเรยีน
การสอนโดยใช้รูปแบบและวิทยาการสมัยใหม่
เพ่ือมุง่สู่ความเป็นสากล 

   หลักสูตรปรับปรุงนี้ได้ค านึงถึงเกณฑ์มาตรฐานในการผลิต
บัณฑิต โดยมีรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยในอาหารและ
มาตรฐานอาหารระดับชาติและระดับนานาชาติ นอกจากนั้นยังมี
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แผนยุทธศาสตร์ 20 ปี (พ.ศ.2561-2580) 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

ความสอดคล้อง 
กับยุทธศาสตร์ 

การเรียนการสอนในหลายวิชาเป็นภาษาอังกฤษเพ่ือให้ผู้เรียน
ได้รับความรู้ครบถ้วนและเทียบเคียงกับมาตรฐานสากล  
   หลักสูตรปรับปรุงได้ค านึงถึงการพัฒนาสมรรถนะและเพ่ิมขีด
ความสามารถด้านการใช้ภาษาอังกฤษของนักศึกษาทุกคน 
เพ่ือให้สอดคล้องกับการเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน โดย
ทุกรายวิชาของหลักสูตรมีการเตรียมความพร้อมในการใช้สื่อการ
สอนเป็นภาษาอังกฤษ ใช้ค าศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับ
วิชาชีพและมีการใช้ภาษาอังกฤษในบางรายวิชาเอกบังคับ เพ่ือ
เตรียมความพร้อมในการให้นักศึกษาได้ผ่ านการทดสอบ
ความสามารถในการขึ้นทะเบียนกับสมาคมนักวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารแห่งประเทศไทย ซึ่งต้องผ่านการสอบทั้ง
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  
   หลักสูตรส่งเสริมการใช้ภาษาอังกฤษของนักศึกษาแรกเข้าทุก
คนและก่อนส าเร็จการศึกษาโดยให้ปฏิบัติตามเกณฑ์ของ
มหาวิทยาลัยคือต้องผ่านการทดสอบความสามารถด้านการใช้
ภาษาอังกฤษตามเกณฑ์มาตรฐานที่ มหาวิทยาลัยก าหนด (Exit 
Exam) ก่อนจบการศึกษา 
   หลักสูตรอออกแบบระบบการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียน
มีทักษะการคิดเชิงวิพากย์ สามารถคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์ และ
ความคิดสร้างสรรค์ รวมทั้งการคิดเชิงนวัตกรรม นอกจากนี้ยังมี
รายวิชาที่ช่วยพัฒนาทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ทักษะ
ดิจิทัล และทักษะการแสวงหาวามรู้ด้วยตนเอง โดยมีการจัดการ
เรี ย น ก า รส อ น ต าม ก ร อ บ ม าต ร ฐ า น  UK Professional 
Standards Framework (UKPSF) ควบคู่ไปกับการฝึกทักษะ
การปฏิบัติให้เชี่ยวชาญผ่านรายวิชาปฏิบัติการต่าง ๆ และ
รายวิชาสหกิจศึกษานาน 8 เดือน ท าให้บัณฑิตสามารถน า
ความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานได้ 
   หลักสูตรมีการออกแบบรายวิชาให้นักศึกษาได้เรียนรู้การคิด
เชิงวิพากย์ เน้นการวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลผ่านรายวิชา
ต่าง ๆ และมุ่งเน้นให้นักศึกษาสามารถพัฒนานวัตกรรมที่เป็น
ประโยชน์ได้ด้วยตนเอง โดยมีการวางแผนรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับ
การพัฒนานวัตกรรม ตั้งแต่การออกแบบแนวคิดและทฤษฎีที่
เกี่ยวข้องกับการพัฒนานวัตกรรมจนถึงการเรียนในรายวิชาที่มี
การพัฒนานวัตกรรมต้นแบบ โดยหลักสูตรมีการร่วมมือกับ
ภาคเอกชนจึงท าให้นักศึกษาได้เรียนรู้จากโจทย์วิจัยจากภาครัฐ
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แผนยุทธศาสตร์ 20 ปี (พ.ศ.2561-2580) 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

ความสอดคล้อง 
กับยุทธศาสตร์ 

เพ่ือน ามาเป็นโจทย์วิจัยเพ่ือพัฒนานวัตกรรมเพ่ือร่วมการจัด
การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน (ระบบสหกิจศึกษา) 
เพ่ิมขึ้น ซ่ึงเป็นการเตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษาก่อนไปสห
กิจศึกษา  
   หลักสูตรเพ่ิมการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาปฏิบัติการใน
หลายวิชาเพ่ือมุ่งเน้นการพัฒนานวัตกรรมอาหาร การไปทัศน
ศึกษาเพ่ือให้เปิดโลกทัศน์ ได้รู้เท่าทันเทคโนโลยีสมัยใหม่  

ประเดน็ยุทธศาสตร์ที่ 4 การสร้างและพัฒนา
คุณภาพบัณฑิต เพ่ือตอบสนองต้อยุทธศาสตร์
ชาต ิ

   หลักสูตรนี้เน้นการพัฒนาคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ 
โดยเน้นการผลิตบัณฑิตที่เป็น “คนดี” ดังก าหนดไว้ใน PLOs 
ของหลักสูตร  
   หลักสูตรปรับปรุงนี้ส่งเสริมความเป็นผู้ประกอบการ โดยบรรจุ
รายวิชา “การเป็นผู้ประกอบการ" ไว้ในกลุ่มวิชาศึกษาทั่วไป 
(Gen Ed.) และพัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับ Thailand 4.0 
และยังมีชุดวิชา (Module) นวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารส าหรับตลาดดิจิทัล ในสาขาวิชาเพ่ือให้นักศึกษาเป็นผู้ที่มี
ศักยภาพในการแข่งขันด้านธุรกิจอาหารเพ่ือการพัฒนาประเทศ
เพ่ิมขึ้นอีกด้วย 

ประเดน็ยุทธศาสตร์ที่ 5 การเสริมสร้าง
ภาพลักษณเ์ป็นเมืองมหาวิทยาลัยสีเขียวแห่ง
ความสุข 

   เพ่ือให้นักศึกษาที่เรียนในหลักสูตรอยู่ร่วมกันอย่างมีความสุข 
ทางหลักสูตรได้ออกแบบรายวิชาเพ่ือสร้างนวัตกรรมอาหาร และ
ได้มีร้านทดลองจ าหน่ายสินค้า เพ่ือสร้างบรรยากาศเมือง
มหาวิทยาลัย โดยทางสโมสรนักศึกษามีร้านทดลองจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์อาหารชื่อ “ร้านกล้าดี” และภายใต้การจัดการร้าน
กล้าดีนี้ นักศึกษาได้ร่วมกันจัดสิ่งแวดล้อมในร้านตามรายวิชาที่
ได้ เรียน เพ่ือให้นักศึกษาและบุคลากรมีร้านสีเขียว ภายใน
มหาวิทยาลัย เป็นการได้สร้างสิ่งอ านวยความสะดวกให้  ซึ่ง
สอดคล้องกับการเป็น Residential University 
   หลักสูตรปรับปรุงมีการสอดแทรกเนื้อหาให้มีการอนุรักษ์
พลังงานในการแปรรูปอาหาร การใช้ทรัพยากรต่าง ๆ ในการ
แปรรูปให้คุ้มค่า มีรายวิชาบริหารจัดการโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร การจัดการของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร การจัด
สภาพแวดล้อมในการท างาน มุ่งเน้นให้สิ่ งแวดล้อมในการ
ปฏิบัติงานน่าอยู่ และปลูกฝังให้ผู้เรียนมีจิตส านึกในการอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อม นอกจากนี้ทางหลักสูตรยังจัดให้นักศึกษาได้เรียน
ด้านอนุรักษส์ิ่งแวดล้อมเปน็วิชาเสริมพ้ืนฐานอีกด้วย 
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แผนยุทธศาสตร์ 20 ปี (พ.ศ.2561-2580) 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

ความสอดคล้อง 
กับยุทธศาสตร์ 

ประเดน็ยุทธศาสตร์ที ่6 การสร้างเครือข่าย 
ความรว่มมือกับหน่วยงานภายนอก เพ่ือการ
พัฒนามหาวิทยาลัย  

   หลักสูตรจัดผู้สอนในรายวิชาต่าง ๆ ตามความเชี่ยวชาญของ
คณาจารย์ และออกแบบรายวิชาเอกเลือกที่เน้นทักษะความรู้
เฉพาะด้าน เพ่ือสร้างความเข้มแข็งทางวิชาการให้กับผู้เรียน  
   หลักสูตรมีความร่วมมือกับหน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน 
ชุมชน และเครือข่ายอุดมศึกษาทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
อาทิ  หน่วยงานด้านกฎหมายอาหาร หน่วยงานด้านการ
ตรวจสอบคุณภาพ ภาคอุตสาหกรรมอาหาร โรงพยาบาล 
โรงแรม เพ่ือร่วมมือในพัฒนาให้เกิดความก้าวหน้าทั้งด้านการ
เรียนการสอน การวิจัยและอ่ืน ๆ ซึ่งทางหลักสูตรได้เพ่ิมการ
เสริมสร้างความร่วมมือระหว่างมหาวิทยาลัยและสมาคม
นักศึกษาเก่าของมหาวิทยาลัยอีกด้วย ทั้งในทางวิชาการและการ
พัฒนานักศึกษาในหลักสูตร เพ่ือทราบความต้องการของศิษย์เก่า
ที่มีประสบการณ์ ในการปฏิบัติงานจริงมาร่วมให้ค าแนะน า 
รวมทั้งเปิดโอกาสให้ศิษย์เก่าระดมทรัพยากรเพ่ือพัฒนาศิษย์
ปัจจุบันของหลักสูตรอีกด้วย 
   หลักสูตรเตรียมให้มีการแลกเปลี่ยนนักศึกษา คณาจารย์และ
บุคลากร (Student & Staff Mobility) กับ สถาบันการศึกษา
และผู้ประกอบการทั้งในและต่างประเทศผ่านระบบสหกิจศึกษา
อีกด้วย 
   ทางหลักสูตรได้เน้นการเตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษา และ
ส่งเสริมการจัดประชุมวิชาการระดับนานาชาติและระดับชาติ 
และส่งเสริมให้นักศึกษาได้เข้าร่วมโดยทางหลักสูตรมีรายวิชา
โครงงาน รายวิชาสัมมนา เพ่ือเตรียมความพร้อม เป็นเวทีในการ
น าเสนอผลงานวิจัย และแลกเปลี่ยนความรู้ระหว่างนักวิจัยและ
ผู้สนใจ โดยจัดให้มีการส่งประกวดผลงานนวัตกรรมอาหารจาก
รายวิชาเรียนอีกด้วย 
   หลักสูตรปรับปรุงได้เตรียมให้มีการบูรณาการระหว่างการ
จัดการเรียนการสอนและหน่วยงานสหกิจศึกษาเพ่ือพัฒนาความ
ร่วมมือเชิงรุกกับหน่วยงานภายนอกท่ีเกี่ยวข้องกับหลักสูตรในทุก
ภาคส่วน  

ประเดน็ยุทธศาสตร์ที่ 7 การบริหารสนิทรัพย์
ของมหาวิทยาลยัเพ่ือเพ่ิมศักยภาพ และ
ความสามารถในการแงขัน  

   หลักสูตรนี้สามารถพัฒนานวัตกรรมอาหารเพ่ือเป็นสินค้าจัด
จ าหน่ายในร้านกล้าดี เพ่ือสร้างรายได้ให้กับผู้เรียนและเพ่ิมช่อง
ทางการลงทุนเพ่ือสร้างรายได้ให้กับมหาวิทยาลัยได้  

ประเดน็ยุทธศาสตร์ที ่8 การพัฒนาศูนย์
การแพทย์ให้มีศักยภาพสูงและเป็นเสาหลัก

   หลักสูตรนี้มีการพัฒนาความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านการผลิต
อาหารเพ่ือสุขภาพและถูกต้องตามหลักโภชนาการ เพ่ือเป็นการ
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แผนยุทธศาสตร์ 20 ปี (พ.ศ.2561-2580) 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

ความสอดคล้อง 
กับยุทธศาสตร์ 

ด้านสุขภาวะของประชาชนในพ้ืนที่ภาคใต้  สร้างองค์ความรู้ในการบริโภคและผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพให้กับ
ชุมชน 

ประเดน็ยุทธศาสตร์ที่ 9 การพัฒนาศักยภาพ
ของนักศึกษาดา้นการกีฬาและสุขภาพ 

   หลักสูตรมีรายวิชาด้านอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนาการซึ่ง
ท าให้นักศึกษามีโอกาสเลือกเรียนเพ่ือตระหนักถึงการบริโภค
อาหารและรักษาสุขภาพของตนเอง รวมถึงคนในครอบครัว 
ขยายไปสู่ชุมชนและประเทศไทยต่อไป  

 
2) ประเด็นยุทธศาสตร์ของแผนยุทธศาสตร์และแผนปฏิบัติการระยะ 5 ปี (พ.ศ. 2566-2570) 
 

ประเด็นยุทธศาสตร์ของแผนยุทธศาสตร์และ
แผนปฏิบัติการระยะ 5 ปี (พ.ศ.2566-2570) 

ความสอดคล้อง 
กับยุทธศาสตร์ 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 1 การขับเคลื่อนให้เป็น
มหาวิทยาลัยแห่งคุณภาพ 
ประเด็นย่อยที่ 1 การน าองค์กรให้เป็นองค์กร
สมรรถนะสูงและเป็นมหาวิทยาลัยอัจฉริยะ 
ประเด็นย่อยที่ 2 การพัฒนาการเรียนการสอน
ตามมาตรฐานสากล 
ประเด็นย่อยที่ 3 การขับเคลื่อนให้บัณฑิตมี
สมรรถนะสูง 
ประเด็นย่อยที ่4 การท านุบ ารุงศิลปะวัฒนธรรม
และสืบสานประเพณีไทย 

  เนื่องจากหลักสูตรนี้ เป็นหลักสูตรที่ พัฒนามาจากความ
เชี่ยวชาญด้านการวิจัยและบริการวิชาการของคณาจารย์ที่มี
อย่างยาวนาน ซึ่งหลักสูตรปรับปรุงในครั้งนี้ได้มีการพัฒนา
หมวดวิชาในรายวิชาเอกเลือกที่ท าให้ผู้เรียนมีความสามารถ
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การสร้างนวัตกรรมอาหาร มี
รายวิชาโครงงาน ซึ่งจะท าให้ผู้เรียนและคณาจารย์ได้พัฒนา
งานสอนและงานวิจัยด้วยกัน จึงมีโอกาสให้คณาจารย์ใน
หลักสูตรได้มีโอกาสก้าวสู่ต าแหน่งวิชาการท่ีสูงขึ้น  
   หลักสูตรปรับปรุงนี้เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนได้มี
โอกาสสร้างนวัตกรรมอาหารเป็นของตนเอง มีโอกาสสร้าง
ธุรกิจของตนเองในระหว่างเรียน และในแง่การสร้าง
นวัตกรรม ทางหลักสูตรยังออกแบบให้มีหลายรายวิชาที่เอ้ือ
ต่อการสร้างองค์ความรู้ใหม่ ดังนั้นหลักสูตรปรับปรุงนี้เป็น
การพลิกโฉมของหลักสูตร และมีโอกาสสร้างนักนวัตกรรม
อาหารและนักวิจัยด้านอาหารคุณภาพสูง สร้างชื่อเสียงให้กับ
มหาวิทยาลัยอีกด้วย 
   หลักสูตรปรับปรุงเน้นการสร้างนวัตกรรมอาหาร ซึ่งจะท า
ให้นักศึกษาแรกเข้าที่ประสงค์ในการเป็นนักนวัตกรรมอาหาร
และการเรียนรู้การจ าหน่ายสินค้าอาหารด้วยตนเองเลือก
เรียนมากขึ้น ซึ่งท าให้นักศึกษาแรกเข้าที่มีทักษะทางด้าน
คณิตศาสตร์ การออกแบบทางวิทยาศาสตร์และศิลปะ เลือก
เรียนในหลักสูตรมากขึ้น 
   หลักสูตรปรับปรุงนี้ได้ค านึงถึงเกณฑ์มาตรฐานในการผลิต
บัณฑิต โดยมีรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยในอาหาร
และมาตรฐานอาหารระดับชาติและระดับนานาชาติ 
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ประเด็นยุทธศาสตร์ของแผนยุทธศาสตร์และ
แผนปฏิบัติการระยะ 5 ปี (พ.ศ.2566-2570) 

ความสอดคล้อง 
กับยุทธศาสตร์ 

นอกจากนั้ นยั งมีการเรียนการสอนใน หลายวิชาเป็ น
ภาษาอังกฤษเพ่ือให้ผู้ เรียนได้ รับความรู้ครบถ้วนและ
เทียบเคียงกับมาตรฐานสากล  
   หลักสูตรปรับปรุงได้ค านึงถึงการพัฒนาสมรรถนะและเพ่ิม
ขีดความสามารถร้องกับการเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 
โดยทุกรายวิชาของหลักสูตรมีการเตรียมความพร้อมในการใช้
สื่อการสอนเป็นภาษาอังกฤษ ใช้ค าศัพท์ภาษาอังกฤษที่
เกี่ยวข้องกับวิชาชีพและมีการใช้ภาษาอังกฤษในบางราย
วิชาเอกบังคับ เพ่ือเตรียมความพร้อมในการให้นักศึกษาได้
ผ่านการทดสอบความสามารถในการขึ้นทะเบียนกับสมาคม
นักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารแห่งประเทศไทย ซึ่ง
ต้องผ่านการสอบทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  
   ทางหลักสูตรส่งเสริมการใช้ภาษาอังกฤษของนักศึกษาแรก
เข้าทุกคนและก่อนส าเร็จการศึกษาโดยให้ปฏิบัติตามเกณฑ์
ของมหาวิทยาลัยคือต้องผ่านการทดสอบความสามารถด้าน
การใช้ภาษาอังกฤษตามเกณฑ์มาตรฐานที่มหาวิทยาลัย
ก าหนด (Exit Exam) ก่อนจบการศึกษา 
   คณาจารย์ในหลักสูตรมีการพัฒนาทักษะและความรู้ด้าน
การเรียนการสอนที่ต่อเนื่องและเป็นไปตามมาตรฐานสากล มี
การจัดการเรียนการสอนในรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับนวัตกรรม
อาหารโดยคณาจารย์ได้รับการรับรองมาตรฐาน UKPSF 
ตั้งแต่ระดับ Fellow ขึ้นไป รวมถึงอาจารย์ผู้สอนได้เตรียม
เทคนิคการสอนตามมาตรฐานสากลเพ่ือท าให้ผู้เรียนได้ทักษะ
การเรียนรู้ที่ทันสมัยอีกด้วย 
   หลักสูตรปรับปรุงเน้นการเรียนการสอนในระดับสากล 
UKPSF ซึ่งจะท าให้อาจารย์ได้รับผลประเมินการสอนตาม
กรอบสูงกว่า 4.00 และ 4.50 เนื่องจากได้มีการวางแผนใน
การน า Feedback ที่ได้มาพัฒนาการสอนในทุกรายวิชาและ
ทุกๆปี  

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่  2 การขับเคลื่อนให้
บรรลุ เป้ าหมายมหาวิทยาลัยในกลุ่มที่  1 
(Global & Frontier Research)  

   หลักสูตรปรับปรุงนี้มีรายวิชาเกี่ยวข้องกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร และโครงงานวิทยาศาสตร์อาหาร ซึ่ง
รายวิชาดังกล่าวน าโจทย์วิจัยจากชุมชนมาให้นักศึกษาใน
หลักสูตรได้แก้โจทย์ดังกล่าว และน าไปถ่ายทอดยังชุมชน 
เพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์อาหารให้มีความสามารถในการแข่งขัน
ภายใต้การเรียนการสอนด้านนวัตกรรมอาหาร 
   หลักสูตรปรับปรุงนี้ ได้เตรียมการสอนในหลายรายวิชาเพ่ือ
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ประเด็นยุทธศาสตร์ของแผนยุทธศาสตร์และ
แผนปฏิบัติการระยะ 5 ปี (พ.ศ.2566-2570) 

ความสอดคล้อง 
กับยุทธศาสตร์ 

รองรับความร่วมมือจากหน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน ชุมชน 
และเครือข่ายอุดมศึกษาทั้งในประเทศและต่างประเทศ เพ่ือ
น าผลงานการสร้างนวัตกรรมไปใช้ประโยชน์และผลิตผล
งานวิจัยที่เป็นที่รู้จักให้กับวงการด้านวิทยาศาสตร์อาหาร 
อาทิ หน่วยงานด้านกฎหมายอาหาร หน่วยงานด้านการ
ตรวจสอบคุณภาพ ภาคอุตสาหกรรมอาหาร โรงพยาบาล 
โรงแรม เพ่ือร่วมมือกันพัฒนาให้เกิดความก้าวหน้าทั้งด้าน
การเรียนการสอน การวิจัยและอ่ืน ๆ อีกด้วย 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 3 การขับเคลื่อนให้
บรรลุเป้าหมายการให้บริการวิชาการและ
พัฒนาชุมชนอย่างย่ังยืน 

    หลักสูตรปรับปรุงนี้มีรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับสุขาภิบาล
อาหาร กฎหมายอาหาร การตรวจสอบคุณภาพอาหาร ท าให้
สามารถน าไปบริการให้ความรู้เพื่อให้สมาชิกในชุมชนน าไปใช้
ใน การขึ้ นทะเบี ยนผลิ ตภัณ ฑ์ อาห ารได้  เพ่ื อ เพ่ิ มขี ด
ความสามารถการแข่งขันในการผลิตอาหารและบริการชุมชน
ได ้
   หลักสูตรปรับปรุงนี้มีรายวิชาเกี่ยวข้องกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร และโครงงานวิทยาศาสตร์อาหาร ซึ่ง
รายวิชาดังกล่าวน าโจทย์วิจัยจากชุมชนมาให้นักศึกษาใน
หลักสูตรได้แก้โจทย์ดังกล่าว และน าไปถ่ายทอดยังชุมชน 
เพ่ือสร้างผลิตภัณฑ์อาหารให้มีความสามารถในการแข่งขัน
ภายใต้การเรียนการสอนด้านนวัตกรรมอาหาร 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 4 การพัฒนา
โรงพยาบาลศูนย์การแพทย์ให้เป็น
โรงพยาบาลระดับตติยภูมิเพื่อรองรับการเปิด
สอนนักศึกษาชั้นคลินิก 

   หลักสูตรนี้มีการพัฒนาความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านการผลิต
อาหารเพ่ือสุขภาพและถูกต้องตามหลักโภชนาการ เพ่ือเป็น
การสร้างองค์ความรู้ในการบริโภคและผลิตอาหารเพ่ือ
สุขภาพให้กับชุมชน 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 5 การเพิ่มความ
เข้มแข็งและความม่ันคงทางการเงินของ
มหาวิทยาลัย 

   หลักสูตรปรับปรุงนี้ เป็นหลักสูตรที่มุ่ งเน้นการสร้าง
นวัตกรรมอาหาร เพ่ือให้ผู้ เรียนมีโอกาสสร้างผลิตภัณฑ์
อาหารให้เป็นของผู้เรียนเอง และการท าธุรกิจอาหาร ซึ่งมี
โอกาสสูงในการน าผลิตภัณฑ์อาหารที่เกิดขึ้นจากการเรียนใน
หลักสูตรไปต่อยอดในการเพ่ิมมูลค่าเชิ งพาณิ ชย์ของ
ผลงานวิจัยและนวัตกรรมที่น าไปใช้ประโยชน์ เนื่องจากมี
ร้านค้าของทางสโมสรนักศึกษาคือร้านกล้าดี เพ่ือรองรับการ
ลองจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่นักศึกษาได้ทดลองพัฒนาขึ้นอีกด้วย 
เป็นการสร้างรายไดใ้ห้กับมหาวิทยาลัยอีกทางหนึ่ง  
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11.5 กระบวนการได้มาซึ่งความต้องการ และความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (stakeholders)  

หลักสูตรฯ ด าเนินการเก็บข้อมูลความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในช่วง เดือนกุมภาพันธ์ -มีนาคม 
พ.ศ. 2566 เก็บข้อมูลโดยการวิเคราะห์ข้อมูลจากแพลตฟอร์มสารสนเทศ การท าการอภิปรายกลุ่ม (Focus 
group) และการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview)  สนทนากลุ่มย่อย และแบบสอบถาม รายละเอียดมี
ดังนี้  

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย เครื่องมือ ความต้องการ (Need) 
1.ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายนอก 
ผู้ใช้บัณฑิต  
จ านวน 12 คน
ประกอบด้วย 
-ภาคอุตสาหกรรม  
-เจ้าของธุรกิจด้าน
อาหาร  
-โรงแรม 
และหน่วยงานวิจัย
หรือหน่วยงานส่งเสริม
และสนับสนุนต่างๆ 
ด้านวิทยาศาสตร์
อาหาร 

แบบสอบถาม 
การสนทนากลุ่ม 
(Focus group) 

-มีทักษะระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ Digital Tools Data 
Analysis  
-มีความรู้ด้านการเพ่ิมประสิทธิภาพในการผลิต (IE)  
-รู้จักประยุกต์ใช้เครื่องมือในการน าเสนอท่ีทันสมัย 
-มีความเชี่ยวชาญด้านวัตกรรมอาหาร  
-สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้กระบวนการคิด วิเคราะห์  
-มีทักษะในการออกแบบการทดลองตามระเบียบวิธีวิจัยที่ถูกต้อง 
-มีความรู้และประสบการณ์จากผู้เชี่ยวชาญในหน่วยงาน
ภาคอุตสาหกรรม/ธุรกิจหรือหน่วยงานอื่น ๆ ที่มาร่วมเป็นวิทยากร
สอนในบางหัวข้อ เพื่อเข้าใจถึงการปฏิบัติงานจริงและเทคโนโลยี
ใหม ่ๆ 
-มีความสามารถในการใช้ภาษาอังกฤษ 
-มีคุณธรรมและจริยธรรม 
-สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 
-รับผิดชอบ ตรงเวลา 

ผู้เชี่ยวชาญในสาขา
วิชาชีพ จ านวน 12 
คน 

แบบสอบถาม 
การสัมภาษณ์

เชิงลึก (In 
depth 

Interview) 

-MOU กับสถานประกอบการเพ่ือส่งนักศึกษาไปฝึกสหกิจ และ
บรรจุเป็นพนักงาน  
-หลักสูตรร่วมกับกลุ่มธุรกิจอาหารที่เป็นเป้าหมาย 
-มีความรู้ในศาสตร์ที่ครบถ้วน 
-มีทักษะปฏิบัติ  
-การสร้างนวัตกรรม 

ศิษย์เก่า 
จ านวน 30 คน 

แบบสอบถาม -การปฏิบัติจริง  
-การศึกษาความรู้นอกสถานที ่
-มีวิทยากรมาให้ความรู้ในด้านที่นักศึกษาสนใจ 
-ทักษะ Lifelong Learning 
-ทักษะด้านเทคโนโลยี 
-ทักษะภาษาอังกฤษ  
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย เครื่องมือ ความต้องการ (Need) 
นักเรียนมัธยมศึกษา
ตอนปลายสายวิทย์-
คณิต 
จ านวน 15 คน  

แบบสอบถาม -ความรู้ด้านสุขภาพและโภชนาการ 
-ความรู้ด้านคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยอาหาร  
-ความรู้เน้นการวิจัยด้านวิทยาศาสตร์อาหาร  
-ความรู้เน้นการประกอบธุรกิจส่วนตัวด้านอาหาร  

2. ผู้มีส่วนได้เสียภายใน 
นักศึกษาปัจจุบัน 
จ านวน 46 ราย 

แบบสอบถาม 
การสนทนากลุ่ม 
(Focus group) 

- การเรียนรู้นอกห้องเรียนร่วมกับภาคเอกชนและชุมชน 
-ความพร้อมของห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรและอาจารย์
ประจ าหลักสูตร 
จ านวน 8 คน 

แบบสอบถาม 
การสนทนากลุ่ม 
(Focus group) 

-มีทักษะการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ 
-มีความรู้เกี่ยวกับระบบอัตโนมัติ 
-มีความรู้พ้ืนฐานทางด้านเคมีที่ดี 
-มีความรู้ด้านธุรกิจและการตลาด 
-มีความรู้ด้านโภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ 

 
11.6 วิสัยทัศน์ พันธกิจของมหาวิทยาลัย 
  วิสัยทัศน์ : เป็นองค์การธรรมรัฐ เป็นแหล่งเรียนรู้ เป็นหลักในถิ่น เป็นเลิศสู่สากล 
  มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ มีพันธกิจหลัก 4 ประการ ดังนี้ 
  1) ผลิตและพัฒนาก าลังคนระดับสูง ให้มีมาตรฐานที่สอดคล้องกับความต้องการในการพัฒนา 
เศรษฐกิจและสังคม ภาคใต้และของประเทศ 
  2) ด าเนินการศึกษา ค้นคว้า วิจัยและพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ให้สามารถนาไปใช้ในการผลิตให้มี
คุณภาพและประสิทธิภาพ เพ่ือความสามารถในการพึ่งตนเองและการแข่งขันในระดับนานาชาติ 
  3) ให้บริการทางวิชาการแก่หน่วยงานต่าง ๆ ทั้งภาครัฐและเอกชนในด้านการให้ค าปรึกษา และ
แนะน าการวิจัย และพัฒนา การทดสอบ การส ารวจ รวมทั้งการฝึกอบรมและพัฒนาอันก่อให้เกิดการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีที่จ าเป็น และเหมาะสม เพ่ือการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของภูมิภาคและประเทศชาติ 
  4) อนุรักษ์และฟ้ืนฟูศิลปะและวัฒนธรรม อันเป็นจารีตประเพณี  รวมทั้งศิลปะบริสุทธิ์และ
ศิลปะประยุกต์ เพ่ือให้มหาวิทยาลัยเป็นศูนย์รวมของชุมชนและเป็นแบบอย่างที่ดีของสังคม 

 
 11.7 วิสัยทัศน์และพันธกิจของส านักวิชา 
  วิสัยทัศน์ : ผลิตนวัตกรใหม่ด้านเกษตรและอาหาร เพ่ือพัฒนาเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม จาก
ท้องถิ่นสู่สากล 
  ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มีพันธกิจ ดังนี้ 
  มุ่งผลิตบัณฑิตที่มีความเชี่ยวชาญด้านนวัตกรรมเกษตรและอาหาร มีคุณธรรม และมีทักษะสากล 
พัฒนาการเรียนการสอน การวิจัย และการบริการวิชาการ ด้านการเกษตรและอาหาร เพ่ือตอบสนองความ
ต้องการของท้องถิ่น และประเทศ และพัฒนาสู่ความเป็นเลิศในระดับสากล 
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หมวดที ่2 ปรัชญา วัตถปุระสงค ์และผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 
1. ปรัชญา   

เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความเชี่ยวชาญ มีสมรรถนะทางด้านนวัตกรรมอาหาร มีคุณธรรม จริยธรรม 
และตระหนักถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อสังคมโดยค านึงถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารและ
ความปลอดภัยของผู้บริโภคเป็นส าคัญ ภายใต้กรอบแนวคิด “เก่งวิชาการ เชี่ยวชาญปฏิบัติ มีสมรรถนะการ
พัฒนานวัตกรรมอาหาร 
 
2. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1) เพ่ือผลิตบัณฑิตที่เป็นก าลังส าคัญต่อการพัฒนาทางด้านอุตสาหกรรมอาหารของประเทศตาม
ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี พ.ศ. 2561-2580 และ ตอบสนองต่อเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนขององค์การ
สหประชาชาติ (SDGs) และสอดคล้องกับการพัฒนาประเทศไทยสู่การเป็นเมืองนวัตกรรมอาหาร (Food 
Innopolis) 

2) เพ่ือผลิตบัณฑิตทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารที่ตรงกับความต้องการของสถานประกอบการ และ
คุณสมบัติสอดคล้องกับสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย (FoSTAT)  

 3) ผลิตบัณฑิตตามเกณฑ์ 4 ด้าน ใน ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่องรายละเอียด
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา  พ.ศ. 2565  

 
3. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs)  

หลักสูตรมุ่งผลิตบัณฑิตที่ตอบสนองทิศทาง นโยบาย ยุทธศาสตร์ชาติและมหาวิทยาลัย ตลอดจน
ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และสอดคล้องตามเกณฑ์ 4 ด้าน ตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐาน
การอุดมศึกษา เรื่อง รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 รวมทั้ง
การมุ่งเน้นในการผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์และสังเคราะห์ สามารถแสวงหาความรู้ได้
ตลอดชีวิต บนพ้ืนฐานของการมีจิตส านึกในการรักชาติ รักแผ่นดิน มีความกตัญญู มีวินัย และรับผิดชอบต่อ
สังคม โดยบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษาในหลักสูตรนี้ มีความสามารถแต่ละด้าน ดังนี้  

 1) ด้านความรู้  (Khowledge)  
      PLO1 อธิบายความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์ พ้ืนฐานทางด้านเทคโนโลยีสาระสนเทศ คณิตศาสตร์
ทัว่ไป ทางด้านสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์   
 PLO2  อธิบายคุณค่าวัฒนธรรมท้องถิ่นของตนเองโดยค านึงถึงความแตกต่างของพหุวัฒนธรรม 
รวมทั้งวิธีการปรับตัวท่ามกลางสถานการณ์ที่มีการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง  ๆ ของสังคมเศรษฐกิจ และ
สิ่งแวดล้อมเพ่ือเสริมสร้างความยั่งยืน  
 PLO3 อธิบายความรู้ที่เกี่ยวกับการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร เคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร 
ความปลอดภัยทางอาหาร หลักโภชนศาสตร์ การประเมินทางประสาทสัมผัส การควบคุมและประกันคุณภาพ 
การตลาด กฎหมายอาหารและข้อก าหนดต่าง ๆ  
 PLO4 ประยุกต์ความรู้ที่เกี่ยวข้องทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารเพ่ือพัฒนาให้เกิดนวัตกรรมทางด้าน
กระบวนการผลิต หรือคุณภาพของผลิตภัณฑ์  
 2) ด้านทักษะ (Skills) 
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PLO5 สามารถเลือกใช้งานเครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ วิธีการ และเทคโนโลยี ได้อย่างถูกต้องตาม
หลักการทางวิทยาศาสตร์  

PLO6 มีทักษะการปฏิบัติงานเกี่ยวกับการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร เคมีอาหาร จุลชีววิทยาทาง
อาหาร ความปลอดภัยทางอาหาร หลักโภชนศาสตร์ การประเมินทางประสาทสัมผัส การควบคุมและประกัน
คุณภาพ การตลาด กฎหมายอาหารและข้อก าหนดต่างๆ ได้อย่างถูกต้องตามมาตรฐาน 

PLO7 มีทักษะแก้ไขปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์อาหาร โดยอาศัยการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์อย่าง
มีวิจารณญาณ 

PLO8 มีทักษะการสื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษ เพ่ือใช้ในชีวิตประจ าวัน และในการท างาน
ด้านวิทยาศาสตร์อาหาร ทั้งการฟัง พูด อ่าน เขียน และเสนอผลงานได้ตามวัตถุประสงค์ ในกรณีที่นักศึกษา
เลือกภาษาจีนสามารถสื่อสารภาษาจีนในชีวิตประจ าวัน 

PLO9 มีทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น วิเคราะห์ และน าเสนอ ข้อมูลทั่วไปและ
ข้อมลูทางวิชาชีพ 

PLO10 มีทักษะในการออกก าลังกายและการเลือกบริโภคอาหารที่ถูกสุขลักษณะและหลักโภชนาการ 
เพ่ือสร้างสุขภาวะดีทั้งร่างกายและจิตใจ  

3) ด้านจริยธรรม (Ethics) 
PLO11 แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย มีความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืน 

และสังคม มีความซื่อสัตย์ กตัญญู และปฏิบัติตามกฏระเบียบหรือกฎหมายที่เก่ียวข้องได้อย่างถูกต้อง  
4) ด้านลักษณะบุคคล (Character) 
PLO12 มีภาวะผู้น าและใจอาสา มีวินัย ท างานร่วมกับผู้อ่ืน  นิสัยใฝ่รู้ใฝ่เรียน 
PLO13 มีบุคลิกภาพ ช่างสังเกต มีความคิดสร้างสรรค์ กล้าตัดสินใจ มีความเป็นผู้ประกอบการ 

 
4. ผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา (Year Learning Outcomes: YLOs)   
ชั้นปี ความรู้ (Knowledge) ทักษะ (Skills) จริยธรรม (Ethics) และลักษณะบุคคล (Character) 

ของนักศึกษาจะได้รับเมื่อเรียนจบแต่ละชั้นปี  
ชั้นปีที่ 1 ด้านความรู้  อธิบายความรู้ พ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์และคณิ ตศาสตร์  สั งคมศาสตร์ 

มนุษยศาสตร์ และเทคโนโลยีสารสนเทศ มีแนวคิดพ้ืนฐานเกี่ยวกับหลักโภชนศาสตร์ กฎหมาย
อาหารและข้อก าหนดต่าง ๆ 
ด้านทักษะ  มีทักษะขั้นต้นในการปฏิบัติการทางวิทยาศาตร์พ้ืนฐาน สามารถแก้ไขปัญหาได้อย่าง
เป็นเหตุผลและเป็นขั้นตอน โดยอาศัยการคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์ องค์ความรู้ สามารถฟัง พูด 
อ่าน เขียน ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศตามที่นักศึกษาถนัด สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้นข้อมูลทั่วไป และสามารถจัดการชีวิตให้มีสุขภาพที่ดีได้ 
ด้านจริยธรรม มีความซื่อสัตย์ รับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย และปฏิบัติตามกฏระเบียบ
หรือกฎหมาย 
ด้านลักษณะบุคคล สามารถท างานร่วมกับผู้อื่น และมีน้ าใจ 

ชั้นปีที่ 2 ด้านความรู้ อธิบายความรู้เกี่ยวกับองค์ประกอบอาหาร การเปลี่ยนแปลงภายหลังการเก็บเกี่ยว 
จุลชีววิทยาอาหาร หลักโภชนาการอาหาร การถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร การ
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ชั้นปี ความรู้ (Knowledge) ทักษะ (Skills) จริยธรรม (Ethics) และลักษณะบุคคล (Character) 
ของนักศึกษาจะได้รับเมื่อเรียนจบแต่ละชั้นปี  

ตรวจสอบและวิเคราะห์คุณภาพของอาหาร  
ด้านทักษะ มีทักษะที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติด้านเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร โภชนาการ การ
แปรรูปอาหาร โดยสามารถเลือกใช้งานเครื่องมือ หรือวิธีการทางวิทยาศาตร์และเทคโนโลยี ได้
อย่างถูกต้อง สามารถแก้ไขปัญหาที่เกี่ยวข้องกับการเรียนโดยการประยุกต์ความรู้ที่เกี่ยวข้อง 
และสามารถน าเสนองานต่าง ๆ ได้อย่างดี สามารถสื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษ กรณีที่
นักศึกษาเลือกภาษาจีนสามารถสื่อสารภาษาจีนได้ 
ด้านจริยธรรม มีความซื่อสัตย์ รับผิดชอบต่อตนเอง และเพ่ือนรวมงาน และปฏิบัติตาม
กฎระเบียบ และทราบถึงจรรยาบรรณที่เกี่ยวข้องกับอาชีพ 
ด้านลักษณะบุคคล สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ มีความกล้าแสดงออก มีภาวะความเป็นผู้น า 
สามารถตัดสินใจด้วยเหตุและผล และมีความคิดสร้างสรรค์ 

ชั้นปีที่ 3 ด้านความรู้ อธิบายความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยอาหาร นวัตกรรมอาหาร กระบวนการคิดและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ การใช้สถิติและวางแผนการทดลอง การจัดการตลาด วิศวกรรมอาหารและการ
ใช้ระบบอัตโนมัติ การบริหารจัดการด้านอุตสาหกรรม โดยน าความรู้ต่างๆที่ เกี่ยวข้องมา
ประยุกต์ใช้  
ด้านทักษะ มีทักษะในการปฏิบัติงานด้านความปลอดภัยอาหาร กระบวนการทางวิศวกรรม
อาหาร การใช้ระบบอัตโนมัติ การบริหารจัดการด้านอุตสาหกรรม โดยสามารถเลือกใช้งาน
เครื่องมือ โปรแกรม วิธีการ หรือเทคโนโลยีได้อย่างเหมาะสม สามารถเลือกใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการวิเคราะห์ข้อมูล และออกแบบสื่อเพ่ือการน าเสนอ 
ด้านจริยธรรม มีจรรยาบรรณวิชาชีพ ไม่ลอกเลียนผลงาน 
ด้านลักษณะบุคคล มีความช่างสังเกต มีความคิดสร้างสรรค์ กล้าตัดสินใจ และความผู้ประกอบ
โดยสามารถประสานงานต่างๆให้ส าเร็จได้ 

ชั้นปีที่ 4 ด้านทักษะ สามารถปฏิบัติวิชาชีพในสถานประกอบการโดยน าความรู้ ทักษะที่เกี่ยวข้องเข้ามา
ประยุกต์ใช้ 
ด้านจริยธรรม มีจรรยาบรรณในการท างาน ปฏิบัติตามข้อก าหนดต่างๆขององค์กร และวางตน
รักษาชื่อเสียงและภาพลักษณ์ขององค์กร 
ด้านลักษณะบุคคล มีภาวะผู้น าและใจอาสา ท างานร่วมกับผู้อ่ืน และปรับตัวภายใต้ความ
หลากหลายได ้
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หมวดที ่3  โครงสร้างของหลักสูตร รายวิชา และหน่วยกิต 
 

โครงสร้างหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2567) ได้ก าหนดรายวิชาเพ่ือตอบสนองต่อคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ของหลักสูตรฯ ซึ่ง
สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และปรัชญา ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 และข้อบังคับสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย 
พร้อมกับข้อมูลจากระบบวิเคราะห์ความต้องการตลาดแรงงาน (Skill Mapping) การส ารวจความคิดเห็นและ
ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเพื่อน ามาออกแบบโครงสร้างหลักสูตรฯ  

โดยมีการจัดล าดับรายวิชา ชุดวิชาให้สะท้อนต่อผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี (Year Learning 
Outcomes: YLOs) โดยก าหนดให้ โครงสร้างหลักสูตรฯ ประกอบด้วย 5 กลุ่มวิชา ได้แก่ กลุ่มวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพ กลุ่มวิชาสาธารณสุข กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ
สาขา และกลุ่มวิชาเลือกเสรี  
 
1. หลักสูตรและโครงสร้างหลักสูตร 

1.1  จ านวนหน่วยกิต  
รวมตลอดหลักสูตร  133  หน่วยกิต  

1.2 โครงสร้างหลักสูตร   
1) ปริญญาตรีทางวิชาการ 

หมวดวิชา เกณฑ์ อว. 
พ.ศ. 2565 

หลักสูตรปรับปรุง   
ปีการศึกษา 2567 หน่วยกิต 

ก) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า  24 26 
โดยเลือก 

ภาษาอังกฤษ 9 หน่วยกิต หรือ
ภาษาจีน 9 หน่วยกิต 

ข) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 72 99 
ค) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 8 
หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร    ไม่น้อยกว่า 120 133 
 หมายเหตุ : มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์มุ่งเน้นให้ผู้เรียนพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพ่ิมมากขึ้นโดยเพ่ิมหน่วย
กิต 2 หน่วยกิตใ นหมวดวิชาศึกษาทั่วไป จากเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 ที่ก าหนด
ไว้ให้วิชาศึกษาท่ัวไป มีจ านวนหน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
 

2. ความหมายของเลขรหัสรายวิชา  
         รหัสรายวชิาของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ประกอบด้วย 3 ส่วน โดยมีรูปแบบดังนี้ 
                                                  xxx  67 - xxx 

 
ส่วนที่ 1 เป็นตัวอักษร 3 ตัว หมายถึงตัวย่อของหลักสูตรหรือหมวดวิชา  
ส่วนที่ 2 เป็นปีการศึกษาที่เริ่มใช้รายวิชา 
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ส่วนที่ 3 เป็นตัวเลข 3 หลัก โดยตัวเลขหลักท่ี 1 เป็นชั้นปี ตัวเลขหลักท่ี 2 เป็นกลุ่มวิชา ตัวเลขหลักท่ี 3 
เป็นล าดับรายวิชาในกลุ่ม  

กรณีที่มีตัวอักษร E ท้ายรหัสรายวิชา หมายถึง รายวิชาที่มีการจัดการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษทั้ง
รายวิชา   

2.1. การก าหนดตัวเลขรหัสรายวิชา 
1) ความหมายของรหัสวิชาส่วนที่ 1  

ตัวอักษร ความหมาย 

GEN รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปที่รับผิดชอบโดยส านักวิชาพหุภาษาและการศึกษา
ทั่วไป 

CHI รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ที่รับผิดชอบโดยส านักวิชาศิลปศาสตร์ 
CSP รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ที่รับผิดชอบโดยศูนย์ส่งเสริมวัฒนธรรมและการ

กีฬา 
ECN รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ที่รับผิดชอบโดยส านักวิชาการบัญชีและการเงิน 
INF รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ที่รับผิดชอบโดยส านักวิชาสารสนเทศศาสตร์ 
MAT รายวิชาในหมวดคณิตศาสตร์และสถิติ ที่รับผิดชอบโดยส านักวิชาวิทยาศาสตร์ 
CHM รายวิชาในหมวดวิชาเคมี ทีร่ับผิดชอบโดยส านักวิชาวิทยาศาสตร์ 
BIO รายวิชาในหมวดชีววิทยา ที่รบัผิดชอบโดยส านักวิชาวิทยาศาสตร์ 
PHY รายวิชาในหมวดวิชาฟิสิกส์ ที่รับผิดชอบโดยส านักวิชาวิทยาศาสตร์ 
FSI รายวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม  

 ส่วนที่ 2 เป็นตัวเลข 67 หลังรหัสตัวอักษร หมายถึง ปีการศึกษาที่ใช้หลักสูตร 
 

2) ความหมายของรหัสวิชาส่วนที่ 3  
หลักท่ี ความหมาย 

1 ชั้นปี 
2 ล าดับกลุ่มวิชา 
3 ล าดับรายวิชาในกลุ่ม 

 
2.1) ล าดับกลุ่มวิชา (หลักที่ 2) 

2.1.1) กลุ่มวิชาศึกษาทั่วไป 
ตัวเลขหลักที่ 2 ความหมาย 

       1 กลุ่มวิชาภาษาไทย 
2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 
3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ มนุษยศาสตร์ และสุนทรียศาสตร์ 
4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

5 และ 6 
กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาวะ และ  
กลุ่มวิชาธุรกิจและการประกอบการ 

7 กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 
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 2.2.2) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และสถิติ (ถ้ามี)  
ตัวเลขหลักที่ 2 ความหมาย 

0 กลุ่มวิชากลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ 
1 กลุ่มวิชาสถิติ 

 
2.2.3) กลุ่มวิชาเคมี  (ถ้ามี) 

ตัวเลขหลักที่ 2 ความหมาย 
0 กลุ่มวิชาเคมีทัวไปและวิชาพ้ืนฐานที่จ าเป็น 
1 กลุ่มวิชาเคมีอินทรีย์ 
2 กลุ่มวิชาเคมีวิเคราะห์ 

 
2.2.4) กลุ่มวิชาชีววิทยา (ถ้ามี) 

ตัวเลขหลักที่ 2 ความหมาย 
0 กลุ่มวิชาชีววิทยาทั่วไป 
1 กลุ่มวิชาจุลชีววิทยา 

 
2.2.5) กลุ่มวิชาฟิสิกส์ (ถ้ามี) 

ตัวเลขหลักที่ 2 ความหมาย 
0 กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน 
1 กลุ่มวิชาปฏิบัติการ 

 

2.2.6) กลุ่มวิชาของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 

ตัวเลขหลักที่ 2 ความหมาย 
1 กลุ่มวิชาด้านวิทยาศาสตร์อาหาร 
2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านนวัตกรรมส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
3 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
4 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านนวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 

 
2.2) ล าดับกลุ่มวิชา (หลักที่ 3) 

2.2.1) รายวิชาในหมวดศึกษาทั่วไปและหมวดวิชาเฉพาะกลุ่มพื้นฐานวิชาชีพก าหนดรหัสดังนี้  
ในกรณีที่เล่มหลักสูตรมีหมวดวิชาเฉพาะกลุ่มพื้นฐานวิชาชีพ 

0-9 หมายถึง รายวิชา  
2.2.2) รายวิชาในกลุ่มวิชาของหลักสูตร ก าหนดรหัสดังนี้ 

1-9 หมายถึง รายวิชา  
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หมายเหตุ  1. รหัสวิชาและชื่อวิชาทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ต้องไม่ซ้ ากับวิชาอ่ืน และชื่อภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษต้องใช้ให้สอดคล้องกัน 

2.  อักษรย่อ ซึ่งเป็นอักษรย่อของสาขาวิชา จะต้องไม่ซ้ ากับสาขาวิชาอ่ืน 
 
 1.3 รายวิชา/กลุ่มสาระ/ชุดวิชา (Module) 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 26  หน่วยกิต 
  รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
      
  GEN67-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน  2(2-0-4)* 
   Fundamental Thai   
  GEN67-111 ภาษาไทยเพ่ือการน าเสนอ  2(2-0-4) 
   Thai for Presentation   
  GEN67-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน  2(2-0-4)* 
   Fundamental English   
  GEN67-121 ภาษาอังกฤษแบบบูรณาการส าหรับผู้ใช้ภาษาข้ันเริ่มต้น 

ระดับสูง 
3(2-3-6) 

   Integrated English Skills for Upper Beginners 
 

 

  หมายเหตุ *ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร 
   
  นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาที่เหลือในกลุ่มภาษาต่างประเทศได้ 1 ใน 2 กลุ่มวิชา 

เลือกรายวิชาภาษาอังกฤษ 9 หน่วยกิต หรือเลือกรายวิชาภาษาจีน 9 หน่วยกิต 
   
  กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ 
  GEN67-122 ภาษาอังกฤษการฟัง-พูดส าหรับผู้ใช้ภาษาระดับต้น 3(2-3-6) 
   English Listening and Speaking for Basic Users  
  GEN67-123 ภาษาอังกฤษการอ่าน-เขียนส าหรับผู้ใช้ภาษาระดับต้น 3(2-2-5) 
   English Reading and Writing for Basic Users  
  GEN67-124 ภาษาอังกฤษเพ่ือการพูดในที่สาธารณะและการน าเสนอ

ส าหรับผู้ใช้ภาษาข้ันอิสระ 
3(2-2-5) 

   English for Public Speaking and Presentation for Independent Users 
     
  กลุ่มวิชาภาษาจีน 
  CHI67-121 ภาษาจีนพ้ืนฐาน  3(2-2-5) 
   Basic Chinese   
  CHI67-122 ภาษาจีนส าหรับชีวิตประจ าวัน  3(2-2-5) 
   Chinese for Daily Life  
  CHI67-123 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร  3(2-2-5) 
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   Chinese for Communication  
  GEN67-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก 2(1-2-3) 
   Thai Civilization and Global Citizen  
  GEN67-141 การแสวงหาความรู้และการวิจัยเบื้องต้น 2(2-0-4) 
   Knowledge Inquiry and Fundamental Research  
  GEN67-142 การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน 2(1-2-3) 
   Environmental Conservation and Global Warming  
  GEN67-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ 2(1-2-3) 
   Innovation and Entrepreneurship  
  INF67-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล 1(1-0-2) 
   Information Technology in Digital Era  
  INF67-173 การใช้ซอฟต์แวร์ตารางค านวณเพ่ือการวิเคราะห์ข้อมูล 1(0-2-1) 
   Use of Spreadsheet Software for Data Analysis  
      
  วิชาสร้างเสริมสุขภาพกีฬา 

นักศึกษาต้องเลือกรายวิชาในรายการต่อไปนี้ จ านวน 2 หน่วยกิต 
      
  CSP67-151 กีฬาฟุตบอล  1(0-2-1) 
   Football   
  CSP67-152 กีฬาฟุตซอล  1(0-2-1) 
   Futsal   
  CSP67-153 กีฬาบาสเกตบอล  1(0-2-1) 
   Basketball   
  CSP67-154 กีฬาวอลเลย์บอล  1(0-2-1) 
   Volleyball   
  CSP67-155 กีฬาแบดมินตัน   1(0-2-1) 
   Badminton   
  CSP67-156 กีฬาเปตอง  1(0-2-1) 
   Petanque   
  CSP67-157 กีฬาเทนนิส  1(0-2-1) 
   Tennis   
  CSP67-158 กีฬากอล์ฟ  1(0-2-1) 
   Golf   
  CSP67-159 กีฬาว่ายน้ า  1(0-2-1) 
   Swimming   
  CSP67-160 กีฬามวยไทย  1(0-2-1) 
   Thai Boxing   
  CSP67-161 กีฬาเทเบิลเทนนิส   1(0-2-1) 
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   Table Tennis    
  CSP67-162 กรีฑา   1(0-2-1) 
   Athletics   
  CSP67-163 การฝึกด้วยน้ าหนัก   1(0-2-1) 
   Weight Training   
  CSP67-164 โยคะเพ่ือสุขภาพ   1(0-2-1) 
   Yoga for Health   
  CSP67-165 แอโรบิกเพ่ือสุขภาพ   1(0-2-1) 
   Aerobic for Health   
 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ  99 หน่วยกิต 
  รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตัวเอง) 
  PHY67-106 ฟิสิกส์ทั่วไป  3(3-0-6) 
   General Physics   
  CHM67-103 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน  1(0-3-2) 
   Basic Chemistry Laboratory   
  CHM67-105 เคมีทั่วไป  3(2-2-5) 
   General Chemistry   
  MAT67-100 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 3(3-0-6) 
   Mathematics for Science and Technology  
  BIO67-105 ชีววิทยาทั่วไป  3(3-0-6) 
   General Biology   
  BIO67-106 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป  1(0-3-2) 
   General Biology Laboratory   
  BIO67-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน  2(2-0-4) 
   Fundamentals of Microbiology  
  BIO67-214 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาพ้ืนฐาน  1(0-3-2) 
   Fundamentals of Microbiology Laboratory  
  CHM67-111 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน  2(2-0-4) 
   Fundamental Organic Chemistry  
  CHM67-110       ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์  1(0-3-2) 
   Organic Chemistry Laboratory  
  CHM67-240       ปฏิบัติการหลักเคมีวิเคราะห์  1(0-3-2) 
   Principle of Analytical Chemistry Laboratory  
  CHM67-241       เคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน  2(2-0-4) 
   Fundamental of Analytical Chemistry  
  FSI67-111 อาหารและโภชนาการ   2(2-0-4) 
   Food and Nutrition  
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  FSI67-112 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร   2(2-0-4) 
   Food Standards and Regulations  
  FSI67-113 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว   3(2-3-6) 
   Postharvest Technology   
  FSI67-211 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์อาหาร 2(2-0-4) 
   Biochemistry for Food Science  
  FSI67-212 จุลชีววิทยาอาหารและการวิเคราะห์ 4(3-3-8) 
   Food Microbiology and Analysis  
  FSI67-213 การแปรรูปอาหาร   3(2-3-6) 
   Food Processing   
  FSI67-214 สถิติและการออกแบบการทดลองทางวิทยาศาสตร์อาหาร 2(2-0-4) 
   Statistics in Food Science   
  FSI67-215 เคมีอาหาร   4(3-3-8) 
   Food Chemistry    
  FSI67-216 นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร  3(2-3-6) 
   Innovation of Food Processing  
  FSI67-217 การวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพอาหาร 3(2-3-6) 
   Food Analysis and Inspection   
  FSI67-311 ความปลอดภัยในอาหารและการสุขาภิบาล 2(2-0-4) 
   Food Safety and Sanitation   
  FSI67-312 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  3(2-3-6) 
   Dairy Products Technology    
  FSI67-313 สัมมนา   1(0-3-2) 
   Seminar    
  FSI67-314 นวัตกรรมเอนไซม์ในอาหาร  3(2-3-6) 
   Innovative Food Enzymes   
  FSI67-315 การทัศนศึกษา  1(0-3-2) 
   Field Trip   
  FSI67-316 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมและระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร  4(3-3-8) 
   Principle of Engineering and Automation in Food Industry 
  FSI67-317 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก 3(2-3-6) 
   Fruit and Vegetable Products Technology   
  Module 1 ด้านอุตสาหกรรม  
  FSI67-221 การควบคุมและประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-6) 
   Quality Control and Assurance in Food Industry  
  FSI67-321 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6) 
   Food Packaging Technology   
  FSI67-322 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
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   Food Industrial Plant Management  
  Module 2 ด้านเทคโนโลยีเนื้อสัตว์  
  FSI67-331 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 3(3-0-6) 
   Meat Science and Technology  
  FSI67-332 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 2(0-4-2) 
   Meat Science and Technology Laboratory  
  Module 3 ด้านนวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด  
  FSI67-341 โครงงานวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 3(0-8-4) 

   Research Project in Food Science and Innovation  
  FSI67-342 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด  2(2-0-4) 
   Food Product Development and Marketing  
 
 กลุ่มวิชาสหกจิศึกษา   13 หน่วยกิต 
  รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
  FSI67-391 เตรียมสหกิจศึกษา  1(0-2-1)  
   Pre-Cooperative Education   
  FSI67- 491 สหกิจศึกษา 1  6(ปฏิบัติ 
   งานสหกิจศึกษาไม่น้อยกว่า 40 ชั่วโมงต่อสัปดาห์) 
   Cooperative Education I     
  FSI67-492 สหกิจศึกษา 2  6(ปฏิบัติ 
   งานสหกิจศึกษาไม่น้อยกว่า 40 ชั่วโมงต่อสัปดาห์) 
   Cooperative Education II     
      
(3) หมวดวิชาเลือกเสรี 8 หน่วยกิต    
       ให้เลือกเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ หรือสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนโดยสามารถเทียบ

โอนรายวิชาได้หากสอดคล้องตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี ระบบ
ทวิภาค พ.ศ. 2566 
 

3. แผนการศึกษา   
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567  
จ านวนหน่วยกิตรวม 133 หน่วยกิต  
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3.1 แผนการศึกษา (แผนการเรียนภาษาอังกฤษ) 
 

ชั้นปีที่ 1  
ภาคการศึกษาท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 2  

รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

GEN67-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน 
GEN67-111 ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ  
GEN67-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 
GEN67-121 ภาษาอังกฤษแบบบูรณาการ
ส าหรับผู้ใช้ภาษาขั้นเริ่มต้น ระดับสูง 
CSP67-xxx กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาวะ 

 2(2-0-4)* 
2(2-0-4) 
2(2-0-4)* 
3(2-3-6) 

 
1(0-2-1) 

GEN67-122 ภาษาอังกฤษการฟัง-พูดส าหรับผู้ใช้
ภาษาระดับ 
GEN67-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก 
INF67-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล 
GEN67-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ 
CSP67-xxx กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาวะ 

3(2-3-6) 
 

2(1-2-3) 
1(1-0-2) 
2(1-2-3) 
1(0-2-1) 

MAT67-100 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลย ี
CHM67-105 เคมีทั่วไป                 
CHM67-103 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 
BIO67-105 ชีววิทยาท่ัวไป    
BIO67-106 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 

3(3-0-6) 
 

3(2-2-5) 
1(0-3-2) 
3(3-0-6) 
1(0-3-2) 

BIO67-213 จุลชีววิทยาพื้นฐาน  
BIO67-214 ปฏิบัติการจลุชีววิทยาพ้ืนฐาน 
CHM67-111 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 
CHM67-110 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย ์

2(2-0-4) 
1(0-3-2) 
2(2-0-4) 
1(0-3-2) 

FSI67-111 อาหารและโภชนาการ                 2(2-0-4) FSI67-112 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร   
FSI67-113 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว           

2(2-0-4) 
3(2-3-6) 

  วิชาเลือกเสรี   2 หน่วยกิต 

รวม  19 หน่วยกิต รวม  22 หน่วยกิต 

หมายเหตุ  * หมายถึงรายวิชาท่ีไม่คิดหน่วยกิต  
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ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 2  

รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

GEN67-123 ภาษาอังกฤษการอ่าน-เขียน
ส าหรับผู้ใช้ภาษาระดับต้น  
INF67-173 การใช้ซอฟต์แวร์ตารางค านวณเพื่อ
การวิเคราะห์ข้อมลู 
GEN67-141การแสวงหาความรู้และการวจิัย
เบื้องต้น 

3(2-2-5) 
 

1(0-2-1) 
 

2(2-0-4) 

GEN67-124 ภาษาอังกฤษเพื่อการพูดในท่ี
สาธารณะและการน าเสนอส าหรับผู้ใช้ภาษาขั้น
อิสระ  
GEN67-142 การอนุรักษ์สิ่งแวดลอ้มและสภาวะโลก
ร้อน 

3(2-2-5) 
 
 

2(1-2-3) 

CHM67-241 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน       
CHM67-240 ปฏิบัติการหลักเคมวีิเคราะห ์

2(2-0-4) 
1(0-3-2) 

PHY67-106 ฟิสิกส์ทั่วไป                 3(3-0-6) 

FSI67-211 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์อาหาร    
FSI67-212 จุลชีววิทยาอาหารและการวิเคราะห์      
FSI67-213 การแปรรูปอาหาร  
FSI67-214 สถิติและการออกแบบการทดลอง
ทางวิทยาศาสตร์อาหาร 

2(2-0-4) 
4(3-3-8) 
3(2-3-6)  
2(2-0-4) 

 

FSI67-215 เคมีอาหาร  
FSI67-216 นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร        
FSI67-217 การวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภรพ
อาหาร 
FSI67-221 การควบคุมและประกันคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

4(3-3-8) 
3(2-3-6) 
3(2-3-6) 

 
3(2-3-6) 

 

รวม  20 หน่วยกิต รวม  21 หน่วยกิต  
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ชั้นปีที่ 3 

ภาคการศึกษาท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 2  

รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

FSI67-311 ความปลอดภัยในอาหารและการ
สุขาภิบาล 
FSI67-312 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
FSI67-313 สัมมนา 
FSI67-314 นวัตกรรมเอนไซม์ในอาหาร  
FSI67-341 โครงงานวิทยาศาสตร์อาหารและ
นวัตกรรม 
FSI67-342 การพัฒนาผลิตภัณฑอ์าหารและ
การตลาด       
FSI67-391 เตรียมสหกิจ 

2(2-0-4) 
 

3(2-3-6) 
1(0-3-2) 
3(2-3-6) 
3(0-8-4) 

 
2(2-0-4) 

 
1(0-2-1) 

FSI67-315 การทัศนศกึษา 
FSI67-316 พื้นฐานทางวิศวกรรมและระบบ
อัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 
FSI67-317 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์ผลไม้และผัก 
FSI67-321 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  
FSI67-322 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร   
FSI67-331 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
FSI67-332 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เนื้อสัตว ์
 

1(0-3-2) 
4(3-3-8) 

 
3(2-3-6) 
3(2-3-6) 
2(2-0-4) 
3(3-0-6) 
2(0-4-2) 

 
 

วิชาเลือกเสรี   4 หน่วยกิต วิชาเลือกเสรี   2 หน่วยกิต 

รวม  19 หน่วยกิต รวม  20 หน่วยกิต 

 
 

ชั้นปีที่ 4 

ภาคการศึกษาท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 2  

รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

FSI67-491 สหกิจศึกษา 1 6(ปฏิบัติ
งานสหกิจ

ศึกษาไม่น้อย
กว่า 40 

ช่ัวโมงต่อ
สัปดาห์) 

FSI67-492 สหกิจศึกษา 2 6(ปฏิบัต ิ
งานสหกิจ 

ศึกษาไม่น้อย
กว่า 40  

ช่ัวโมงต่อ
สัปดาห์) 

รวม  6 หน่วยกิต  รวม  6 หน่วยกิต  
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3.2 แผนการศึกษา (ส าหรับนักศึกษาที่เลือกเรียน กลุ่มภาษาจีน) 
 

ชั้นปีที่ 1  
ภาคการศึกษาท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 2  

รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

GEN67-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน 
GEN67-111 ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ  
GEN67-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 
GEN67-121 ภาษาอังกฤษแบบบูรณาการ
ส าหรับผู้ใช้ภาษาขั้นเริ่มต้น ระดับสูง 
CSP67-xxx กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาวะ 

 2(2-0-4)* 
2(2-0-4) 
2(2-0-4)* 
3(2-3-6) 

 
1(0-2-1) 

CHI67-121 ภาษาจีนพื้นฐาน  
GEN67-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก 
INF67-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล 
GEN67-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ 
CSP67-xxx กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาวะ 

3(2-2-5) 
2(1-2-3) 
1(1-0-2) 
2(1-2-3) 
1(0-2-1) 

MAT67-100 คณิตศาสตรส์ าหรับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลย ี
CHM67-105 เคมีทั่วไป                 
CHM67-103 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 
BIO67-105 ชีววิทยาท่ัวไป    
BIO67-106 ปฏบิัติการชีววิทยาท่ัวไป 

3(3-0-6) 
 

3(3-0-6) 
1(0-3-2) 
3(3-0-6) 
1(0-3-2) 

BIO67-213 จุลชีววิทยาพื้นฐาน  
BIO67-214 ปฏิบัติการจลุชีววิทยาพ้ืนฐาน 
CHM67-111 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 
CHM67-110 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย ์

2(2-0-4) 
1(0-3-2) 
2(2-0-4) 
1(0-3-2) 

FSI67-111 อาหารและโภชนาการ                 2(2-0-4) FSI67-112 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร     
FSI67-113 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว        

2(2-0-4) 
3(2-3-6) 

  วิชาเลือกเสรี   2 หน่วยกิต 

รวม  19 หน่วยกิต รวม  22 หน่วยกิต 

หมายเหตุ  * หมายถึงรายวิชาท่ีไม่คิดหน่วยกิต  
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ชั้นปีที่ 2 

ภาคการศึกษาท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 2  

รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

CHI67-122 ภาษาจีนส าหรบัชีวิตประจ าวัน      
INF67-173 การใช้ซอฟต์แวร์ตารางค านวณเพื่อ
การวิเคราะห์ข้อมลู 
GEN67-141การแสวงหาความรู้และการวจิัย
เบื้องต้น 

3(2-2-5) 
1(0-2-1) 

 
2(2-0-4) 

CHI67-123 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร    
GEN67-142 การอนุรักษ์สิ่งแวดลอ้มและสภาวะโลก
ร้อน 

3(2-2-5) 
2(1-2-3) 

CHM67-241 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน       
CHM67-240 ปฏิบัติการหลักเคมวีิเคราะห ์

2(2-0-4) 
1(0-3-2) 

PHY67-106 ฟิสิกส์ทั่วไป                 3(3-0-6) 

FSI67-211 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์อาหาร    
FSI67-212 จุลชีววิทยาอาหารและการวิเคราะห์      
FSI67-213 การแปรรูปอาหาร  
FSI67-214 สถิติและการออกแบบการทดลอง
ทางวิทยาศาสตร์อาหาร 

2(2-0-4) 
4(3-3-8) 
3(2-3-6)  
2(2-0-4) 

 

FSI67-215 เคมีอาหาร  
FSI67-216 นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร        
FSI67-217 การวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพ
อาหาร 
FSI67-221 การควบคุมและประกันคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

4(3-3-8) 
3(2-3-6) 
3(2-3-6) 

 
3(2-3-6) 

 

รวม  20 หน่วยกิต รวม  21 หน่วยกิต  
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ชั้นปีที่ 3 

ภาคการศึกษาท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 2  

รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

FSI67-311 ความปลอดภัยในอาหารและการ
สุขาภิบาล 
FSI67-312 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
FSI67-313 สัมมนา 
FSI67-314 นวัตกรรมเอนไซม์ในอาหาร  
FSI67-341 โครงงานวิทยาศาสตร์อาหารและ
นวัตกรรม 
FSI67-342 การพัฒนาผลิตภัณฑอ์าหารและ
การตลาด       
FSI67-391 เตรียมสหกิจ 

2(2-0-4) 
 

3(2-3-6) 
1(0-3-2) 
3(2-3-6) 
3(0-8-4) 

 
2(2-0-4) 

 
1(0-2-1) 

FSI67-315 การทัศนศึกษา 
FSI67-316 พื้นฐานทางวิศวกรรมและระบบ
อัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 
FSI67-317 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์ผลไม้และผัก 
FSI67-321 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  
FSI67-322 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร   
FSI67-331 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
FSI67-332 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เนื้อสัตว ์
 

1(0-3-2) 
4(3-3-8) 

 
3(2-3-6) 
3(2-3-6) 
2(2-0-4) 
3(3-0-6) 
2(0-4-2) 

 
 

วิชาเลือกเสรี   4 หน่วยกิต วิชาเลือกเสรี   2 หน่วยกิต 

รวม  19 หน่วยกิต รวม  20 หน่วยกิต 

 
 
 

ชั้นปีที่ 4 

ภาคการศึกษาท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 2  

รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต รหัสและชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

FSI67-491 สหกิจศึกษา 1 6(ปฏิบัติ
งานสหกิจ
ศึกษาไม่

น้อยกว่า 40 
ช่ัวโมงต่อ
สัปดาห์) 

FSI67-492 สหกิจศึกษา 2 6(ปฏิบัต ิ
งานสหกิจ 
ศึกษาไม ่

น้อยกว่า 40 
ช่ัวโมงต่อ
สัปดาห์) 

รวม  6 หน่วยกิต  รวม  6 หน่วยกิต  
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4. ค าบรรยายรายวิชา  
 

BIO67-105 ชีววิทยาทั่วไป  3(3-0-6) 
 General Biology  
 รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือแนะน าพื้นฐานที่ส าคัญเกี่ยวกับชีววิทยา โดยกล่าวถึงหัวข้อ 
ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับชีววิทยาทั่วไป ได้แก่ แนวคิดหลักทางชีววิทยา เคมีของชีวิต โครงสร้างและหน้าที่ของ
เซลล์ พลังงานกับชีวิต หลักพันธุศาสตร์ วิวัฒนาการของสิ่งมีชีวิต โครงสร้างและหน้าที่ของเนื้อเยื่อ อวัยวะ 
และระบบอวัยวะของพืชชั้นสูง โครงสร้างและหน้าที่ของเนื้อเยื่อ อวัยวะ และระบบอวัยวะของสัตว์ชั้นสูง 
รวมถึงระบบนิเวศ 
 This course is designed to provide the knowledge on general biology.  
Students will learn the principles of biology, the chemistry of life, cell and functions, 
energy of life, genetics, evolution, higher animal structures and functions, higher plant 
structures and functions, and ecology. 
 
BIO67-106 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป  1(0-3-2) 
 General Biology Laboratory  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  
 เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา BIO67-105 ชีววิทยาทั่วไป

หรือเรียนร่วมกับรายวิชา BIO67-105 ชีววิทยาทั่วไป 
Prerequisite : For students who have received a grade (A to F) from BIO67- 105 

General Biology or co-requisite with BIO67-105 General Biolog 
 รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือแนะน าวิธีการทดลองทางห้องปฏิบัติการต่าง ๆ ทาง 
ชีววิทยา ผู้เรียนจะได้เรียนรู้องค์ประกอบของกล้องจุลทรรศน์ชนิดต่าง ๆ และได้ใช้กล้องจุลทรรศน์เลนส์
ประกอบแบบใช้แสงและกล้องจุลทรรศน์สเตอริโอส าหรับศึกษาเซลล์ เนื้อเยื่อ และอวัยวะของสิ่ งมีชีวิต 
ผู้เรียนจะได้วางแผนการทดลอง ทดลอง และวิเคราะห์ผลการทดลองทางด้านชีววิทยา 5 หัวข้อ ได้แก่ การ
ท างานของเอ็นไซม์ การสังเคราะห์ด้วยแสงของพืช การล าเลียงในพืช การตอบสนองและการควบคุมการ
เจริญในพืช และ นิเวศวิทยา ผู้เรียนยังได้รู้จักวิธีการศึกษาเซลล์ที่อยู่ ในระยะการแบ่งเซลล์ต่าง ๆ และได้
ศึกษาการสืบพันธุ์และการเจริญของสัตว์ 
 This course is intended to introduce learners to the laboratory  
techniques in biology.  They will know how to do experiments under laboratory safety 
regulations. They will have chance to study parts of different kinds of microscopes and to 
examine cells, tissues, and organs under compound light microscope and stereo 
microscope. This course will let learners design and do five experiments and analyze the 
experiment results, including enzyme activity, photosynthesis, plant transport, plant 
response and control of development, and ecology. 
 
BIO67-213 จุลชีววิทยาพื้นฐาน  2(2-0-4) 
 Fundamentals of Microbiology  
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รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  
 เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา BIO67-105 ชีววิทยาทั่วไป 

และ BIO67-106 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 
Prerequisite : For students who have received a grade (A to F) from BIO67-105 

General Biology and BIO67-106 General Biology Laboratory 
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมาย เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจและสามารถอธิบายองค์ความรู้ทางจุลชีว 
วิทยาซึ่งเน้นในแง่มุมของจุลินทรีย์และบทบาทส าคัญต่อสิ่งมีชีวิตและสิ่งแวดล้อมตั้งแต่ ความหลากหลายของ
จุลินทรีย์โปรคาริโอตและยูคาริโอต การเจริญและเมตาบอลิซึม พันธุศาสตร์และเทคโนโลยีพันธุวิศวกรรม 
การจ าแนกและการควบคุมจุลินทรีย์ บทบาทของจุลินทรีย์ในการก่อโรคและภูมิคุ้มกัน บทบาทของจุลินทรีย์
ในสิ่งแวดล้อมและอุตสาหกรรม นอกจากนี้รายวิชายังให้นักศึกษาได้อธิบายเชื่อมโยงองค์ความรู้ทางจุล
ชีววิทยากับสถานการณ์ปัจจุบันได้อย่างสมเหตุสมผล 
 This course aims to enable students to understand and explain the core  
knowledge of microbiology which focuses on microorganisms’ aspects and relationships in 
environment including diversity of prokaryotic and eukaryotic microorganisms, growth and 
metabolism, genetics and engineering technology, microbial identification and control, 
microbial role in infection and immunology as well as the important role in environment 
and industry.  This course also provides students able to explain and link knowledge in 
microbiology and current situations reasonably. 
  
BIO67-214 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาพื้นฐาน  1(0-3-2) 
 Fundamentals of Microbiology Laboratory  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  
 เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา BIO67-213 จุลชีววิทยา

พื้นฐาน หรือเรียนร่วมกับรายวิชา BIO67-213 จุลชีววิทยาพื้นฐาน 
Prerequisite : For students who have received a grade (A to F) from BIO67-213 

Fundamentals of Microbiology or co-requisite with BIO67-213 
Fundamentals of Microbiology 

 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาสายวิทยาศาสตร์สุขภาพและวิทยาศาสตร์อาหาร 
และนวัตกรรมได้มีความรู้และฝึกเทคนิคปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับงานทางด้านจุลชีววิทยา  นักศึกษาจะได้
ศึกษารายละเอียดในหัวข้อการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ เทคนิคปลอดเชื้อ การใช้กล้องจุลทรรศน์และอุปกรณ์
ที่เกี่ยวข้อง  การจัดจ าแนก การเพาะเลี้ยง สรีรวิทยา การควบคุมจุลินทรีย์ การศึกษาไวรัส และซีรัมวิทยา 
รวมทั้งการอ่านผล  แปลผลและเขียนรายงานปฏิบัติการ พร้อมทั้งสามารถน าความรู้พ้ืนฐานจากการท า
ปฏิบัติการไปประยุกต์ใช้ในการศึกษาจุลินทรีย์ในสาขาที่เกี่ยวข้องได้ 
 This course is designed to provide the student in health sciences and  
food science and inovation with the basic of microbiological techniques.  Students will 
learn necessary concepts in the following topics:  aseptic techniques, culture media 
preparation, microscopy application, microbial isolation techniques, factors affecting 
microbial growth, virology, and serological reactions. The students will be able to record, 
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interpret, write the report and apply the knowledge in their fields. 
 
CHI67-121 ภาษาจีนพื้นฐาน                                                   3(2-2-5)
 Basic Chinese 

รายวิชานี้เป็นการศึกษาค าศัพท์อย่างน้อย 150 ค า ศึกษาวิธีการออกเสียงภาษาจีน โดยใช้
ระบบสัทอักษรจีน (Pinyin)  ฝึกการออกเสียงภาษาจีนให้ถูกต้องชัดเจน ศึกษาล าดับการเขียนอักษรจีนที่
ถูกต้อง โดยศึกษาอักษรจีน รูปประโยคพ้ืนฐานและไวยากรณ์ภาษาจีน 

This course focuses on fundamental Chinese vocaburaried with the 
targeted 150 words  and Chinese pronunciation through Pinyin phonetic alphabet system, 
for learners to practice Chinese with a clear and correct pronunciation. This course also 
studies Chinese character writing strokes, basic sentence structure and grammar. 
 
CHI67-122 ภาษาจีนส าหรับชีวิตประจ าวัน                                                  3(2-2-5)
 Chinese for Daily Life 
 รายวิชานี้เป็นการศึกษาค าศัพท์เพ่ิมประมาณ 200 ค า เรียนรู้รูปประโยคพ้ืนฐาน  ฝึก
สื่อสาร สนทนาภาษาจีนในชีวิตประจ าวันโดยการใช้ค าศัพท์และรูปประโยคที่ได้เรียนอย่างถูกต้อง ฝึกฝนฟัง 
พูด อ่าน และเขียนภาษาจีนพ้ืนฐานได้ 
 This course focused on the minimum of 200 Chinese vocaburalies, basic 
sentence structure and Chinese usage for communication in daily life conversation by 
correctly using the vocabularies and sentence patterns which had learned in class. The 
course also offers a good practice of fundamental Chinese listening, speaking, reading and 
writing skills. 
 
CHI67-123 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร                                              3(2-2-5)
 Chinese for Communication 

รายวิชานี้ เป็นการศึกษาค าศัพท์เพ่ิมประมาณ 250 ค า และศึกษารูปแบบประโยค
ภาษาจีน  ประยุกต์ใช้ค าศัพท์และไวยากรณ์ เพ่ือสื่อสารให้สอดคล้องตามบริบทได้อย่างถูกต้อง   

This course studies approximately 250 chinese vocaburalies basic, sentence 
patterns and applied the vocabularies and grammars for communicative purpose correctly 
according to the context. 
 
CSP67-151 กีฬาฟุตบอล                                                                     1(0-2-1) 
 Football 

รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้กฎ-กติกา-มารยาทในการเล่นกีฬาฟุตบอล การ
เตรียมความพร้อมของตนเองก่อนและหลังการเล่นกีฬาฟุตบอล ฝึกพ้ืนฐานสมรรถภาพทางกายและจิตใจ 
ทักษะพ้ืนฐานในการเล่นกีฬาฟุตบอล การเล่นกีฬาฟุตบอลที่ถูกต้องตามกฎกติกา การป้องกันและแก้ไขอาการ
บาดเจ็บจากกีฬาฟุตบอล  
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 This course focuses on teaching students the rules-regulations-measures of 
playing football. Preparing themselves before and after playing football, training the basics 
of physical and mental erection. Basic skills in playing football, playing football correctly in 
accordance with the rules of football. Prevention and correction of football injury.  
 หมายเหต ุ* รายวิชานี้ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
 
CSP67-152 กีฬาฟุตซอล                                                1(0-2-1) 
  Futsal 

รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้กฎ-กติกา-มารยาทในการเล่นกีฬาฟุตซอล การ
เตรียมความพร้อมของตนเองก่อนและหลังการเล่นกีฬาฟุตซอล ฝึกพ้ืนฐานสมรรถภาพทางกายและจิตใจ 
ทักษะพ้ืนฐานในการเล่นกีฬาฟุตซอล การเล่นกีฬาฟุตซอลที่ถูกต้องตามกฎกติกา และการป้องกันและแก้ไข
อาการบาดเจ็บจากกีฬาฟุตซอล 
 This course focuses on teaching students the rules-regulations-measures of 
playing futsal.  Preparing themselves before and after playing futsal , training the basics of 
physical and mental erection.  Basic skills in playing futsal, playing futsal correctly in 
accordance with the rules of futsal. Prevention and correction of futsal injury.   
 หมายเหต ุ* รายวิชานี้ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
 
CSP67-153 กีฬาบาสเกตบอล                                                                      1(0-2-1) 
  Basketball 

รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้กฎ-กติกา-มารยาทในการเล่นกีฬาบาสเกตบอล การ
เตรียมความพร้อมของตนเองก่อนและหลังการเล่นกีฬาบาสเกตบอล ฝึกพ้ืนฐานสมรรถภาพทางกายและจิตใจ 
ทักษะพ้ืนฐานในการเล่นกีฬาบาสเกตบอล การเล่นกีฬาบาสเกตบอลที่ถูกต้องตามกฎกติกา และการป้องกัน
และแก้ไขอาการบาดเจ็บจากกีฬาบาสเกตบอล 
 This course focuses on teaching students the rules-regulations-measures of 
playing basketball.  Preparing themselves before and after playing basketball, training the 
basics of physical and mental erection. Basic skills in playing basketball, playing basketball 
correctly in accordance with the rules of basketball. Prevention and correction of basketball 
injury.  
 หมายเหต ุ* รายวิชานี้ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
 
CSP67-154 กีฬาวอลเลย์บอล                                                                     1(0-2-1) 
  Volleyball 

รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้กฎ-กติกา-มารยาทในการเล่นกีฬาวอลเลย์บอล การ
เตรียมความพร้อมของตนเองก่อนและหลังการเล่นกีฬาวอลเลย์บอล ฝึกพ้ืนฐานสมรรถภาพทางกายและจิตใจ 
ทักษะพ้ืนฐานในการเล่นกีฬาวอลเลย์บอล การเล่นกีฬาวอลเลย์บอลที่ถูกต้องตามกฎกติกา และการป้องกัน
และแก้ไขอาการบาดเจ็บจากกีฬาวอลเลย์บอล 
 This course focuses on teaching students the rules-regulations-measures of 
playing volleyball.  Preparing themselves before and after playing volleyball, training the 
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basics of physical and mental erection. Basic skills in playing volleyball, playing volleyball 
correctly in accordance with the rules of volleyball. Prevention and correction of volleyball 
injury.  
 หมายเหต ุ* รายวิชานี้ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
 
CSP67-155 กีฬาแบดมินตัน                                                                        1(0-2-1) 
  Badminton 

รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้กฎ-กติกา-มารยาทในการเล่นกีฬาแบดมินตัน การ
เตรียมความพร้อมของตนเองก่อนและหลังการเล่นกีฬาแบดมินตัน ฝึกพ้ืนฐานสมรรถภาพทางกายและจิตใจ 
ทักษะพ้ืนฐานในการเล่นกีฬาแบดมินตัน การเล่นกีฬาแบดมินตันที่ถูกต้องตามกฎกติกา และการป้องกันและ
แก้ไขอาการบาดเจ็บจากกีฬาแบดมินตัน 
 This course focuses on teaching students the rules-regulations-measures of 
playing badminton.  Preparing themselves before and after playing badminton, training the 
basics of physical and mental erection. Basic skills in playing badminton, playing badminton 
correctly in accordance with the rules of badminton.  Prevention and correction of 
badminton injury.   
 หมายเหต ุ* รายวิชานี้ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
 
CSP67-156 กีฬาเปตอง                                                                             1(0-2-1) 
  Petanque 

รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้กฎ-กติกา-มารยาทในการเล่นกีฬาเปตอง การเตรียม
ความพร้อมของตนเองก่อนและหลังการเล่นกีฬาเปตอง ฝึกพ้ืนฐานสมรรถภาพทางกายและจิตใจ  ทักษะ
พ้ืนฐานในการเล่นกีฬาเปตอง การเล่นกีฬาเปตองที่ถูกต้องตามกฎกติกา และการป้องกันและแก้ไขอาการ
บาดเจ็บจากกีฬาเปตอง 
 This course focuses on teaching students the rules-regulations-measures of 
playing petanque.  Preparing themselves before and after playing petanque, training the 
basics of physical and mental erection.  Basic skills in playing petanque, playing petanque 
correctly in accordance with the rules of petanque. Prevention and correction of petanque 
injury. 
 หมายเหต ุ* รายวิชานี้ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
 
CSP67-157 กีฬาเทนนิส                                                                            1(0-2-1) 
  Tennis 

รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้กฎ-กติกา-มารยาทในการเล่นกีฬาเทนนิส การ
เตรียมความพร้อมของตนเองก่อนและหลังการเล่นกีฬาเทนนิส ฝึกพ้ืนฐานสมรรถภาพทางกายและจิตใจ 
ทักษะพ้ืนฐานในการเล่นกีฬาเทนนิส การเล่นกีฬาเทนนิสที่ถูกต้องตามกฎกติกา และการป้องกันและแก้ไข
อาการบาดเจ็บจากกีฬาเทนนิส 
 This course focuses on teaching students the rules-regulations-measures of 
playing tennis.  Preparing themselves before and after playing tennis, training the basics of 
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physical and mental erection.  Basic skills in playing tennis, playing tennis correctly in 
accordance with the rules of tennis. Prevention and correction of tennis injury.   
 หมายเหต ุ* รายวิชานีผ้ลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
 
CSP67-158 กีฬากอล์ฟ                                                                             1(0-2-1) 
  Golf 

รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้กฎ-กติกา-มารยาทในการเล่นกีฬากอล์ฟ การเตรียม
ความพร้อมของตนเองก่อนและหลังการเล่นกีฬากอล์ฟ ฝึกพ้ืนฐานสมรรถภาพทางกายและจิตใจ ทักษะ
พ้ืนฐานในการเล่นกีฬากอล์ฟ การเล่นกีฬากอล์ฟที่ถูกต้องตามกฎกติกา และการป้องกันและแก้ไขอาการ
บาดเจ็บจากกีฬากอล์ฟ 
 This course focuses on teaching students the rules-regulations-measures of 
playing golf.  Preparing themselves before and after playing golf, training the basics of 
physical and mental erection. Basic skills in playing golf, playing golf correctly in accordance 
with the rules of golf. Prevention and correction of golf injury.    
 หมายเหต ุ* รายวิชานี้ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
 
CSP67-159 กีฬาว่ายน้ า                                                                            1(0-2-1) 
  Swimming 

รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้กฎ-กติกา-มารยาทในการเล่นกีฬาว่ายน้ า การ
เตรียมความพร้อมของตนเองก่อนและหลังการเล่นกีฬาว่ายน้ า ฝึกพ้ืนฐานสมรรถภาพทางกายและจิตใจ ทักษะ
พ้ืนฐานในการเล่นกีฬาว่ายน้ า การเล่นกีฬาว่ายน้ าที่ถูกต้องตามกฎกติกา และการป้องกันและแก้ไขอาการ
บาดเจ็บจากกีฬาว่ายน้ า 
 This course focuses on teaching students the rules-regulations-measures of 
playing swimming.  Preparing themselves before and after playing swimming, training the 
basics of physical and mental erection. Basic skills in playing swimming, playing swimming 
correctly in accordance with the rules of swimming. Prevention and correction of swimming 
injury.  
 หมายเหต ุ* รายวิชานี้ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
 

CSP67-160      กีฬามวยไทย                                                                           1(0-2-1) 
  Thai Boxing 
      รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้กฎ-กติกา-มารยาทในการเล่นกีฬามวยไทย การ

เตรียมความพร้อมของตนเองก่อนและหลังการเล่นกีฬามวยไทย ฝึกพ้ืนฐานสมรรถภาพทางกายและจิตใจ 
ทักษะพ้ืนฐานในการเล่นกีฬามวยไทย การเล่นกีฬามวยไทยที่ถูกต้องตามกฎกติกา และการป้องกันและแก้ไข
อาการบาดเจ็บจากกีฬามวยไทย 

 This course focuses on teaching students the rules-regulations-measures of 
playing thai boxing. Preparing themselves before and after playing thai boxing, training the 
basics of physical and mental erection. Basic skills in playing thai boxing, playing thai boxing 
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correctly in accordance with the rules of thai boxing.  Prevention and correction of thai 
boxing injury. 
 หมายเหต ุ* รายวิชานีผ้ลการศึกษาเป็นระบบ S/U 

 
CSP67-161       กีฬาเทเบิลเทนนิส                                                                     1(0-2-1)
 Table Tennis 
   รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้กฎ-กติกา-มารยาทในการเล่นกีฬาเทเบิลเทนนิส 
การเตรียมความพร้อมของตนเองก่อนและหลังการเล่นกีฬาเทเบิลเทนนิส ฝึกพ้ืนฐานสมรรถภาพทางกายและ
จิตใจ ทักษะพ้ืนฐานในการเล่นกีฬาเทเบิลเทนนิส การเล่นกีฬาเทเบิลเทนนิสที่ถูกต้องตามกฎกติกา  และการ
ป้องกันและแก้ไขอาการบาดเจ็บจากกีฬาเทเบิลเทนนิส 
 This course focuses on teaching students the rules-regulations-measures of 
playing table tennis. Preparing themselves before and after playing table tennis, training the 
basics of physical and mental erection.  Basic skills in playing table tennis, playing table 
tennis correctly in accordance with the rules of table tennis. Prevention and correction of 
table tennis injury.  
 หมายเหต ุ* รายวิชานีผ้ลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
   

CSP67-162    กรีฑา                                                                                   1(0-2-1) 
 Athletics  
    รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้กฎ-กติกา-มารยาทในการเล่นกรีฑา การเตรียมความ
พร้อมของตนเองก่อนและหลังการเล่นกรีฑา ฝึกพ้ืนฐานสมรรถภาพทางกายและจิตใจ ทักษะพ้ืนฐานในการ
เล่นกีฬากรีฑา การเล่นกรีฑาท่ีถูกต้องตามกฎกติกา  และการป้องกันและแก้ไขอาการบาดเจ็บจากกรีฑา 
 This course focuses on teaching students the rules-regulations-measures of 
playing athletics. Preparing themselves before and after playing athletics, training the basics 
of physical and mental erection. Basic skills in playing athletics, playing athletics correctly in 
accordance with the rules of athletics. Prevention and correction of athletics injury. 
 หมายเหต ุ* รายวิชานี้ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 

 
CSP67-163 การฝึกด้วยน้ าหนัก                                                                   1(0-2-1) 
       Weight Training 

 รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้หลักการออกก าลังกายด้วยกิจกรรมการฝึกด้วย
น้ าหนัก ทักษะและความรู้พ้ืนฐานการฝึกด้วยน้ าหนัก การจัดโปรแกรมการฝึกยกน้ าหนัก การประยุกต์ใช้
กิจกรรมการฝึกด้วยน้ าหนักไปสู่การออกก าลังกายเพ่ือพัฒนาสุขภาพกายและจิตใจ 
 This course focuses on teaching students the principles of exercise with 
weight training activities.  Basic skills and knowledge of weight training.  Weight training 
programming.  Application of weight training activities to exercise to develop physical and 
mental health. 
 หมายเหต ุ* รายวิชานีผ้ลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
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CSP67-164  โยคะเพื่อสุขภาพ                                                                      1(0-2-1) 
       Yoga for Health 

 รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้หลักการฝึกโยคะ ชนิดการฝึกโยคะ การหายใจ 
ขั้นตอนการฝึกโยคะ ทักษะและความรู้พ้ืนฐานการฝึกโยคะ การประยุกต์ใช้กิจกรรมการฝึกโยคะไปสู่ การออก
ก าลังกายเพื่อพัฒนาสุขภาพกายและจิตใจ 

 This course focuses on teaching students the principles of yoga. Types of 
yoga. Breathing. Yoga practice procedures. Yoga skills and basic knowledge. Applying yoga  
activities to exercise to develop physical and mental health.  

 หมายเหต ุ* รายวิชานี้ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 

 
CSP67-165 แอโรบิกเพื่อสุขภาพ                                                                  1(0-2-1) 
       Aerobic for Health 

 รายวิชานี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้หลักการออกก าลังกายแบบแอโรบิก ประโยชน์และ
ความส าคัญของการออกก าลังกายแบบแอโรบิก ทักษะและความรู้พ้ืนฐานการฝึกการออกก าลังกายแบบแอโรบิก 
การประยุกต์ใช้กิจกรรมการฝึกแอโรบิกไปสู่การออกก าลังกายเพ่ือพัฒนาสุขภาพกายและจิตใจ 
 This course focuses on teaching students the principles of aerobic exercise. 
The benefits and importance of aerobe exercise.  Aerobic fitness training skills and basic 
knowledge. Applying aerobics training activities to exercise to develop physical and mental 
health.  
 หมายเหต ุ* รายวิชานี้ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 

  
CHM67-103 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน  1(0-3-2) 
 Basic Chemistry Laboratory  
 รายวิชานี้เน้นพัฒนาทักษะการเลือกและใช้องคค์วามรู้หรือเครื่องมือและอุปกรณ์ในการ 
เตรียมสารละลาย การไทเทรต การท าให้สารบริสุทธิ์และการแยกสารผสม การทดลองเกี่ยวกับแก๊สและ
จลนพลศาสตร์ทางเคมี โดยท าปฏิบัติการตามหลักความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการและการใช้สารเคมี 
รวมถึงการสังเกต บันทึกข้อมูลและการสรุปผลการทดลอง 
 This course focuses on developing skills in selecting and using knowledge  
or tools and equipment for solution preparation, titration, purification and separation of 
mixtures gas experiments and chemical kinetics.  Students are required to perform 
experiment following the principles of safety in the laboratory and the use of chemicals. In 
addition, students will acquire skills including data observation, data recording and 
summarization of experimental results. 
  
CHM67-105 เคมีทั่วไป  3(2-2-5) 
 General Chemistry  
 รายวิชานี้ให้ความรู้เกี่ยวกับหลักการของเคมีพ้ืนฐาน ในหัวข้อโครงสร้างอะตอม ตาราง 
ธาตุและพันธะเคมี ปริมาณสัมพันธ์ สถานะของสสาร แก๊ส สารละลาย สมดุลเคมี กรดเบสและบัฟเฟอร์ 
เคมีไฟฟ้า จลนพลศาสตร์ อุณหพลศาสตร์ทางเคมี และชนิดของปฏิกิริยาเคมี โดยมุ่งเน้นการใช้ความรู้จาก



45 
 

รายวิชา เพ่ือแก้โจทย์ปัญหาทางเคมีที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีได้อย่างเป็นขั้นตอนและ
ถูกต้องตามหลักการทางวิทยาศาสตร์ 
 This course provides concepts about basic chemistry on atomic structure,  
periodic table,chemical bonds, stoichiometry, states of matter, gases, solutions, chemical 
equilibrium, acid bases and buffers, electrochemistry, kinetics, thermodynamics, and types 
of chemical reaction.  It also focuses on using knowledge from the course to solve 
chemistry problems related to science and technology in a step-by-step approach 
correctly and accordingly to scientific principles. 
 
CHM67-111 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน  2(2-0-4) 
 Fundamental Organic Chemistry  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :   
 (1) เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ(A ถึง F)จากรายวิชา CHM67- 104 หลักเคมี

หรือเรียนคู่ควบกัน หรือ  
(2) เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ(A ถึง F)จากรายวิชา CHM67- 105 เคมีทั่วไป
หรือเรียนคู่ควบกัน หรือ  
(3) เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา CHM67- 106 เคมี
พื้นฐาน 

Prerequisite :  
 

(1) For students who have received a grade (A to F) from CHM67-104 
Principles of Chemistry or co-requisite or  
(2) For students who have received a grade (A to F) from CHM67-105 
General Chemistry or co-requisite or  
(3) For students who have received a grade (A to F) from CHM67-106 
Fundamental Chemistry 

 รายวิชานี้ศึกษาเก่ียวกับหลักการและหลักทฤษฎีของเคมีอินทรีย์ ไดแ้ก่ การเรียกชื่อ  
สมบัติทางกายภาพ สมบัติทางเคมี และปฏิกิริยาพื้นฐานของสารประกอบอินทรีย์แยกตามหมู่ฟังก์ชัน 
 In this course, the principles of organic chemistry are explored. Topics  
include physical and chemical properties and basic reactions of organic compounds 
categorized by functional groups. 
 
CHM67-110       ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์  1(0-3-2) 
 Organic Chemistry Laboratory  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :   
 (1) เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา CHM67- 103 ปฏิบัติการ

เคมีพื้นฐาน และเรียนควบคู่กับ CHM67-111 เคมี อินทรีย์พื้นฐาน หรือ  
(2) เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา CHM67- 103 ปฏิบัติการ
เคมีพื้นฐาน และเรียนควบคู่กับ CHM67-112 หลัก เคมีอินทรียห์รือ  
(3) เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา CHM67- 103E 
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ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน และ เรียนควบคู่กับ CHM67- 113 เคมีอินทรีย์1 
Prerequisite :  (1) For students who have received a grade (A to F) from CHM67-103 

Basic Chemistry Laboratory and co-requisite with CHM67-111 
Fundamental Organic Chemistry or  
(2) For students who have received a grade (A to F) from CHM67-103 
Basic Chemistry Laboratory and co-requisite with CHM67-112 
Principles of Organic Chemistry or  
(3) For students who have received a grade (A to F) from CHM67-
103E Basic Chemistry Laboratory and co-requisite with CHM67-113 
Organic Chemistry I 

 รายวิชานี้ออกแบบเพื่อให้ผู้เรียนได้ศึกษาการทดลองที่เก่ียวกับกระบวนการพ้ืนฐานทาง 
เคมีอินทรีย์ ได้แก่ วิธีการแยกสาร วิธีการท าให้สารบริสุทธิ์ วิธีการวิเคราะห์หมู่ฟังก์ชันการศึกษาปฏิกิริยาที่
ส าคัญของสารอินทรีย์และการสังเคราะห์อย่างงา่ย 
 This course is designed to acquire a variety of fundamental laboratory  
techniques including separation, purification, functional group identification and simple 
preparation of organic compounds. 
 
CHM67-240       ปฏิบัติการหลักเคมีวิเคราะห์ 1(0-3-2) 
 Principle of Analytical Chemistry Laboratory  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :   
 (1) เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา CHM67-103 ปฏิบัติการ

เคมีพื้นฐาน และ CHM67-104 หลักเคมี หรือ เรียนคู่ควบกัน หรือ 
(2) เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา CHM67-103 ปฏิบัติการ
เคมีพื้นฐาน และ CHM67-105 เคมีทั่วไป หรือ เรียนคู่ควบกัน หรือ 
(3) เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา CHM67-103 ปฏิบัติการ
เคมีพื้นฐาน และ CHM67-106 เคมีพื้นฐาน หรือ เรียนคู่ควบกัน 

Prerequisite :  (1) For students who have received a grade (A to F) from CHM67-103 
Basic Chemistry Laboratory and CHM67-104 Principles of Chemistry 
or co-requisite or 
(2) For students who have received a grade (A to F) from CHM67-103 
Basic Chemistry Laboratory and CHM67-105 General Chemistry or co-
requisite or 
(3) For students who have received a grade (A to F) from CHM67-103 
Basic Chemistry Laboratory and CHM67-106 Fundamental Chemistry 
or co-requisite 

 รายวิชานี้ออกแบบเพื่อพัฒนาผู้เรียนให้มีทักษะด้านปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ โดยใช้ 
ความรู้ความเข้าใจจากภาคทฤษฎีมาประยุกต์ใช้ในการท าปฏิบัติการและการแปรผลจากการทดลอง ผู้เรียน
จะได้ฝึกใช้อุปกรณ์และเครื่องมือวิเคราะห์พื้นฐานอย่างหลากหลาย รวมทั้งจะได้ฝึกการเขียนรายงานผลการ
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ทดลองปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์ หัวข้อปฏิบัติการประกอบด้วยการวิเคราะห์โดยปริมาตร การวิเคราะห์
โดยน้ าหนัก วิธีทางเคมีไฟฟ้า สเปกโทรสโคปีและโครมาโทกราฟี 
 This course is designed to develop students’ analytical chemistry  
laboratory skills by applying their knowledge from the principles of analytical chemistry 
lecture course. Students will learn to operate a variety of basic instrumentation and use a 
diverse range of common laboratory glassware.  Students will practice writing a scientific 
experiment report. These include the determination of unknown samples by volumetric, 
gravimetric, electroanalytical chemistry, spectrometric and chromatographic methods. 
 
CHM67-241       เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน  2(2-0-4) 
 Principle of Analytical Chemistry  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :   
 (1) เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา CHM67-104 หลักเคมี 

หรือ เรียนคู่ควบกัน หรือ 
(2) เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา CHM67-105 เคมีทั่วไป 
หรือ เรียนคู่ควบกัน หรือ 
(3) เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา CHM67-106 เคมีพื้นฐาน 
หรือ เรียนคู่ควบกัน 

Prerequisite :  (1) For students who have received a grade (A to F) from CHM67-104 
Principles of Chemistry or co-requisite or 
(2) For students who have received a grade (A to F) from CHM67-105 
General Chemistry or co-requisite or 
(3) For students who have received a grade (A to F) from CHM67-106 
Fundamental Chemistry or co-requisite 

 รายวิชานี้เกี่ยวข้องกับพ้ืนฐานทางเคมีวิเคราะห์ การจัดการข้อมูลเชิงสถิติ คุณภาพและ 
ปริมาณวิเคราะห์ของวิธีวิเคราะห์ทั้งแบบดั้งเดิมและใช้เครื่องมือ เทคนิคการวิเคราะห์ประกอบด้วย การ
วิเคราะห์โดยน้ าหนัก การไทเทรตกรด-เบส การไทเทรตโดยการเกิดตะกอน การไทเทรตโดยการเกิดสาร
เชิงซ้อน และการไทเทรตโดยการเกิดปฏิกิริยารีดอกซ์ หลักการพ้ืนฐานของเทคนิคทางสเปกโทรสโกปี และ
การแยกสารด้วยวิธีทางโครมาโทกราฟี 
 This course provides students with fundamental of analytical chemistry,  
statistical treatment of data, and quantitative and qualitative analytical methods in both 
classical and instrumental analysis.  Topics cover gravimetric analysis, acid-base titration, 
precipitation titration, complexometric titration, and redox titration, and the basic 
principles of spectroscopic and chromatographic procedures. 
 
FSI67-111 อาหารและโภชนาการ  2(2-0-4) 
 Food and Nutrition  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจและสามารถอธิบายองค์ความรู้เบื้องต้น 
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เกี่ยวกับอาหารและการบริโภค เมแทบอลิซึมของสารอาหาร ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารและโภชนาการ 
ฉลากโภชนาการและการกล่าวอ้างสรรพคุณทางด้านสุขภาพ อิทธิพลของการแปรรูปและการเก็บรักษาต่อ
คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร และองค์ความรู้ด้านโภชนาการส าหรับทุกช่วงวัยและผู้ป่วย 
 This course aims to enable students to understand and explain the basic 
knowledge of food and consumption, metabolism of nutrients, relationship between food 
and nutrition, nutritional label and health claims, influence of processing and storage on 
nutritional value of food and principle of nutrition for persons of all ages and patients. 
 
FSI67-112 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร   2(2-0-4) 
 Food Standards and Regulations  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจและสามารถอธิบายเกี่ยวกับการจัดระดับ 
ชั้นของผลผลิตทางการเกษตรที่ใช้เป็นอาหาร การจัดตั้งมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหาร กฎข้อบังคับ 
กฎหมายและมาตรฐานอาหารต่างๆ ของประเทศไทยและสากล กฎหมายอาหารใหม่ รวมทั้งการขออนุญาต
สถานที่ผลิตอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร นอกจากนี้ยังส่งเสริมให้นักศึกษามีความตระหนักถึงความส าคัญ
ของมาตรฐานและกฏหมายอาหารและสามารถประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้องผ่านการท ากิจกรรมกลุ่มและ
การศึกษากรณีศึกษา 
 This course aims to provide the students to understand and be able to 
explain about grading of agricultural products use as food, establishment of standards for 
food products, national and international food standards and regulations, novel food 
regulations, and food manufacturing and food product permissions.  It also encourages 
students to be aware of the importance of food standards and regulations and to apply 
them correctly through group activities and case studies. 
 
FSI67-113 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว   3(2-3-6) 
 Postharvest Technology  
 รายวิชามีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจทฤษฎีและหลักปฏิบัติของเทคโนโลยีและ 
นวัตกรรมหลังการเก็บเกี่ยววัตถุดิบจากพืชและสัตว์ การเปลี่ยนแปลงและวิธีการปฏิบัติที่ดีเพ่ือชะลอกา ร
เปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบภายหลังการเก็บเกี่ยว นักศึกษาสามารถท ากิจกรรมกลุ่ม ศึกษาค้นคว้างานวิจัยจาก
ฐานข้อมูลนานาชาติ และฝึกน าเสนอผลการค้นคว้าในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง และนักศึกษาต้องฝึกปฏิบัติบท
ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับรายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
 This course aims to provide the students to understand in theory and 
practice in postharvest technology and innovation of plant and animal raw materials, 
metabolic processes, and optimal postharvest handling of harvested products.  Students 
can participate in group activities, conduct literature searches in international databases, 
and practice presenting their findings on relevant topics.  Students are also required to 
conduct the experiments related to postharvest technology. 
 
FSI67-211 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์อาหาร  2(2-0-4) 
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 Biochemistry for Food Science   
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจและสามารถอธิบายองค์ความรู้ทางชีวเคมี 
ส าหรับวิทยาศาสตร์อาหารที่เน้นเกี่ยวกับพ้ืนฐานและลักษณะการท างานของส่วนผสมของอาหาร เข่น 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีนและไขมัน การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีพ้ืนฐาน ปฏิกิริยาที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ 
กระบวนการเมแทบอลิซึมของพลังงานและชีวโมเลกุล พ้ืนฐานด้านอณูชีววิทยา รวมทั้งการประยุกต์ใช้
ความรู้ทางชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์อาหาร 
 This course aims to enable students to understand and explain 
biochemistry for food science focusing on the basic and functional characteristic of food 
ingredients such as carbohydrates, proteins and fats, the basic biochemical changes, 
enzyme reactions, metabolism of energy and biomolecules, fundamentals of molecular 
biology, and the application of biochemical knowledge for food science. 
 

FSI67-212 จุลชีววิทยาอาหารและการวิเคราะห์ 4(3-3-8) 
 Food Microbiology and Analysis  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจเกี่ยวกับความส าคัญของจุลชีววิทยา 
อาหารต่อความปลอดภัยในอาหาร แหล่งปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร การเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่เก่ียวข้องกับอาหาร เมแทบอลิซึมของจุลินทรีย์ในอาหาร การควบคุมเชื้อจุลินทรีย์ใน
อาหาร จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคและอาหารเป็นพิษ สารพิษของจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหาร
เน่าเสีย บทบาทจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตอาหารหมัก จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม วิธีการและเทคนิคส าหรับการ
ตรวจวิเคราะห์เพ่ือจ าแนกชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ตามมาตรฐานสากล การวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์แบบรวดเร็ว  
การควบคุมจุลินทรีย์ในอาหารโดยวิธีการสมัยใหม่ มาตรฐานทางจุลชีววิทยาอาหารส าหรับการควบคุม
คุณภาพอาหาร รวมถึงการทดลองในห้องปฏิบัติการที่เก่ียวกับการตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลชีววิทยาอาหาร 
 This course aims to provide students with an understanding of the 
importance of food microbiology in food safety. The course includes sources of microbial 
contamination in foods, microbial growth, microbial metabolism, microorganisms in food 
products, detection of microorganisms in food, the control of microbial growth in food, 
foodborne pathogenic microorganisms, pathogens and toxins, microorganisms causing food 
spoilage, fermentations, applied and industrial microbiology, international standard 
methods for the microbiological examination of foods, rapid methods, modern methods of 
food microbial control, quality control using microbiological criteria, and laboratory 
practices related to food microbiology and analysis. 
 
FSI67-213 การแปรรูปอาหาร  3(2-3-6) 
 Food Processing   
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาเรียนรู้เกี่ยวกับ คุณสมบัติของอาหารและการ 
แปรรูป การแปรรูปอาหารที่ อุณหภูมิห้องประกอบด้วย การเตรียมวัตถุดิบ การเตรียมน้ าเพ่ือใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร การลดขนาด การผสม การแยก การใช้จุลินทรีย์และเอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
การฉายรังสี ไมโครเวฟ เทคโนโลยีผสมผสาน และปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับการแปรรูปอาหาร 
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 This course aims for students to learn about food properties and  
processing, food processing at room temperature including raw material preparation, water 
preparation for industry used, size reduction, mixing, separation, utilization of microbial 
and enzyme in food industry, irradiation, microwave, hurdle technology. The laboratories 
relevant to food processing are also included. 
 
FSI67-214 สถิติและการออกแบบการทดลองทางวิทยาศาสตร์อาหาร 2(2-0-4) 
 Statistics and Experiment Design in Food Science  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมาย เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจการใช้สถิติพ้ืนฐานที่เกี่ยวข้องด้าน 
วิทยาศาสตร์อาหาร สถิติพรรณนาและสถิติอนุมาน การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ผล การ
ประยุกต์ใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ และการประยุกต์ใช้สถิติและกรณีศึกษาในวิทยาศาสตร์อาหาร 
 This course aims to introduce students to statistics in food science, 
covering descriptive and inferential statistics, experimental design and data analysis, the 
utilization of statistical package programs, and the application of statistics in food science 
through case studies. 
 
FSI67-215 เคมีอาหาร   4(3-3-8) 
 Food Chemistry   
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจประเภทแหล่งเคมีขององค์ประกอบที่ 
ส าคัญในอาหาร ได้แก่ น้ า ไขมัน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ  รงควัตถุ สารให้กลิ่นรส เอนไซม์ 
สารเติมแต่งในอาหาร และวัตถุปนเปื้อนในอาหาร รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบในอาหาร
ระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา นักศึกษาสามารถท ากิจกรรมกลุ่ม ศึกษาค้นคว้างานวิจัยจาก
ฐานข้อมูลนานาชาติ และฝึกน าเสนอผลการค้นคว้าในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง นอกจากนี้การเรียนการสอนมีการใช้
ปัญหาจริงจากโรงงานอุตสาหกรรมอาหารมาเป็นกรณีศึกษา นักศึกษาต้องฝึกปฏิบัติบทปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับรายวิชาเคมีอาหาร 
 This course aims to provide the students to understand in type, source, 
physical and chemical properties of important food components such as water, fat, 
carbohydrate, protein, vitamin, mineral, colorant, flavor, enzyme, food additive, and food 
contaminant as well as changes of food components during processing and storage. 
Students can participate in group activities, conduct literature searches in international 
databases, and practice presenting their findings on relevant topics. Additionally, teaching 
and learning uses real problems from the food industry as a case study. Students are also 
required to conduct the experiments related to food chemistry. 
 
FSI67-216 นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร   3(2-3-6) 
 Inovation of Food Processing  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาเรียนรู้เกี่ยวกับ การแปรรูปอาหารโดยการแช่เย็น 
และแช่แข็ง การแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อนประกอบด้วย การลวก การพาสเจอร์ไรส์ การสเตอริไรส์ การ
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ท าให้เข้มข้น การท าแห้ง การดันผ่านเกลียวอัด เทคโนโลยีสะอาด นวัตกรรมใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร และ
ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับนวัตกรรมการแปรรูปอาหาร 
 This course aims for students to study about food processing by chilling  
and freezing, food processing by heating including blanching, pasteurization, sterilization, 
concentration, dehydration, extrusion, clean technology.  Innovative in food industry and 
laboratories relevant to innovation of food processing are also included. 
 
FSI67-217 การวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพอาหาร  3(2-3-6) 
 Food Analysis and Inspection  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจและสามารถอธิบายองค์ความรู้เบื้องต้น 
เกี่ยวกับการวิเคราะห์อาหาร โดยเน้นทฤษฎีและการฝึกทักษะการปฏิบัติการในการวิเคราะห์และตรวจสอบ
คุณภาพอาหารทางด้านเคมี ผู้เรียนจะได้ฝึกการใช้อุปกรณ์และเครื่องมือในการวิเคราะห์เชิงปริมาณและ
คุณภาพขององค์ประกอบในอาหารและวัตถุเจือปนอาหาร 
 The course aims to enable students to understand and explain the basic 
knowledge of food analysis emphasizing theory and practice in chemical analysis and 
inspection of food. Students will learn to use equipment and instruments for quantitative 
and qualitative analysis of food components and food additives. 
 
FSI67-221 การควบคุมและประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-6) 
 Quality Control and Assurance in Food Industry  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจและอธิบายบทบาทความส าคัญของการ 
ควบคุมและประกันคุณภาพของอาหาร การวัดค่าคุณภาพ การประเมินทางประสาทสัมผัส สถิติเพ่ือการ
ควบคุมคุณภาพ ระบบการประกันคุณภาพ และต้นทุนทางด้านคุณภาพ โดยนักศึกษาจะได้ฝึกปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับการตรวจสอบคุณภาพอาหารทางกายภาพ เคมี และด้านประสาทสัมผัส 
 This course aims to provide the students to understand and explain the 
role of food qualtity control and assurance, quality measurement methods, sensory 
evaluation, statistic for quality control, quality assurance systems and the cost of quality. 
Students also provided experiments related to the determination of food quality on 
physical, chemical and sensory testing. 
 
FSI67-311 ความปลอดภัยในอาหารและการสุขาภิบาล 2(2-0-4) 
 Food Safety and Sanitation  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจอันตรายด้านเชื้อจุลินทรีย์ เคมี และกาย 
ภาพในอาหาร สาเหตุของการปนเปื้อนและการป้องกันเชื้อจุลินทรีย์ที่อยู่บนพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร การจัดการ
ความปลอดภัยส าหรับอาหาร หลักการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร บทบาทของโปรแกรม
สุขาภิบาลอาหารในการแปรรูปอาหารอาหารและการจัดการความปลอดภัย  และวิธีการปฏิบัติมาตรฐาน
สุขาภิบาล 
 This course aims to provide the student to understand the hazards 
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presented by bacteria, chemistry, and physiology in food. It explores the causes of 
contamination and ways to prevent microorganisms on materials in contact with food. The 
course covers food safety management, fundamental principles of hygiene in food industry 
factories, the importance of food hygiene programs in food processing, practices associated 
with safety management, and sanitation programs and safety procedure. 
 
FSI67-312 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  3(2-3-6) 
 Dairy Products Technology   
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาเรียนรู้เกี่ยวกับ ประเภท ความส าคัญ คุณภาพ  
คุณสมบัติและองค์ประกอบของน้ านม กระบวนการแปรรูปนม ผลิตภัณฑ์นม การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์นม 
การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม สุขาภิบาลและการบ าบัดของเสีย ผลพลอยได้จากการแปรรูปผลิตภัณฑ์
นม และปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับการแปรรูปน้ านม 
 This course aims for students to study about type, important, quality,  
properties and composition of milk, dairy processing, dairy products, deterioration of dairy 
product, quality control in dairy industry, sanitation and waste management, by products 
of dairy processing.  The relevant laboratories of dairy processing are also included. 
 
FSI67-313 สัมมนา 1(0-3-2) 
 Seminar   
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจและสามารถค้นคว้าและรวบรวมข้อมูลผล 
งานวิจัยด้านวิทยาศาสตร์อาหาร โดยเน้นการฝึกทักษะในการน าเสนอและอภิปรายผลงานวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์อาหารในหัวข้อที่สนใจ 
 This course aims to enable students to understand and be able to  
search and collect data on food science research. Students will present and discuss food 
science research on topics of interest. 
 
FSI67-314 นวัตกรรมเอนไซม์ในอาหาร  3(2-3-6) 
 Innovative Food Enzymes  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมาย เพ่ือให้นักศึกษาได้มีความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับเอนไซม์ในอุตสาห 
กรรมอาหาร นักศึกษาจะได้ศึกษารายละเอียดในหัวข้อซึ่งประกอบด้วยบทน า นิยาม ประเภท ทฤษฎี
เกี่ยวกับเอนไซม์ การประยุกต์ใช้เอนไซม์ทางด้านอุตสาหกรรมต่างๆ เอนไซม์ในการวิเคราะห์อาหารและ
นวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ นักศึกษาจะได้ฝึกปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับรายวิชา อาทิเช่น การสกัด
เอนไซม์ การวิเคราะห์กิจกรรมของเอนไซม์ การทดสอบปัจจัยที่มีผลต่อการท างานของเอนไซม์ และการ
ประยุกต์ใช้เอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
 This course aims to provide students the basic and essential  
knowledge about enzyme in food industry.  Students will learn topics, including 
introduction to enzymes, meaning, types, theories related to enzyme, industrial enzyme 
applications, enzyme in food analysis and innovation related to enzymes. Students also 
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provided  experiments related to the course i.e. enzyme extractions, enzyme activity tests, 
factors affecting enzyme activity and the use of enzymes in the food industry. 
 
FSI67-315 การทัศนศึกษา 1(0-3-2) 
 Field Trip  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าเยี่ยมชมและศึกษาโรงงานหรือหน่วยงานที ่
เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารหรือธุรกิจอาหารทั้งจากภาครัฐและเอกชน เพ่ือให้นักศึกษามีความเข้าใจ
เกี่ยวกับการปฏิบัติงานจริงในกระบวนการผลิตอาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ การศึกษาวิจัยด้าน
อาหาร รวมทั้งการด าเนินธุรกิจด้านอาหาร 
 This course aims to provide the students to visit food factories or any 
enterprises involving food industry and food business, both private and government sector, 
to understand real operations in the food production process, food quality control and 
quality assurance, food research, and food business management. 
 
FSI67-316 พื้นฐานทางวิศวกรรมและระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 4(3-3-8) 
 Principle of Engineering and Automation in Food Industry 
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือพัฒนาความรู้เกี่ยวกับหลักการพื้นฐานทางวิศวกรรมและ 
ระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร ได้แก่ ปฏิบัติการเฉพาะหน่วย สมดุลมวลและพลังงาน อุณหพล
ศาสตร์ การถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร กลศาสตร์ของไหล ภาพรวมของเทคโนโลยีอัตโนมัติและหุ่นยนต์
และการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารประเภทต่าง ๆ โดยใช้กระบวนการสืบค้น กระบวนการเรียนรู้ 5 
ขั้นตอน กระบวนการวิเคราะห์ กระบวนการแก้ปัญหา กระบวนการสื่อสาร รวมทั้งการปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง 
เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจและน าความรู้พื้นฐานทางวิศวกรรมและระบบอัตโนมัติไปประยุกต์ใช้ได้กับการท างาน 
นอกจากนี้ยังมุ่งเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิตให้กับนักศึกษาด้วยการผสานการเรียนรู้ด้วยตนเองใน
ศูนย์การเรียนรู้แบบพ่ึงตนเอง นักศึกษาจะมีโอกาสพัฒนาทักษะและประยุกต์ใช้ที่เรียนได้จริง 
 This  course  aims  to  strengthen  basic  knowledge  of  principle  of  
engineering and automation in food industry such as unit operation, heat and mass 
balance, thermo dynamic, heat and mass transfer, fluid dynamic, overview of automation 
and robotics technologies and their applications in different food industry sector. By using 
research process, five steps learning process, analysis process, problem solving process, 
communication process and experiments related to engineering and automation.  To 
enable students to understand and apply principle of engineering and automation to their 
work. It also aims to foster lifelong learning skills for students by integrating self-study in a 
self-access learning center. Students will have the opportunity to develop skills and apply 
what they have learned. 
 
FSI67-317 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก  3(2-3-6) 
 Fruit and Vegetable Products Technology  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาเรียนรู้เกี่ยวกับ องค์ประกอบทางเคมีของผักและ 
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ผลไม้ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพและการเสื่อมเสียของผักและผลไม้ กรรมวิธีการแปรรูปผักและผลไม้ ผล
พลอยได้จากการแปรรูปผักและผลไม้ กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับผักและผลไม้ และปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับการแปรรูปผักและผลไม้ 
 This course aims for students to study about chemical composition of  
fruit and vegetable, change in quality and deterioration of fruit and vegetable, fruit and 
vegetable processing, by products from fruit and vegetable processing, fruit and vegetable 
legislation and standard. The laboratories related to fruit and vegetable processing are also 
included. 
 
FSI67-321 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6) 
 Food PackagingTechnology   
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจและสามารถอธิบายเกี่ยวกับบทบาทของ 
บรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพของอาหาร  สมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภท
ต่างๆ เทคนิคการบรรจุแบบปราศจากเชื้อ นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารเพ่ือความยั่งยื่น และมาตรฐานและ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องบรรจุภัณฑ์และฉลากอาหาร นอกจากนี้ยังมุ่งเน้นให้นักศึกษาสามารถประยุกต์ใช้องค์
ความรู้ในการออกแบบแนวคิดนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารได้อย่างเหมาะสมผ่านการท ากิจกรรมกลุ่ม 
กรณีศึกษา และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 
 This course aims to provide the students to understand and explain the 
role of packaging in food quality, the properties of packaging materials, packaging for 
various types of food products, aseptic packaging techniques, innovative food packaging for 
sustainability, and standards and regulations related to food packaging and labeling. It also 
focuses on enabling students to apply their knowledge to design innovative food 
packaging concepts through group activities, case studies, and laboratory practices related 
to food packaging technology. 
 
FSI67-322 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
 Food Industrial Plant Management  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจแนวคิดของการบริหารงานอุตสาหกรรม 
อาหาร องค์ประกอบและการจัดการแบบธุรกิจอาหาร การวางแผนและบริหารการผลิต การบริหารสินค้าคง
คลัง  การวิเคราะห์ต้นทุนผลิตและผลก าไร การจัดการห่วงโซ่อุปทาน บุคคลและแรงงานสัมพันธ์  การ
ออกแบบโรงงานและการวางผังกระบวนการผลิต การจัดการเรื่องความปลอดภัยและการซ่อมบ ารุงรักษา 
นอกจากนี้นักศึกษาจะได้รับความรู้จากวิทยากรจากโรงงานอุตสาหกรรมในภาพรวมของการจัดการโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
 This course aims to provide the students to understand the concept of 
food industrial management, managerial factors and management of different types of 
food business, production planning, production and inventory management, analysis of 
production cost and profits, supply chain management, personnel and labor relations, 
plant design and production process layout, safety and maintenance management.  In 
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addition, students can learn about the management of the food industry from invited 
industrial lecturers. 
  
FSI67-331 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 3(3-0-6) 
 Meat Scince and Technology 
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจโครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของ 
เนื้อสัตว์ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพและการเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์ หลักการและนวัตกรรมการแปรรูปเนื้อสัตว์ 
ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์และการน าไปใช้ประโยชน์ และการตรวจสอบคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ นักศึกษาจะได้ท ากิจกรรมกลุ่ม ศึกษาค้นคว้างานวิจัยจากฐานข้อมูลนานาชาติ และ
ฝึกน าเสนอผลการค้นคว้าในหัวข้อที่ เกี่ยวข้อง รวมทั้งนักศึกษาสามารถเรียนรู้ เนื้อหาเพ่ิ มเติมด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์จากสื่อออนไลน์ภาษาอังกฤษ 
 This course aims to provide the students to understand in structure and 
chemical composition of meat, change in quality, deterioration of quality, principle and 
innovation of meat processing, utilization of by products from meat processing industry, 
and inspection of product quality. Students will be able to participate in group activities, 
conduct literature searches in international databases, and practice presenting their 
findings on relevant topics.  Students can also learn additional content on meat science 
and technology from English online media. 
 
FSI67-332 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 2(0-4-2) 
 Meat Science and Technology Laboratory 
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาฝึกปฏิบัติในบทปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับรายวิชา 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ ทั้งในแง่ขององค์ประกอบทางเคมี การแปรรูป และการพัฒนา
นวัตกรรมเนื้อสัตว์ นอกจากนี้นักศึกษาต้องท ารายงานบทปฏิบัติการในรูปแบบต่าง ๆ เช่น บทความ 
โปสเตอร์ และคลิปสั้น ๆ เป็นต้น  
 This casue aims to enable students to conduct experiments associated 
with the science and technology of meat, including those concerning chemical 
composition, processing, and development of innovative meat products.  Students also 
need to provide reports on their practice chapters in a variety of forms, including articles, 
posters, and short clips. 
 
FSI67-341 โครงงานวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 3(0-8-4) 
 Research Project in Food Science and Innovation  
 รายวิชามีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้ปฏิบัติการเขียนข้อเสนอโครงงาน การท าการ 
วิจัย การเขียนรายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์  และการน าเสนอผลงานวิจัยแบบปากเปล่า ซึ่งได้จากการ
ค้นคว้าทดลองตามระเบียบวิธีวิจัยและจริยธรรมการวิจัย ภายใต้ความดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาในหัวข้อที่
เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมตามที่นักศึกษาสนใจ นอกจากนี้นักศึกษาได้เรียนรู้การเตรียม
ต้นฉบับเพื่อการตีพิมพ์ในวารสารระดับนานาชาติ 
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 This course aims to enable the students to prepare a research proposal, 
conduct the research, prepare the final report, and provide an oral presentation in the 
field of food science and innovation in accordance with research methodology and ethics 
under the supervision of an advisor on the topic in which the student is interested.  In 
addition, students can learn how to prepare a manuscript for publication in an 
international journal. 
 

FSI67-342 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด  2(2-0-4) 
 Food Product Development and Marketing  
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมาย เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจค าจ ากัดความและความส าคัญของ 
นวัตกรรม กระบวนการพัฒนานวัตกรรมอาหาร เครื่องมือส าหรับการวิเคราะห์ปัญหาเพ่ือการพัฒนาแนวคิด 
กระบวนการพัฒนาแนวคิดของนวัตกรรมทางอุตสาหกรรมเกษตรให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค 
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคนิคขั้นพ้ืนฐานส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ความต้องการของผู้บริโภค 
การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การศึกษากลยุทธ์การตลาด 
 This course aims to provide the students to understand the definition  
and importance of innovation, the process of agro-industrial innovation development, 
tools for problem analysis in development, the concept development process of agro-
industrial innovation to meet consumer demand, idea generation for products, the product 
development process, basic technical aspects of product development, understanding 
consumers, experimental design of prototype products, process development, evaluation 
of prototype products, and marketing strategy. 
  
FSI67-391 เตรียมสหกิจศึกษา   1(0-2-1) 
 Pre-Cooperative Education   
 รายวิชานี้เป็นการปฏิบัติการเตรียมความพร้อมก่อนออกปฏิบัติสหกิจศึกษาในสถาน 
ประกอบการทั้งในประเทศและต่างประเทศ เนื้อหาประกอบด้วยการจัดท าประวัติย่อและใบสมัครงานเป็น
ภาษาอังกฤษ เทคนิคการสมัครงานและการสอบสัมภาษณ์ การท างานในองค์กรแบบต่างๆ จริยธรรมในการ
ท างาน การปรับตัวในสังคม การพัฒนาบุคลิกภาพ การวางแผนชีวิตและอาชีพ การจัดท าโครงงานและ
รายงานสหกิจศึกษา เทคนิคการน าเสนอ การเป็นผู้ประกอบการ และความปลอดภัยในการท างาน 
 This curse is a preparatory course before cooperative education work 
both in country and oversea. The contents consist of preparation of resume and job both 
in country and oversea. The contents consist of preparation of resume and job application 
form in English, techniques for job application and job interviews, working in various kinds 
of organization, work ethics, social skill adjustment, personality development, life and 
career planning, project and cooperative education report, presentation technique, 
entrepreneurship and occupational safety. 
      
FSI67- 491 สหกิจศึกษา 1   6(ปฏิบัติ 
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งานสหกิจศึกษาไม่น้อยกว่า 40 ชั่วโมงต่อสัปดาห์) 
 Cooperative Education I  
เงื่อนไขรายวิชา:  เป็นนักศึกษาที่ได้รับคะแนน S จากรายวิชา FSI67-391 เตรียมสหกิจศึกษา และ

สอบผ่านรายวิชาที่หลักสูตรก าหนด และมีสถานภาพเป็นนักศึกษาชั้นปีท่ี 3 ขึ้นไป 
Conditions: For students who have received S grade from FSI67-391 Pre-

Cooperative Education and have passed the minimum requirement 
of the curriculum and are in the third year or above. 

 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพื่อให้มีการท างานจริงเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ เสมือนหนึ่งเป็น 
พนักงานเต็มเวลาในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในประเทศหรือต่างประเทศทางด้าน
หลักสูตรเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ต่อเนื่อง โดยนักศึกษาต้องปฏิบัติงานภายใต้การดูแลและ
แนะน าของผู้นิเทศงานของสถานประกอบการและอาจารย์นิเทศสหกิจศึกษา นักศึกษาต้องจัดท าบันทึกผล
การปฏิบัติงาน รายงานความก้าวหน้า รายงานสหกิจศึกษา และเข้าร่วมกิจกรรมหรือการน าเสนอผลการ
ปฏิบัติงานตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
 This course aims to enable the students for real work academically and 
professionally as a full time staff member in the approved workplace related to the field 
of program for at least 16 weeks continuously. The students have to do their daily report 
work, project’ s progress report, cooperative education report and participate the 
cooperative education activities organized by the university. 
      
FSI67- 492 สหกิจศึกษา 2  6(ปฏิบัติ 

งานสหกิจศึกษาไม่น้อยกว่า 40 ชั่วโมงต่อสัปดาห์) 
 Cooperative Education II  
เงื่อนไขรายวิชา: เป็นนักศึกษาที่ได้รับคะแนน S จากรายวิชา FSI67-491 สหกิจศึกษา 1 
Conditions: For students who have received S grade from FSI67-491 Cooperative 

Education I 
 รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้มีการท างานจริงเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ เสมือนหนึ่งเป็น 
พนักงานเต็มเวลาในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในประเทศหรือต่างประเทศทางด้าน
หลักสูตรเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ต่อเนื่อง ในสถานประกอบการเดิมจากรายวิชา FSI67-491 
สหกิจศึกษา 1 โดยนักศึกษาต้องปฏิบัติงานภายใต้การดูแลและแนะน าของผู้นิ เทศงานของสถาน
ประกอบการและอาจารย์นิ เทศสหกิจศึกษา นักศึกษาต้องจัดท าบันทึกผลการปฏิบัติงาน  รายงาน
ความก้าวหน้า รายงงานสหกิจศึกษา และเข้าร่วมกิจกรรมหรือการน าเสนอผลการปฏิบัติงานตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 
 This course aims to enable the students for real work academically and 
professionally as a full time staff member in the approved workplace related to the      
field of food science and innovation for at least 16 weeks continuously. The students are 
required to work under the supervision of job supervisor and cooperative advisor.  The 
students have to do their daily report work, project’ s progress report, cooperative 
education report and participate the cooperative education activities organized by the 
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university.  To enable student to practice work experience and be able to apply the 
knowledge they have learned to work.  It also aims to foster lifelong learning skills for 
students by integrating self-study in a self-access learning center. Students will have the 
opportunity to develop skills and apply what they have learned. 
      
GEN67-011 ภาษาไทยพื้นฐาน                   2(2-0-4)* 
  Fundamental Thai   
  รายวิชานี้เป็นการสอบวัดความรู้พ้ืนฐานภาษาไทย 3 ด้าน ได้แก่ หลักภาษาไทย วรรณคดี
ไทย และการใช้ภาษาไทย โดยหลักภาษาไทยครอบคลุมเนื้อหาได้แก่ ธรรมชาติของภาษา อักษรสามหมู่ สระ 
การผันวรรณยุกต์ พยางค์ ชนิดของค า การสร้างค า และประโยคชนิดต่าง ๆ วรรณคดีไทยครอบคลุมเนื้อหา
ได้แก่ ความรู้เบื้องต้นทางวรรณคดี ความเข้าใจวรรณคดีระดับก่อนอุดมศึกษา และการตีความ ส่วนการใช้
ภาษาไทยครอบคลุมเนื้อหาเรื่องระดับของภาษา การจับใจความส าคัญ การย่อความสรุปความ การอธิบาย
ความ การฟังอย่างมีวิจารณญาณ การพูดอย่างมีศิลปะ การใช้ส านวนไทย และค าราชาศัพท์     
  This course is a fundamental Thai test required designed to measure 
students basic knowledge to take a test on 3 categories in Thai Grammar, Thai Literatures 
and Thai Usage; Thai Grammar covers nature of the language, 3 groups of Thai alphabets, 
vowels, order of tone marks, syllable, genre of words, word creation and genre of sentences; 
Thai literatures cover basic knowledge of literatures, the understanding of pre -university 
education literatures and interpretation; Thai usage covers orders of language, 
comprehension, recapitulation, explanation, judgmental listening, oratory, Thai idiom usage 
and Royal Register.          
  หมายเหตุ * รายวิชานี้ไม่นับหน่วยกิต และนักศึกษาทุกคนต้องสอบผ่านรายวิชา GEN67-
011 ภาษาไทยพื้นฐาน ในช่วงก่อนเริ่มเรียนภาคการศึกษาที่ 1 หรือตามวันเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด ส าหรับ
นักศึกษาท่ีสอบไม่ผ่านสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชา GEN67-111 ภาษาไทยเพ่ือการน าเสนอควบคู่กับการ
เข้าเรียนเสริมและเข้าสอบรายวิชา GEN67-011 ภาษาไทยพื้นฐาน จนกว่าจะผ่านเกณฑ์ (S) ได้ โดยรายวิชานี้
ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
 
GEN67–111 ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ                                2(2-0-4) 
 Thai for Presentation 

รายวิชานี้มุ่งเน้นการพัฒนาทักษะภาษาไทยด้านการรับสารและการส่งสาร โดยเน้น
ความสัมพันธ์ของทักษะการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน และการคิด โดยผ่านเทคนิคการสื่อสารร่วมสมัย ที่
สอดรับกับวิชาชีพ  สามารถน าเสนอ และท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

This course focuses on developing Thai usage skills in recognition and 
transmission messages. Emphasis is placed on the relationship between listening, speaking, 
reading, writing, and thinking skills through contemporary communication techniques that 
correspond to the professional career path namely: able to perform a proper speech or 
presentation and cooperate with others. 
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GEN67-021  ภาษาอังกฤษพื้นฐาน                                                                2(2-0-4)* 
 Fundamental English                 
 รายวิชาภาษาอังกฤษพ้ืนฐานเป็นรายวิชาที่ไม่นับหน่วยกิตส าหรับนักศึกษาระดับปริญญา
ตรีทุกคนที่เข้าศึกษาในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์  และมีความสามารถทางภาษาอังกฤษในระดับ pre-A1 หรือ
ระดับเริ่มต้น รายวิชานี้เน้นไวยากรณ์ภาษาอังกฤษเบื้องต้น ค าศัพท์ และรูปแบบภาษาพ้ืนฐานที่จ าเป็นส าหรับ
ชีวิตประจ าวันและการใช้ในห้องเรียน เพ่ือเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาเข้าเรียนในรายวิชาภาษาอังกฤษท่ีนับ
หน่วยกิตต่อไป ดังนั้นนักศึกษาต้องผ่านการสอบปลายภาคและได้รับเกรดผ่าน (s) ซึ่งเทียบเท่ากับร้อยละ 60 
ของคะแนนทั้งหมด ก่อนจะท าการลงทะเบียนในรายวิชาภาษาอังกฤษในระดับอ่ืนๆ ได้ 
 This is a non-credit course required for all undergraduate students entering 
the university whose English proficiency is equivalent to pre-A1 or beginner level. It focuses 
on introductory English grammar, vocabulary and basic language patterns needed for 
everyday life and classroom settings, and prepares the students to take the regular (credit) 
English classes. Students are required to pass the final test and must receive the satisfactory 
(S)  grade equivalent to 60%  of the total score, as a prerequisite to enroll in the regular 
English class.  
 หมายเหต ุ* รายวิชานี้ไม่นับหนว่ยกิต และนักศึกษาทุกคนต้องสอบ GEN67-021 Fundamental English ในช่วงก่อน
เร่ิมเรียนภาคการศึกษาที่ 1 หรอืตามวนัเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด นักศึกษาที่สอบไม่ผ่านเกณฑ์ต้องเข้าเรียนเสริมและเข้าสอบรายวิชา GEN67-
021 Fundamental English จนกว่าจะผ่านเกณฑ์ (S) ควบคู่กับการลงทะเบียนเรียน GEN67-121 Integrated English Skills for Upper 
Beginners โดยรายวิชานี้ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 
 
GEN67-121  ภาษาอังกฤษแบบบูรณาการส าหรับผู้ใช้ภาษาขั้นเริ่มต้นระดับสูง               3(2-3-6) 
 Integrated English Skills for Upper Beginners                 

รายวิชานี้ส าหรับนักศึกษาผู้ใช้ภาษาขั้นเริ่มต้นระดับสูง มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาทักษะ
ด้านการรับรู้ข้อมูล (การฟังและการอ่าน) และทักษะการผลิตข้อมูล (การพูดและการเขียน) ผ่านการมีส่วนร่วม
ในชั้นเรียนและกิจกรรมนอกห้องเรียน ส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ย่อย เช่น การออกเสียง  การใช้ค าศัพท์ 
ไวยากรณ์ โครงสร้างประโยคได้อย่างถูกต้อง และสามารถประยุกต์ใช้ทักษะภาษาอังกฤษที่ได้เรียนรู้จากในชั้น
เรียนสู่บริบทชีวิตประจ าวัน 

This course is for upper beginner students, designed to improve their 
receptive (listening and reading) and productive (speaking and writing) English skills. Through 
engaging in in-class and out-of-class activities, it also improves students' sub-skills, such as 
proper pronunciation, vocabulary, grammar, and sentence structure. Additionally, this course 
promotes students' abilities to use English confidently, learn independently, and apply the 
acquired communication skills in daily life. 
 
GEN67-122  ภาษาอังกฤษการฟัง-พูดส าหรับผู้ใช้ภาษาระดับต้น                              3(2-3-6) 
 English Listening and Speaking for Basic Users  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :     
 GEN67-121 ภาษาอังกฤษแบบบูรณาการส าหรับผู้ใช้ภาษาขั้นเริ่มต้นระดับสูง 
Prerequisite:      GEN67-121 Integrated English Skills for Upper Beginners 



60 
 

รายวิชานี้ส าหรับนักศึกษาผู้มีความสามารถทางภาษาระดับ A2 หรือผู้ใช้ภาษาระดับ
ต้น ซึ่งเน้นการฝึกทักษะการฟังและพูดภาษาอังกฤษผ่านกิจกรรมต่าง ๆ ในชั้นเรียน เช่น งานเดี่ยวและงาน
กลุ่ม เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้พ้ืนฐานที่จ าเป็นและกลยุทธ์เพ่ือใช้พัฒนาทักษะต่าง ๆ อาทิ การศึกษาค าศัพท์ การ
ออกเสียง การพูดและการฟังของนักศึกษา เพื่อช่วยพัฒนาความสามารถของนักศึกษาในการสื่อสารและ
การเข้าใจในภาษาพูดจากแหล่งต่าง ๆ 

This course is designed for the students in A2 level (Basic Users), which 
focuses on the development of listening and speaking skills in English. Through individual 
and group activities, it imparts students with the requisite knowledge and strategies to 
improve their vocabulary, pronunciation, speaking, and listening abilities. It strengthens 
students’ capabilities in verbal communication and understanding spoken English from 
various sources. 
 
GEN67-123  ภาษาอังกฤษการอ่าน-เขียนส าหรับผู้ใช้ภาษาระดับต้น                          3(2-2-5) 
 English Reading and Writing for Basic Users   
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :   

GEN67-121 ภาษาอังกฤษแบบบูรณาการส าหรับผู้ ใช้ภาษาขั้นเริ่มต้นระดับสูง 
GEN67-122 ภาษาอังกฤษการฟัง-พูดส าหรับผู้ใช้ภาษาระดับต้น 

Prerequisite :  GEN67-121 Integrated English Skills for Upper Beginners  
 GEN67-122 English Listening and Speaking for Basic Users 
       รายวิชานี้เป็นรายวิชาเพ่ิมเติมส าหรับนักศึกษาระดับ A2 หรือผู้ใช้ภาษาระดับต้น จัดท า
ขึ้นเพ่ือพัฒนาทักษะการอ่านและการเขียนของนักศึกษา ผ่านกิจกรรมปฏิสัมพันธ์ที่หลากหลายและแบบฝึกหัด
ที่มุ่งเน้นการมีส่วนร่วมของนักศึกษา โดยกลวิธีการสอนผ่านข้อความ การอ่านและเขียนตามหัวข้อเรื่อง รวมถึง
กลไกการเขียนที่มีประสิทธิภาพ การอ่านเพ่ือพัฒนาการออกเสียงของผู้เรียน อีกทั้ งมีการชี้แนะนักศึกษาผ่าน
กระบวนการอ่านและเขียนโดยให้ใช้หลักคิดอย่างมีวิจารณญาณและใช้การตัดสินใจเพ่ือให้การเขียนย่อหน้า
และเรียงความเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ 
 This course is a complementary course for the students in A2 level (Basic 
Users). It is designed to develop students’ reading and writing skills through a variety of 
interactive and engaging exercises and activities. Its emphasis is on text-based, theme-based 
reading and writing tasks. Moreover, it integrates mechanics of effective writing, and oral 
reading to enhance students’ pronunciation. It also guides students through the reading and 
writing process, which requires critical thinking and decision-making for writing effective 
paragraphs and essays. 
 
GEN67-124  ภาษาอังกฤษเพื่อการพูดในที่สาธารณะและการน าเสนอส าหรับ                3(2-2-5) 
 ผู้ใช้ภาษาขั้นอิสระ                                                                

English for Public Speaking and Presentation for Independent Users 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :       
 GEN67-121 ภาษาอังกฤษแบบบูรณาการส าหรับผู้ใช้ภาษาขั้นเริ่มต้นระดับสูง 
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 GEN67-122 ภาษาอังกฤษการฟัง-พูดส าหรับผู้ใช้ภาษาระดับต้น 
 GEN67-123 ภาษาอังกฤษการอ่าน-เขียนส าหรับผู้ใช้ภาษาระดับต้น 
Prerequisite:      GEN67-121 Integrated English Skills for Upper Beginners 
 GEN67-122 English Listening and Speaking for Basic Users 
 GEN67-123 English Reading and Writing for Basic Users 
 รายวิชานี้ส าหรับนักศึกษาผู้มีความสามารถทางภาษาอังกฤษระดับปานกลาง  มี
วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษส าหรับการพูดในที่สาธารณะและการน าเสนองานภาษาอังกฤษ 
เน้นการสอนด้านไวยากรณ์และค าศัพท์เฉพาะทางในด้านวิทยาศาสตร์สุขภาพ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
รวมทั้งมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เพ่ือให้นักศึกษาสามารถใช้ภาษาอังกฤษในการน าเสนอได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ นอกจากนี้ยังเสริมทักษะทางศตวรรษที่ 21 เพ่ือให้การน าเสนอมีโครงสร้างที่มีประสิทธิภาพและ
มีการใช้ภาษาในการน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 
 This course is for intermediate level students, designed to develop their 
expressive skills for public speaking and presentation. It focuses on  grammar and 
terminology that effectively enables students to deliver presentations in the field of Health 
Sciences, Sciences and Technology, and Humanities and Social Sciences. It also equips 
students with 21st-century skills to build effective structure and properly deliver oral 
presentations. 
 
GEN67-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก                                 2(1-2-3)
 Thai Civilization and Global Citizen 

รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายศึกษาความเป็นพลเมืองไทยและพลเมืองโลก ที่มีความรู้พัฒนาการ
ความเป็นไทย พลเมืองไทย ชุมชนท้องถิ่น ที่เชื่อมโยงสังคมโลก ผ่านแนวคิดความเป็นพลเมืองโลก พลเมือง
ดิจิทัล พหุวัฒนธรรม เสรีนิยมใหม่ ภาวะโลกร้อน และการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อม คุณธรรม 
จริยธรรม ความรับผิดชอบต่อความเป็นพลเมืองของตนเอง เพ่ือเกิดส านึกและทักษะในการอยู่ร่วมกับความ
เปลี่ยนแปลงสถานการณ์สังคมไทย-สังคมโลก อย่างมีความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืน และสังคม ความส าคัญ
ของคุณธรรมจริยธรรม เป็นพลเมืองที่มีจิตอาสา ในฐานะของพลเมืองไทยและพลเมืองโลก 
  This course aims to study the concept of citizenship both under the 
national and global context through an investigation of a high dynamism knowledge of Thai 
citizenship, Thai-ness, and the local community in the globalized world.  It also sheds the 
light on the following critical issues namely global citizenship, digital citizenship, 
multiculturalism, neoliberalism, global warming and environmental changes, ethics, and 
responsibilities as a citizen to enhance students' awareness and coexistence skill under the 
highly dynamic Thai society and global context with responsibility toward oneself, others and 
society, the importance of morality, and active citizenship with public mind as Thai and 
global citizens. 
 
GEN67-141 การแสวงหาความรู้และการวิจัยเบื้องต้น                                          2(2-0-4) 

Knowledge Inquiry and Fundamental Research 
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รายวิชานี้ศึกษาแนวคิด กระบวนการ และเทคโนโลยีสารสนเทศในการแสวงหาความรู้ 
เพ่ือพัฒนาความสามารถในการค้นคว้า ทั้งความรู้จากการฟัง การอ่าน การถกเถียง การสังเกตการณ์ การคิด
และการวิจัย ทั้งนี้โดยมุ่งเน้นการแสวงหาความรู้เชิงประจักษ์ ยึดหลักความสมเหตุสมผล ที่ผ่านกระบวนการ
วิเคราะห์อย่างเป็นระบบ รวมทั้งการศึกษาการวิจัยเบื้องต้นเพ่ือให้นักศึกษามีศักยภาพในการค้นคว้าเชิง
วิชาการ มีความสามารถในการตั้งโจทย์การวิจัย การรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์และการประเมินค่าด้วยหลัก
สถิติเบื้องต้น สามารถน าเสนอผลข้อค้นพบอย่างเป็นระบบและมีการอ้างอิงทางวิชาการอย่างถูกต้อง 

This course examines the concepts, processes and information technology 
of knowledge inquiry. Students could develop knowledge inquiry skills by listening, reading, 
debating, observing, thinking, and conducting research studies through evidence-based 
investigations, systematic analysis, and principles of reasoning.  Fundamental research is 
actively used during the course to develop skills required for academic research.  Skills 
covered include research questioning, data gathering, data analysis using basic statistics, and 
valuation ability to present findings systematically and have accurate academic references. 
 
GEN67-142 การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน                            2(1-2-3)
 Environmental Conservation and Global Warming 

รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือกระตุ้นให้ผู้เรียนตระหนักถึงคุณค่าของสิ่งแวดล้อมและการใช้
ประโยชน์ทรัพยากร โดยสอนหลักการของสิ่งแวดล้อม ทรัพยากร และระบบนิเวศที่สัมพันธ์กับมนุษย์ทั้งใน
ระดับโลกและระดับท้องถิ่น ใช้กรณีศึกษาและการอภิปรายช่วยส่งเสริมความสามารถในวิเคราะห์กิจกรรมใน
ชีวิตประจ าวันที่ส่งผลต่อสิ่งแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน นอกจากนี้ยังมุ่งส่งเสริมทักษะในการรับมือและการ
ปรับตัวในการด ารงชีวิตได้อย่างมีคุณภาพและยั่งยืน โดยการบูรณาการแนวคิดการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและการ
พัฒนาอย่างยั่งยืนภายใต้พหุวัฒนธรรม รายวิชานี้กระตุ้นให้ผู้เรียนมีจิตอาสาและสร้างกิจกรรมที่ค านึงถึง
หลักการใช้ทรัพยากร การคมนาคม และการจัดการของเสียอย่างยั่งยืน ผ่านกิจกรรมอาชีพที่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม ตลอดจนศึกษาบทบาทขององค์กรทั้งภายในประเทศและระหว่างประเทศในแก้ไขปัญหา
สิ่งแวดล้อมและปรับตัวต่อสภาวะโลกร้อน  

This course aims to enhance the students’ awareness of the value of the 
environment and the use of resources through the principles of environment, resources, and 
ecosystem related to humans, both on the global and local scales. The case studies and 
discussion approaches are applied to enhance students' analytical skills regarding personal 
daily life activities which cast an effect on the environment and global warming. Moreover, it 
also promotes resilience and adaptation skills for sustainability and life quality by integrating 
the concept of environmental conservation and sustainable development under a 
multiculturalism context. The course also enhances the volunteering mindset and student’s 
ability to create activities based on concepts of sustainability of resource utilization, 
transportation, and waste management, through environmental-friendly career activity.  As 
well as study the roles of the national and international organizations in solving 
environmental problems and adaptation to global warming. 
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GEN67-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ                                                 2(1-2-3)                   
 Innovation and Entrepreneurship 

รายวิชานี้ศึกษาแนวคิดและกระบวนการในการออกแบบ การแนะน าสินค้าใหม่และการ
ด าเนินธุรกิจใหม่ที่เป็นผลผลิตจากนวัตกรรมโดยมุ่งเน้นการพัฒนาความรู้ ทักษะ และความเข้าใจ เกี่ยวกับการ
น าแนวคิดเชิงนวัตกรรมการผลิตสินค้า บริการหรือกระบวนการผลิตใหม่มาใช้ในการสร้างธุรกิจใหม่ให้ส าเร็จ 
หรือการช่วยให้ธุรกิจที่มีอยู่สามารถเติบโตและขยายตัวได้ ด้วยการใช้ความรู้ทางการจัดการตลาด การเงิน การ
ปฏิบัติการ และห่วงโซ่อุปทาน ที่เป็นความรู้พ้ืนฐานในการบริหารงานให้ส าเร็จ นอกจากนี้รายวิชานี้มุ่งเน้นให้
นักศึกษามีจริยธรรมและมีความรับผิดชอบต่อสังคม 

This course explores designing concepts and process, innovative product 
and developing an innovation to a new business model.  It focuses on creating a body of 
knowledge, skills, and understanding of innovative thinking, creative business start-up model, 
business management, marketing, financial, operation and supply chain techniques that 
could ensure business growth and success. In addition, this course aims to enable students 
to gain ethics and social responsibilities.  
 
INF67-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดจิิทัล                  1(1-0-2)  
 Information Technology in Digital Era  

รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้ผู้ เรียนตระหนักถึงความส าคัญของการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศที่ใช้เพื่อแก้ปัญหาหรือสนับสนุนในงานต่าง ๆ โดยครอบคลุมเนื้อหาดังนี้ การเปลี่ยนแปลงทางดิจิทัล  
อินเทอร์เน็ตประสานสรรพสิ่งในยุคหน้า บล็อกเชนและฟินเทค วิทยาการข้อมูลและวิศวกรรมข้อมูล ความ
มั่นคงปลอดภัยไซเบอร์ ความเป็นพลเมืองดิจิทัล ความเป็นจริงเสริม/ความเป็นจริงเสมือน/ความเป็นจริงผสม 
พ.ร.บ.คุ้มครองข้อมูลส่วนบุคคล ดิจิทัลทวิน และ การประมวลผลแบบเอจด์และฟ็อก 

This course aims to raise learners aware of the importance of using 
information technology that used to solve problems solving or tasks supporting purpose. 
The topics include digital transformation, the next generation of IoT, blockchain and fintech, 
data science and data engineering, cybersecurity, digital citizenship, 
augmented/virtual/mixed reality, the Personal Data Protection Act (PDPA), digital twin, and 
edge & fog computing. 
 
INF67-173 การใช้ซอฟต์แวร์ตารางค านวณเพื่อการวิเคราะห์ข้อมูล                     1(0-2-1) 
 Use of Spreadsheet Software for Data Analysis 

รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพื่อให้ผู้เรียนพัฒนาทักษะในการใช้ซอฟต์แวร์ตารางค านวณเพ่ือใช้
ในการวิเคราะห์ข้อมูล และตระหนักถึงความส าคัญในการเลือกใช้เครื่องมือที่มีในซอฟต์แวร์ตารางค านวณ โดย
ครอบคลุมเนื้อหาดังนี้ การสร้างและจัดการแผ่นงานและสมุดงาน การจัดการเซลล์และช่วง การจัดการตาราง 
การกรองข้อมูล การใช้งานสูตรและฟังก์ชัน การสร้างแผนภูมิและวัตถุ และ การจัดท าตารางค านวณด้วย
เครื่องมือออนไลน์ 

This course aims to develop the skills of using spreadsheet software for 
data analysis and realize the importance of choosing the tools available in spreadsheet 
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software.  The topics include creating and managing worksheets and workbooks, managing 
cells and ranges, table management, data filtering, using formulas and functions, creating 
charts and objects, and creating spreadsheets with online tools. 
 
MAT67-100 คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 3(3-0-6) 
 Mathematics for Science and Technology  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 
 เป็นนักศึกษาที่ได้รับเกรด S จากรายวิชา MAT67-001 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 
Prerequisite:       For students who have received an S-letter grade from MAT67-001 Basic 

Mathematics 
 รายวิชานี้ออกแบบขึ้นเพ่ือเสริมสร้างแนวคิดพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์ที่จ าเป็นให้แก่นัก 
ศึกษาสายวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี นักศึกษาจะได้ศึกษารายละเอียดในหัวข้อทางคณิตศาสตร์ซึ่ง
ประกอบด้วย การเปลี่ยนหน่วย ฟังก์ชันที่ส าคัญและกราฟของฟังก์ชันนั้น แคลคูลัสขั้นพ้ืนฐาน ระบบสมการ
เชิงเส้น และการประมาณค่าพารามิเตอร์ของตัวแบบทางสถิติ  นักศึกษาจะสามารถน าความรู้ดังกล่าวไป
ประยุกต์ใช้แก้ปัญหาในสาขาวิชาชีพของตนเองได้ 
 This course is designed to provide necessary concepts in mathematics to  
students in science and technology.  Students will learn a broad range of mathematical 
topics, including unit conversion, essential functions and their graphs, basic calculus, 
systems of linear equations, and parameter estimation of statistical models. Students will 
be able to apply the knowledge gained in this course to solve related problems in their 
future careers. 
 
PHY67-106 ฟิสิกส์ท่ัวไป  3(3-0-6) 
 General Physics   
 การเรียนการสอนรายวิชานี้ ออกแบบให้นักศึกษาเข้าใจภาพรวมของฟิสิกส์ และการ 
ประยุกต์ใช้ในบริบทประเทศไทย ซึ่งมีหัวข้อรวมถึง จลนศาสตร์ พลศาสตร์ การเคลื่อนที่แบบสั่น คลื่น 
พลศาสตร์ของไหล อุณหพลศาสตร์ ทฤษฎีจลน์ของก๊าซ ไฟฟ้าสถิต ไฟฟ้ากระแส สนามแม่เหล็ก การ
เหนี่ยวน าแม่เหล็กไฟฟ้า คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า แสง ทฤษฎีควอนตัม แบบจ าลองอะตอม และฟิสิกส์นิวเคลียร์ 
 This course is designed to provide students with overview of physics and  
applications in Thai context. The contents of this course are the overview of physics and 
applications in Thai context.  Topics include kinetics, dynamics, oscillation, wave, fluid 
dynamics, thermodynamics, kinetic theory of gases, electrostatics, electric currents, 
magnetic field, electromagnetic induction, electromagnetic wave, optics, quantum theory, 
atomic model, and nuclear physics. 
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7. ตารางการกระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) สู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

รายวิชาและหน่วยกิต หน่วยกิต 
ชั้น
ปี 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 
ความรู้ ทักษะ จริย 

ธรรม 
ลักษณะบุคคล 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

PLO 
9 

PLO 
10 

PLO 
11 

PLO 
12 

PLO 
13 

GEN67-111 ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ  2(2-0-4) 1              
GEN67-121 ภาษาอังกฤษแบบบูรณาการ
ส าหรับผู้ใช้ภาษาขั้นเริ่มต้นระดับสูง  

3(2-3-6) 1              

GEN67-122 ภาษาอังกฤษการฟัง-พูด
ส าหรับผู้ใช้ภาษาระดับต้น  

3(2-3-6) 1              

GEN67-123 ภาษาอังกฤษการอ่าน-เขียน
ส าหรับผู้ใช้ภาษาระดับต้น  

3(2-2-5) 1              

GEN67-124 ภาษาอังกฤษเพื่อการพูดในท่ี
สาธารณะและการน าเสนอส าหรับผู้ใช้ภาษา
ขั้นอิสระ  

3(2-2-5) 1              

CHI67-121 ภาษาจีนพืน้ฐาน  3(2-2-5) 1              
CHI67-122 ภาษาจีนส าหรบัชีวิตประจ าวัน  3(2-2-5) 1              
CHI67-123 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร  3(2-2-5) 1              
GEN67-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก  2(1-2-3) 1              
GEN67-141 การแสวงหาความรู้และการ
วิจัยเบื้องต้น  

2(2-0-4) 1              

GEN67-142 การอนุรักษ์สิ่งแวดลอ้มและ
สภาวะโลกร้อน  

2(1-2-3) 1              

GEN67-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ  2(1-2-3) 1              
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รายวิชาและหน่วยกิต หน่วยกิต 
ชั้น
ปี 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 
ความรู้ ทักษะ จริย 

ธรรม 
ลักษณะบุคคล 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

PLO 
9 

PLO 
10 

PLO 
11 

PLO 
12 

PLO 
13 

INF67-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุค
ดิจิทัล  

1(1-0-2) 1              

INF67-173 การใช้ซอฟต์แวร์ตารางค านวณ
เพื่อการวิเคราะห์ข้อมลู  

1(0-2-1) 1              

CSP67-151 กีฬาฟุตบอล  1(0-2-1) 1              
CSP67-152 กีฬาฟุตซอล  1(0-2-1) 1              
CSP67-153 กีฬาบาสเกตบอล  1(0-2-1) 1              
CSP67-154 กีฬาวอลเลย์บอล  1(0-2-1) 1              
CSP67-155 กีฬาแบดมินตัน  1(0-2-1) 1              
CSP67-156 กีฬาเปตอง  1(0-2-1) 1              
CSP67-157 กีฬาเทนนิส  1(0-2-1) 1              
CSP67-158 กีฬากอล์ฟ  1(0-2-1) 1              
CSP67-159 กีฬาว่ายน้ า  1(0-2-1) 1              
CSP67-160 กีฬามวยไทย  1(0-2-1) 1              
CSP67-161 กีฬาเทเบิลเทนนิส  1(0-2-1) 1              
CSP67-162 กรีฑา  1(0-2-1) 1              
CSP67-163 ยกน้ าหนัก  1(0-2-1) 1              
CSP67-164 โยคะเพื่อสุขภาพ  1(0-2-1) 1              
CSP67-165 แอโรบิกเพื่อสุขภาพ  1(0-2-1) 1              
PHY67-106 ฟิสิกส์ทั่วไป  3(3-0-6) 1              
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รายวิชาและหน่วยกิต หน่วยกิต 
ชั้น
ปี 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 
ความรู้ ทักษะ จริย 

ธรรม 
ลักษณะบุคคล 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

PLO 
9 

PLO 
10 

PLO 
11 

PLO 
12 

PLO 
13 

CHM67-103 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน  1(0-3-2) 1              
CHM67-105 เคมีทั่วไป  3(2-2-5) 1              
MAT67-100 คณิตศาสตรส์ าหรับ
วิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี  

3(3-0-6) 1              

BIO67-105 ชีววิทยาท่ัวไป  3(3-0-6) 1              
BIO67-106 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป  1(0-3-2) 1              
BIO67-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน  2(2-0-4) 2              
BIO67-214 ปฏิบัติการจลุชีววิทยาพ้ืนฐาน  1(0-3-2) 2              
CHM67-111 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน  2(2-0-4) 1              
CHM67-110 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์  1(0-3-2) 1              
CHM67-240 ปฏิบัติการหลักเคมวีิเคราะห์  1(0-3-2) 2              
CHM67-241 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน  2(2-0-4) 2              
FSI67-111 อาหารและโภชนาการ  2(2-0-4)       1              
FSI67-112  มาตรฐานและกฎหมายอาหาร   2(2-0-4) 1              
FSI67-113  เทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว  3(2-3-6) 2              
FSI67-211  ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์
อาหาร  

2(2-0-4) 2              

FSI67-212  จุลชีววิทยาอาหารและการ
วิเคราะห์  

4(3-3-8) 2              

FSI67-213  การแปรรูปอาหาร  3(2-3-6) 2              
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รายวิชาและหน่วยกิต หน่วยกิต 
ชั้น
ปี 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 
ความรู้ ทักษะ จริย 

ธรรม 
ลักษณะบุคคล 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

PLO 
9 

PLO 
10 

PLO 
11 

PLO 
12 

PLO 
13 

FSI67-214  สถิติและการออกแบบการ
ทดลองทางวิทยาศาสตร์อาหาร  

2(2-0-4) 3              

FSI67-215  เคมีอาหาร  4(3-3-8) 2              
FSI67-216  นวัตกรรมการแปรรปูอาหาร  3(2-3-6) 3              
FSI67-217  การวิเคราะห์และตรวจสอบ
คุณภาพอาหาร  

3(2-3-6)    3              

FSI67-311  ความปลอดภัยในอาหารและ
การสุขาภิบาล  

2(2-0-4) 3              

FSI67-312 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์นม  3(2-3-5) 2              
FSI67-313  สัมมนา  1(0-3-2) 3              
FSI67-314  นวัตกรรมเอนไซม์ในอาหาร  3(2-3-5) 3              
FSI67-315  การทัศนศึกษา  1(0-3-2) 3              
FSI67-316  พื้นฐานทางวิศวกรรมและ
ระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร  

4(3-3-8) 3              

FSI67-317  เทคโนโลยีผลิตภัณฑผ์ลไม้และ
ผัก  

3(2-3-5) 3              

FSI67-221  การควบคุมและประกัน
คุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  

3(2-3-6) 3              

FSI67-321 เทคโนโลยีบรรจภุัณฑอ์าหาร  3(2-3-6) 3              
FSI67-322  การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม 2(2-0-4)  3              
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รายวิชาและหน่วยกิต หน่วยกิต 
ชั้น
ปี 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 
ความรู้ ทักษะ จริย 

ธรรม 
ลักษณะบุคคล 

PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

PLO 
8 

PLO 
9 

PLO 
10 

PLO 
11 

PLO 
12 

PLO 
13 

อาหาร   
FSI67-331 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เนื้อสัตว์  

3(3-0-6) 3              

FSI67-332 ปฎิบัติการวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเนื้อสตัว ์

2(0-4-2) 3              

FSI67-341 โครงงานวิทยาศาสตรอ์าหาร
และนวัตกรรม  

3(0-8-4) 3              

FSI67-342  การพัฒนาผลิตภณัฑอ์าหาร
และการตลาด  

2(2-0-4) 2              

FSI67-391  เตรียมสหกจิศึกษา  1(0-2-1) 3              
FSI67-491  สหกิจศึกษา 1  6(0-40-0) 4              
FSI67-492  สหกิจศึกษา 2  6(0-40-0) 4              
 

หมายเหตุ    หมายถึง ความรับผิดชอบหลักต่อผลลัพธก์ารเรียนรู้   ความรับผิดชอบรองต่อผลลัพธ์การเรียนรู ้
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หมวดที ่4 การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 
1. นโยบายการจัดการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
 ประกาศมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ เรื่อง  นโยบายและทิศทางในการผลิตบัณฑิตและพัฒนาผู้เรียนของ
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (ภาคผนวก 3) 

2. วิธีการจัดกระบวนการเรียนรู้ที่กระตุ้นให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ รู้จักวิธีแสวงหาความรู้ ปลูกฝังให้ผู้เรียน
เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต เกิดกรอบคิดแบบเติบโต (Growth Mindset)  

 การจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 
มุ่งเน้นให้ผู้เรียนเกิดผลสัมฤทธิ์ทางการศึกษาที่ดีขึ้นทั้ง 4 ด้าน ได้แก่ ด้านความรู้ ด้านทักษะ ด้านจริยธรรม 
และด้านลักษณะส่วนบุคคล สามารถน าความรู้ไปประยุกต์กับการท างานได้จริงในการประกอบอาชีพ โดย
หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานวิชาชีพ เพ่ือการสอนและการสนับสนุนการเรียนรู้ที่มี
คุณภาพของประเทศอังกฤษ หรือ UKPSF (The UK Professional Standards Framework) จาก The 
Higher Education Academy (HEA), UK เพ่ือให้นักศึกษามีทักษะในการคิดวิเคราะห์และสังเคราะห์ ซึ่งการ
จัดการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานดังกล่าวเป็นลักษณะการจัดการเรียนรู้ที่เน้นบทบาทและการมีส่วน
ร่วมของผู้เรียน (Active Learning) เป็นหลัก ผ่านวิธีการจัดการเรียนรู้หลากหลายวิธี เช่น การเรียนรู้โดยใช้
กิจกรรมเป็นฐาน (Activity-based Learning) การเรียนรู้เชิงประสบการณ์ (Experiential Learning) การ
เรียนรู้โดยใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem-based Learning) การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็นฐาน (Project-
based Learning) การเรียนรู้ที่เน้นทักษะกระบวนการคิด (Thinking-based Learning) การเรียนรู้จากการ
สืบค้น (Inquiry-based Learning) และการเรียนรู้ด้วยการค้นพบ (Discovery Learning) เป็นต้น หลักสูตรมี
การจัดการเรียนการสอนแบบ Active Learning ในทุกรายวิชาของหลักสูตร เพ่ือให้นักศึกษาได้มีส่วนร่วมใน
การเรียนรู้ และส่งเสริมให้นักศึกษามีการพัฒนาทักษะกระบวนการคิดเชิงวิพากย์ นอกจากนี้ยังได้น าเอา Work 
Integrated Learning มาประยุกต์ใช้ในการจัดการเรียนการสอนในชุดวิชา (Module) และวิชาสหกิจศึกษา 
ซึ่งเน้นให้นักศึกษาได้ฝึกประยุกต์ใช้ความรู้ทางทฤษฎีในการปฏิบัติงานจริง เพ่ือส่งเสริมให้นักศึกษามีทักษะใน
การปฏิบัติงานที่เข้มแข็งควบคู่กับการมีความรู้ทางด้านวิชาการ  
 กิจกรรมการเรียนการสอนของหลักสูตรทั้งในรายวิชาบรรยายและรายวิชาปฏิบัติการ  มุ่งส่งเสริมให้
นักศึกษาได้รับองค์ความรู้ที่ครอบคลุมในทักษะวิชาชีพที่ส าคัญอย่างครบถ้วน และนักศึกษามีทักษะในการ
เรียนรู้ตลอดชีวิต โดยในรายวิชาสัมมนาและวิชาโครงงานวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมนั้น  นักศึกษา
จะต้องใช้ความรู้และทักษะอย่างหลากหลายมาบูรณาการร่วมกัน โดยในรายวิชาสัมมนา นักศึกษาจะได้ฝึกการ
ค้นคว้าข้อมูลเชิงวิชาการในหัวข้อที่สนใจจากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย แล้วน ามาวิเคราะห์สังเคราะห์ด้วย
ตนเองภายใต้ค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษา แล้วจึงน าเสนอข้อมูลที่ผ่านการสังเคราะห์แล้วมาแลกเปลี่ยน
ระหว่างนักศึกษาด้วยกันในชั้นเรียน จึงเป็นส่วนส าคัญในการพัฒนาทักษะการคิดเชิงวิพากย์ให้แก่ผู้เรียน 
นอกจากนี้นักศึกษายังได้เรียนในรายวิชาโครงงานวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม ซึ่งรายวิชานี้ส่งเสริมให้
นักศึกษามีทักษะในการศึกษาวิจัยในหัวข้อที่สนใจ เพ่ือหาค าตอบตามสมมุติฐานที่ตั้งไว้ โดยกิจกรรมการเรียน
ในรายวิชานี้จะฝึกให้นักศึกษาเกิดกระบวนการแก้ไขปัญหาตามหลักวิทยาศาสตร์  ตั้งแต่การวางแผนงาน การ
ค้นคว้าหาความรู้ด้วยตนเอง การท าการทดลองในห้องปฏิบัติการ การวิเคราะห์และประมวลผลข้อมูล และการ
น าเสนอผลการทดลอง เป็นต้น ซึ่งกิจกรรมการเรียนการสอนเหล่านี้ล้วนมีส่วนส่งเสริมให้นักศึกษาเกิด
กระบวนการเรียนรู้และมีทักษะในการแสวงหาความรู้ด้วยตนเอง นอกจากนี้หลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหารและ
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นวัตกรรม ยังมุ่งเน้นผลิตบัณฑิตที่สามารถพัฒนานวัตกรรมอาหารที่เป็นประโยชน์ได้  ดังนั้น การจัดการเรียน
การสอนในรายวิชาต่าง ๆ ของหลักสูตรจึงมีการสอดแทรกกิจกรรมที่จะช่วยส่งเสริมความคิดสร้างสรรค์ เพ่ือ
พัฒนานวัตกรรมด้านอาหารให้แก่นักศึกษา โดยมีการออกแบบกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการปลูกฝังแนวคิดใน
การพัฒนานวัตกรรมภายหลังการเรียนภาคทฤษฎีแล้วในทุกรายวิชาของหลักสูตร 
 หลักสูตรก าหนดวิธีการจัดการเรียนรู้ที่เหมาะสมกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา โดยชั้นปีที่ 1 เน้น
การจัดการเรียนการสอนในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ซึ่งเน้นให้นักศึกษาเป็นบุคคลผู้ใฝ่รู้  มีทักษะการคิดเชิงวิ
พากย์ โดยสามารถคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์ และมีทักษะที่จ าเป็นส าหรับศตวรรษที่ 21 อย่างครบถ้วน โดย
ผู้สอนได้ประยุกต์ใช้วิธีการถ่ายทอดความรู้ที่หลากหลาย และเลือกวิธีการจัดการเรียนรู้ที่เหมาะสมกับผลลัพธ์
การเรียนรู้ของรายวิชา อาทิ การบรรยาย กระบวนการกลุ่ม การอภิปรายกลุ่มย่อย การสาธิต และกรณีศึกษา 
เป็นต้น ชั้นปีที่ 2 เน้นการเรียนรู้เชิงรุก จัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการ (Integrated Learning) เพ่ือให้
ผู้เรียนมองเห็นความสัมพันธ์ระหว่างวิชาที่เรียน มีวิธีการสอนและจัดประสบการณ์เรียนรู้ที่หลากหลาย อาทิ 
การอภิปรายกลุ่ม กรณีศึกษา การเรียนรู้ด้วยตนเอง การเรียนรู้โดยใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem-based 
Learning) การเรียนโดยใช้ทีมเป็นฐาน (Team-based Learning) เพ่ือส่งเสริมทักษะการคิด วิเคราะห์ การ
แก้ปัญหาอย่างมีวิจารณญาณ รวมทั้งส่งเสริมการเรียนรู้และการท างานเป็นทีม ส่วนชั้นปีที่ 3 จัดการเรียนการ
สอนให้นักศึกษาสามารถเชื่อมโยงองค์ความรู้ไปสู่การเรียนในภาคปฏิบัติ  โดยให้นักศึกษาฝึกปฏิบัติในรายวิชา
เฉพาะทั้ง 3 ด้าน พร้อมทั้งเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง (Practice-based Learning) เพ่ือประยุกต์ความรู้ไปสู่
การปฏิบัติงานจริง โดยมีการจัดการเรียนการสอนร่วมกับบริษัท เครือเจริญโภคภัณฑ์อาหาร จ ากัด โดยในชั้นปี
ที่ 4 นักศึกษาจะออกปฏิบัติสหกิจศึกษานาน 8 เดือน เพ่ือให้เกิดทักษะการปฏิบัติงานในสถานการณ์จริง 
เสมือนเป็นพนักงานเต็มเวลาของสถานประกอบการ ทั้งนี้ หลักสูตรก าหนดการประเมินผลที่เหมาะสมกับ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา และน าผลประเมินการเรียนการสอน ข้อเสนอแนะจากนักศึกษา อาจารย์ผู้สอน 
ตลอดจนผลประเมินของผู้ใช้บัณฑิต มาใช้ในการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการจัดการเรียนรู้ของนักศึกษา
อย่างต่อเนื่อง 
 
3. รูปแบบของการเรียนการสอนในหลักสูตร 

หลักสูตรมีรูปแบบการเรียนการสอนที่ช่วยสนับสนุนส่งเสริมให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ ฝึกทักษะการคิด 
วิเคราะห์ สังเคราะห์ รู้จักแสวงหาความรู้และปลูกฝังให้ผู้เรียนให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต โดยหลักสูตรนี้มี
รูปแบบการจัดการเรียนการสอน ดังนี้  

1. การบรรยายแบบมีปฏิสัมพันธ์กับผู้เรียน 
2. การเรียนรู้แบบเชิงรุก (Active learning)  
3. การเรียนรู้แบบอภิปรายกลุ่มย่อย 
4. การจัดการเรียนรู้โดยใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem–based Learning) 
5. การเรียนรู้ผ่านกระบวนการกลุ่ม 
6. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็นฐาน (Project-Based Learning) 
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4.  กลยุทธ์การจัดกระบวนการเรียนรู้ตามมาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร   
การจัดกิจกรรมของมหาวิทยาลัย ส านักวิชา หลักสูตรต้องสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรฯทั้ง 4 ด้าน ดังนี้ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กิจกรรมการเรียนการสอน 
กิจกรรม/โครงการเสริมหลักสูตร 

ของหลักสูตร ส านักวิชา 
และมหาวิทยาลัย 

1. ด้านความรู้ (Knowledge) 
PLO1: อธิบายความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์ 
พ้ื น ฐานทางด้ าน เทค โน โลยี ส าระสน เท ศ 
คณิตศาสตร์ทั่วไป ทางด้านสังคมศาสตร์และ
มนุษยศาสตร์   

- บรรยาย 
- กิจกรรมกลุ่มย่อย/เดี่ยว 
- อภิปราย ถาม-ตอบ 
- กรณีศึกษา/ยกตัวอย่าง อภิปรายร่วมกัน 
- การเรียนรู้ของตนเอง (Active learning)  
- การศึกษาจากการท างาน (Work-based learning) 
- การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated learning) 
- การศึกษาที่เน้นปัญหาเป็นฐาน (Problem-based 
education)  
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่มีการวางแผนอย่างเป็น
ระบบ (Systematic learning)  
- ส่งเสริมการเรียนรู้แบบสหวิชาชีพ (Interprofessional 
education)  
- การจัดประสบการณ์คลินิกตั้งแต่ช่วงต้นของหลักสูตร (Early 
clinical exposure)  
- การเรียนรู้โดยใช้สถานการณ์จ าลอง (Simulation-based 
learning)  

ระดับมหาวิทยาลัย 
- อบรมความปลอดภัยของห้องปฎิบัติการ 
- กิจกรรมส่งเสริมทักษะการเรียนรู้

(Information Literacy) ส าหรับ
นักศึกษาชั้นปีที่1 ประจ าปีการศึกษา
ใหม่ 
 

ระดับส านักวิชา 
- กิจกรรมพ่ีติวน้อง 

 
ระดับหลักสูตร 

- กิจกรรมพ่ีติวน้อง 
 
 

PLO2 : อธิบายคุณค่าวัฒนธรรมท้องถิ่นของ - บรรยาย ระดับส านักวิชา 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กิจกรรมการเรียนการสอน 
กิจกรรม/โครงการเสริมหลักสูตร 

ของหลักสูตร ส านักวิชา 
และมหาวิทยาลัย 

ตนเองโดยค านึ งถึ งความแตกต่ างของพหุ
วัฒนธรรม รวมทั้ งวิธีการปรับตัวท่ามกลาง
สถานการณ์ที่มีการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ 
ของสั งคมเศรษฐกิจ  และสิ่ งแวดล้อมเพ่ื อ
เสริมสร้างความยั่งยืน 

- กิจกรรมกลุ่มย่อย 
- อภิปราย ถาม-ตอบ 
- กรณีศึกษา/ยกตัวอย่าง อภิปรายร่วมกัน 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง 
- แบบฝึกหัด 
- สื่อการเรียนรู้ในรูปแบบต่าง ๆ 

- โครงการแนะน าส านักวิชาและรายวิชา
ศึกษาทั่วไป การใช้ชีวิตและการเรียนใน
มหาวิทยาลัย 

 
ระดับหลักสูตร 

- โครงการเข้าใจวิถีชีวิตผู้คนที่แตกต่าง 
- หลากหลายในโลกศตวรรษท่ี 21 
- โครงการเรื่องเล่าชุมชนท้องถิ่น 

PLO3 : อธิบายความรู้ที่ เกี่ยวกับการแปรรูป
และวิศวกรรมอาหาร เคมีอาหาร จุลชีววิทยา
ทางอาหาร ความปลอดภัยทางอาหาร หลัก
โภชนศาสตร์ การประเมินทางประสาทสัมผัส 
การควบคุมและประกันคุณภาพ การตลาด 
กฎหมายอาหารและข้อก าหนดต่าง ๆ  
 

- บรรยาย 
- กิจกรรมกลุ่มย่อย/เดี่ยว 
- อภิปราย ถาม-ตอบ 
- กรณีศึกษา/ยกตัวอย่าง อภิปรายร่วมกัน 
- การเรียนรู้ของตนเอง (Active learning)  
- การศึกษาจากการท างาน (Work-based learning) 
- การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated learning) 
- การศึกษาที่เน้นปัญหาเป็นฐาน (Problem-based 
education)  
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่มีการวางแผนอย่างเป็น
ระบบ (Systematic learning)  
- ส่งเสริมการเรียนรู้แบบสหวิชาชีพ (Interprofessional 
education)  

ระดับส านักวิชา 
- กิจกรรมวัฒนธรรมการกินท้องถิ่นใต้ จัด

ขึ้นปีละ 1 ครั้ง  
- วิชาการ FOSTAT 
- กิจกรรม NUCA 

 
ระดับหลักสูตร 

- กิจกรรมชุมชุมวิชาการ 
- กิจกรรมวัฒนธรรมการกินท้องถิ่นใต้ จัด

ขึ้นปีละ 1 ครั้ง  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กิจกรรมการเรียนการสอน 
กิจกรรม/โครงการเสริมหลักสูตร 

ของหลักสูตร ส านักวิชา 
และมหาวิทยาลัย 

- การจัดประสบการณ์คลินิกตั้งแต่ช่วงต้นของหลักสูตร (Early 
clinical exposure)  
- การเรียนรู้โดยใช้สถานการณ์จ าลอง (Simulation-based 
learning)  

PLO4 : ประยุกต์ความรู้ที่ เกี่ยวข้องทางด้าน
วิทยาศาสตร์อาหารเพ่ือพัฒนาให้เกิดนวัตกรรม
ทางด้านกระบวนการผลิต หรือคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ 

- บรรยาย 
- กิจกรรมกลุ่มย่อย/เดี่ยว 
- อภิปราย ถาม-ตอบ 
- กรณีศึกษา/ยกตัวอย่าง อภิปรายร่วมกัน 
- การเรียนรู้ของตนเอง (Active learning)  
- การศึกษาจากการท างาน (Work-based learning) 
- การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated learning) 
- การศึกษาที่เน้นปัญหาเป็นฐาน (Problem-based 
education)  
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่มีการวางแผนอย่างเป็น
ระบบ (Systematic learning)  
- ส่งเสริมการเรียนรู้แบบสหวิชาชีพ (Interprofessional 
education)  
- การจัดประสบการณ์คลินิกตั้งแต่ช่วงต้นของหลักสูตร (Early 
clinical exposure)  
- การเรียนรู้โดยใช้สถานการณ์จ าลอง (Simulation-based 
learning)  

ระดับส านักวิชา 
- กิจกรรมวัฒนธรรมการกินท้องถิ่นใต้ จัด

ขึ้นปีละ 1 ครั้ง  
 

ระดับหลักสูตร 
- กิจกรรมชุมนุมวิชาการ 
- กิจกรรมวัฒนธรรมการกินท้องถิ่นใต้ จัด

ขึ้นปีละ 1 ครั้ง  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กิจกรรมการเรียนการสอน 
กิจกรรม/โครงการเสริมหลักสูตร 

ของหลักสูตร ส านักวิชา 
และมหาวิทยาลัย 

2. ด้านทักษะ (Skills) 
PLO5 : สามารถเลือกใช้ งานเครื่องมือทาง
วิทยาศาสตร์ วิธีการ และเทคโนโลยี ได้อย่าง
ถูกต้องตามหลักการทางวิทยาศาสตร์ 

- บรรยาย 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง 
- การศึกษาจากการท างาน (Work-based learning) 
- การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated learning) 
- การศึกษาที่เน้นปัญหาเป็นฐาน (Problem-based 
education)  
- การเรียนรู้โดยใช้เทคโนโลยีเสริม (Technology-enhanced 
learning) 
- การจัดการศึกษาโดยค านึงถึงศักยภาพและความสนใจที่
แตกต่างกันของนิสิตนักศึกษา (Personalized education) 
- การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง (Practice-based learning) 
- สาธิต 

ระดับมหาวิทยาลัย 
- อบรมความปลอดภัยของห้องปฎิบัติการ 

 
ระดับหลกัสูตร 

- กิจกรรมการแข่งขันตอบค าถาม 
- การประชุมทางวิชาการ NUCA 
- กิจกรรมชุมชนวิชาการ 

 

PLO6 : มีทักษะการปฏิบัติงานเกี่ยวกับการแปร
รูปและวิศวกรรมอาหาร เคมีอาหาร จุลชีววิทยา
ทางอาหาร ความปลอดภัยทางอาหาร หลัก
โภชนศาสตร์ การประเมินทางประสาทสัมผัส 
การควบคุมและประกันคุณภาพ การตลาด 
กฎหมายอาหารและข้อก าหนดต่างๆ ได้อย่าง
ถูกต้องตามมาตรฐาน 
 

- บรรยาย 
- อภิปราย ถาม-ตอบ 
- การหากรณีศึกษายกตัวอย่าง อภิปรายร่วมกัน 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง 
- ฝึกออกเสียงให้ชัดเจน และฝึกเขียนให้ถูกต้อง 
- กิจกรรมการสื่อสาร และการสื่อสารเป็นประโยค 
- กิจกรรมกลุ่มประยุกต์การสื่อสาร 
- ฝึกใช้เทคโนโลยีน าเสนองาน 

ระดับส านักวิชา 
- กิจกรรมการแข่งขันตอบค าถามวิชาการ 

FOSTAT 
- กิจกรรม NUCA 

 
ระดับหลักสูตร 

- กิจกรรมชุมชุนวิชาการ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กิจกรรมการเรียนการสอน 
กิจกรรม/โครงการเสริมหลักสูตร 

ของหลักสูตร ส านักวิชา 
และมหาวิทยาลัย 

- การศึกษาจากการท างาน (Work-based learning) 
- การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated learning) 
- การศึกษาที่เน้นปัญหาเป็นฐาน (Problem-based 
education)  
- การเรียนรู้โดยใช้เทคโนโลยีเสริม (Technology-enhanced 
learning) 
- การจัดการศึกษาโดยค านึงถึงศักยภาพและความสนใจที่
แตกต่างกันของนิสิตนักศึกษา (Personalized education) 
- ส่งเสริมการเรียนรู้แบบสหวิชาชีพ (Interprofessional 
education)  
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้โดยใช้ชุมชนเป็นฐาน 
(Community-based education)  
- การเรียนรู้โดยใช้สถานการณ์จ าลอง (Simulation-based 
learning)  
- การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง (Practice-based learning) 
- สาธิต 

 

PLO7 :  มีทักษะแก้ไขปัญหาทางด้าน
วิทยาศาสตร์อาหาร โดยอาศัยการคิดวิเคราะห์ 
สังเคราะห์อย่างมีวิจารณญาณ 
 

- บรรยาย 
- อภิปราย ถาม-ตอบ 
- การหากรณีศึกษายกตัวอย่าง อภิปรายร่วมกัน 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง 
- ฝึกออกเสียงให้ชัดเจน และฝึกเขียนให้ถูกต้อง 

ระดับส านักวิชา 
- การประกวดแผนธุรกิจ 

 
ระดับหลักสูตร 

- การประกวดแผนธุรกิจ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กิจกรรมการเรียนการสอน 
กิจกรรม/โครงการเสริมหลักสูตร 

ของหลักสูตร ส านักวิชา 
และมหาวิทยาลัย 

- กิจกรรมการสื่อสาร และการสื่อสารเป็นประโยค 
- กิจกรรมกลุ่มประยุกต์การสื่อสาร 
- ฝึกใช้เทคโนโลยีน าเสนองาน 
- การศึกษาจากการท างาน (Work-based learning) 
- การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated learning) 
- การศึกษาที่เน้นปัญหาเป็นฐาน (Problem-based 
education)  
- การเรียนรู้โดยใช้เทคโนโลยีเสริม (Technology-enhanced 
learning) 
- การจัดการศึกษาโดยค านึงถึงศักยภาพและความสนใจที่
แตกต่างกันของนิสิตนักศึกษา (Personalized education) 
- ส่งเสริมการเรียนรู้แบบสหวิชาชีพ (Interprofessional 
education)  
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้โดยใช้ชุมชนเป็นฐาน 
(Community-based education)  
- การเรียนรู้โดยใช้สถานการณ์จ าลอง (Simulation-based 
learning)  
- การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง (Practice-based learning) 
- สาธิต 

 
 

PLO8 : มีทั กษะการสื่ อสารภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ เพ่ือใช้ในชีวิตประจ าวัน และใน

- บรรยาย 
- อภิปราย ถาม-ตอบ 

ระดับมหาวิทยาลัย 
- กิจกรรมอบรม“การออกแบบกราฟิก
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กิจกรรมการเรียนการสอน 
กิจกรรม/โครงการเสริมหลักสูตร 

ของหลักสูตร ส านักวิชา 
และมหาวิทยาลัย 

การท างานด้านวิทยาศาสตร์อาหาร ทั้งการฟัง 
พู ด  อ่ าน  เขี ยน  และ เสนอผลงาน ได้ ต าม
วัตถุประสงค์ ในกรณีที่นักศึกษาเลือกภาษาจีน
สามารถสื่อสารภาษาจีนในชีวิตประจ าวัน 
 

- การหากรณีศึกษายกตัวอย่าง อภิปรายร่วมกัน 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง 
- ฝึกออกเสียงให้ชัดเจน และฝึกเขียนให้ถูกต้อง 
- กิจกรรมการสื่อสาร และการสื่อสารเป็นประโยค 
- กิจกรรมกลุ่มประยุกต์การสื่อสาร 
- ฝึกใช้เทคโนโลยีน าเสนองาน 
- การศึกษาจากการท างาน (Work-based learning) 
- การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated learning) 
- การศึกษาที่เน้นปัญหาเป็นฐาน (Problem-based 
education)  
- การเรียนรู้โดยใช้เทคโนโลยีเสริม (Technology-enhanced 
learning) 
- การจัดการศึกษาโดยค านึงถึงศักยภาพและความสนใจที่
แตกต่างกันของนิสิตนักศึกษา (Personalized education) 
- ส่งเสริมการเรียนรู้แบบสหวิชาชีพ (Interprofessional 
education)  
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้โดยใช้ชุมชนเป็นฐาน 
(Community-based education)  
- การเรียนรู้โดยใช้สถานการณ์จ าลอง (Simulation-based 
learning)  
- การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง (Practice-based learning) 

ด้วย Infographic”  
- กิจกรรมอบรมการออกแบบกราฟิกด้วย 
Canva  
- วิชาเตรียมสหกิจศึกษาหัวข้อ 
1) การจัดท าเอกสารสมัครงานและประวัติ

ย่อเป็นภาษาอังกฤษ (Resume)  
2) เทคนิคการสมัครงานและสัมภาษณ์งาน 
3) ประสบการณ์การท างานในและ

ต่างประเทศ 
4) การสืบค้นข้อมูลและเทคนิคการน าเสนอ

ด้วยสื่อสมัยใหม่ 
5) การใช้ภาษาอังกฤษและภาษาที่สามใน

การปฏิบัติงานสหกิจศึกษาได้ 
 

ระดับหลักสูตร 
    - การศึกษาดูงานนอกสถานที่  
    - การแลกเปลี่ยนประสบการณ์จากวิทยากร

และรุ่นพ่ี 
    - การอบรมการพัฒนาบุคลิกภาพ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กิจกรรมการเรียนการสอน 
กิจกรรม/โครงการเสริมหลักสูตร 

ของหลักสูตร ส านักวิชา 
และมหาวิทยาลัย 

- สาธิต 
PLO9 :  มีทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศใน
การสืบค้น วิเคราะห์ และน าเสนอ ข้อมูลทั่วไป
และข้อมลูทางวิชาชีพ 
 

- บรรยาย 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง 
- การเรียนรู้ของตนเอง (Active learning)  
- การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated learning) 
- การเรียนรู้โดยใช้เทคโนโลยีเสริม (Technology-enhanced 
learning) 
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่มีการวางแผนอย่างเป็น
ระบบ (Systematic learning)  
- การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง (Practice-based learning) 

ระดับมหาวิทยาลัย 
- กิจกรรมอบรม“การออกแบบกราฟิกด้วย 
Infographic”  
- กิจกรรมอบรมการออกแบบกราฟิกด้วย 
Canva  
 

ระดับหลักสูตร  
    - การศึกษาดูงานนอกสถานที่  
    - การแลกเปลี่ยนประสบการณ์จากวิทยากร

และรุ่นพ่ี 
    - การอบรมการพัฒนาบุคลิกภาพ 

PLO10 : มีทักษะในการออกก าลังกายและการ
เลือกบริโภคอาหารที่ถูกสุขลักษณะและหลัก
โภชนาการ เพ่ือสร้างสุขภาวะดีทั้งร่างกายและ
จิตใจ 
 

- บรรยาย 
- อภิปราย ถาม-ตอบ 
- การหากรณีศึกษายกตัวอย่าง อภิปรายร่วมกัน 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง 
- การศึกษาจากการท างาน (Work-based learning) 
- การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated learning) 
- การจัดการศึกษาโดยค านึงถึงศักยภาพและความสนใจที่
แตกต่างกันของนิสิตนักศึกษา (Personalized education) 
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่มีการวางแผนอย่างเป็น

ระดับมหาวิทยาลัย 
   - กิจกรรมประกวดดาว-เดือน 

 
ระดับส านักวิชา 
  - กิจกรรมประกวดดาว-เดือน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กิจกรรมการเรียนการสอน 
กิจกรรม/โครงการเสริมหลักสูตร 

ของหลักสูตร ส านักวิชา 
และมหาวิทยาลัย 

ระบบ (Systematic learning)  
- การเรียนรู้โดยใช้สถานการณ์จ าลอง (Simulation-based 
learning)  
- การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง (Practice-based learning) 
- สาธิต 
- ฝึกปฏิบัติทักษะกีฬา 
- สอบปฏิบัติทักษะกีฬา 

3. ด้านจริยธรรม (Ethics) 
PLO11 : แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่องานที่
ได้รับมอบหมาย มีความรับผิดชอบต่อตนเอง 
ผู้อื่น และสังคม มีความซื่อสัตย์ กตัญญู และ
ปฏิบัติตามกฏระเบียบหรือกฎหมายที่เก่ียวข้อง
ได้อย่างถูกต้อง 

- การเรียนรู้ของตนเอง (Active learning)  
- การศึกษาจากการท างาน (Work-based learning) 
- การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated learning) 
- การศึกษาที่เน้นปัญหาเป็นฐาน (Problem-based 
education)  
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่มีการวางแผนอย่างเป็น
ระบบ (Systematic learning)  
- ส่งเสริมการเรียนรู้แบบสหวิชาชีพ (Interprofessional 
education)  
-ของหลักสูตร (Early clinical exposure  
- การเรียนรู้โดยใช้สถานการณ์จ าลอง (Simulation-based 
learning)  
การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง (Practice-based learning) 

ระดับมหาวิทยาลัย 
  - จิตอาสาใบงานประจ าเดือน 
  - วิชาเตรียมสหกิจศึกษาหัวข้อ 

1) การวางแผนชีวิตและอาชีพ 
2) จริยธรรมและความปลอดภัยในการ

ท างาน 
3) บัณฑิตที่พึงประสงค์ของสถาน

ประกอบการ 
 - กิจกรรมกีฬาสีของทางมหาวิทยาลัย 
 - กิจกรรมไหว้ครู 
 

ระดับส านักวิชา 
 - กิจกรรมไหว้ครู 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กิจกรรมการเรียนการสอน 
กิจกรรม/โครงการเสริมหลักสูตร 

ของหลักสูตร ส านักวิชา 
และมหาวิทยาลัย 

 
ระดับหลักสูตร 
- กิจกรรมค่ายภาวะผู้น าและการสร้างอัตลักษณ์
นักศึกษา 
- การอบรมการพัฒนาบุคลิกภาพ 

4. ด้านลักษณะส่วนบุคคล (Character) 
PLO12 : มี ภ าวะผู้ น าและใจอาสา  มี วิ นั ย 
ท างานร่วมกับผู้อ่ืน  นิสัยใฝ่รู้ใฝ่เรียน 

-บรรยาย 
- กิจกรรมกลุ่มย่อย 
- อภิปราย ถาม-ตอบ 
- การเขียนสะท้อนคิด 
- กรณีศึกษา/ยกตัวอย่าง อภิปรายร่วมกัน 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง 
- แบบฝึกหัด 
- สื่อการเรียนรู้ในรูปแบบต่าง ๆ 
- การศึกษาจากการท างาน (Work-based learning) 
- การเรียนรู้ของตนเอง (Active learning)  
- การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated learning) 
- การศึกษาที่เน้นปัญหาเป็นฐาน (Problem-based 
education)  
- การเรียนรู้โดยใช้เทคโนโลยีเสริม (Technology-enhanced 
learning) 

ระดับมหาวิทยาลัย 
- ขับข่ีปลอดภัยเรียนรู้วินัยจราจร 
- โครงการ WU Freshy Award 2022 
- วิชาเตรียมสหกิจศึกษาหัวข้อ 

1) บัณฑิตที่พึงประสงค์ของสถาน
ประกอบการ 

2) ประสบการณ์การท างานในและ
ต่างประเทศ 

3) ภาวะผู้น าและการท างานเป็นทีม 
4) การใช้ภาษาอังกฤษและภาษาที่สามใน

การปฏิบัติงานสหกิจศึกษาได้ 
 
ระดับส านักวิชา 
- ต้อนรับนักศึกษาใหม่ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กิจกรรมการเรียนการสอน 
กิจกรรม/โครงการเสริมหลักสูตร 

ของหลักสูตร ส านักวิชา 
และมหาวิทยาลัย 

- การจัดการศึกษาโดยค านึงถึงศักยภาพและความสนใจที่
แตกต่างกันของนิสิตนักศึกษา (Personalized education) 
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่มีการวางแผนอย่างเป็น
ระบบ (Systematic learning)  
- ส่งเสริมการเรียนรู้แบบสหวิชาชีพ (Interprofessional 
education)  
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้โดยใช้ชุมชนเป็นฐาน 
(Community-based education)  

ระดับหลักสูตร 
- การบริการวิชาการแก่สถานประกอบการ 
- กิจกรรมค่ายภาวะผู้น าและการสร้างอัตลักษณ์
นักศึกษา 
- กิจกรรมเสริมหลักสูตร การพัฒนาบุคลิกภาพ 

PLO13 : มีบุคลิกภาพ ช่างสังเกตุ มีความคิด
ส ร้ า งส ร รค์  ก ล้ า ตั ด สิ น ใจ  มี ค ว า ม เป็ น
ผู้ประกอบการ 

- บรรยาย 
- กิจกรรมกลุ่มย่อย 
- อภิปราย ถาม-ตอบ 
- การเขียนสะท้อนคิด 
- กรณีศึกษา/ยกตัวอย่าง อภิปรายร่วมกัน 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง 
- แบบฝึกหัด 
- สื่อการเรียนรู้ในรูปแบบต่าง ๆ 
- การศึกษาจากการท างาน (Work-based learning) 
- การเรียนรู้ของตนเอง (Active learning)  
- การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ (Integrated learning) 
- การศึกษาที่เน้นปัญหาเป็นฐาน (Problem-based 
education)  

ระดับส านักวิชา 
- การประกวดแผนธุรกิจ 

 
ระดับหลักสูตร 
- การประกวดแผนธุรกิจ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กิจกรรมการเรียนการสอน 
กิจกรรม/โครงการเสริมหลักสูตร 

ของหลักสูตร ส านักวิชา 
และมหาวิทยาลัย 

- การเรียนรู้โดยใช้เทคโนโลยีเสริม (Technology-enhanced 
learning) 
- การจัดการศึกษาโดยค านึงถึงศักยภาพและความสนใจที่
แตกต่างกันของนิสิตนักศึกษา (Personalized education) 
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้ที่มีการวางแผนอย่างเป็น
ระบบ (Systematic learning)  
- ส่งเสริมการเรียนรู้แบบสหวิชาชีพ (Interprofessional 
education)  
- การจัดประสบการณ์การเรียนรู้โดยใช้ชุมชนเป็นฐาน 
(Community-based education)  
- การจัดประสบการณ์คลินิกตั้งแต่ช่วงต้นของหลักสูตร (Early 
clinical exposure)  
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หมวดที ่5 ความพร้อมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักูตร ซึ่งรวมถงึอาจารย์  
 
1. ความพร้อมและศักยภาพของอาจารย์และเจ้าหน้าที่ของหลักสูตร 
1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จ านวน 5 คน มีคุณวุฒิและคุณสมบัติตามเกณฑ์ท่ี ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ก าหนด 

ผลงานทางวิชาการ (ปีการศึกษา 2563- 2567) ดังภาคผนวกที่ 6 
ล าดับ 

ที ่
ต าแหน่งทางวิชาการ    

ชื่อ-นามสกุล 
ชื่อปริญญา 

(ให้เรียงตามระดับ
ปริญญาและปีที่
ส าเร็จการศึกษา) 

สาขาวิชา ปีพ.ศ. ที่
ส าเร็จ 

การศกึษา 

สถาบันที่ส าเร็จ 
การศกึษา 

(กรณีส าเร็จการศึกษาจากต่างประเทศให้
ระบุประเทศโดยใช้ชื่อเต็มและต้องระบุให้

ตรงกันทั้งฉบับ) 
1 ผศ. ดร.ทนง เอ่ียวศิริ  

 
ปร.ด. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2554 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร 2545 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 2541 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

2 ผศ. ดร.นสิา แช่หล ี
 

ปร.ด. เทคโนโลยีชวีภาพ 2557 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.ม. เทคโนโลยีชวีภาพ 2536 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.บ.  ชีววิทยา 2532 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

3 
 
 

ผศ. ดร.ผดุงศักดิ์ สุขสอาด 
 

Ph.D. Plant Biotechnology 2541 Ehime University, Japan 
M.Sc. Agriculture Horticulture 2538 Kagawa University, Japan 
วท.บ. เกษตรศาสตร์ 2535 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

4 ผศ. ดร.พิจักษณ์ สัมพันธ์  
 

ปร.ด. เทคโนโลยีชวีภาพ 2553 มหาวิทยาลัยมหิดล 
วท.บ. เทคโนโลยีชวีภาพ 2544 มหาวิทยาลัยมหิดล 

5 ผศ. ดร.วสิาขะ อนันธวชั  
 

Ph.D. Science  2559 Massey University, New Zealand 
M.Tech. Food Technology 2539 Massey University, New Zealand 
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ล าดับ 
ที ่

ต าแหน่งทางวิชาการ    
ชื่อ-นามสกุล 

ชื่อปริญญา 
(ให้เรียงตามระดับ
ปริญญาและปีที่
ส าเร็จการศึกษา) 

สาขาวิชา ปีพ.ศ. ที่
ส าเร็จ 

การศกึษา 

สถาบันที่ส าเร็จ 
การศกึษา 

(กรณีส าเร็จการศึกษาจากต่างประเทศให้
ระบุประเทศโดยใช้ชื่อเต็มและต้องระบุให้

ตรงกันทั้งฉบับ) 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2533 มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

รายละเอียดเพ่ิมเติมตามประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ในภาคผนวกท่ี 6  
 

1.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร จ านวน 8 คน มีคุณวุฒิและคุณสมบัติตามเกณฑ์ท่ี ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ก าหนด 
ล าดับ 

ที ่
ต าแหน่งทางวิชาการ    

ชื่อ-นามสกุล 
ชื่อปริญญา 
(ให้เรียงตาม

ระดับปริญญา
และปีท่ีส าเร็จ
การศึกษา) 

 

สาขาวิชา ปีท่ีส าเร็จ 
การศกึษา 

สถาบันที่ส าเร็จ 
การศกึษา 

(กรณีส าเร็จการศึกษาจากต่างประเทศให้
ระบุประเทศโดยใช้ชื่อเต็มและต้องระบุให้

ตรงกันทั้งฉบับ) 

1 3ผศ. ดร.ทนง เอ่ียวศิริ  
 

ปร.ด. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2554 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร 2545 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 2541 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

2 ผศ. ดร.นสิา แช่หล ี
 

ปร.ด. เทคโนโลยีชวีภาพ 2557 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.ม. เทคโนโลยีชวีภาพ 2536 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.บ.  ชีววิทยา 2532 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

3 ผศ. ดร.ผดุงศักดิ์ สุขสอาด 
 

Ph.D. Plant Biotechnology 2541 Ehime University, Japan 
M.Sc. Agriculture Horticulture 2538 Kagawa University, Japan 
วท.บ. เกษตรศาสตร์ 2535 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
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ล าดับ 
ที ่

ต าแหน่งทางวิชาการ    
ชื่อ-นามสกุล 

ชื่อปริญญา 
(ให้เรียงตาม

ระดับปริญญา
และปีท่ีส าเร็จ
การศึกษา) 

 

สาขาวิชา ปีท่ีส าเร็จ 
การศกึษา 

สถาบันที่ส าเร็จ 
การศกึษา 

(กรณีส าเร็จการศึกษาจากต่างประเทศให้
ระบุประเทศโดยใช้ชื่อเต็มและต้องระบุให้

ตรงกันทั้งฉบับ) 

4 ผศ. ดร.พิจักษณ์ สัมพันธ์  ปร.ด. เทคโนโลยีชวีภาพ 2553 มหาวิทยาลัยมหิดล 
วท.บ. เทคโนโลยีชวีภาพ 2544 มหาวิทยาลัยมหิดล 

5 ผศ. ดร.วสิาขะ อนันธวชั  
 

Ph.D. Science  2559 Massey University, New Zealand 
M.Tech. Food Technology 2539 Massey University, New Zealand 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  2533 มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

6 ศ. ดร.มนัส ชัยจนัทร ์
 

ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร 2549 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร  2545 มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

7 รศ. ดร.นฤมล มาแทน 
 

ปร.ด. พัฒนาผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมเกษตร 2549 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมเกษตร 2542 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.บ. จุลชีววิทยา 2540 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

8 รศ. ดร.วรวรรณ พันพิพัฒน์ 
 

Ph.D. Biological and Chemical Engineering 2556 Aarhus University, Denmark 
วท.ม เทคโนโลยีอาหาร 2548 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร  2545 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
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1.3 อาจาารย์ผู้สอน  

1.3.1 อาจารย์ผู้สอนที่เป็นอาจารย์ประจ า 

ล าดับ 
ที ่

ต าแหน่งทางวิชาการ    
ชื่อ-นามสกุล 

ชื่อปริญญา 
(ให้เรียงตาม

ระดับปริญญา
และปีท่ีส าเร็จ
การศึกษา) 

สาขาวิชา ปีท่ีส าเร็จ 
การศกึษา 

สถาบันที่ส าเร็จ 
การศกึษา 

(กรณีส าเร็จการศึกษาจากต่างประเทศให้
ระบุประเทศโดยใช้ชื่อเต็มและต้องระบุให้

ตรงกันทั้งฉบับ) 
1 ศ. ดร.มนัส ชัยจนัทร ์

 
ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร 2549 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร 2545 มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2 รศ. ดร.นฤมล มาแทน 
 

ปร.ด. พัฒนาผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมเกษตร 2549 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมเกษตร 2542 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.บ. จุลชีววิทยา 2540 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

3 รศ. ดร.วรวรรณ พันพิพัฒน์ 
 

Ph.D. Biological and Chemical Engineering 2556 Aarhus University, Denmark 
วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร 2548 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร 2545 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 

4 3ผศ. ดร.ทนง เอ่ียวศิริ  
 

ปร.ด. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2554 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร  2545 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 2541 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

5 ผศ. ดร.นสิา แช่หล ี
 

ปร.ด. เทคโนโลยีชวีภาพ 2557 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.ม. เทคโนโลยีชวีภาพ 2536 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.บ.  ชีววิทยา  2532 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

6 ผศ. ดร.พิจักษณ์ สัมพันธ์  ปร.ด. เทคโนโลยีชวีภาพ 2553 มหาวิทยาลัยมหิดล 
วท.บ. เทคโนโลยีชวีภาพ 2544 มหาวิทยาลัยมหิดล 
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ล าดับ 
ที ่

ต าแหน่งทางวิชาการ    
ชื่อ-นามสกุล 

ชื่อปริญญา 
(ให้เรียงตาม

ระดับปริญญา
และปีท่ีส าเร็จ
การศึกษา) 

สาขาวิชา ปีท่ีส าเร็จ 
การศกึษา 

สถาบันที่ส าเร็จ 
การศกึษา 

(กรณีส าเร็จการศึกษาจากต่างประเทศให้
ระบุประเทศโดยใช้ชื่อเต็มและต้องระบุให้

ตรงกันทั้งฉบับ) 
7 ผศ. ดร.วสิาขะ อนันธวชั  

 
Ph.D. Science  2559 Massey University, New Zealand 
M.Tech. Food Technology 2539 Massey University, New Zealand 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2533 มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
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1.3.2 อาจารย์ผู้สอนที่เป็นอาจารย์พิเศษหรือวิทยากร 

หลักสูตรฯ ด าเนินการเสนอค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์พิเศษตามรอบปีการศึกษาโดยผ่านกระบวนการของ
ส านักวิชา และมหาวิทยาลัย โดยคุณสมบัติของอาจารย์พิเศษเป็นไปตามข้อก าหนดของมหาวิทยาลัย ส าหรับ
วิทยากรหลักสูตรฯ ได้เชิญวิทยากรที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านครอบคลุมความรู้ด้านวิทยาศาสตร์อาหาร
และนวัตกรรม โดยด าเนินการตามรอบภาคการศึกษา  

2. การบริหารจัดการสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ (Facilities & Infrastructure) และ การให้บริการนักศึกษา 
(Student support service)  

สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ต่างๆ ที่จ าเป็น ความพร้อม (รายละเอียด) 
1) ห้องเรียนพร้อมเครื่องมือและอุปกรณ์การ
เรียนการสอน และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
(รวมซอฟต์แวร์ต่างๆ) ของมหาวิทยาลัย 

 

 

ศูนย์บริการการศึกษา ได้จัดเตรียมสิ่งอ านวยความสะดวก
และโครงสร้างพ้ืนฐานต่างๆ ที่เพียงพอและทันสมัย มีการ
ปรับปรุงและเพ่ิมห้องเรียนขนาดเล็กให้มากข้ึน ดังนี้  
   1) ห้องเรียนบรรยาย อาคารเรียนรวม 1, 3, 5, 7 และ
อาคารไทยบุรี จ านวน 53 ห้อง (ขนาด 35 ที่นั่ง 70 ที่นั่ง 
150 ที่นั่ง 300 ที่นั่ง และ 1,425 ที่นั่ง) 
   2) ห้ อ ง เรี ยน บ รรย าย  Smart classroom อาคาร
สถาปัตยกรรมศาสตร์ จ านวน 39 ห้อง (ขนาด 40 ที่นั่ง 50 
ที่นั่ง 60 ที่นั่ง และ 100 ที่นั่ง) 
   3) ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ จ านวน 6 ห้อง (ขนาด 
52 ที่นั่ง จ านวน 3 ห้อง ขนาด 48 ที่นั่ง จ านวน 2 ห้อง 
ขนาด 43 ที่นั่ง จ านวน 1 ห้อง )  
   ทั้งนี้ทางหลักสูตรสามารถจองห้องบรรยายหรือห้องที่
สามารถท ากิจกรรมการเรียนการสอนได้ตลอดทั้งภาค
การศึกษาผ่านศูนย์บริการการศึกษาของมหาวิทยาลัย ซึ่ง
ห้องบรรยายแต่ละห้องมีอุปกรณ์ที่ใช้ในการบรรยายครบ
ครัน 

2) ห้องปฏิบัติการกลางของมหาวิทยาลัย    ศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีได้ให้บริการ
เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนวิชาปฏิบัติการ โดยมี
อาคารที่ ให้บริการ จ านวน 8 อาคาร ห้องปฏิบัติการ 
จ านวน 154 ห้อง ซึ่ งรองรับการเรียนการสอนวิชา
ปฏิบัติการพื้นฐาน เช่น ห้องปฏิบัติการเคมี ห้องปฏิบัติการ
ชีววิทยา ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา เป็นต้น รองรับการ
เรี ย น ก า ร ส อ น วิ ช า ป ฏิ บั ติ ก า ร เฉ พ า ะ ท า ง  เช่ น 
ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 
ห้องปฏิบัติ การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 
ห้องปฏิบัติการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส เป็นต้น 
รวมถึงรอบรับการศึกษาวิจัยในรายวิชาโครงงานด้าน
วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมด้วย นอกจากนี้ศูนย์
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สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ต่างๆ ที่จ าเป็น ความพร้อม (รายละเอียด) 
เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีได้ด าเนินการปรับปรุง
ห้ องปฏิบั ติ การให้ เป็ น  Digital laboratory ที่ มี ความ
ทันสมัยและเต็มเปี่ ยมไปด้วยระบบสารสนเทศ  โดย
ปรับปรุงทั้งในส่วนของอาคารและห้องปฏิบัติการ ปรับปรุง
ระบบโสตทัศนูปกรณ์  และปรับปรุงระบบเครือข่าย
สารสนเทศ ที่สามารถถ่ายทอดสัญญาณภาพและเสียง การ
บันทึกการสอนและการประเมินผลได้ รวมทั้งควบคุมการ
เข้า-ออก การเปิด–ปิดไฟฟ้า และเครื่องปรับอากาศได้ 
เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจและมีทักษะใน
ห้องปฏิบัติการมากขึ้น มีการพัฒนารูปแบบการเรียนการ
สอนให้มีความทันสมัยและสามารถเข้าถึงการเรียนรู้และ
ศึกษาด้วยตนเองได้ง่ายขึ้น  นอกจากนี้ศูนย์เครื่องมือ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีได้น าระบบการประเมินความ
พึงพอใจเกี่ยวกับการเรียนการสอนรายวิชาปฏิบัติการของ
ผู้ใช้บริการทั้งคณาจารย์และนักศึกษามาใช้เพ่ือปรับปรุง
การให้บริการและรักษามาตรฐานของการให้บริการในแต่
ละรายวิชาทุกภาคการศึกษา 
   ทั้งนี้ทางหลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม
ได้รับการจัดสรรพ้ืนที่เพ่ือให้นักศึกษาของหลักสูตรได้ใช้
เครื่องมือในปฏิบัติการได้อย่างเต็มที่  โดยพ้ืนที่หลักของ
หลักสูตรที่ ได้รับการจัดสรรคืออาหารศูนย์ เครื่องมือ
วิทยาศาสตร์ B3 ซึ่งมีอุปกรณ์เครื่องมอืที่ทันสมัยครบครัน 
   นักศึกษาในหลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม
ยังสามารถใช้ห้องปฏิบัติการและเครื่องมือวิทยาศาสตร์ที่
อยู่ภายใต้การดูแลของศูนย์ความเป็นเลิศของส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร ได้แก่ ศูนย์
ความเป็นเลิศด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร และ
ศูนย์ความเป็นเลิศด้านนวัตกรรมน้ ามันหอมระเหยและสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เป็นต้น เพ่ือใช้ในการศึกษาวิจัยใน
หัวข้อทางด้านนวัตกรรมอาหารที่นักศึกษาสนใจ ซึ่งเป็น
ส่วนหนึ่งของรายวิชาโครงงานด้านวิทยาศาสตร์อาหารและ
นวัตกรรม รวมทั้งการท ากิจกรรมเสริมหลักสูตรต่างๆ ที่
เกี่ยวเนื่องกับปฏิบัติการด้านวิทยาศาสตร์อาหาร 

3) ห้องสมุดและพ้ืนที่การเรียนรู้ร่วมกันของ
มหาวิทยาลัย 

 

   มีการสนับสนุนหนังสือ ต ารา วารสาร ทั้งภาษาไทย 
ภาษาอังกฤษและภาษต่างประเทศอ่ืนๆ ที่ศูนย์บรรณสาร
และสื่อการศึกษา ที่มีความทันสมัย มีทรัพยากรสารสนเทศ
ทุกประเภทที่สอดคล้องกับหลักสูตรการเรียนการสอน และ
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สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ต่างๆ ที่จ าเป็น ความพร้อม (รายละเอียด) 
ตรงกับความต้องการของหลักสูตร และน าเทคโนโลยีที่
ทันสมัยมาช่วยส่งเสริมให้ใช้ทรัพยากรสารสนเทศได้อย่าง
สะดวก รวดเร็ว ผู้ใช้บริการสามารถสืบค้นได้ทุกสถานที่
และทุกเวลา ดังนี้ 
   1) การจัดหาทรัพยากรสารสนเทศสนับสนุนการเรียน
การสอนและการวิจัยจัดหาทรัพยากรสารสนเทศที่
สอดคล้องกับทุกหลักสูตร ทั้งต าราวิชาการ เอกสารการ
สอน วารสาร สื่อการศึกษา รวมถึงฐานข้อมูลเชิงพาณิชย์ที่
ครอบคลุมด้านวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม และ
สาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง ซึ่งในปัจจุบันมีทรัพยากรสารสนเทศ
สนับสนุนการเรียนการสอนและการวิจัยเพียงพอต่อการใช้
งาน  
  2) การอ านวยความสะดวกให้นักศึกษาในการเข้าถึง
ทรัพยากรสารสนเทศได้อย่างสะดวก รวดเร็ว โดยผ่าน
เทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัย มีช่องทางในการเข้าถึง 
(Access Point) ส าหรับการเข้าถึงทรัพยากรสารสนเทศ
ทุกประเภท ดังนี้ 
  - ทรัพยากรสารสนเทศฉบับพิมพ์ จัดเก็บและให้บริการใน
รูปแบบของรายการบรรณานุกรมในฐานข้อมูลระบบ
ห้องสมุดอัตโนมัติ Walai AutoLib ผู้ใช้บริการสืบค้นได้
จ า ก ห น้ า สื บ ค้ น ท รั พ ย า ก ร ส า ร ส น เ ท ศ 
https://opac.wu.ac.th/  
หรือเว็บไต์ http://clm.wu.ac.th/  ได้ทุกที ่ทุกเวลา 
   - การใช้ตัวเล่มทรัพยากรสารสนเทศนั้น สามารถไปยืมที่
ห้องสมุด ซึ่งเปิดบริการในเวลาที่มีการเรียนการสอนที่
ก าหนดตามประกาศแจ้ง หรือใช้บริการจัดส่งตัวเล่มได้ 
หรือหากต้องการยืมตัวเล่มต่อ จอง หรือตรวจสอบข้อมูล 
สามารถด าเนินการผ่านออนไลน์จากหน้าเว็บไซต์ได้
ตลอดเวลา 
  - ทรัพยากรสารสนเทศในรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์ ได้แก ่
หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ วารสารอิเล็กทรอนิกส์ฐานข้อมูล
ออนไลน์  บทเรียนออนไลน์   ข้อสอบออนไลน์  และ
สารสนเทศออนไลน์ อ่ืนๆ  สืบค้นได้จากหน้าเว็บไซต์ 
clm.wu.ac.th ได้อย่างสะดวก รวดเร็ว ไม่จ ากัดสถานที่
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สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ต่างๆ ที่จ าเป็น ความพร้อม (รายละเอียด) 
และเวลา 
  - จัดหาอุปกรณ์ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือสนับสนุน
การเรียนรู้และการใช้บริการเพ่ือให้ เกิดความสะดวก 
รวด เร็ ว  ทั นสมั ยและสอดคล้องกับพฤติ กรรมของ
ผู้ใช้บริการ ได้แก่ ยืมคืนด้วยตนเองผ่านเครื่อง SelfCheck 
เครื่องคืนหนังสือนอกเวลาท าการ (Book Drop) และ
สามารถสืบค้น ยืม ยืมต่อ จองทรัพยากรสารสนเทศและ
ตรวจสอบการใช้งานของตนเองผ่านระบบออนไลน์ของ
ระบบห้องสมุดอัตโนมัติ Walai AutoLib 
- การให้บริการตอบค าถาม และให้บริการสารสนเทศผ่าน
ช่องทาง chatbox จากหน้าเว็บไซต์ เพจ facebook และ 
Application LINE 
- จัดกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมและสนับสนุนการจัดการศึกษา 
เช่น บริการแนะน าหนังสือใหม่ บริการยืม-คืนทรัพยากร
สารสนเทศ บริการอบรมการสืบค้นสารสนเทศขั้นพ้ืนฐาน
และขั้นสูง บริการแนะน าการใช้ห้องสมุด บริการค้นคว้า
สารสนเทศส าหรับผู้ใช้ บริการตอบค าถามและช่วยการ
ค้นคว้า  บริการส่ งเสริมการอ่าน  บริการเสนอแนะ
ทรัพยากรสารสนเทศใหม่ น าเสนอสารสนเทศที่ทันสมัย
ผ่านช่องทางโซเซียลมีเดีย บริการยืมระหว่างห้องสมุด 
บริการพ้ืนที่นั่งอ่าน บริการห้องค้นคว้าเฉพาะกลุ่ม บริการ
ห้องประชุม บริการส าหรับนักศึกษาต่างชาติ บริการอบรม
หลักสูตรสนับสนุนการใช้สารสนเทศเพ่ือการเรียนการสอน 
บริการพ้ืนที่การจัดกิจกรรมและนิทรรศการ บริการยืมคืน
และรับส่งหนังสือทางไปรษณีย์ เป็นต้น 
- ด้านสื่อการสอน ได้จัดระบบและกลไกการด าเนินงาน 
เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนโดยการน าเทคโนโลยี
สารสนเทศที่ทันสมัยมาใช้ในการจัดการศึกษาในรูปแบบ
ต่างๆ เช่น การออกแบบอุปกรณ์ช่วยสอนในห้องเรียนให้
เป็นรูปแบบ Smart Classroom รองรับการเรียนการสอน
แบ บ ออน ไล น์ แ ล ะแ บ บ  Active Learning มี ร ะบ บ
สนับสนุนการเรียนของนักศึกษา (ระบบ e-Lecture) 
บันทึกการเรียนการสอนอัตโนมัติในห้องเรียน นักศึกษา
สามารถเข้าชมรายวิชาที่บันทึกย้อนหลังได้  ให้บริการ



93 
 

สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ต่างๆ ที่จ าเป็น ความพร้อม (รายละเอียด) 
สนับสนุนการเรียนการสอนส าหรับส านักวิชาในรูปแบบต่าง 
ๆ เช่น การให้บริการควบคุมห้องเรียน ถ่ายวีดิทัศน์การ
เรียนการสอน การจัดท าบทเรียนออนไลน์ ให้ค าแนะน า
ทางด้านการผลิตสื่อ และการใช้อุปกรณ์เครื่องมือต่างๆ 

 
3. งบประมาณตามแผน 
 3.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย: บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
 

ปีงบประมาณ 
2567 2568 2569 2570 2571 

ค่าธรรมเนียมการศึกษา 
(ค านวณจาก ค่าธรรมเนียมการศึกษา
ต่อปี x จ านวนนักศึกษาต่อปี) 

2,205,000 4,410,000 6,615,000 8,820,000 8,820,000 

เงินรายได้ของหลักสูตร      
อ่ืน ๆ  - - - - - 

รวมรายรับ (1)  2,205,000 4,410,000 6,615,000 8,820,000 8,820,000 
 
 3.2 งบประมาณรายจ่ายในหลักสูตร (หน่วย: บาท) 

หมวดเงิน 
 

ปีงบประมาณที่ด าเนินการ 
2567 2568 2569 2570 2571 

งบด าเนินการ (ค่าตอบแทน ใช้สอย วัสดุ) 
1. เงินเดือนอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 5 คน  

689,274 1,419,905 2,193,753 3,012,755 3,103,137 

2. ค่าใช้จ่ายอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
อาจารย์ผู้สอน อาจารย์พิเศษ และ
บุคลากรอ่ืน ๆ ในหลักสูตร  
(เช่น หากมีภาระงานหลายหลักสูตร 
ค านวณเฉลี่ยรายหลักสูตร) 

126,830 260,970 402,748 552,508 568,483 

3. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน (ทุกรายการทุก
กิจกรรมในหลักสูตร ค่าตอบแทน ใช้
สอย วัสดุ ทั้งนี้ไม่ต้องน าค่าเสื่อมราคา
จากอาคาร ครุภัณฑ์)   

60,000 120,000 180,000 240,000 240,000 

4. ทุนการศึกษา เงินอุดหนุน/ส่งเสริม
นักศึกษา 

315,000  630,000  945,000 1,260,000 1,260,000  

5. ค่าหนังสือ ต ารา ในหลักสูตร 10,000  10,000  10,000  10,000  10,000  
รวมรายจ่าย (2)  1,191,104 2,430,875 3,721,502 5,065,262 5,171,620 
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หมวดเงิน 
 

ปีงบประมาณที่ด าเนินการ 
2567 2568 2569 2570 2571 

รวมรับสูงกว่ารายจ่าย (1) - (2) 1,013,896 1,979,125 2,893,498 3,754,738 3,648380 
จ านวนนักศึกษา 35 70 105 140 140 

ค่าใช้จ่าย/หัวนักศึกษาต่อปี 34,032 34,727 35,443 36,180 36,940 
ค่าใช้จ่ายเฉลี่ย/หัวตลอดหลักสูตร 141,857 141,857 141,857 141,857 141,857 

จุดคุ้มทุนของหลักสูตร (จ านวน
นักศึกษา) 

19 39 59 80 82 

      หมายเหตุ: ค่าใช้จ่ายต่อหัวต่อปี  33,032 – 36,940 บาท  
     ในปีการศึกษา 2567 ได้รับการจัดสรรทุนพัฒนาก าลังคนด้านวิทยาศาตร์อาหารเพิ่มเติม จ านวน 30 คน 
 
4. ความพร้อมด้านทุนสนับสนุนการศึกษา และความร่วมมือทางวิชาการกับสถาบันอ่ืน 
 มีทุนพัฒนาบัณฑิตในศตวรรษที่  21 รวมถึงทุนอ่ืนๆ จากมหาวิทยาลัย และมีความร่วมมือกับ
สถาบันการศึกษา (ภาคผนวก 9) 
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หมวดที ่6 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
 
1. คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  

1) เป็นผู้ที่ส าเร็จการศึกษาชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าที่เรียนวิชาวิทยาศาสตร์  ได้แก่ เคมี 
ชีววิทยา ฟิสิกส์ และคณิตศาสตร์ จากสถาบันการศึกษาท่ีกระทรวงศึกษาธิการรับรอง  

2) เป็นผู้ที่ส าเร็จการศึกษาขั้นอนุปริญญา หรือปริญญาชั้นใดชั้นหนึ่ง หรือเทียบเท่าจากสถาบันอุดมศึกษา
ที่สภามหาวิทยาลัยรับรอง หรือ 

3) เป็นผู้ที่สภาวิชาการพิจารณาแล้วเห็นสมควรให้รับเข้าศึกษาได้ 
4) ไม่มีความเจ็บป่วยหรือเป็นโรคติดต่อร้ายแรงหรือมีความผิดปกติที่เป็นอุปสรรคต่อการศึกษา เป็นไป

ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาข้ันปริญญาตรี ระบบทวิภาค พ.ศ. 2566 
 
2. การรับเข้าศึกษา   
     รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ สามารถพูดและใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 
 
3. ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

   การปรับตัวจากการเรียน และการใช้ชีวิตในระดับมหาวิทยาลัย 
 
4. กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 3  

      จัดสอนเสริมเตรียมพื้นฐานก่อนการเรียน 
    จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย  

และการแบ่งเวลา 
        จัดให้มีระบบอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือท าหน้าที่ติดตาม ดูแล ตักเตือน ให้ค าแนะน าแก่นักศึกษา  

และให้เน้นย้ าในกรณีท่ีนักศึกษามีปัญหาตามข้างต้นเป็นกรณีพิเศษ 
   จัดให้มีการดูแลติดตามผลการเรียนและปัญหาอุปสรรคในการเรียนของนักศึกษา โดย

คณะกรรมการประจ าส านักวิชาและผู้บริหาร 
     จัดกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการสร้างความสัมพันธ์ของนักศึกษาและการดูแลนักศึกษา เช่น  วัน
แรกพบระหว่างนักศึกษากับอาจารย์ วันพบผู้ปกครอง การติดตามการเรียนของนักศึกษาชั้นปีที่ 1 จากอาจารย์
ผู้สอนและจัดกิจกรรมเสริมถ้าจ าเป็น 

 
5. จ านวนรับนักศึกษา 
แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  
ในแต่ละปีการศึกษาจะรับนักศึกษาปีละ 30 คน 
 

หลักสูตร 4 ปี 

ระดับชั้นปี 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2567 2568 2569 2570 2571 
ชั้นปีที่ 1 35 35 35 35 35 
ชั้นปีที่ 2 (14) 35 35 35 35 
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ระดับชั้นปี 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2567 2568 2569 2570 2571 
ชั้นปีที่ 3 (23) (14) 35 35 35 
ชั้นปีที่ 4 (19) (23) (14) 35 35 
รวม 35(56) 70(37 ) 105(14) 140 140 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา (19) (23) (14) 35 35 

 หมายเหตุ เมื่อค านวณสัดส่วนอาจารย์ต่อนักศึกษา FTES = 1 : 26.48  
    วงเล็บ หมายถึง จ านวนนักศึกษาที่อยู่ในหลักสูตรก่อนการปรับปรุง 
 
6. การเตรียมความพร้อมให้แก่นักศึกษา   

หลักสูตรมีกระบวนการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาที่ผ่านเข้ามาเรียนในหลักสูตรและขึ้น
ทะเบียนนักศึกษาใหม่เรียบร้อยแล้ว ผ่านทางกิจกรรมที่จัดขึ้นระดับมหาวิทยาลัย ระดับส านักวิชาและระดับ
หลักสูตร เพื่อให้นักศึกษาสามารถปรับตัวและเริ่มต้นเข้าสู่การเรียนการสอนในระดับมหาวิทยาลัยอย่างมีความ
พร้อมและม่ันใจ โดยก าหนดให้นักศึกษาใหม่เข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ ดังนี้ 

6.1 ระดับมหาวิทยาลัย 
 1) กิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่จัดโดยมหาวิทยาลัยเพ่ือเตรียมความพร้อมในการก้าวเข้าสู่

การศึกษาในระดับอุดมศึกษาให้กับนักศึกษาใหม่ แนะน าผู้บริหารระดับมหาวิทยาลัย แนะน าข้อมูลพ้ืนฐาน
เกี่ยวกับการเรียนการสอนหน่วยงานสนับสนุนด้านต่าง ๆ การใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย ระบบการดูแลนักศึกษา 
smile and smart center รวมถึงทราบระเบียบและข้อบังคับต่างๆของมหาวิทยาลัยเพ่ือน าไปปฏิบัติใน
การศึกษาได้อย่างถูกต้อง  

2) กิจกรรมอบรมความปลอดภัยทางห้องปฏิบัติการจัดโดยศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
(สามารถปรับ ตัดข้อความได้ ตามบริบทของหลักสูตร) การสอบวัดความรู้พ้ืนฐาน ได้แก่วิชาภาษาไทย 
ภาษาอังกฤษ คณิตศาสตร์ เพ่ือจัดกลุ่มเรียนที่เหมาะสมโดยศูนย์บริการการศึกษา ในกรณีที่สอบไม่ผ่านใน
รายวิชาใดให้ลงทะเบียนรายวิชาดังกล่าวไม่นับหน่วยกิตในแผนการเรียน  

3) กิจกรรมนักศึกษาใหม่พบศูนย์บริการการศึกษา และน าหน่วยงานการลงทะเบียนและงานที่
เกี่ยวข้องในด้านการศึกษากิจกรรมต้อนรับนักศึกษาใหม่โดยส่วนส่งเสริมพัฒนานักศึกษา แนะน าเกี่ยวกับงาน
ทุนการศึกษา คะแนนความดีและกิจกรรมที่เก่ียวข้อง 

6.2 ระดับส านักวิชา 
1) กิจกรรมนักศึกษาใหม่พบส านักวิชาจัดโดยส านักวิชา เพ่ือแนะน าผู้บริหารคณาจารย์การจัดการ

เรียนการสอน ระบบการดูแลนักศึกษา ได้แก่ ระบบอาจารย์ที่ปรึกษา ระบบเพ่ือนช่วยเพื่อนแผนการเรียน 
6.3 ระดับหลักสูตร 
1) กิจกรรมนักศึกษาใหม่พบอาจารย์ที่ปรึกษาจัดโดยหลักสูตรเพ่ือแนะน าอาจารย์ที่ปรึกษาทาง

วิชาการให้กับนักศึกษาใหม่ ซึ่งหลักสูตรด าเนินจัดสรรให้คณาจารย์ทุกคนในหลักสูตรดูแลนักศึกษาใน
อัตราส่วนอาจารย์ที่ปรึกษา 1 คนต่อนักศึกษา 20 คนซึ่งสอดคล้องตามนโยบายของมหาวิทยาลัย คือ อาจารย์
ที่ปรึกษา 1 คนต่อนักศึกษา 30 คน ทั้งนี้อาจารย์ที่ปรึกษาทุกคนต้องได้รับการอบรมทางด้านการให้ค าปรึกษา
เบื้องต้นตามนโยบายของมหาวิทยาลัยก่อน จึงจะสามารถรับเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาให้กับนักศึกษาได้ เพ่ือให้มี
ความมั่นใจว่าคณาจารย์มีทักษะในการให้ค าปรึกษาที่เหมาะสมกับนักศึกษาได้  โดยทุกกิจกรรมที่จัดขึ้นมุ่ง
หมายในการจัดเตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษาใหม่ในด้านต่าง ๆ ได้แก่  
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1) ด้านหลักสูตร : ท าความรู้จักกับหลักสูตรที่จะเข้าเรียนว่ามีวิชาและวัตถุประสงค์ที่คาดหวังอยู่ใน
หลักสูตรอย่างไร เพ่ือให้สามารถเตรียมตัวให้มีความรู้พ้ืนฐานก่อนเข้าเรียนจริง  

2) ด้านทัศนคติ : ปรับทัศนคติเชิงบวกซึ่งมีผลต่อการเรียนและพัฒนาตนเอง เปิดมุมมองและหาโอกาส
ในการเรียนรู้ใหม่ ๆ ปรับความกลัวเป็นความท้าทาย  

3) ด้านทักษะ : การเรียนรู้พัฒนาทักษะการเรียนรู้โดยแนะน าวิธีการเรียนรู้ที่ เหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ เช่น การจัดการเวลา การสร้างแผนการเรียนรู้ และการใช้เทคนิคการเรียนรู้ต่าง ๆ 

4) ด้านทักษะ : การใช้ชีวิตทักษะส าหรับชีวิตประจ าวัน เช่น การบริหารจัดการ การดูแลสุขภาพและ
การแก้ปัญหาเบื้องต้น  

5) ฝึกทักษะการสื่อสาร : ทักษะการพูด การเขียน การฟังและการอ่าน เนื่องจากจะต้องใช้การสื่อสาร
ในรูปแบบต่าง ๆ ในการเรียนการสอน  

6) ด้านสภาพแวดล้อมการเรียน : สร้างความมั่นใจในสภาพแวดล้อมการเรียน วิธีการเรียนการสอน 
ระบบการประเมิน และทราบข้อมูลต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับการเรียนรู้ 
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หมวดที ่7 การประเมินผลการเรียนและเกณฑ์การส าเร็จการศึกษา 
 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

      การวัดผลและการประเมินผลการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษา
ขั้นปริญญาตรี ระบบทวิภาค พ.ศ. 2566   
 
2. การประเมินผลระดับรายวิชาทุกรายวิชา 

2.1 ออกแบบและด าเนินการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้รายวิชา ให้สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้น
ปีและหลักสูตร และวิธีการจัดการเรียนการสอน โดยใช้วิธีการ เครื่องมือ เกณฑ์การประเมินที่
เหมาะสมและมีคุณภาพ 

2.2 น าผลการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาในทุกรายวิชาที่สอนในภาคการศึกษาเดียวกันมา
พิจารณาความสอดคล้องของผลการประเมินกับรายวิชาที่รองรับผลลัพธ์การเรียนรู้ของทุกชั้นปีหรือ
ของหลักสูตรเดียวกัน 

2.3 น าผลลัพธ์ที่ได้ไปใช้เป็นข้อมูลประกอบในการพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาในภาคถัดไป และ
ทบทวนหรือปรับปรุงวิธีการสอนหรือวิธีการประเมินรายวิชา โดยน าผลประเมินการจัดการเรียนการ
สอนของนักศึกษามาประกอบการพิจารณาร่วมกันโดยมีแผนการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้รายวิชา 
ดังนี้ 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 
และทุกรายวิชาที่เปิดสอนใน

ภาคการศึกษาเดียวกัน 

ระยะเวลา วิธีการประเมิน 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปี สิ้นภาคการศึกษา 1. ประเมินวัดผลระหว่างทางด้วยวิธีการใช้ 
Quiz การน าเสนอ การท ารายงาน การปฏิบัติ 
การเข้าเรียน ความตรงต่อเวลา เพ่ือนประเมิน
เพ่ือน หรือวิธีการอ่ืนๆที่มีการเสนอไว้ในการ
เตรียมความพร้อมก่อนเปิดภาคการศึกษา โดย
ใช้แบบประเมินที่ ผ่ านการวิพากษ์ร่วมกัน
ระหว่างผู้สอน และ/หรือ rubric score  
2. ประเมินโดยการสอบกลางภาคและสอบ
ปลายภาคด้วยข้อสอบที่ผ่านการวิพากษ์จาก
อาจารย์ผู้ร่วมสอน 
ประเมินโดย 
- อาจารย์ผู้สอน 
- คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
นักศึกษา 
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3.การประเมินผลระดับรายช้ันปี ตาม YLOs  
3.1  ออกแบบวิธีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาในระดับชั้นปี โดยใช้วิธีการ เครื่องมือ เกณฑ์
การประเมินที่เหมาะสมและมีคุณภาพ 
3.2  ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษารายชั้นปี โดยน าผลประเมินจากทุกรายวิชาในชั้นปี มา
ประกอบการพิจารณาร่วมกัน 
3.3  น าผลลัพธ์ที่ได้ไปใช้เป็นข้อมูลประกอบในการทบทวน หรือปรับปรุงวิธีการสอนหรือวิธีการวัด
ประเมินผล และ/หรือน าไปใช้ในการจัดกระบวนการเรียนรู้หรือวัดประเมินผลการเรียนรู้เพ่ือพัฒนา
นักศึกษาในปีการศึกษาถัดไป โดยมีแผนการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ในระดับชั้นปี ดังนี้ 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้
ระดับชั้นปี (YLOs) 

ระยะเวลา วิธีการประเมิน 

ชั้นปีที่ 1 สิ้นภาคการศึกษา  
สิ้นปีการศึกษา 

1. วัดผลด้วยคะแนนประเมินรายวิชาจากนักศึกษา 
2. วัดผลจากผลลัพธ์การเรียนรู้ของทุกรายวิชาในชั้นปี 
ประเมินโดย 
 - อาจารย์ผู้สอน 
 - คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 - นักศึกษา 

ชั้นปีที่ 2 สิ้นภาคการศึกษา  
สิ้นปีการศึกษา 

1. วัดผลด้วยคะแนนประเมินรายวิชาจากนักศึกษา 
2. วัดผลจากผลลัพธ์การเรียนรู้ของทุกรายวิชาในชั้นปี 
3. พิจารณาการบรรลุรายด้าน 4 ด้าน จากข้อสะท้อนของ
อาจารย์ผู้สอน นักศึกษา 
ประเมินโดย 
 - อาจารย์ผู้สอน 
- คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
 - นักศึกษา 

ชั้นปีที่ 3 สิ้นภาคการศึกษา  
สิ้นปีการศึกษา 

1. วัดผลด้วยคะแนนประเมินรายวิชาจากนักศึกษา 
2. วัดผลจากผลลัพธ์การเรียนรู้ของทุกรายวิชาในชั้นปี 
3. พิจารณาการบรรลุรายด้าน 4 ด้าน จากข้อสะท้อนของ
อาจารย์ผู้สอน นักศึกษา  
4. การประเมินผลโดยพ่ีเลี้ยงในแหล่งฝึกชุมชน สถาน
ประกอบการ โดยแบบประเมินที่ผ่านการวิพากษ์จากคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
ประเมินโดย 
- อาจารย์ผู้สอน 
- คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้
ระดับชั้นปี (YLOs) 

ระยะเวลา วิธีการประเมิน 

- นักศึกษา 
- พ่ีเลี้ยงในแหล่งฝึกชุมชนและจากสถานประกอบการ 

ชั้นปีที่ 4 สิ้นภาคการศึกษา  
สิ้นปีการศึกษา 

1. ข้อเสนอแนะจากนักศึกษาหลัง 
ฝึกสหกิจ 
2.การประเมินผลโดยพ่ีเลี้ยงใน สถานประกอบการที่ฝึกสห
กิจศึกษา โดยแบบประเมินที่ผ่านการวิพากษ์จากคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
3. ด าเนินการด้วยขั้นตอนเดียวกันกับการประเมินผลลัพธ์
การเรียนรู้ระดับหลักสูตรฯ โดยใช้ข้อสอบที่ผ่านการวิพากษ์
จากผู้สอนและผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก  
ประเมินโดย 
- อาจารย์ผู้สอน 
- คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ 
- นักศึกษา 
- พ่ีเลี้ยงในแหล่งสหกิจศึกษา 

   
 4. การประเมินระดับหลักสูตร 
  4.1 ออกแบบวิธีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาในระดับหลักสูตรฯ โดยใช้วิธีการ 
เครื่องมือ เกณฑ์การประเมินที่เหมาะสมและมีคุณภาพ 
  4.2 ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรฯ โดยผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ได้แก่ บัณฑิต นายจ้าง/ผู้ใช้
บัณฑิต และคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
  4.3  ด าเนินการประมวลความรู้รวบยอด (exit exam) ระดับหลักสูตรฯเมื่อนักศึกษาลงทะเบียนครบ
ตลอดหลักสูตร 
  4.4 น าผลการประเมินมาใช้ประกอบการพิจารณาในการวางแผนปรับปรุงผลลัพธ์ การเรียนรู้ของ
ผู้เรียนในระดับหลักสูตรต่อไป โดยมีแผนการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ในระดับหลักสูตรดังนี้ 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้
ระดับหลักสูตร 

พิจารณาความ
สอดคล้อง 

ระยะเวลา วิธีการประเมิน 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตลอด
หลักสูตรฯทั้ง 4 ด้าน 
ด้านความรู้ 
ด้านทักษะ 
ด้านจริยธรรม 

จบหลักสูตร 1. ข้อเสนอแนะจากนักศึกษา
หลังฝึกสหกิจ 
2.การประเมินผลโดยพ่ีเลี้ยง
ใน  สถานประกอบการที่
ฝึ กสหกิจศึกษา โดยแบบ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้
ระดับหลักสูตร 

พิจารณาความ
สอดคล้อง 

ระยะเวลา วิธีการประเมิน 

ด้านคุณลักษณะ ประเมินที่ผ่านการวิพากษ์
จากคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร 
3. สอบประมวลความรู้ด้าน
วิท ย าศาสตร์อ าห ารและ
นวัตกรรม โดยใช้ข้อสอบที่
ผ่านการวิพากษ์จากผู้สอน
และผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก  
ประเมินโดย 
- อาจารย์ผู้สอน 
- คณ ะกรรมการบ ริห าร
หลักสูตร 
- นักศึกษา 
- พ่ีเลี้ยงในแหล่งสหกิจศึกษา 

 
 5. การทวนสอบ 

5.1 การทวนสอบผลการเรียน  (เกรด) 
 1. พิจารณาความสอดคล้องของคะแนนจากการประเมินทั้งการประเมินวัดผลระหว่างเรียน
และการประเมินวัดผลรวบยอดท่ีน ามาประกอบในตัดเกรด  
 2. น าเสนอผลการเรียนต่อท่ีประชุมหลักสูตร และส านักวิชา เพื่อตรวจสอบความถูกต้อง 
 เป้าหมายเชิงปริมาณ ร้อยละ 100 ของรายวิชาที่มีการรายงานผลการเรียนถูกต้องมีสัดส่วน
คะแนนที่เหมาะสมเป็นไปตามท่ีระบุในการเตรียมความพร้อม 
 เป้าหมายเชิงคุณภาพผลการเรียนมีความถูกต้องเที่ยงตรง โปร่งใส ตรวจสอบได้ 
5.2 การทวนสอบผลสัมฤทธิ  
หลักสูตรก าหนดให้มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ผลการเรียนรู้ของนักศึกษา จ านวนอย่างน้อยร้อยละ 25 

ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา โดยต้องมีผลคะแนนการทวนสอบเฉลี่ยอยู่ในระดับดีข้ึนไป 
 

 5.2.1 ระดับรายวิชา  
               1. ประเมินความสอดคล้องของผลการเรียนรู้ของรายวิชาใน กรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ของแต่ละรายวิชา กับ ผลการเรียนรู้ของ หลักสูตรฯ หรือ curriculum mapping 
ว่า ผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ใน กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ครอบคลุมครบถ้วน และตรง
ตามท่ี curriculum mapping ได้ก าหนดหรือกระจายความรับผิดชอบให้หรือไม่  

หมายเหตุ : ดูกระบวนการว่าเมื่อตั้งเป้าหมายไว้แล้ว ได้ก าหนดวิธีการเรียนรู้ และการวัดผล 
เหมาะสม หรือไม่ และประเมินจริงมีความตรง และความเที่ ยงอย่างไรและดูผลการเรียนรู้ จาก กรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
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               2. สุ่มตรวจสอบผลการให้คะแนนแต่ละส่วนตามที่ก าหนดเกณฑ์การประเมินผลการ 
เรียนรู้ในกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
ของแต่ละรายวิชา โดยพิจารณาการให้คะแนนจากรายงาน ชิ้นงานหรือผลงาน จากการเรียนรู้ การประเมิน
พฤติกรรมจากการท ากิจกรรมการเรียนรู้ แบบทดสอบ แบบประเมินตามมาตรฐานการเรียนรู้ด้านต่าง ๆ หรือ
แบบประเมินงานอื่น ๆ ที่มอบหมายของรายวิชา  

  3. สุ่มชิ้นงานที่ระบุไว้ในแผนการสอน หรือสรุปการประเมินผลตรวจการให้คะแนน
จากกระดาษค าตอบ ข้อสอบของนักศึกษา การสอบปากเปล่า คะแนนพฤติกรรมหรือจริยธรรม คะแนน 
โครงการ คะแนนรายงาน คะแนนน าเสนอ เพ่ือทวนสอบการประเมินผลการเรียนรู้ และผลการเรียนรู้ของ
ผู้เรียน 

  4. สุ่มสัมภาษณ์นักศึกษา/ผู้เรียน 
  5. สัมภาษณ์อาจารย์ผู้สอน  
  6. กรณีรายวิชาที่มีพ่ีเลี้ยงหรือฝึกปฏิบัตินอกมหาวิทยาลัย พิจารณาจากรายงานการ

ประเมินการฝึกงานในรายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือรายวิชาสหกิจศึกษา ซึ่งทางสถานประกอบการ
เป็นผู้รายงานว่านักศึกษาปฏิบัติงานได้ตามมาตรฐานหรือไม่ 

  เป้าหมายเชิงปริมาณ ร้อยละ 100 ของรายวิชาที่เปิดสอนทั้งหมดมีการประเมินผลการ
เรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติอย่างครบถ้วนตามผลการเรียนรู้ของรายวิชา 
(Curriculum Mapping) 

   เป้าหมายเชิงคุณภาพ วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ระดับหลักสูตรครบทั้ง 4 ด้านโดยมี
ความเที่ยงตรง โปร่งใส ตรวจสอบได้ ครอบคลุมทุกผลการเรียนรู้หลักของรายวิชา (Curriculum Mapping) 

 
 5.2.2 ระดับหลักสูตรฯ 

 การทวนสอบในภาพรวมของหลักสูตร มีการท าตลอดการใช้หลักสูตรฯ เป็นระยะ เพ่ือตรวจสอบการ
บริหารและด าเนินการของหลักสูตร ว่าได้ด าเนินการเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร และมาตรฐานผล
การเรียนรู้ของหลักสูตรที่วางไว้หรือไม่ และรวบรวมข้อมูลเพ่ือน าไปใช้ในการรายงานผลการใช้หลักสู ตรเมื่อ
เสร็จสิ้นการใช้หลักสูตร    โดยผ่านกระบวนการประชุมของผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นระยะ มีการจัดท าแผน 
ปฏิทิน ขั้นตอน วิธีการทวนสอบให้ครอบคลุมผลลัพธ์การเรียนรู้ทุกด้านตามที่หลักสูตรก าหนดทุกปีการศึกษา 
เพ่ือประเมินความส าเร็จการผลิตบัณฑิตทุกชั้นปี เช่น แบบส ารวจ แบบประเมิน การสัมภาษณ์ การได้งานท า 
ความพึงพอใจต่อบัณฑิต ความพร้อมท างาน สมรรถนะของบัณฑิต การสอบ Exit Exam และรวบรวมข้อมูล 
ทบทวน ตรวจสอบผลการด าเนินการของหลักสูตร และด าเนินการรวบรวมทุกปีการศึกษา และเมื่อครบเวลา
การใช้หลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตรฯ มีการทวนสอบหลักสูตร โดยการประเมินและรวบรวมผลจากผู้มี
ส่วนร่วมในการใช้หลักสูตร ได้แก่ ผู้สอน ผู้เรียน บัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต และผู้ทรงคุณวุฒิ  โดยอาศัยเครื่องมือใน
การเก็บข้อมูล เช่น แบบสอบถาม การสัมภาษณ์ การจัดประชุมการประเมินผลหลักสูตรฯ เป็นต้น  เพ่ือน า
ข้อมูลมาปรับปรุงหลักสูตร ให้มีความทันสมัยและตอบสนองของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อไป 
 หลักสูตรได้มีการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive Exam) ในการประเมินผลการเรียนรู้ตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา ซึ่งมีระบบและกลไกดังต่อไปนี้ 
 ระบบกลไก/กระบวนการ (แสดงขั้นตอนการท างาน) ดังนี้ 
 1. สาขาวิชา/กลุ่มวิชาเตรียมความพร้อมตนเองและออกข้อสอบตามแผนการออกข้อสอบที่ก าหนด 
อย่างน้อย 3 เท่าของที่ใช้จริง  
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 2. ประกาศก าหนดการสอบและก าหนดการด าเนินงานให้นักศึกษาและคณาจารย์ทราบ 
 3. เตรียมความพร้อมนักศึกษาในสาขาวิชา 
 4. ส่งข้อสอบให้คณะกรรมการคุณภาพบัณฑิต 
 5. พิจารณาโครงสร้างข้อสอบเบื้องต้น ตามลักษณะข้อสอบที่จ าแนกแต่ละระดับ 
 6. ปรับปรุงข้อสอบเบื้องต้นตามลักษณะโครงสร้างข้อสอบ 
 7. ผู้ทรงคุณวุฒิ/ผู้เชี่ยวชาญพิจารณาข้อสอบ โดยผู้ทรงคุณวุฒิที่มาจากการแต่งตั้งคณะกรรมการทวน
สอบ ประกอบด้วย อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ศิษย์เก่า ผู้ใช้บัณฑิต 
 8. สาขาวิชา/คณาจารย์ปรับข้อสอบตามท่ีผู้ทรงแนะน า 
 9. คณะกรรมการบริหารส านักวิชาฯ พิจารณา 
 10. จัดท าคู่มือการสอบประมวลความรู้ 
 11. ผลิตข้อสอบ 
 12. สอบประมวลความรู้ของหลักสูตร 
 13. ตรวจข้อสอบ 
 14. วิเคราะห์ข้อสอบ 
 15. สรุปและรายงานผลต่อคณะกรรมการบริหารส านักวิชาพิจารณา 
 
6.  เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

  6.1 ผู้ส าเร็จการศึกษาต้องเรียนครบตามจ านวนหน่วยกิตที่ก าหนดไว้ในโครงสร้างหลักสูตร โดยได้
ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า  
  6.2 บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 
  6.3 เป็นนักศึกษาที่มีค่าคะแนนความดีในการเข้าร่วมกิจกรรมพัฒนานักศึกษาเพ่ือสร้าง “บัณฑิตคน
ดี” ตามหลักเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 
      6.4 เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี ระบบทวิภาค 
พ.ศ. 2566 และ/หรือที่มีการเลี่ยนแปลงภายหลัง และเป็นไปตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการ
อุดมศึกษา เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 และ/หรือท่ีมีการเปลี่ยนแปลงภายหลัง 
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หมวดที ่8 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 
การประกันคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร เป็นการด าเนินการตามระบบประกันคุณภาพการศึกษา

ภายในที่มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ได้มีการพัฒนาขึ้น  ภายใต้ชื่อระบบ “WUQA-P” หรือ “Walailak 
University Quality Assurance at Programme Level” ซึ่งผ่านการอนุมัติโดยสภามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
ในการประชุมครั้งที่ 10/2565 เมื่อวันที่ 8 ตุลาคม 2565  
   ระบบ WUQA-P พัฒนาขึ้นตามหลักการของกฎกระทรวงการประกันคุณภาพการศึกษา พ.ศ. 2561 
ซึ่งก าหนดไว้ว่า “สถานศึกษาเป็นผู้จัดให้มีระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายในสถานศึกษา โดยการ
ก าหนดมาตรฐานการศึกษาของสถานศึกษาให้เป็นไปตามมาตรฐานการศึกษาของแต่ละระดับและประเภท
การศึกษา” และเป็นระบบที่ใช้ในการบริหารหลักสูตรให้ได้ตามเป้าหมายส าคัญตามมาตรฐานการศึกษาของ
ชาติ พ.ศ. 2561 ที่มุ่งเน้นผลลัพธ์ที่พึงประสงค์ของการศึกษา (Desired Outcomes of Education : DOE 
Thailand) นอกจากนี้ระบบดังกล่าวมีความเชื่อมโยงสอดคล้องกับกฎกระทรวงฉบับใหม่ที่ได้มีการประกาศใช้
เมื่อวันที่ 31 มีนาคม 2565 ประกอบด้วย กฎกระทรวง มาตรฐานการจัดการศึกษาระดับอุดมศึกษา พ.ศ.2565 
และกฎกระทรวง มาตรฐานหลักสูตรการศึกษาระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
 
8.1 เกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร 
 
 การประกันคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร ตามระบบ WUQA-P ประกอบด้วย 3 เกณฑ์หลัก ได้แก่ 
(1) PS การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา (2) P1 การบริหารหลักสูตร
ตามเกณฑ์ AUN-QA และ (3) P2 การขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ในระดับหลักสูตร โดยในแต่ละเกณฑ์หลักมี
รายละเอียดดังนี้ 
 1) PS การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา 
 เกณฑ์ PS การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา เป็นเกณฑ์ที่
น ามาใช้ในการบริหารการประกันคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตรให้เป็นไปตาม “กฎกระทรวง มาตรฐาน
หลักสูตรการศึกษาระดับอุดมศึกษา พ.ศ.2565” รวมทั้ง “กฎกระทรวง มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
พ.ศ.2565” ตามที่ได้มีการประกาศใช้เมื่อวันที่ 31 มีนาคม 2565 โดยมีรายละเอียดเกณฑ์เป็นไปตามที่
กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมก าหนดและประกาศแจ้งให้ทราบ  
  2) P1 การบริหารหลักสูตรตามเกณฑ์ AUN-QA  
 เกณฑ์ P1 การบริหารหลักสูตรตามเกณฑ์ AUN-QA เป็นเกณฑ์ที่น ามาใช้ในการประกันคุณภาพ
การศึกษาระดับหลักสูตร โดยยึดหลักการ แนวคิด และเกณฑ์ AUN-QA ตามเอกสาร Guide to AUN-QA 
Assessment at Programme Level Version 4 .0  (ASEAN University Network Quality Assurance, 
AUN-QA) (2020, pp.16-39) รวมทั้งสิ้นจ านวน 8 เกณฑ ์ดังนี้ 
 
  P1.1 ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (AUN-QA 1 – Expected Learning Outcomes) 
  P1.2 โครงสร้างและเนื้อหาของหลักสูตร (AUN-QA 2 – Programme Structure and Content) 
   P1.3 แนวทางการจัดการเรียนและการสอน (AUN-QA 3 – Teaching and Learning Approach) 
 P1.4 การวัดผลและประเมินผลนักศึกษา (AUN-QA 4 – Student Assessment) 
 P1.5 อาจารย์ (AUN-QA 5 – Academic Staff) 
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   P1.6 การส่งเสริมและให้บริการแก่นักศึกษา (AUN-QA 6 – Student Support Services) 
 P1.7 โครงสร้ าง พ้ื น ฐานและสิ่ งอ าน วยความสะดวกต่ างๆ  (AUN-QA 7 – Facilities and 
Infrastructure) 
 P1.8 ผลผลิตและผลลัพธ์ (AUN-QA 8 – Output and Outcomes) 
  โดยในแต่ละเกณฑ์ก าหนดแนวทางการให้คะแนนเป็นแบบภาพรวม (Overall) มีคะแนนตั้งแต่ 1 - 7 
สอดคล้องกับแนวทางการให้คะแนนของเครือข่ายการประกันคุณภาพมหาวิทยาลัยอาเซียน (AUN-QA) โดยไม่
น าคะแนนแต่ละเกณฑ์มาหาค่าเฉลี่ย และในแต่ละเกณฑ์มีค่าเป้าหมายการด าเนินงานอยู่ที่ระดับคะแนน 4 หรือ 
“มีคุณภาพของการด าเนินการเป็นไปตามเกณฑ์” ที่แสดงให้เห็นว่าหลักสูตรมีการด าเนินการตามเกณฑ์นั้นๆ 
เป็นไปตามหลักเกณฑ์/แนวทางการประกันคุณภาพการศึกษา มีข้อมูลสนับสนุนครบถ้วน และแสดงให้เห็นถึง
ผลลัพธ์ของการด าเนินงานที่เป็นไปตามเป้าหมายที่ก าหนดไว้ 
 3) P2 การขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ในระดับหลักสูตร  
 เกณฑ์ P2 เป็นเกณฑ์ที่หลักสูตรจะช่วยขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ซึ่งภายใต้
เกณฑ์ดังกล่าวประกอบด้วยตัวชี้วัดและค่าเป้าหมายตามยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนดและประกาศในแต่ละปีงบประมาณ โดยแต่ละตัวชี้วัดก าหนดเกณฑ์การให้คะแนน
ออกเป็น 7 ระดับ มีคะแนนตั้งแต่ 1-7  
 ทั้งนี้ เกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตรในแต่ละปีการศึกษาให้เป็นตามระบบที่
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ก าหนดหรือเลือกใช้ โดยผ่านมติเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
 
8.2 กระบวนการจัดท ารายงานการประเมินตนเองและการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร  
 
 การจัดท ารายงานการประเมินตนเอง (Self-Assessment Report, SAR) ด าเนินการโดยอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยมีรูปแบบ SAR เป็นไปตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด เพื่อรายงานผลการด าเนินงานที่
เกิดขึ้นในรอบปีการศึกษานั้นๆ ตามเกณฑ์การประกันคุณภาพภายใน ระดับหลักสูตร (ระบบ WUQA-P) และ 
SAR จะใช้เป็นเอกสารเพ่ือส าหรับการตรวจประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน  
 

 8.2.1 แผนการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร 
  การประเมินคุณภาพภายในตามระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร (WUQA-
P) ด าเนินการในทุกปีการศึกษาหลังสิ้นสุดปีการศึกษา โดยก าหนดไว้ในเดือนพฤษภาคมถึงมิถุนายนของ
ทุกปี ก่อนการประเมินระดับส านักวิชา  ซึ่งหลักสูตรจะต้องรับการตรวจประเมิน (Site Visit) ตามระบบ 
WUQA-P ให้แล้วเสร็จตามแผนดังนี้   
 

แผนงาน/กิจกรรม 
ผู้รับผิดชอบ
หรือเกี่ยวข้อง 

ระยะเวลา 
ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 

   1. ทาบทามคณะกรรมการ
ประเมินคุณภาพภายใน ของ
หลักสูตร และเสนอรายชือ่ไปยัง
ส่วนแผนงานและยทุธศาสตร์  

1. หลักสูตร 
2. ส่วนแผนงานและ
ยุทธศาสตร์ (งาน
ประกันคุณภาพ
การศึกษา) 

  มี.ค.          

  2. แต่งตั้งคณะกรรมการ ส่วนแผนงานและ
ยุทธศาสตร์ (งาน

   เม.ย.         
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แผนงาน/กิจกรรม 
ผู้รับผิดชอบ
หรือเกี่ยวข้อง 

ระยะเวลา 
ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 

ประเมินคุณภาพภายใน ระดับ
หลักสูตร 

ประกันคุณภาพ
การศึกษา) 

  3. ด าเนนิการจดัท า SAR และ
ประเมินคุณภาพการศึกษา
ภายใน ของหลักสูตร  
  หมายเหตุ ประเมินทั้งในส่วน 
AUN-QA และตัวชี้วัดยุทธศาสตร ์
(เฉพาะตัวชี้วัดที่สามารถรายงาน
ได้ ทั้งนี้ ตัวชี้วัดบางส่วนให้
รายงานเพิม่เติมเมื่อสิน้สุด
ปีงบประมาณ) 

หลักสูตร    เม.ย. พ.ค.        

  4. ส่งผลการประเมนิคุณภาพ
ภายใน พรอ้มทั้ง 
Improvement Plan ของ
หลักสูตรไปยังส่วนแผนงานและ
ยุทธศาสตร์ (หมายเหตุ เพื่อให้
หลักสูตรน าผล QA ไปปรับใช้ให้
ทันกอ่นเปิดปีการศึกษาถัดไป) 

1. คณะกรรมการ
ประเมินคุณภาพ
ภายใน ระดับหลักสูตร 
2. หลักสูตร 

    พ.ค.        

  5. จัดส่งผลการประเมนิตาม
ตัวชี้วัดยุทธศาสตร์เพิ่มเตมิ ไปยัง
ส่วนแผนงานและยทุธศาสตร์  

1. หลักสูตร 
2. ส่วนแผนงานและ
ยุทธศาสตร์ (งาน
ประกันคุณภาพ
การศึกษา) 

         ต.ค.   

  6. น าผลการประกันคุณภาพ
การศึกษาของหลักสูตรเข้าระบบ
ฐานข้อมลู CHEQA Online ของ
กระทรวง อว. 

หลักสูตร          ต.ค.   

  7. น าผลการประกันคุณภาพ
การศึกษาระดับหลักสูตรเสนอ
สภามหาวิทยาลัยเพื่อพิจารณาให้
ความเห็นชอบ 

ส่วนแผนงานและ
ยุทธศาสตร์ (งาน
ประกันคุณภาพ
การศึกษา) 

           ธ.ค. 

 
8.2.2 องค์ประกอบของคณะกรรมการประเมินระดับหลักสูตร  
   จ านวนคณะกรรมการประเมินในแต่ละหลักสูตรต้องมีอย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วย ประธาน 1 คน 
และกรรมการอย่างน้อย 2 คน ขึ้นอยู่กับขนาดของหลักสูตร โดยต้องผ่านความเห็นชอบจากคณะกรรมการ
ประจ าส านักวิชา ประธานและกรรมการประเมินอาจเป็นบุคลากรภายนอกหรือภายในมหาวิทยาลัยที่มาจาก
ภายนอกส านักวิชาที่หลักสูตรสังกัด และต้องเป็นผู้ที่ไม่มีส่วนได้ส่วนเสียกับหลักสูตรที่ตรวจประเมิน ทั้งนี้ 
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ประธานและกรรมการทุกคนต้องผ่านการอบรมและขึ้นบัญชีเป็นผู้ประเมินตามเกณฑ์ AUN-QA ระดับหลักสูตร 
ที่จัดโดยมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ หรือผู้ประเมินที่ผ่านการอบรมในหลักสูตรที่จัดโดย AUN-QA อาเซียน ทปอ. หรือ
มหาวิทยาลัยอ่ืนๆ และเพ่ือไม่ให้เป็นภาระกับผู้ประเมินจนเกินไปก าหนดให้ผู้ประเมินแต่ละคนสามารถท าหน้าที่
ประเมินหลักสูตรได้ไม่เกิน 5 หลักสูตร ทั้งนี้ หลักสูตรระดับปริญญาโทและระดับปริญญาเอกสาขาเดียวกัน อนุโลม
ให้นับเป็น 1 หลักสูตร  
 
   8.2.3 กระบวนการตรวจประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตร  
  การลงพ้ืนที่ตรวจประเมิน (Site Visit) ในระดับหลักสูตร ใช้กระบวนการตามรูปแบบของ AUN-QA 
ระดับหลักสูตร โดยมีระยะเวลาการตรวจประเมินไม่เกิน 3 วัน แบ่งเป็นช่วงก่อนการประเมิน ระหว่างการ
ประเมิน และหลังการประเมิน ดังนี้  
   ก่อนการประเมิน: หลักสูตรจะต้องเสนอรายชื่อคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายใน  ระดับ
หลักสูตรเพ่ือให้มหาวิทยาลัยพิจารณาแต่งตั้ง และจะต้องจัดท ารายงานการประเมินตนเอง (SAR) ให้แล้วเสร็จ และ
ส่งให้คณะกรรมการประเมินคุณภาพภายใน ระดับหลักสูตร พิจารณาก่อนการประเมินอย่างน้อย  15 วัน พร้อม
ทั้งจัดเตรียมผู้ให้สัมภาษณ์ รวมถึงเอกสาร/หลักฐานต่าง ๆ เพ่ือเตรียมรับการตรวจประเมิน  
   ระหว่างการประเมิน: หลักสูตรจะต้องก าหนดรูปแบบในการตรวจประเมินตามล าดับดังนี้ (1) 
พิธีเปิด (2) น าเสนอผลการด าเนินงานของหลักสูตรโดยผู้รับผิดชอบหลักสูตร (3) คณะกรรมการประเมินตรวจ
เอกสาร สัมภาษณ์ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 6 กลุ่ม ได้แก่ ผู้บริหาร คณาจารย์ บุคลากรสายสนับสนุน นักศึกษา ศิษย์
เก่า และผู้ใช้บัณฑิต (4) เยี่ยมชมสถานที่ (5) น าเสนอสรุปผลการตรวจเบื้องต้นด้วยวาจาที่เน้นการเสนอจุดแข็ง
และข้อเสนอแนะเพ่ือการพัฒนาของหลักสูตร และ (6) พิธีปิด  
  หลังการประเมิน: มีก าหนดการต่าง ๆ ตามล าดับดังนี้ (1) คณะกรรมการประเมินจัดท า
รายงานผลการตรวจประเมินเสนอต่อผู้รับผิดชอบหลักสูตรภายใน 15 วันหลังจากตรวจประเมิน (2) หลักสูตร
น าผลการตรวจประเมินและข้อเสนอแนะจากการประเมินคุณภาพภายใน เสนอคณะกรรมการประจ าส านัก
วิชาเพ่ือพิจารณาและน าไปสู่การปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรต่อไป (3) หลักสูตรน าเข้าข้อมูลพ้ืนฐาน 
(Common Data Set หรือ CDS) ของกระทรวง อว. ผ่านระบบ CHE QA Online (4) ส่งไฟล์รายงานผลการ
ประเมินคุณภาพภายใน ระดับหลักสูตร ที่ผ่านการพิจารณาจากคณะกรรมการประจ าส านักวิชาแล้ว ไปยังงาน
ประกันคุณภาพการศึกษา ส่วนแผนงานและยุทธศาสตร์ (5) จัดท าแผนเพ่ือการปรับปรุงและพัฒนาการบริหาร
หลักสูตรและจัดการเรียนการสอนตามข้อเสนอของคณะกรรมการประเมินฯ และรายงานผลการด าเนินงาน
ตามแผนให้มหาวิทยาลัยทราบตามกรอบเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด และ (6) น าเสนอผลการประกันคุณภาพ
การศึกษาเสนอต่อสภามหาวิทยาลัยเพื่อพิจารณาให้ความเห็นชอบ 
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หมวดที ่9 ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 
 
 หลักสูตรมีคุณภาพพร้อมเปิดการเรียนการสอนตามหลักเกณฑ์ ของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ 
วิจัยและนวัตกรรม สภามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ภายหลังได้รับอนุมัติให้เปิดหลักสูตร มีระบบและกลไกในการ
พัฒนาหลักสูตรฯ ดังนี้ 
 

1. การพัฒนาคุณภาพระดับรายวิชา  
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เป็นผู้รับผิดชอบในการประเมินกลยุทธ์การสอนและน าผลที่ได้มา

ไปใช้ในการปรับกลยุทธ์การสอนในครั้งต่อไปตามหลัก PDCA เพ่ือให้ตอบสนองปรัชญาของหลักสูตร โดยใช้
การมีส่วนร่วมคือความคิดเห็นของอาจารย์ในหลักสูตรหรือสาขาวิชา และความเห็นของนักศึกษาในรายวิชา
ประเมินกลยุทธ์ และน าผลการประเมินไปใช้ในการปรับปรุงกลยุทธ์ในการจัดการเรียนการสอนครั้งต่อไป ทุก
รายวิชามีการก ากับการติดตามการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตรอย่างกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  มีตรวจสอบได้ เที่ยงตรง ครอบคลุมประเด็นส าคัญ และน าไป
พัฒนาปรับปรุง กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ถัดไป เพ่ือความทันสมัย 
 

2. การพัฒนาคุณภาพระดับหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เป็นผู้รับผิดชอบในการประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกล

ยุทธ์การสอน โดยอย่างน้อยต้องจัดให้มีการประเมินความคิดเห็นจากนักศึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการสอน
ของอาจารย์ทุกคนในทุกรายวิชา เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแต่ละภาคการศึกษาในระบบออนไลน์ของ
มหาวิทยาลัย  มีการประเมินทักษะการสอนในชั้นเรียนและในแหล่งฝึกปฏิบัติสหกิจศึกษาหรือปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องโดยอาจารย์ผู้สอน/เพ่ือนร่วมงาน/ผู้บริหาร และผลการประเมินและข้อเสนอแนะส่งตรงให้อาจารย์
เพ่ือการปรับปรุงและส่งให้คณบดีเพ่ือเป็นข้อมูลส าหรับการวางแผนการพัฒนาอาจารย์ต่อไประบบการเตรียม
ความพร้อมในรับรองหลักสูตร ตามเกณฑ์ 5 ประเด็นของประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย
และนวัตกรรม 

 หลักสูตรด าเนินการเตรียมความพร้อมในการปรับปรุงหลักสูตรครบรอบ 5 ปี โดยการด าเนินการ
รวบรวมความต้องการจากผู้มีส่วนได้ส่นเสีย ตลาดแรงงาน กฏหมายที่เกี่ยวข้อง เพ่ือเป็นแนวทางการ
เปลี่ยนแปลงของหลักสูตร 
 

3. ระบบการเตรียมความพร้อในรับรองหลักสูตร ตามเกณฑ์ 5 ประเด็นของประกาศกระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม การเตรียมความพร้อมในการรับรองหลักสูตรจากส านักงาน
ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ในปีท่ี 2  
  หลักสูตรมีการเตรียมความพร้อมในการรับรองหลักสูตรตามเกณฑ์ 5 ประเด็นของประกาศกระทรวง
การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ใช้กลไกการบริหารหลักสูตรโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ในการก ากับการด าเนินงานในด้านต่าง ๆ ดังนี้  
  1. ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
   ผู้เรียนมีการเปลี่ยนแปลงหรือพัฒนาการของผลลัพธ์การเรียนรู้แต่ละด้านระหว่างเรียน และมีการ
สะสม จนมีแนวโน้มที่มั่นใจได้ว่า จะบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ โดยรวมที่ก าหนดในหลักสูตรการศึกษา  นอกจาก
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรแล้ว หลักสูตรฯยังมีการก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นปี โดยหลักกสูตรได้
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ก าหนดผลการเรียนรู้รายชั้นปี ตั้งแต่ปี 1 – 4 แต่ละปีมีการก าหนดทั้งด้านความรู้ (Knowledge) ทักษะ (Skill) 
จริยธรรม (Ethic) และคุณลักษณะส่วนบุคคล (Character) ของนักศึกษาจะได้รับเมื่อเรียนจบแต่ละชั้นปี  ซึ่ง
ก าหนดไว้สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรฯ(PLOs) และรายวิชาที่เรียน (CLOs)  

กลไกและกระบวนการด าเนินการเพ่ือให้บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้นั้น ทางหลักสูตร ด าเนินการ
ผ่านกระบวนการประชุมของสาวิชา และส านักวิชา คณาจารย์ที่เกี่ยวข้องและผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ มีระบบ
การทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ที่นักศึกษาได้รับแต่ละรายวิชา (CLOs) และผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นปี 
(YLOs) เมื่อครอบ 4 ปี แล้วมีการประเมินการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรฯ ทั้งในส่วนของคณาจารย์
ประเมิน  นักศึกษาประเมินตนเอง และผู้ใช้บัณฑิตประเมินนักศึกษา รวมทั้งการจัดสอบ exit exam ก่อนการ
ส าเร็จการศึกษาด้วย กระบวนการเมินผลการเรียนรู้เป็นระยะจนส าเร็จการศึกษา ท าให้มั่นใจได้ว่านักศึกษาแต่
ละชั้นปีจะบรรลุผลการเรียนรู้ราย และผลการเรียนรู้รายชั้นปี ตลอดผลการเรียนรู้ของหลักสูตร ตามที่ก าหนด
ไว้  
  2. โครงสร้างหลักสูตรการศึกษาและรายวิชา 

หลักสูตรฯการศึกษามีการก าหนดผู้มีส่วนได้เสียและวิธีการได้มาซึ่งความต้องการและความ
คาดหวัง  ที่น าไปสู่การก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ที่สะท้อนความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้เสีย 
ครอบคลุมกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้งภายในและภายนอก ทั้งภาครัฐและเอกชน จากความต้องการของผู้มีส่วน
ได้ส่วนเสียนั้น หลักสูตรฯได้น ามาก าหนดเป็นผลลัพธ์การเรียนรู้ครอบคลุมความต้องการ ทั้งด้านความรู้ ทักษะ 
จริยธรรม และคุณลักษณะส่วนบุคคล โดยครอบคลุมตามมาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้และสะท้อนเป้าหมาย
การพัฒนาผู้เรียนทั้งระยะสั้นและ ระยะยาว 

การออกแบบโครงสร้างหลักสูตรฯ การศึกษาและรายวิชาหรือโมดูลการเรียนรู้มีความสัมพันธ์กับ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร โดยหลักสูตรท าการวิพากษ์หลักสูตรฯ โดยผู้มีส่วนได้ส่วนเสียแสดง
ความคิดเห็นและสะท้อนเพ่ือการปรับปรุงโครงสร้างหลักสูตรฯ และรายวิชาให้มีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 
กระบวนการด าเนินจัดการเรียนการสอนด าเนินการตามโครงสร้างและรายวิชา ทั้งวิธีการเรียนการสอน การ
ประเมินวัดผลตามที่ก าหนดไว้  คณาจารย์ที่เกี่ยวข้องและผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ร่วมกับทบทวนเป็นระยะแต่
ละภาคการศึกษาที่จัดการเรียนการสอน และทบทวนประจ าปี การด าเนินการผ่านกระบวนการประชุมของ
สาขาวิชาและที่ประชุมของส านักวิชาตามล าดับ รวมทั้งรับฟังความคิดเห็นของผู้มีส่วนได้ และผู้ทรงคุณวุฒิ
ภายนอกหลักสูตร ผ่านกระบวนการประเมินหลักสูตร  เพื่อน ามาปรับปรุงให้ทันสมัยตามความต้องการ   
  3. การจัดกระบวนการ เรียนรู้ 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ของหลักสูตร  ด าเนินการโดยก าหนดให้แต่ละรายวิชาจัดท าแผนและ
กิจกรรมการจัดการเรียนรู้ให้ชัดเจน ทั้งวิธีการเรียนการสอน การประเมินและวัดผลลัพธ์การเรียนรู้ (CLOs) 
เพ่ือให้การจัดการเรียนการสอนบรรลุวัตถุประสงค์การเรียนรู้ของรายวิชา หลักสูตรก าหนดให้ด าเนินการตาม
แผน มีการติดตามและประเมินการด าเนินงานเป็นระยะอย่างต่อเนื่อง โดยมีการเตรียมความพร้อมรายวิชา
ก่อนเปิดภาคเรียน  การติดตามรายงานผลระหว่างทาง และเมื่อสิ้นสุดกระบวนการจัดการเรียนการสอน โดย
ด าเนินการผ่านการพิจารณาจากที่ประชุมของสาขาวิชาและส านักวิชาตามล าดับ  

การจัดกระบวนการเรียนรู้เน้นกระบวนการ Active learning กระตุ้นให้ผู้เรียนมีความรู้ ทักษะ  
คุณธรรมจริยธรรม และคุณลักษณะที่ต้องการของหลักสูตรฯ ตามผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนดไว้  วิธีการจัดการ
เรียนการสอนจะมีความหลากหลายตามบริบทของแต่ละรายวิชา เน้นให้นักศึกษามีส่วนร่วม บูรณาการการ
เรียนรู้ของรายวิชา การเรียนรู้แบบใช้ประสบการณ์เป็นฐาน (Experiential-based Learning) ภายใต้ความ
หลากหลายของบริบทพ้ืนที่และรายวิชา หลักสูตรฯ มีการจัดการเรียนสอนหลายรูปแบบทั้งการเรียนใน
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ห้องเรียน ลงพ้ืนที่ในสถานประกอบการ เพ่ือเปิดมุมมองของผู้เรียน ท าให้ผู้เรียนสามารถเรียนรู้จากสถานที่จริง 
และมจีัดการเรียนการสอนที่เน้นทั้งการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและทักษะที่จ าเป็นในศตวรรษท่ี 21 รวมถึงเน้นการ
เรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) ในรูปแบบที่หลากหลายเพ่ือกระตุ้นให้ผู้เรียนมีทักษะการคิดวิเคราะห์ 
สังเคราะห์ และทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเองตลอดชีวิต  ทั้งนี้ภายใต้กรอบการจัดการเรียนการสอนตามกรอบ
มาตรฐานวิชาชีพเพ่ือการสอนและการสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีคุณภาพของประเทศอังกฤษ (UKPSF) 
  4. วิธีการวัดและ ประเมินผลผู้เรียน 

หลักสูตรมีการด าเนินการวัดและประเมินผลผู้เรียนตั้งแต่แรกเข้า ระหว่างทาง และส าเร็จ
การศึกษา โดยมีการวัดประเมินผลในรายวิชา เพ่ือประประเมินการบรรลุวัตถุประสงค์การเรียนรู้ของแต่ละ
รายวิชา (CLOs) และก าหนดการประเมินและวัดผลลัพธ์การเรียนรู้แต่ละชั้นปี (PLOs) และประเมินและวัด
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs)  หลักสูตรก าหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบแจ้งวิธีการประเมินและวัดผล
ผู้เรียนก่อนเรียน ในการเตรียมความพร้อมรายวิชา การติดตามและรายงานผลกลางภาค การรายงานผลการ
ประเมินลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นการจัดการเรียนการสอน และการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของรายวิชาผ่านที่ประชุม
สาขาวิชาและส านักวิชาตามล าดับ  และต้องแจ้งข้อมูลดังกล่าวให้นักศึกษาทราบก่อนเรียน 

วิธีการวัดและ ประเมินผลผู้เรียนในรายวิชานั้น หลักสูตร ได้ก าหนดให้แต่ละรายวิชาวางแผนการ
ประเมินตั้งแต่การพิจารณาถึงวิธีการประเมิน เครื่องมือ เกณฑ์การประเมินผลให้เหมาะสม สัดส่วนคะแนน 
และระยะเวลาการประเมินที่ชัดเจนเหมาะสมก่อนน าไปใช้จริง วิธีการประเมินจะต้องมีความหลากหลายให้
สอดคล้องกับวิธีการจัดการเรียนการสอน และผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา มีการวัดแบบ Formative 
assessments และ การวัดประเมินผลแบบ Summative assessments เครื่องมือต้องมีมาตรฐานมีเกณฑ์
การให้คะแนนชัดเจน เช่นการท าคะแนนรูบิก  มีติดตามและรายงานผลการประเมินระหว่างทาง แจ้งคะแนน
และสะท้อนหรือให้ข้อมูลป้อนกลับแก่นักศึกษาเพ่ือการปรับปรุง  และติดตามความก้าวหน้าของนักศึกษาใน
การประเมินผู้เรียน การตัดเกรดจะอิงตามเกณฑ์มาตรฐาน ข้อมูลการประเมินและวัดผลสามารถตรวจสอบได้ 
ยุติธรรมและน่ามีความน่าเชื่อถือ น ามาสู่การปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพการเรียน การสอนทั้งของผู้สอนและ
ผู้เรียน เพ่ือให้มั่นใจว่าผู้เรียนบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามที่หลักสูตรการศึกษาและรายวิชาคาดหวัง 
  5. ระบบและกลไก การพัฒนาหลักสูตร และการบริหารคุณภาพ 

หลักสูตร มีการด าเนินการตามหลัก PDCA โดยเริ่มจาการวางแผนงาน วางระบบและกลไกที่
เกี่ยวข้องกับหลักสูตรในประเด็นที่เกี่ยวข้องให้ชัดเจน ตั้งแต่การรับนักศึกษา การเตรียมความพร้อม การจัดการ
เรียนการสอน จนถึงการส าเร็จการศึกษา  โดยมีการจัดท าแผนงานประจ าปีงบประมาณ ผ่านกระบวนการมี
ส่วนร่วมของคณาจารย์ การพิจารณาแผนผ่านที่ประชุมของหลักสูตรฯ และส านักวิชาตามล าดับ  

การด าเนินการตามแผน หลักสูตรฯ มอบหมายผู้รับผิดชอบในภารกิจหรือกิจกรรมต่างๆ ของ
หลักสูตร ตามความเหมาะสม สนับสนุนงานประมาณและทรัพยากรที่จ าเป็นเพ่ือให้การด าเนินการบรรลุตามที่
ก าหนดไว้ และมีการติดตามตรวจสอบและทบทวนแผนเป็นระยะ มีการรายงานผลกลางปี เพ่ือป้องกันความ
เสี่ยงหรือลดความเสี่ยงของกิจกรรม เพ่ือปรับปรุงการด าเนินงานให้มีประสิทธิภาพและบรรลุวัตถุประสงค์  
ก าหนดให้มีการรายงานผลการด าเนินการประจ าปี เพ่ือพิจารณาและสะท้อนข้อเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงใน
ครั้งต่อไป 

หลักสูตรฯ มีการก าหนดและจัดการข้อร้องเรียน และการอุทธรณ์อย่างเป็นระบบ โดยนักศึกษา
หรือผู้เกี่ยวข้องสามารถด าเนินการผ่านหลักสูตรฯ /ส านักวิชา/และส่วนกลางของมหาวิทยาลัยได้ นักศึกษา
สามารถยื่นขอตรวจสอบคะแนนหรือการประเมินผลหากมีข้อสงสัย ผ่านประธานหลักสูตรฯ สายตรงคณบดี มี
การแต่งตั้งคณะกรรมการพิจารณาและระยะเวลาการพิจารณาที่ชัดเจน   ทั้งนี้หลักสูตรฯได้ด าเนินการเผยแพร่
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ประประชาสัมพันธ์รายละเอียดหลักสูตรให้ผู้เกี่ยวข้องทราบผ่านช่องทางต่างๆ ทั้งเชิงรับและเชิงรุก เพ่ือให้มี
ความแน่ใจว่านักศึกษารับทราบข้อมูลจริงหลักสูตรฯจัดชี้แจงนักศึกษาอย่างเป็นทางการและรับฟังการสะท้อน
กลับของนักศึกษา เพ่ือให้ให้มั่นใจว่าผู้มีส่วนได้ส่วนเสียรับทราบข้อมูลรายละเอียดหลักสูตรและการด าเนินการ
ของหลักสูตร อย่างชัดเจน 
  6. การบริหารความเสี่ยง 
  หลักสูตรได้มีการสอบถามความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตในหลักสูตรทุกปี เพ่ือ
ติดตามความทันสมัยขององค์ความรู้หรือทักษะที่ผู้ใช้บัณฑิตต้องการ ในกรณีท่ีผู้ใช้บัณฑิตต้องการองค์ความรู้ที่
ทันสมัยหรือทักษะที่เพ่ิมเติมจากที่ระบุไว้ในโครงสร้างหลักสูตร หลักสูตรมีแนวทางดังนี้ 

ด้านผลลัพธ์การเรียนรู้ 
หลักสูตรมีการก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ทั้งในระดับรายวิชาและชั้นปี เพ่ือติดตามพัฒนา การ

เรียนรู้ของนักศึกษา เพ่ือให้มั่นใจว่านักศึกษาจะสามารถบรรลุการเรียนรู้ ที่หลักสูตรก าหนดไว้ ตามเวลา แต่
หากนักศึกษามีผลลัพธ์การเรียนรู้ไม่เป็นไปตามที่หลักสูตรก าหนด หลักสูตรมีแนวทาง โดยจัดสอนเสริมให้แก่
นักศึกษาที่มีผลลัพธ์การเรียนรู้ต่ ากว่าที่หลักสูตรก าหนด รวมถึงจัดกิจกรรม เสริมหลักสูตรเพ่ือพัฒนาผลลัพธ์
การเรียนรู้ของนักศึกษาให้เป็นไปตามท่ีก าหนด 

ด้านจ านวนนักศึกษา 
หลักสูตรมีการประชาสัมพันธ์หลักสูตรในหลายช่องทาง เพ่ือเพ่ิมการรับรู้ในการรับสมัคร

นักศึกษาแต่ในกรณีที่มีนักศึกษาไม่เป็นไปตามแผนที่หลักสูตรก าหนด ได้แก่ จ านวนผู้สมัครลดลง หรือคุณภาพ 
นักเรียนแรกเข้ามีคุณภาพน้อยลง หลักสูตรมีแนวทางโดยการเพิ่มช่องทาง การประชาสัมพันธ์เชิงรุก ให้มากข้ึน 
และปรับเปลี่ยนรูปแบบการรับสมัครหรือพิจารณาเกณฑ์การคัดเลือกนักศึกษาเพ่ิมข้ึน 

หลักสูตรมีระบบและกลไกในการปรับปรุงการด าเนินงานอย่างต่อเนื่องผ่านการประเมินและ
ติดตามผลโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ครอบคลุมการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบ modules ให้แก่
ผู้เรียนในสถานประกอบการที่ต้องการ upskills/reskills และมีการให้เก็บหน่วยกิต มีการจัดการสหกิจศึกษา
และคัดเลือกแหล่งฝึกและพ่ีเลี้ยงที่มีศักยภาพอย่างต่อเนื่อง มีการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีใหม่ๆ ในการสอนเชิง
รุก มีการเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตของบัณฑิตที่จบการศึกษาผ่านรูปแบบการให้ค าปรึกษาและการจัด
ฝึกอบรม 

ในการด าเนินงานของหลักสูตรฯวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาชีวอนามัยและความปลอดภัย  
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯได้รวบรวมประเด็นต่าง ๆ ตั้งแต่หมวดที่ 1-8 น ามาเชื่อมโยงสู่การประเมินการ
จัดการเรียนการสอนเพ่ือให้สะท้อนถึงคุณภาพของบัณฑิตที่คาดหวัง และน ามาใช้ในการวางแผนการประเมิน
คุณภาพและมาตรฐานของหลักสูตรฯเพื่อการเผยแพร่ 
  
แผนการพัฒนาการด าเนินการของหลักสูตรฯ 
  หลักสูตรได้พิจารณาวางแผนในการพัฒนาการด าเนินการของหลักสูตร โดยมีเป้าหมายการ
ด าเนินการเป็น 2 ระยะ ดังตาราง 

แผนการพัฒนา กลยุทธ์ 

1. ด้านทรัพยากรการเรียนการสอน  
 

แผนระยะสั้น (1 ปี) 
1) ประเมินความก้าวหน้าของเทคโนโลยีด้านวิทยาศาสตร์อาหาร
และวิทยาศาสตร์ที่มีความจ าเป็นต่อการจัดการเรียนด้านการเรียน
การสอน 
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แผนการพัฒนา กลยุทธ์ 

2) ด าเนินการจัดตั้งงบประมาณในการจัดซื้อครุภัณฑ์ 
3) ด าเนินการขอจัดสรรงบประมาณ ทั้งนี้ต้องเป็นการเตรียมการ
ส าหรับรองรับการเปลี่ยนแปลงในอนาคต 
แผนระยะยาว (5 ปี) 
1) พัฒนาห้องฝึกทักษะด้านวิทยาศาสตร์อาหาร เพ่ือใช้ในการเรียน
การสอน 

2. ด้านการวัดและประเมินผล แผนระยะสั้น (1 ปี) 
1) จัดท าคลังข้อสอบของรายวิชาและข้อสอบประมวลความรู้  
ผ่านระบบอิเล็กทรอนิกส์ 
2) ด าเนินการออกแบบโปรแกรมคลังข้อสอบ 
3) ด าเนินการขอจัดสรรงบประมาณในการพัฒนาโปรแกรมคลัง 
ข้อสอบ 
แผนระยะยาว (5 ปี) 
1) พัฒนาโปรแกรมคลังข้อสอบเพ่ือน ามาใช้ในการจัดเก็บและ 
พัฒนาข้อสอบส าหรับใช้ในรายวิชาและการสอบประมวลความรู้ 

3. ด้านคณาจารย์และบุคลากร แผนระยะสั้น (1 ปี) 
1) ก าหนดนโยบายให้คณาจารย์น างานวิจัย เทคโนโลยี ความรู้ 
ใหม่ด้านวิทยาศาสตร์อาหาร มาใช้ในการจัดการเรียนการสอนใน
ทุกรายวิชาของหลักสูตร 
2) สนับสนุนให้คณาจารย์และบุคลากรท าวิจัยหรือนวัตกรรมด้าน
การศึกษา เพ่ือพัฒนาการด าเนินงานของหลักสูตร 
3) สนับสนุนให้บุคคลากรสายสนับสนุน จัดท าผลงานนวัตกรรม
เพ่ือพัฒนางานของตนเอง 
แผนระยะยาว (5 ปี) 
1) ก าหนดให้คณาจารย์ให้มีความรู้และทักษะความเชี่ยวชาญ ด้าน
วิทยาศาสตร์อาหาร 
2) สนับสนุนให้บุคคลากรสาย สนับสนุนจัดท าคู่มือการปฏิบัติงาน 
เพ่ือใช้ขอการก าหนดต าแหน่งวิทยะฐานะทางวิชาชีพ 

4. ด้านนักศึกษา แผนระยะสั้น (1 ปี) 
1) ด าเนินการออกแบบโปรแกรม E-portfolio เพ่ือใช้ในการ
ประเมิน ก ากับติดตามผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษารายบุคคล 
2) ด าเนินการขอจัดสรรงบประมาณในการพัฒนาโปรแกรม E-
portfolio 
แผนระยะยาว (5 ปี) 
1) พัฒนาโปรแกรม E-portfolio เพ่ือน ามาใช้ในการประเมิน  
ก ากับติดตามผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษารายบุคคล 
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4. การพัฒนาศักยภาพอาจารย์และเจ้าหน้าที่  
  แผนการพัฒนาอาจารย์มีทั้งแผนระยะสั้นและแผนระยะยาว โดยแผนระยะสั้นได้แก่ การบริหาร
จัดการภาระงานเพ่ือให้เป็นไปตามมาตรฐานภาระงานขั้นต่ าของมหาวิทยาลัยทั้งด้านการสอน การวิจัย และ
การบริการวิชาการ ส่วนแผนระยะกลางและระยะยาว ได้แก่ แผนการพัฒนา อาจารย์ให้มีสมรรถนะตามที่
หลักสูตรก าหนด ทั้งสมรรถนะทางการพัฒนาวิชาการ ได้แก่ คุณวุฒิ ปริญญาเอก ต าแหน่งวิชาการ ผลงานวิจัย
ที่ตีพิมพ์ในระดับนานาชาติ และสมรรถนะการสอน ได้แก่ การสอนตามมาตรฐาน UKPSF การจัดการสอนตาม 
Outcome Based Education (OBE) รวมถึงการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในหลักสูตรตามเกณฑ ์AUN-
QA ท าให้ระบบการออกแบบ และจัดกระบวนการเรียนการสอนมีความสอดคล้องกับหลักสูตร 
  การพัฒนาความก้าวหน้าในอาชีพ มหาวิทยาลัย ส านักวิชา มีการก าหนดบันไดของวิชาชีพของ
อาจารย์เพ่ือความก้าวหน้าในอาชีพ ได้แก่ การเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ และความเชี่ยวชาญด้านการเรียนการ
สอน ส านักวิชาได้สื่อสารข้อมูล เกี่ยวกับ การเข้าสู่ต าแหน่งวิชาการถึงคณาจารย์ทุกคน โดยตรงในที่ประชุม
บุคลากรประจ าเดือน โดยคณาจารย์ในสาขา ทุกคนรับรู้ความจ าเป็นของการสร้างผลงานวิชาการเพ่ือการเข้าสู่
ต าแหน่งรวมทั้งผลประโยชน์ที่จะได้รับ นอกจากนี้หลักสูตรก าหนดให้มีการพัฒนาอาจารย์ให้มีต าแหน่งสูงขึ้น 
เพ่ิมอัตราก าลังของอาจารย์ผู้สอนในหลักสูตรฯ รวมทั้งสนับสนุน พัฒนาอาจารย์ประจ าหลักสูตรในการเพ่ิมพูน
ความรู้ทางวิชาการ ให้มีความเชี่ยวชาญ การติดตาม และส่งเสริมความพร้อมในการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ
ที่สูงขึ้น โดยจัดให้มีกิจกรรมการจับคู่พ่ีเลี้ยง (Mentor) ส าหรับอาจารย์ ที่ต าแหน่งทางวิชาการและอาจารย์ที่
ยังไม่มีต าแหน่งทางวิชาการให้ค าแนะน าการเตรียมตัวเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ  รวมถึงการ เตรียมเอกสาร
และการช่วยประเมินคุณภาพของผลงานเบื้องต้นที่จะขอก าหนดต าแหน่ง 
 หลักสูตรได้รับการจัดสรรงบประมาณให้อาจารย์ได้พัฒนาศักยภาพอาจารย์รายบุคคล  โดยเฉพาะ
งบประมาณที่สนับสนุนการท าวิจัยมีปริมาณที่เพ่ิมขึ้นมาก เพ่ือพัฒนาความเชี่ยวชาญ ในประเด็น ที่ต้องการ 
และสอดคล้องกับแผนการฝึกอบรมและพัฒนาอาจารย์ของส านักวิชาฯ ยังได้จัดการส่งเสริมและพัฒนา 
บุคลากร ในรูป แบบรายกลุ่ม ในด้านต่างๆ เช่น การจัดการเรียนการสอนและการประเมินผล เพ่ือพัฒนา
ศักยภาพอาจารย์ ให้มีความพร้อมเพ่ิมข้ึน  
 
5. การพัฒนาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  

1) การพัฒนาการใช้งานแพลตฟอร์มการเรียนออนไลน์เพื่อสนับสนุนการเรียนการสอน 
การพัฒนาและใช้งานแพลตฟอร์มการเรียนออนไลน์ก าลังกลายเป็นกระบวนการที่มีความจ าเป็นมาก

ขึ้นในยุคดิจิทัล เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของนักศึกษาและเพ่ือปรับตัวให้สอดคล้องกับสถานการณ์ใน
ปัจจุบัน เปิดโอกาสให้นักศึกษาทั่วโลกสามารถเข้าถึงความรู้ได้อย่างไม่มีข้อจ ากัด แต่ยังมีส่วนส าคัญในการ
ปรับเปลี่ยนวิธีการสอนของอาจารย์และวิธีการเรียนของนักศึกษาด้วยความยืดหยุ่นนักศึกษาสามารถเรียนได้
ทุกที่ทุกเวลา ไม่ว่าจะเป็นที่บ้าน หรือในระหว่างการเดินทาง เพียงแต่มีอินเทอร์เน็ตทรัพยากรการเรียนรู้ 
นักศึกษาสามารถเข้าถึงบทเรียน วิดีโอ แบบฝึกหัด และข้อมูลอ่ืน ๆ ได้อย่างง่ ายดายการมีส่วนร่วม ผ่านการ
สนทนาแบบเรียลไทม์ กระดานข่าว และการสนับสนุนทางอีเมล ประเมินผลและการติดตาม การทดสอบ
ออนไลน์และการประเมินผลเพ่ือตรวจสอบความคืบหน้าและความเข้าใจของนักศึกษาประหยัดลดค่าใช้จ่ายทั้ง
เรื่องการเดินทางและสื่อการสอนที่ต้องพิมพ์ 

2) การพัฒนาการเรียนรู้ผ่านการปฏิบัติจริงในสถานประกอบการที่มีความปลอดภัย 
พัฒนาการเรียนรู้ผ่านการปฏิบัติจริงในสถานประกอบการที่มีความปลอดภัยโดยการสร้าง

ความสัมพันธ์กับแหล่งฝึกสหกิจ สถานประกอบการ และชุมชน สร้างจุดร่วมระหว่างหลักสูตรฯและสถาน
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ประกอบการ ในการพัฒนาการโครงการ การสร้างงานวิจัย รวมถึงการท างานร่วมกันระหว่างอาจารย์และพ่ี
เลี้ยงหรือแสถานประกอบการ เมื่อนักศึกษาออกฝึกสหกิจ เช่น การอบรมพนักงานและนักศึกษา โดยการ
ร่วมมือระหว่างอาจารย์และสถานประกอบการ การให้ความรู้ โดยจัดให้มีการเก็บเครดิต หรือได้รับใบรับรอง 
ได้  

3) การพัฒนาด้านการส่งเสริมทางจิตใจผู้เรียน  
การพัฒนาตั้งศูนย์รับฟังความคิดเห็นและค าแนะน าจากนักศึกษาเป็นหนึ่งในวิธีที่ท าให้การศึกษาและ

การจัดการสถานศึกษามีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น โดยเริ่มต้นด้วยการก าหนดพ้ืนที่ที่ให้นักศึกษาสามารถแสดงความ
คิดเห็นได้ในบรรยากาศที่สบายใจ ไม่มีความกดดัน และเป็นกันเอง ทั้งนี้ ด้วยเครื่องมือและเทคโนโลยีที่ทันสมัย 
เช่น ระบบออนไลน์ที่รับฟังความคิดเห็นหรือแอพพลิเคชั่นส าหรับสมาร์ตโฟน การเก็บข้อมูลควรมีการแบ่ง
ประเภทตามหัวข้อที่นักศึกษาสนใจ และน ามาวิเคราะห์ในรูปแบบที่สามารถอ่านและเข้าใจได้ง่าย  

4) การพัฒนาด้านเครื่องมืออุปกรณ์ทางห้องปฏิบัติการ 
 ส ารวจเครื่องมือที่มีการใช้งานในการเรียนปฏิบัติ ให้มีความพร้อมและทันสมัยอยู่ตลอด โดยท าการส ารวจ
ความพร้อมทุกรอบปีการศึกษา เพื่อส่งซ่อมแซมในกรณีที่มีการช ารุด หรือเพ่ือของบประมาณในการจัดหาจัด
ซ่อม 
 
6. การจัดการข้อร้องเรียนและการอุทธรณ์ 
    หลักสูตรและส านักวิชาได้ก าหนดเรื่องการอุทธรณ์ของนักศึกษาไว้ในคู่มือนักศึกษาใหม่ พร้อมทั้ง
แจ้งให้นักศึกษาทราบในชั่วโมงแรกของการเรียน โดยระบบอุทธรณ์ร้องทุกข์หลัก ได้แก่ ระบบส่วนกลางของ
ศูนย์บริการการศึกษา  หรือสายตรงคณบดีในระดับส านักวิชา อาจารย์ที่ปรึกษา/หลักสูตร ซึ่งจะได้น าเรื่องการ
อุทธรณ์เข้าประชุมคณะกรรมการหลักสูตรเพ่ือพิจารณาเป็นกรณีไป โดยมีการพิจารณาแยกประเภทเรื่อง
ร้องเรียน หากเป็นประเภทเร่งด่วน พิจารณามอบหมายด าเนินงาน (3-5 วัน) แจ้งผลการด าเนินงานภายใน 1 
วัน และแจ้งผู้ร้องเรียนทราบต่อไป หากเรื่องไม่สามารถยุติได้ จะด าเนินการส่งต่อถึงหน่วยงานที่เกี่ยวข้องหาก
เป็นเรื่องไม่เร่งด่วน ด าเนินการตรวจสอบข้อร้องเรียน (1-3 วัน) พิจารณามอบหมายด าเนินงาน (15 วัน)  สรุป
และแจ้งผลการด าเนินงาน (4 วัน) ผู้ร้องทราบและประเมินความพอใจ หากเรื่องไม่สามารถยุติได้ จะ
ด าเนินการส่งต่อถึงหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เมื่อสิ้นสุดการด าเนินงานให้รายงานผลต่อกรรมการทราบ โดยมีการ
สื่อสารการอุทธรณ์ผลการประเมินร่วมกับระบบการรับเรื่องร้องเรียนของนักศึกษา จากนั้นประชุมนักศึกษา
เพ่ือทราบแนวทางการแก้ไขดังกล่าวร่วมกันเพ่ือเป็นที่พอใจของทุกฝ่าย โดยในปีการศึกษาที่ผ่านมา ไม่มีกรณี
อุทธรณ ์
 
7. การสื่อสารและเผยแพร่ข้อมูลของหลักสูตรไปยังผู้มีส่วนได้เสีย 

ลักษณะ
ข้อมูล 

กลุ่มผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียที่ได้รับ

การสื่อสาร 

วิธีการสื่อสาร การประเมินการรับรู้ข้อมูลของ
กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

- PLOs 
รายละเอียด
หลักสูตร 
(มคอ.2) 
และ

- นักศึกษา 
- ผู้ปกครอง
นักศึกษา 
 

- โพสต์ในเว็บไซต์ของศูนย์บริการ
การศึกษา ของมหาวิทยาลัย และ
เว็บไซต์ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร 

- ประธานหลักสูตรและอาจาย์ที่
ปรึกษาทางวิชาการทวนสอบความ
เข้าใจด้วยการสอบถาม และเปิด
โอกาสให้นักศึกษาสอบถามหากมี
ข้อสงสัย 
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ลักษณะ
ข้อมูล 

กลุ่มผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียที่ได้รับ

การสื่อสาร 

วิธีการสื่อสาร การประเมินการรับรู้ข้อมูลของ
กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

แผนการ
ศึกษา  

 - คู่มือนักศึกษาส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร ในรูปแบบไฟล์
อิเล็กทรอนิกส์ ส่งผ่านทางไลน์กลุ่ม
นักศึกษา ไลน์กลุ่มผู้ปกครอง และ
อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ 
- การปฐมนิเทศและการประชุม
นักศึกษาแต่ละชั้นปี  

- คณบดีส านักวิชาเทคโนโลยีการ 
เกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
และรองคณบดีฝ่ายวิชาการทวน
สอบความเข้าใจด้วยการสอบถาม 
และเปิดโอกาสให้ผู้ปกครอง
สอบถามหากมีข้อสงสัย 

- PlOs และ
รายละเอียด
หลักสูตร 
(มคอ.2) 

- นักเรียน
ระดับชั้นมัธยม
ปลาย 
- ผู้ปกครอง
นักเรียน 

- โพสต์ในเว็บไซต์ของศูนย์บริการ
การศึกษา ของมหาวิทยาลัย และ
เว็บไซต์ส านักวิชาเทคโนโลยีการ 
เกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
- กิจกรรมแนะน าหลักสูตรรูปแบบ 
online และ onsite 
- กลุ่มไลน์นักเรียนที่สอบผ่าน TCAS 
และกไลน์ผู้ปกครองนักเรียน 

- เปิดโอกาสให้ซักถาม และตอบ
ค าถามแก่นักเรียน และผู้ปกครอง 

- PLOs และ
รายละเอียด
หลักสูตร 
(มคอ.2) 

- พ่ีเลี้ยงสหกิจ
ศึกษา  
- ผู้ใช้บัณฑิต  

- โพสต์ในเว็บไซต์ของศูนย์บริการ
การศึกษา ของมหาวิทยาลัย และ
เว็บไซต์ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร 
- เอกสารอิเล็กทรอนิกส์ ผ่านทาง
อีเมล 
- การน าเสนอโดยวาจาผ่านอาจารย์
นิเทศสหกิจศึกษาในขั้นตอนการ
นิเทศสหกิจ 

- ประชุมร่วมกับกับพ่ีเลี้ยงสหกิจ
ศึกษาและผู้ใช้บัณฑิต ในช่วงการ
ประชุมในรูปแบบ online และ 
onsite เปิดโอกาสให้ซักถามและ
ให้ข้อเสนอแนะ 

- PLOs และ
รายละเอียด
หลักสูตร 
(มคอ.2) 

- อาจารย์ผู้ร่วม
สอนจาก
สาขาวิชาอ่ืน 
- 
นักวิทยาศาสตร์
ที่ร่วมจัดการ
เรียนการสอน 

- จัดประชุมเตรียมความพร้อมการ
จัดการเรียนการสอนในรายวิชา 

- ประชุมร่วมกับกับอาจารย์ผู้ร่วม
สอน และนักวิทยาศาสตร์ ในช่วง
การประชุมในรูปแบบ online 
และ onsite เปิดโอกาสให้ซักถาม
และให้ข้อเสนอแนะ 
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หมวดที ่10 ระบบอาจารย์ที่ปรึกษา 
 
1. อาจารย์ท่ีปรึกษาทางวิชาการ และกระบวนการในการดูแลนักศึกษา 

หลักสูตร ได้จัดให้มีอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการโดยอาจารย์แต่ละท่านจะดูแลนักศึกษาตั้งแต่เข้าสู่
หลักสูตรฯ ตลอดจนส าเร็จการศึกษา มีหน้าที่ให้ค าปรึกษาด้านทั่วไป ด้านวิชาการ ด้านการพัฒนานักศึกษา 
ครอบคลุมตามวัตถุประสงค์ของระบบการให้ค าปรึกษาดังนี้ 

วัตถุประสงค์ของระบบการให้ค าปรึกษาวิชาการระดับปริญญาตรี 

1. เพ่ือให้เกิดกระบวนการติดต่อสื่อสารระหว่างอาจารย์กับนักศึกษา สร้างความอบอุ่นใจ เป็นที่พ่ึงพร้อม
จะช่วยเหลือนักศึกษา 

2. เพ่ือให้ค าปรึกษาแนะน าด้านวิชาการเกี่ยวกับหลักสูตรฯ ลักษณะรายวิชาที่เรียน การเลือกวิชาเรียน 
การลงทะเบียนเรียน วิธีการเรียนและการวัดผล ทั้งนี้เพ่ือให้นักศึกษาสามารถศึกษาจนส าเร็จครบตามหลักสูตร 

3. เพ่ือสนับสนุนการบริหารงานของมหาวิทยาลัย ช่วยให้นักศึกษามีความเข้าใจกฎระเบียบข้อบังคับ 
ประกาศ ค าสั่ง และบริการต่างๆ ของมหาวิทยาลัย 

4. เพ่ือช่วยส่งเสริมนักศึกษาให้สามารถพัฒนาการด าเนินชีวิตอยู่ในมหาวิทยาลัยและแก้ปัญหาได้อย่าง
เหมาะสม 
กระบวนการในการดูแลนักศึกษา 
  1. อาจารย์ที่ปรึกษาให้การดูแลตามบทบาทหน้าที่ที่ระบุในคู่มือ  
  1.1 ชี้แจงให้นักศึกษาเข้าใจหน้าที่ของอาจารย์ที่ปรึกษาและข้อปฏิบัติของนักศึกษา 

 1.2 ให้ข้อมูลที่ถูกต้องแก่นักศึกษาเกี่ยวกับกฎ ระเบียบ และข้อบังคับท่ีส าคัญ 
 1.3 ชี้แจงรายละเอียดของหลักสูตร แผนการศึกษา  
  1.4 ให้ค าปรึกษาในการวางแผนการเรียน การใช้ชีวิต และการพัฒนาในด้านที่นักศึกษามีความ

สนใจหรือถนัด 
 1.5 พบนักศึกษาเพ่ือติดตามการเรียน การใช้ชีวิต เป็นประจ าทุกภาคการศึกษา 
 1.6 ให้ค าปรึกษา ข้อเสนอแนะ แนวทาง รวมถึงการแก้ไขปัญหาเมื่อนักศึกษาต้องการ  
 1.7 ให้ค าแนะน าและดูแลอย่างใกล้ชิดแก่นักศึกษาที่มีคะแนนเฉลี่ยสะสม ต่ ากว่า 2.00 
 1.8 บันทึกข้อมูลการดูแลนักศึกษาในระบบฐานข้อมูล ของส านักวิชา 
 1.9 รายงานผล ปัญหาอุปสรรค ในการดูแลนักศึกษาแก่หลักสูตรฯ เพ่ือรับการสนับสนุน 

2. หลักสูตร ก ากับติดตามผลการดูแลนักศึกษาให้บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ ให้การช่วยเหลืออาจารย์ที่
ปรึกษาในการปฏิบัติหน้าที่ รายงานผลแก่ส านักวิชา 

3. ส านักวิชาพิจารณาส่งเสริม หลักสูตร และอาจารย์ที่ปรึกษาให้สามารถดูแลนักศึกษาได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  
 
2. ระบบที่ปรึกษาด้านการใช้ชีวิต และกระบวนการในการดูแลนักศึกษา 

 หลักสูตรได้ยึดถือตามแนวทางของส านักวิชาในการดูแลนักศึกษาในด้านการใช้ชีวิต โดยส านักวิชาจัดตั้ง
ศูนย์ให้การปรึกษาและแนะแนว (PHWU Counseling Center) ขึ้นมา โดยมีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือพัฒนาและ
เสริมสร้างศักยภาพของนักศึกษาให้เป็นผู้เรียนที่มีความพร้อมทั้งเรื่องเรียน กิจกรรม และการใช้ชีวิต ผ่าน
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กระบวนการพัฒนานักศึกษาที่เรียกว่า “เก่ง ดี มีความสุข” ตามนโยบายของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ที่
ต้องการให้บัณฑิตเป็นทั้งคนเก่งและคนดี สามารถสร้างคุณประโยชน์ต่อชุมชน สังคม ประเทศชาติ และอยู่
ร่วมกับผู้อ่ืนอย่างมีความสุข  
กระบวนการในการดูแลนักศึกษา 

1. การดูแลและช่วยเหลือนักศึกษาผ่านระบบอาจารย์ที่ปรึกษา 
2. กรณีที่ปัญหาของนักศึกษามีความซับซ้อนและ/หรือเกินก าลังความสามารถของอาจารย์ที่ปรึกษา 

อาจารย์ที่ปรึกษาก็จะส่งต่อไปยังหัวหน้าสาขา/ประธานหลักสูตรฯ 
3. กรณีที่ปัญหาของนักศึกษามีความซับซ้อนมากขึ้น โดยเฉพาะด้านการใช้ชีวิต ความสัมพันธ์ ครอบครัว 

อาจารย์ที่ปรึกษาสามารถส่งต่อมายังศูนย์ให้การปรึกษาและแนะแนวของส านักวิชา ซึ่งจะมีคณะท างานหรือ 
Helpers ซึ่งเป็นตัวแทนจากแต่ละสาขาวิชา 

4. หากพบกรณีที่ปัญหามีความซับซ้อนเกินก าลังความสามารถของศูนย์ ก็จะพิจารณาส่งต่อไปยัง Smile & 
Smart Center และ/หรือโรงพยาบาลศูนย์การแพทย์ตามความเหมาะสม 
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ภาคผนวก 
ภาคผนวกควรประกอบด้วยเอกสารต่างๆ ดังนี้  
 

ภาคผนวก 1 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี ระบบทวิภาค 
พ.ศ. 2566 

 ภาคผนวก 2 ข้อบังคับของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยระบบคลังหน่วยกิต พ.ศ. 2564 
ภาคผนวก 3 ประกาศมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ เรื่อง  นโยบายและทิศทางในการผลิตบัณฑิต

และพัฒนาผู้เรียนของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
ภาคผนวก 4 ประกาศมหาวิทยาลัย เรื่องแนวทางการจัดการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษ

ส าหรับรายวิชาในหลักสูตร 
ภาคผนวก 5 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต    สาขา

วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม  
ภาคผนวก 6 ประวัติอาจารย์และเจ้าหน้าที่ในหลักสูตร 
ภาคผนวก 7 รายละเอียดการบริหารจัดการของชุดวิชาข้อมูลชุดวิชา (Module) ในหลักสูตร  
ภาคผนวก 8 ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
ภาคผนวก 9 หนังสือความร่วมมือกับสถาบันอื่น (ถ้ามี) 

  
ภาคผนวก 10 เป็นต้นไป ให้ตัดออกเม่ือท าเป็นไฟล์ PDF แนบในระบบ CHECO 

ภาคผนวก 10 บทสรุปผู้บริหารผลการประเมินคุณภาพย้อนหลั 3 ปี 
ภาคผนวก 11 ตารางแสดงความต้องการจ าเป็น  

การวิเคราะห์และจัดล าดับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียกับหลักสูตร  
ภาคผนวก 12 ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program 

Learning Outcomes:PLOs) กับวิสัยทัศน์ พันธกิจ  อัตลักษณ์บัณฑิต และ
คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์และความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของ
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

ภาคผนวก 13 เงื่อนไขการเรียนรายวิชากลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศและเงื่อนไขการเทียบคะแนน
สอบวัดความรู้และทักษะทางเทคโนโลยีสารสนเทศ 
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ภาคผนวก 1  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ วา่ด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี  
ระบบทวิภาค พ.ศ. 2566 
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ภาคผนวก 2  
ข้อบังคับของมหาวิทยาลยัวลัยลักษณ์ว่าด้วยระบบคลังหน่วยกิต พ.ศ. 2564 
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ภาคผนวก 3 
ประกาศมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ เรื่อง  นโยบายและทิศทางในการผลิตบัณฑิตและพัฒนาผู้เรียน  

ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ พ.ศ. 2566 
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ภาคผนวก 4 
ประกาศมหาวิทยาลัย เรื่องแนวทางการจัดการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษ 

ส าหรับรายวิชาในหลักสูตร 



148 
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ภาคผนวก 5 
 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 
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ภาคผนวก 6  
ประวัติอาจารย์และเจ้าหน้าที่ในหลักสูตร 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

ชื่อ-สกุล ศาสตราจารย์ ดร. มนัส ชัยจันทร ์
 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
ส านักวิชา เทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์
โทรสาร 
Email 

0 7567 2316 
0 7567 2302 
cmanat@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา  

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา    ปี พ.ศ. 
ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร/ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์     2549 
วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร/ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2545 

 
2. ประสบการณ์การท างาน (เรียงล าดับจากปีล่าสุด)  

ต าแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
ศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2561-ปัจจุบัน 

รองศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2555-2561 

รักษาการแทนหัวหน้าสถานวิจัย ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2562-ปัจจุบัน 

หัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมเกษตร ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2556-2559 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2551-2554 

อาจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2549-2550 
 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1) เคมีของอาหารประเภทกล้ามเนื้อ 
2) โปรตีนในอาหาร 
3) ส่วนผสมฟังก์ชันในอาหาร 

 
4. ประสบการณ์การสอน (โดยเรียงจากปีล่าสุด) 
  มี    ไม่มี 
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ชือ่
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์
อาหารและนวัตกรรม) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2562 

FSI62-200 : Chemistry 
and Biochemistry of 
Foodstuffs 
FSI62-320 : Food and 
Nutrition 
FSI62-342 : Food 
Industrial Plant 
Management 
FSI62-331 : 
Postharvest 
Technology 
 FSI62-334 : Thermal 
Food Processing 
FSI62-391 : Field Trip 
 FSI62-361 : Meat 
Science and 
Technology 
 FSI62-280 : Seminar 1 
FSI62-381 : Seminar 2 
 FSI62-335 : Food 
Processing by 
Removal of Heat 
FSI62-388 : Food 
Science and 
Innovation Project 

2562-2565 
 
 

2562 
 

2563-2565 
 
 
2564-2565 
 
 
2564-2565 

 
2564 

2564-2565 
 
 

2564-2566 
2564-2565 
2564-2565 
 
 
2564-2565 

 
 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร) (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2560 

AGO60-100 : Vision 
and Knowledge to 
Agro-Industrial 
Business 
FST60-300 : Food and 
Nutrition 
FST60-320 : Food 
Chemistry, 
FST60-321 : Food 
Chemistry Laboratory 
FST60-322 : Food 

2560 
 
 

 
2562 

 
2562 

 
2562 

 
2562 
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ชือ่
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

Analysis 
FST60-380 : Seminar 
FST60-461 : Meat 
Science and 
Technology 
FST60-480 : Research 
Project in Food 
Science and 
Technology 

 
2562 
2563 

 
 

2563 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2555 

FTH-201 : Post Harvest 
Changes of Biological 
Materials 
FTH-202 : Food and 
Nutrition 
FTH-462 : Meat, 
Poultry and Egg 
Products Technology 
FTH-332 : Food 
Processing II 
FTH-382 : Food 
Industrial Plant 
Management 
FTH-221 : Food 
Chemistry 
FTH-391 : Seminar 
FTH-473 : Selected 
Topics in Food 
Technology 
 FTH-323 : Food 
Analysis 

2556-2559 
 
 
2556-2559 
 
2556-2559 
 
 
2557 
 
2559-2562 
 
 
2558-2561 
 
2558-2561 
2562 
 
 
2562 
 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2555 และ ปร.ด. 
(อุตสาหกรรมเกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

AGI-921 : Thesis 
FST-621 : Food 
Proteins 
AGI-605 : Research 
Methodology in Food 
Science and 

2555-2564 
2555-2560 
 
2557-2560 
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ชือ่
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

2555 
 

Technology 
FST-653 : Selected 
Topics in Food Science 
and Technology 
FST-625 : Muscle 
Foods Chemistry 
AGI-600 : Seminar I 

 
2557-2560 
 
 
2556-2560 
 
2555-2559 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2560 และ ปร.ด. 
(อุตสาหกรรมเกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2560 
 

AGO60-605 : Research 
Methodology and 
Applied Statistics for 
Agro-Industry 
AGO60-621 : Food 
Proteins 
AGO60-622 : Food 
Lipids 
AGO60-624 : Muscle 
Foods Chemistry 
AGO60-650 : Selected 
Topics in Agro-industry 
AGO60-656 : Advanced 
Enzyme Technology 
AGO60-623 : Food 
Additives 
AGO60-627 : Advanced 
Chemistry and 
Biochemistry of 
Aquatic Foods 
AGO60-651 : Bioactive 
Compounds 
AGO60-921 : Thesis 
AGO60-728 : Food 
Structure and 
Functionality 
AGO60-930 : Thesis 
AGO60-933 : Thesis 
AGO60-602 : Seminar 

2560-2564 
 
 
 
2560-2564 
 
2560-2564 
 
2560-2564 
 
2560-2564 
 
2560 
 
2560-2564 
 
2560 
 
 
 
2560 
 
2560-2564 
2560 
 
 
2560-2564 
2560-2565 
2560-2564 
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ชือ่
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

III 
AGO60-603 : Seminar 
IV 
AGO60-931 : Thesis 
AGO60-601 : Seminar II 

 
2560-2564 
 
2561-2565 
2560-2564 

หมายเหตุ : * กรณีที่เป็นรายวิชาที่สอน ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ขอให้ระบุรหัสรAGO60-603 : Seminar 
IVายวิชาและชื่อรายวิชาตามท่ีปรากฏในเอกสาร มคอ.2 ของหลักสูตรนั้นๆ 
 
5.  ผลงานที่ขอส าเร็จการศึกษา/ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์     
  5.1 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)   ไม่มี 
 5.2 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1)   ไม่มี 
 5.3 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1)   Characterization of Muscle Proteins and Interaction between Myofibrillar Proteins and 
Myoglobin in Dark-Fleshed Fish Used for Surimi Production 
 5.4 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก  

1)  Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., & Faustman, C. (2004). Characteristics and 
gel properties of muscles from sardine ( Sardinella gibbosa)  and mackerel ( Rastrelliger 
kanagurta) caught in Thailand. Food Research International, 37, 1021-1030. 

2) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., & Faustman, C. (2005). Changes of pigments 
and colour in sardine (Sardinella gibbosa)  and mackerel (Rastrelliger kanagurta)  muscle 
during iced storage. Food Chemistry, 93, 607-617.  

3) Chaijan, M., Benjakul, S. , Visessanguan, W., & Faustman, C. (2006) . Physicochemical 
properties, gel-forming ability and myoglobin content of sardine (Sardinella gibbosa)  and 
mackerel ( Rastrelliger kanagurta)  surimi produced by conventional method and alkaline 
solubilisation process. European Food Research and Technology, 222, 58-63.  

4) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., & Faustman, C. (2006). Changes of lipids in 
sardine (Sardinella gibbosa) muscle during iced storage. Food Chemistry, 99, 83-91.  

5) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., & Faustman, C. (2007). Characterization of 
myoglobin from sardine (Sardinella gibbosa) dark muscle. Food Chemistry, 100, 156-164.  

6) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., Lee, S., & Faustman, C. (2007). Effect of 
ionic strength and temperature on interaction between fish myoglobin and myofibrillar 
proteins. Journal of Food Science, 72, C89-C95.  

7) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., & Faustman, C. (2007). Interaction between 
fish myoglobin and myosin in vitro. Food Chemistry, 103, 1168-1175.  
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8) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., Lee, S., & Faustman, C. (2007). The effect of 
freezing and aldehydes on the interaction between fish myoglobin and myofibrillar proteins. 
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 55, 4562-4568.  

9) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., Lee, S., & Faustman, C. (2008). Interaction of 
fish myoglobin and myofibrillar proteins.Journal of Food Science, 73, C292-C298. 

 
6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร  
ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 

ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 
เกณฑ์

มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
1 Panpipat, W., Limsuwanmanee, J., Cheong, L. Z., & 

Chaijan, M.  ( 2023) .  Role of stingray ( Himantura 
signifier)  non-protein nitrogenous fraction on the 
oxidative stability of lipid and 
myoglobin. Foods, 12(2), 274. 

12 2566 มกราคม 

2 Chaijan, M. , Chaijan, S. , Panya, A. , Nisoa, M. , 
Cheong, L.  Z. , & Panpipat, W.  ( 2022) .  Combined 
effects of prior plasma-activated water soaking and 
whey protein isolate-ginger extract coating on the 
cold storage stability of Asian sea bass ( Lates 
calcarifer) steak. Food Control, 135, 108787. 

12 2565 ธันวาคม 

3 Chaijan, M. , Panpipat, W., & Cheong, L. Z.  (2022) . 
Chemical indices and kinetic evaluation of beta-
sitosteryl oleate oxidation in a model system of 
bulk oil. Molecules, 27(22), 7833. 

12 2565 พฤศจิกายน 

4 Chumsri, P., Panpipat, W., Cheong, L. Z., Nisoa, M., 
& Chaijan, M. (2022). Comparative evaluation of 
hydrothermally produced rice starch–phenolic 
complexes: Contributions of phenolic type, 
plasma-activated water, and 
ultrasonication. Foods, 11(23), 3826. 

12 2565 พฤศจิกายน 

5 Chumsri, P. , Panpipat, W. , Cheong, L. , Panya, A. , 
Phonsatta, N., & Chaijan, M. (2022). Biopreservation 
of refrigerated mackerel (Auxis thazard)  slices by 
rice starch-based coating containing polyphenol 
extract from Glochidion wallichianum 
leaf. Foods, 11(21), 3441. 

12 2565 ตุลาคม 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
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12 2563 ธันวาคม 

44 Chaijan, M. , & Panpipat, W.  ( 2020) .  Instability of 
beta-sitosteryl oleate and beta -sitosterol loaded in 
oil-in-water emulsion. NFS Journal, 21, 22-27. 

12 2563 พฤศจิกายน 

45 Tamprasit, P. , Panpipat, W. , & Chaijan, M.  ( 2020) . 
Improved radical scavenging activity and stabilised 
colour of nipa palm syrup after ultrasound‐assisted 

12 2563 พฤศจิกายน 



165 
 

ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
glycation with glycine.  International Journal of 
Food Science & Technology, 55(11), 3424-3431. 

46 Chinarak, K. , Chaijan, M. , & Panpipat, W.  ( 2020) . 
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ตารางท่ี 1 ตารางเกณฑ์มาตรฐานผลงานวิชาการในระบบ CHECO 
ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่าน้ าหนัก 
1 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือในต่างประเทศ 0.8 
2 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 0.6 
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3 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ 1 
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ประชุมวิชาการระดับชาติ 

0.2 

11 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ หรือวารสารวิชาการระดับชาติที่มีในฐานข้อมูลตาม
ประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณา
วารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 2556 

0.4 

12 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 
พ.ศ. 2556 

1 

13 บทความวิจัยหรือบทความวิชการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 
พ.ศ. 2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็น
การทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายในเวลา 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ 
(ซึ่งไม่อยู่ใน Beall's List) หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฎในฐานข้อมูล TCI กลุ่ม
ที่ 1 

0.8 

14 ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน 1 
15 ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 
16 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร 0.4 
17 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 1 
18 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการ

แล้ว 
1 

 
8. ภาระงาน 

8.1) ภาระงานในปัจจุบัน 
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  - ภาระงานระดับปริญญาตรี/บัณฑิตศึกษา (รวมโครงงาน/วิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ชั่วโมงภาระงาน/ปีการศึกษา 

(โดยประมาณ) 
FSI62-200 Chemistry and Biochemistry of 

Foodstuffs 
3 (2-3-5) 24 

FSI62-331 Postharvest Technology 3 (2-3-5) 48 
FSI62-334 Thermal Food Processing 3 (2-3-5) 24 
FSI62-342 Food Industrial Plant 

Management 
3 (3-0-6) 33 

FSI62-361 Meat Science and Technology 3 (2-3-5) 48 
FSI62-335 Food Processing by Removal of 

Heat 
3 (2-3-5) 48 

FSI62-388  Food Science and Innovation 
Project 

4 (0-8-4) 12 

ABT61-930  Thesis 60 (0-0-0) 24 
ABT61-931  Thesis 90 (0-0-0) 24 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

ชื่อ-สกุล รองศาสตราจารย์ ดร. นฤมล มาแทน 
 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
ส านักวิชา เทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์
โทรสาร 
Email 

0 7567 2359 
0 7567 2302 
nnarumol@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา (เรียงล าดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา    ปี พ.ศ. 
ปร.ด. พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร/ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2549 
วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร/ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2542 
วท.บ. จุลชีววิทยา/ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี  2540 

 
2. ประสบการณ์การท างาน  

ต าแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
รองศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2557-ปัจจุบัน 

รักษาการแทนคณบดี ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2562-2564 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2551-2557 

อาจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2542-2551 
 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1)  จุลชีววิทยาอาหารด้านน้ ามันหอมระเหยเพื่อความปลอดภัยในอาหารและบรรจุภัณฑ์ 
2)  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
3)  สุขาภิบาลอาหาร 
 

4. ประสบการณ์การสอน (โดยเรียงจากปีล่าสุด) 
  มี    ไม่มี 

ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร

วท.บ. (วิทยาศาสตร์
อาหารและนวัตกรรม) 

FSI62-210 Food 
Microbiology and Analysis  

2563-ปัจจุบัน 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

และอุตสาหกรรม
อาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง  
พ.ศ. 2562 

FSI62-385 Food Innovation 
FSI62-240 Food Standards 
and Regulations 

2563-ปัจจุบัน 
 
2562-ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรม
อาหาร 

วท.บ. (นวัตกรรม
การเกษตรและการ
ประกอบการ) 
หลักสูตรปรับปรุง  
พ.ศ. 2561 

IAE61-311 Legal, 
Regulation and Standards 
Related to Agricultural 
and Food Products 
IAE61-312 Food Product 
Development and 
Packaging  

2564-ปัจจุบัน 
 
 
 
2563-2564 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรม
อาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร) เทคโนโลยี
อาหาร  
หลักสูตรปรับปรุง  
พ.ศ. 2560 

FST60-410 Industrial 
Microbiology    
IBT 60-333 
Biotechnological Products 
Marketing  
FST60-352 Food Product 
Development and 
Marketing  
AGO60-311 Experimental 
Designs for Agro-Industry 

2563-2564 
 
2563-2564 
 
 
2563-2564 
 
 
2562-2563 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรม
อาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร) 
หลักสูตรปรับปรุง  
พ.ศ. 2555 

FTH- 381 Food Industrial 
Plant Sanitation  
FTH-212 Food 
Microbiology Laboratory  
FTH-353 Food Product 
Development and 
Marketing  
FTH-211 Food 
Microbiology  
FTH-351 Food Quality 
Control and Assurance 

2554-ปัจจุบัน 
 
2554-ปัจจุบัน 
 
2554-ปัจจุบัน 
 
 
2554-ปัจจุบัน 
 
2554-ปัจจุบัน 
 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรม
อาหาร 

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2555 

AGI- 604 Research 
Instruments for Agro-
Industry 
AGI-655 Antimicrobials in 
Food 

2554-ปัจจุบัน 
 
 
2554-ปัจจุบัน 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

AGI-606 Applied Statistics 
for Food Science and 
Technology 
FST-613 Antimicrobials in 
Food 

2554-ปัจจุบัน 
 
 
2554-ปัจจุบัน 

หมายเหตุ : * กรณีที่เป็นรายวิชาที่สอน ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ขอให้ระบุรหัสรายวิชาและชื่อรายวิชา
ตามท่ีปรากฏในเอกสาร มคอ.2 ของหลักสูตรนั้นๆ 

 
5.  ผลงานที่ขอส าเร็จการศึกษา/ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ 
 5.1 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)  การใช้น้ ามันหอมระเหยจากอบเชยเป็นสารป้องกันเชื้อราในผลิตภัณฑ์ทุเรียนกวน 
 5.2 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1)  ไม่มี 
 5.3 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1) Utilization of cinnamon oil and clove oil as antifungal agents in active packaging 
for intermediate moisture food products. 
 5.4 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 

1)  ไม่มี 
6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร  
ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 

ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 
เกณฑ์

มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
1 Matan, N. , Limbo, S. , Piergiovanni, L. , & 

Songsamoe, S.  ( 2023) .  Controlled release of 
Michelia alba oil vapour from plastic sachets to 
control the growth of Aspergillus flavus on 
brown rice and its possible mode of action. Food 
Control, 146, 109504. 

12 2566 มกราคม 

2 Sinthupachee, A., Matan, N., & Matan, N. (2023). 
Development of smoke flavour-antimicrobial 
packaging from coconut fibre using Litsea cubeba 
essential oil and wood smoke for dried fish 
preservation and reduction of PAH.  Food 
Control, 148, 109629. 

12 2566 มกราคม 

3 Sinthupachee, A. , Koomhin, P. , Matan, N. , & 12 2565 กันยายน 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
Matan, N. (2022) . Effect of combined treatment 
including Litsea cubeba essential oil and wood 
smoke on Aspergillus niger development and 
consumer acceptability of dried catfish 
(Ariidae). International Journal of Food Science & 
Technology, 57(9), 5837-5847. 

4 Parichanon, P., Promwee, A., Songsamoe, S., & 
Matan, N. (2022). The effect of lime oil emulsion 
on seed germination, antimicrobial and 
antioxidant properties of hydroponic baby green 
oak lettuce for the assurance of safety from farm 
to fork. Journal of Food Safety, 42(4), e12985. 

12 2565 สิงหาคม 

5 Saengwong-Ngam, R. , Koomhin, P. , Songsamoe, 
S. , Matan, N. , & Matan, N.  ( 2021) .  Combined 
effects of tangerine oil vapour mixed with 
banana flavour to enhance the quality and 
flavour of ‘ Hom Thong’ bananas and evaluating 
consumer acceptance and responses using 
electroencephalography ( EEG) .  Journal of Food 
Science and Technology, 59(3), 968-978. 

12 2565 เมษายน 

6 Matan, N. , & Songsamoe, S.  ( 2022) .  Controlled 
release of orange oil vapour to delay the 
ripening and mould growth of mangosteens 
( Garcinia mangostana)  using rubberwood 
sawdust. BioResources, 17(2), 2917. 

12 2565 เมษายน 

7 Songsamoe, S., Kabploy, K., Khunjan, K., & Matan, 
N. (2022). The combined effect of green tea and 
peppermint oil against pathogenic bacteria to 
extend the shelf life of eggs at ambient 
temperature and the mode of action. Journal of 
Food Safety, 42(1), e12945. 

12 2565 กุมภาพันธ์ 

8 Parichanon, P., Sattayakhom, A., Matan, N., & 
Matan, N. (2022). Antimicrobial activity of lime oil 
in the vapour phase against Listeria 
monocytogenes on ready-to-eat salad during 

12 2565 กุมภาพันธ์ 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
cold storage and its possible mode of 
action. Food Control, 132, 108486. 

9 Saengwong-ngam, R. , Matan, N. , & Matan, N. 
( 2022) .  Effects of a Plant-Cushioning Material 
Containing Tangerine Oil on Bruising and Mould 
Growth of Banana ( Kluai Hom Thong)  and its 
Potential Reuse. BioResources, 17(1), 37-51. 

12 2565 มกราคม 

10 Phothisuwan, S. , Matan, N. , & Matan, N. (2021) . 
The influence of a closed system combining 
orange oil and mode of action on quality 
preservation of salacca fruit.  Food Control, 130, 
108265. 

12 2565 มกราคม 

11 Suhem, K. , Songsamoe, S. , & Matan, N.  ( 2022) . 
Effects of bamboo sachets containing Litsea 
cubeba oil on the prevention of mold for 
extending the shelf life of dried fish, its 
reusability, and action mechanisms.  LWT, 154, 
112796. 

12 2565 มกราคม 

12 Songsamoe, S. , Khunjan, K. , & Matan, N. (2021) . 
The application and mechanism of action of 
Michelia alba oil vapour in GABA enhancement 
and microbial growth control of germinated 
brown rice. Food Control, 130, 108401. 

12 2564 ธันวาคม 

13 Owolabi, I.  O. , Songsamoe, S. , Khunjan, K. , & 
Matan, N. (2021). Effect of tapioca starch coated-
rubberwood box incorporated with essential oils 
on the postharvest ripening and quality control 
of mangosteen during transportation.  Food 
Control, 126, 108007. 

12 2564 สิงหาคม 

14 Phothisuwan, S., Koomhin, P., Matan, N., & Matan, 
N.  ( 2021) .  Quality maintenance of salacca fruit 
with a carnauba wax coating containing orange 
oil and detection of sensory perception 
improvement with electroencephalography to 
appraise brain responses. LWT, 147, 111628. 

12 2564 กรกฎาคม  
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
15 Parichanon, P., Matan, N., Limbo, S., & D’Incecco, 

P. (2021). Natural cellulosic material 
characteristics: A possibility to develop 
antimicrobial active fiber-based 
packaging. BioResources, 16(3), 5450. 

12 2564 กรกฎาคม  

16 Songsamoe, S., Koomhin, P., & Matan, N. (2021). 
The effects of Michelia alba oil against mould on 
brown rice and assessing the brain response 
using electroencephalogram ( EEG) .  Journal of 
Food Science and Technology, 58, 1776-1787. 

12 2564 พฤษภาคม 

17 Owolabi, I. O., Songsamoe, S., & Matan, N. (2021). 
Combined impact of peppermint oil and lime oil 
on Mangosteen ( Garcinia mangostana)  fruit 
ripening and mold growth using closed 
system.  Postharvest Biology and 
Technology, 175, 111488. 

12 2564 พฤษภาคม 

18 Phothisuwan, S., & Matan, N. (2021) . Controlled 
release of essential oil from a rubberwood box 
using activated carbon to extend the shelf life of 
strawberries and its possible mode of 
action. BioResources, 16(1), 1726. 

12 2564 กุมภาพันธ์ 

19 Phothisuwan, S., Preechatiwong, W., & Matan, N. 
(2020) .  Enhancement of antibacterial activity of 
essential oil vapor released from a paper egg tray 
in combination with UVX- 
C radiation against pathogenic bacteria on 
chicken eggs.  Journal of Food Processing and 
Preservation, 44(10), e14794. 

12 2563 ตุลาคม 

 
20 

Songsamoe, S., & Matan, N. (2020). Treatment of 
fresh water hyacinth with essential oil emulsion 
and subsequent use of the plant material for 
control of Aspergillus flavus on rice dessert 
products. BioResources, 15(2), 2147-2162. 

12 2563 กุมภาพันธ์ 

หมายเหตุ :   * ระบุเลขข้อเกณฑ์มาตรฐาน เพ่ือน าไปบันทีกในในระบบ checo ตามท่ีปรากฎในตารางที่ 1 
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7. เกียรติคุณและรางวัล 
เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ ปี พ.ศ. 

Senior Fellow, Advance Higher Education (AHE): PR243907 2565 
Fellow, Advance Higher Education (AHE): PR181509 2563 
นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การพัฒนาข้าวกล้องและผลิตภัณฑ์จากข้าวกล้อง
คุณภาพสูงส าหรับตลาดพรีเมียม เพื่อสร้างความมั่นคงด้านอาชีพในพ้ืนที่ลุ่มน้ าปาก
พนัง จ. นครศรีธรรมราช” รางวัลบริการวิชาการดี เด่นตามภารกิจหลักของ
มหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2563 

นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การถ่ายโอนนวัตกรรมจากห้องปฏิบัติการด้าน
วิทยาศาสตร์สู่การสร้างอาชีพที่ยั่งยืนให้แก่ชุมชน” รางวัลบทความวิจัยรับใช้สังคม
ระดับดีเยี่ยม การประชุมเครือข่ายวิชาการรับใช้สังคม ครั้งที่ 9 ในงานประชุม
วิชาการวลัยลักษณ์วิจัยครั้งที่ 10 มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2561 

นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การพัฒนาวัสดุดูดซับน้ ามันหอมระเหยจาก
ผักตบชวาส าหรับใช้เป็นวัสดุปลดปล่อยสารให้ความหอมและต้านเชื้อราในบรรจุภัณฑ์
ข้าวกล้อง” รางวัลผลงานนวัตกรรมดีเด่น สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ประจ าปี 
2562 มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2562 

นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การพัฒนาข้าวกล้องหอมโดยใช้น้ ามันหอม
ระเหยจ าปี” รางวัลผลงานวิจัยยอดเยี่ยมแห่งปี ประจ าปี 2560 ส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 

2560 

นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การพัฒนาแผ่นต้านเชื้อราจากผักตบชวาผสม
น้ ามันหอมระเหยส าหรับใช้ยืดอายุข้าวเปลือก” รางวัลการน าเสนอผลงานวิจัยแบบ
โปสเตอร์ระดับดีเยี่ยม ประจ าปี 2559 ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
(สกอ.) 

2559 

นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “ไม้ยางพาราที่มีกลิ่นหอมยอมนาน” รางวัล
เหรียญทอง Gold medal ITEX2015 ในงาน 26th International Invention, 
Innovation & Technology Exhibition ITEX2015 ณ กรุงกัวลาลัมเปอร์ ประเทศ
มาเลเซีย  

2558 

นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ป้องกันเชื้อราส าหรับ
น้ าพริกผลไม้จากวัสดุเซลลูโลสธรรมชาติ” ในงานการประชุมวิชาการประจ าปี สกว. 
2556 “นักวิชาการวิจัยอาวุโส สกว. พบนักวิจัยรุ่นใหม่” รางวัลการน าเสนอ
โปสเตอร์ยอดเยี่ยม ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 

2556 

นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “ประสิทธิภาพของฟิล์มกินได้ที่ผสมกับน้ ามัน
หอมระเหยต่อเชื้อราผุสีขาว (Trametes versicolor)” รางวัลการน าเสนอด้วยวาจา
ยอดเยี่ยม ในงาน 2nd Journal Conference on Environmental Science and 
Development (JCESD 2013) ระหว่างวันที่ 8-9 มิถุนายน ณ กรุงกัวลาลัมเปอร์ 
ประเทศมาเลเซีย  

2556 

นฤมล มาแทน โครงการ “การเพ่ิมประสิทธิภาพของน้ ามันหอมระเหยเพ่ือป้องกัน
เชื้อราบนบรรจุภัณฑ์อาหารที่ท ามาจากวัสดุเซลลูโลสที่ย่อยสลายได้” รางวัลนักวิจัย

2555 
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เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ ปี พ.ศ. 
ดีเด่นสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จากมูลนิธิโทเรเพ่ือการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ 
ประเทศไทย 
นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อราหลังการ
เก็บเกี่ยวโดยใช้น้ ามันอบเชยและน้ ามันกานพลูร่วมกัน” รางวัลการน าเสนอโปสเตอร์
ยอดเยี่ยม ในงานการประชุมวิชาการพืชสวนแห่งชาติครั้งที่ 7 ณ เมืองพิษณุโลก 
ระหว่างวันที่ 26-30 พฤษภาคม 2551 สมาคมพืชสวนแห่งชาติ 

2551 

นฤมล มาแทน โครงการ “การใช้น้ ามันหอมระเหยจากอบเชยเป็นสารป้องกันเชื้อรา
ในผลิตภัณฑ์ทุเรียนกวน” รางวัลวิทยานิพนธ์เกษตรศาสตร์เป็นวิทยานิพนธ์รวมยอด
เยี่ยม จากผลงานวิจัยเรื่องการใช้น้ ามันอบเชยเป็นสารต้านเชื้อราในทุเรียนกวน ในปี 
2542 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

2542 

หมายเหตุ : * กรณีที่ได้รับการรับรองมาตรฐานวิชาชีพเพ่ือการสอนและการสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีคุณภาพ
ของประเทศอังกฤษ UKPSF ขอให้ระบุข้อมูล หมายเลขอ้างอิง และปี พ.ศ. ที่ได้รับ 
 
ตารางท่ี 1 ตารางเกณฑ์มาตรฐานผลงานวิชาการในระบบ CHECO 
ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่าน้ าหนัก 
1 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือในต่างประเทศ 0.8 
2 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 0.6 
3 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ 1 
4 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 1 
5 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 0.4 
6 งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ

อิเล็กทรอนิกส์ ออนไลน์ 
0.2 

7 ต าราหรือหนังสือที่ได้รัการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 
8 ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งวิชาการ แต่ยัง

ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งวิชาการ 
1 

9 บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูล
กลุ่มท่ี 2 

0.6 

10 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์รายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ 

0.2 

11 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับนานาชาติ หรือวารสารวิชาการระดับชาติที่มีในฐานข้อมูลตาม
ประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณา
วารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 2556 

0.4 

12 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 

1 
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ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่าน้ าหนัก 
พ.ศ. 2556 

13 บทความวิจัยหรือบทความวิชการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 
พ.ศ. 2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็น
การทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายในเวลา 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ 
(ซึ่งไม่อยู่ใน Beall's List) หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฎในฐานข้อมูล TCI กลุ่ม
ที่ 1 

0.8 

14 ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน 1 
15 ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 
16 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร 0.4 
17 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 1 
18 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการ

แล้ว 
1 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

ชื่อ-สกุล รองศาสตราจารย์ ดร. วรวรรณ พันพิพัฒน์ 
 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์
โทรสาร 
Email 

0 7567 2389 
0 7567 2302 
pworawan@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา  

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา    ปี พ.ศ. 
Ph.D. Biological and Chemical Engineering/ Aarhus University/ 

Denmark 
2556 

วท.ม เทคโนโลยีอาหาร/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 2548 
วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร/มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร ี 2545 

 
2. ประสบการณ์การท างาน (เรียงล าดับจากปีล่าสุด)  

ต าแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
รักษาการแทนคณบดี ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2565-ปัจจุบัน 

รักษาการแทนหัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมอาหาร ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2564-2565 

รองศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2560-ปัจจุบัน 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2553-2559 

อาจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2548-2552 
 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1) เคมีของไขมันและโปรตีน 
2) นาโนเทคโนโลยีในอาหาร 
3) ส่วนผสมฟังก์ชันในอาหาร 

 
4. ประสบการณ์การสอน  
  มี    ไม่มี 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์
อาหารและนวัตกรรม) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2562 

FSI62-200 : Chemistry 
and Biochemistry of 
Foodstuffs 
FSI62-331 : 
Postharvest 
Technology 
 FSI62-334 : Thermal 
Food Processing 
FSI62-391 : Field Trip 
FSI62-280 : Seminar 1 
FSI62-381 : Seminar 2 
 FSI62-335 : Food 
Processing by 
Removal of Heat 
FSI62-388 : Food 
Science and 
Innovation Project 

2562-2565 
 
 

2564-2565 
 
 

2564-2565 
 

2564 
2564-2566 
2564-2565 
2564-2565 

 
 

2564-2565 
 

 
มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร) (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2560 

AGO60-100 : Vision 
and Knowledge to 
Agro-Industrial 
Business 
FST60-300 : Food and 
Nutrition 
FST60-320 : Food 
Chemistry, 
FST60-321 : Food 
Chemistry Laboratory 
FST60-322 : Food 
Analysis 
FST60-380 : Seminar 
FST60-461 : Meat 
Science and 
Technology 
FST60-480 : Research 
Project in Food 
Science and 

2560 
 
 
 

2562 
 

2562 
 

2562 
 

2562 
 

2562 
2563 

 
 

2563 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

Technology 
 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2555 

FTH-201 : Post Harvest 
Changes of Biological 
Materials 
FTH-332 : Food 
Processing II 
FTH-221 : Food 
Chemistry 
FTH-391 : Seminar 
 FTH-323 : Food 
Analysis 

2556-2559 
 
 
2557 
 
2559-2562 
 
2558-2561 
2562 
 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2555 และ ปร.ด. 
(อุตสาหกรรมเกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2555 
 

AGI-921 : Thesis 
FST-621 : Food 
Proteins 
AGI-605 : Research 
Methodology in Food 
Science and 
Technology 
FST-653 : Selected 
Topics in Food Science 
and Technology 
AGI-600 : Seminar I 

2555-2564 
6025-5525  

 
2557-2560 
 
 
 
2557-2560 
 
 
2555-2559 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2560 และ ปร.ด. 
(อุตสาหกรรมเกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2560 
 

AGO60-605 : Research 
Methodology and 
Applied Statistics for 
Agro-Industry 
AGO60-622 : Food 
Lipids 
AGO60-650 : Selected 
Topics in Agro-industry 
AGO60-623 : Food 
Additives 
AGO60-627 : Advanced 
Chemistry and 
Biochemistry of 

2560-2564 
 
 
 
2560-2564 
 
2560-2564 
 
2560-2564 
 
2560 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

Aquatic Foods 
AGO60-651 : Bioactive 
Compounds 
AGO60-921 : Thesis 
AGO60-728 : Food 
Structure and 
Functionality 
AGO60-930 : Thesis 
AGO60-933 : Thesis 
AGO60-602 : Seminar 
III 
AGO60-603 : Seminar 
IV 
AGO60-931 : Thesis 
AGO60-601 : Seminar II 

 
2560 
 
2560-2564 
2560 
 
 
2560-2564 
2560-2565 
2560-2564 
 
2560-2564 
 
2561-2565 
2560-2564 

หมายเหตุ : * กรณีที่เป็นรายวิชาที่สอน ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ขอให้ระบุรหัสรายวิชาและชื่อรายวิชา
ตามท่ีปรากฏในเอกสาร มคอ.2 ของหลักสูตรนั้นๆ 
 
5.  ผลงานที่ขอส าเร็จการศึกษา/ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ 
 5.1 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)   ผลของการเติมโปแตสเซียมไอโอไดด์และน้ ามันปลาทูน่าต่อคุณภาพของไส้กรอกปลาน้ าจืด 
 5.2 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1)   Panpipat, W., & Yongsawatdigul, J. (2008). Stability of potassium iodide and omega-3 
fatty acids in fortified freshwater fish emulsion sausage. LWT-Food Science and Technology, 
41(3), 483-492.  
 5.3 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1)   Synthesis of Novel Phytosterol Derivatives and Characterization of Their Phase 
Behaviors by Multiple Length Scale Techniques 
    5.4 ผลงานทีเ่กี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1) Panpipat, W., Keskin, H., & Guo, Z. (2015). Mapping the structure-activity relationship of 
β-sitosteryl fatty acid esters in condensing phospholipid monolayers. Frontiers of Chemical 
Science and Engineering, 9(1), 105-113. 

2) Panpipat, W., Dong, M., Xu, X., & Guo, Z. (2013). Thermal properties and nanodispersion 
behavior of synthesized β-sitosteryl acyl esters: A structure–activity relationship study. 
Journal of Colloid and Interface Science, 407, 177-186.  
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3) Panpipat, W., Xu, X., & Guo, Z. (2013). Improved acylation of phytosterols catalyzed by 
Candida antarctica lipase A with superior catalytic activity. Biochemical Engineering Journal, 
70, 55-62. doi: 

4) Panpipat, W., Xu, X., & Guo, Z. (2012). Towards a commercially potential process: 
Enzymatic recovery of phytosterols from plant oil deodoriser distillates mixture. Process 
Biochemistry, 47(8), 1256-1262.  

 
6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร  
ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 

ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 
เกณฑ์

มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
1 Panpipat, W., Limsuwanmanee, J., Cheong, L. Z., 

& Chaijan, M. (2023). Role of Stingray (Himantura 
signifier) non-protein nitrogenous fraction on the 
oxidative stability of lipid and 
myoglobin. Foods, 12(2), 274. 

12 2566 มกราคม 

2 Chaijan, M. , Chaijan, S. , Panya, A. , Nisoa, M. , 
Cheong, L. Z., & Panpipat, W. (2022). Combined 
effects of prior plasma-activated water soaking 
and whey protein isolate-ginger extract coating 
on the cold storage stability of Asian sea bass 
( Lates calcarifer)  steak.  Food Control, 135, 
108787. 

12 2565 ธันวาคม 

3 Chaijan, M., Panpipat, W., & Cheong, L. Z. (2022). 
Chemical indices and kinetic evaluation of beta-
sitosteryl oleate oxidation in a model system of 
bulk oil. Molecules, 27(22), 7833. 

12 2565 พฤศจิกายน 

4 Chumsri, P. , Panpipat, W. , Cheong, L.  Z. , Nisoa, 
M., & Chaijan, M. (2022). Comparative evaluation 
of hydrothermally produced rice starch–phenolic 
complexes:  contributions of phenolic type, 
plasma-activated water, and 
Ultrasonication. Foods, 11(23), 3826. 

12 2565 พฤศจิกายน 

5 Chumsri, P., Panpipat, W., Cheong, L., Panya, A., 
Phonsatta, N. , & Chaijan, M.  ( 2022) . 
Biopreservation of refrigerated mackerel ( Auxis 
thazard)  slices by rice starch-based coating 

12 2565 ตุลาคม 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
containing polyphenol extract from Glochidion 
wallichianum leaf. Foods, 11(21), 3441. 

6 Somjid, P., Panpipat, W., Cheong, L. Z., & Chaijan, 
M. (2022) . Comparative effect of cricket protein 
powder and soy protein isolate on gel properties 
of Indian mackerel surimi. Foods, 11(21), 3445. 

12 2565 ตุลาคม 

7 Summpunn, P. , Panpipat, W., Manurakchinakorn, 
S. , Bhoopong, P. , Cheong, L.  Z. , & Chaijan, M. 
( 2022) .  Comparative analysis of antioxidant 
compounds and antioxidative properties of thai 
indigenous rice:  Effects of rice variety and 
processing condition. Molecules, 27(16), 5180. 

12 2565 สิงหาคม 

8 Chumsri, P. , Panpipat, W. , Cheong, L.  Z. , & 
Chaijan, M.  ( 2022) .  Formation of intermediate 
amylose rice starch–lipid complex assisted by 
ultrasonication. Foods, 11(16), 2430. 

12 2565 สิงหาคม 

9 Chaijan, M. , Chumthong, K. , Kongchoosi, N. , 
Chinarak, K., Panya, A., Phonsatta, N., & Panpipat, 
W. (2022). Characterisation of pH-shift-produced 
protein isolates from sago palm weevil 
( Rhynchophorus ferrugineus)  larvae.  Journal of 
Insects as Food and Feed, 8(3), 313-324. 

12 2565 สิงหาคม 

10 Chinarak, K. , Panpipat, W. , Panya, A. , Phonsatta, 
N., Cheong, L. Z., & Chaijan, M. (2022). A novel 
strategy for the production of edible insects: 
effect of dietary perilla seed supplementation on 
nutritional composition, growth performance, 
lipid metabolism, and delta-6 desaturase gene 
expression of sago palm weevil (Rhynchophorus 
ferrugineus) Larvae. Foods, 11(14), 2036. 

12 2565 กรกฎาคม 

11 Chinarak, K. , Panpipat, W. , Panya, A. , Phonsatta, 
N., Cheong, L. Z., & Chaijan, M. (2022). Improved 
long-chain omega-3 polyunsaturated fatty acids 
in sago palm weevil (Rhynchophorus ferrugineus) 

12 2565 มิถุนายน 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
larvae by dietary fish oil supplementation. Food 
Chemistry, 393, 133354. 

12 Panpipat, W. , Chaijan, M. , Karnjanapratum, S. , 
Keawtong, P., Tansakul, P., Panya, A., & Petcharat, 
T.  ( 2022) .  Quality characterization of different 
parts of broiler and Ligor hybrid 
chickens. Foods, 11(13), 1929. 

12 2565 มิถุนายน 

13 Wongnen, C. , Ruzzama, N. , Chaijan, M. , Cheong, 
L.  Z. , & Panpipat, W.  ( 2022) .  Glochidion 
wallichianum leaf extract as a natural 
antioxidant in sausage model 
system. Foods, 11(11), 1547. 

12 2565 พฤษภาคม 

14 Laosam, P., Panpipat, W., Chaijan, M., Roytrakul, 
S. , Charoenlappanit, S. , Panya, A. , & Yusakul, G. 
( 2022) .  Molecular structures and in vitro 
bioactivities of enzymatically produced porcine 
placenta peptides fractionated by 
ultrafiltration.  Food and Bioprocess 
Technology, 15(3), 669-682. 

12 2565 มีนาคม 

15 Oppong, D. , Panpipat, W. , Cheong, L.  Z. , & 
Chaijan, M.  ( 2022) .  Rice flour-emulgel as a 
bifunctional ingredient, stabiliser-cryoprotactant, 
for formulation of healthier frozen fish 
nugget. LWT, 159, 113241. 

12 2565 กุมภาพันธ์ 

16 Chanted, J. , Panpipat, W. , Cheong, L.  Z. , & 
Chaijan, M.  ( 2022) .  Recovery of functional 
proteins from pig brain using pH-shift 
processes. Foods, 11(5), 695. 

12 2565 กุมภาพันธ์ 

17 Chaijan, M. , Rodsamai, T. , Charoenlappanit, S. , 
Roytrakul, S. , Panya, A. , Phonsatta, N. , & 
Panpipat, W.  ( 2022) .  Antioxidant activity and 
stability of endogenous peptides from farmed 
hybrid catfish ( Clarias macrocephalus× Clarias 
gariepinus) muscle. International Journal of Food 
Science & Technology, 57(2), 1083-1092. 

12 2565 กุมภาพันธ์ 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
18 Phetsang, H., Panpipat, W., Panya, A., Phonsatta, 

N., Cheong, L. Z., & Chaijan, M. (2022). Chemical 
characteristics and volatile compounds profiles 
in different muscle part of the farmed hybrid 
catfish ( Clarias macrocephalus× Clarias 
gariepinus) .  International Journal of Food 
Science & Technology, 57(1), 310-322. 

12 2565 มกราคม 

19 Oppong, D. , Panpipat, W. , Cheong, L.  Z. , & 
Chaijan, M.  (2021) .  Comparative effect of frying 
and baking on chemical, physical, and 
microbiological characteristics of frozen fish 
nuggets. Foods, 10(12), 3158. 

12 2564 ธันวาคม 

20 Chumsri, P., Chaijan, M., & Panpipat, W. (2021). A 
comparison of nutritional values, 
physicochemical features and in vitro 
bioactivities of Southern Thai short-grain brown 
rice with commercial long-grain 
varieties. International Journal of Food Science & 
Technology, 56(12), 6515-6526. 

12 2564 ธันวาคม 

21 Chanted, J. , Panpipat, W. , Panya, A. , Phonsatta, 
N. , Cheong, L.  Z. , & Chaijan, M.  ( 2021) . 
Compositional features and nutritional value of 
pig brain:  Potential and challenges as a 
sustainable source of nutrients.  Foods, 10( 12) , 
2943. 

12 2564 พฤศจิกายน 

22 Chaijan, M. , Rodsamai, T. , Charoenlappanit, S. , 
Roytrakul, S. , Panya, A. , Phonsatta, N. , & 
Panpipat, W.  ( 2021) .  Characterization of 
antioxidant peptides from Thai traditional semi-
dried fermented catfish. Fermentation, 7(4), 262. 

12 2564 พฤศจิกายน 

23 Somjid, P., Panpipat, W., Cheong, L. Z., & Chaijan, 
M. (2021). Reduced washing cycle for sustainable 
mackerel ( Rastrelliger kanagurta)  surimi 
production:  Evaluation of bio-physico-chemical, 
rheological, and gel-forming 

12 2564 พฤศจิกายน 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
properties. Foods, 10(11), 2717. 

24 Petcharat, T. , Chaijan, M. , & Karnjanapratum, S. 
(2021). Effect of furcellaran incorporation on gel 
properties of sardine surimi. International Journal 
of Food Science & Technology, 56( 11) , 5957-
5967. 

12 2564 พฤศจิกายน 

25 Somjid, P., Panpipat, W., Petcharat, T., & Chaijan, 
M. (2021). Biochemical property and gel-forming 
ability of mackerel ( Auxis thazard)  surimi 
prepared by ultrasonic assisted washing.  RSC 
advances, 11(57), 36199-36207. 

12 2564 พฤศจิกายน 

26 Chaijan, M. , Chaijan, S. , Panya, A. , Nisoa, M. , 
Cheong, L.  Z. , & Panpipat, W.  ( 2021) .  High 
hydrogen peroxide concentration-low exposure 
time of plasma-activated water (PAW) :  A novel 
approach for shelf-life extension of Asian sea 
bass ( Lates calcarifer)  steak.  Innovative Food 
Science & Emerging Technologies, 74, 102861. 

12 2564 ตุลาคม 

27 Laosam, P., Panpipat, W., Yusakul, G., Cheong, L. 
Z. , & Chaijan, M.  ( 2021) .  Porcine placenta 
hydrolysate as an alternate functional food 
ingredient:  In vitro antioxidant and antibacterial 
assessments. PLoS One, 16(10), e0258445. 

12 2564 ตุลาคม 

28 Phetsang, H., Panpipat, W., Panya, A., Phonsatta, 
N. , & Chaijan, M.  ( 2021) .  Occurrence and 
development of off-odor compounds in farmed 
hybrid catfish ( Clarias macrocephalus× Clarias 
gariepinus)  muscle during refrigerated storage: 
chemical and volatilomic analysis.  Foods, 10( 8) , 
1841. 

12 2564 สิงหาคม 

29 Oppong, D. , Panpipat, W. , & Chaijan, M. (2021) . 
Chemical, physical, and functional properties of 
Thai indigenous brown rice flours.  PLoS 
One, 16(8), e0255694. 

12 2564 สิงหาคม 

30 Chaijan, M., Srirattanachot, K., Nisoa, M., Cheong, 12 2564 สิงหาคม 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
L.  Z. , & Panpipat, W.  ( 2021) .  Practical use of  
beta‐ carotene‐ loaded nanoemulsion as a 
functional colorant in sausages made from goat 
meat surimi‐ like material.  International Journal 
of Food Science & Technology, 56(8), 4000-4008. 

31 Chaijan, M. , & Panpipat, W.  ( 2021) .  Techno-
biofunctional aspect of seasoning powder from 
farm-raised sago palm weevil ( Rhynchophorus 
ferrugineus)  larvae.  Journal of Insects as Food 
and Feed, 7(2), 187-195. 

12 2564 กรกฎาคม 

32 Phetsang, H. , Panpipat, W. , Undeland, I. , Panya, 
A. , Phonsatta, N. , & Chaijan, M.  ( 2021) . 
Comparative quality and volatilomic 
characterisation of unwashed mince, surimi, and 
pH-shift-processed protein isolates from farm-
raised hybrid catfish ( Clarias macrocephalus× 
Clarias gariepinus). Food chemistry, 364, 130365. 

12 2564 มิถุนายน 

33 Chinarak, K., Panpipat, W., Summpunn, P., Panya, 
A. , Phonsatta, N. , Cheong, L.  Z. , & Chaijan, M. 
( 2021) .  Insights into the effects of dietary 
supplements on the nutritional composition and 
growth performance of sago palm weevil 
( Rhynchophorus ferrugineus)  larvae.  Food 
Chemistry, 363, 130279. 

12 2564 มิถุนายน 

34 Choopan, W., Panpipat, W., Nisoa, M., Cheong, L. 
Z., & Chaijan, M. (2021). Physico-chemical aspects 
of Thai fermented fish viscera, Tai-Pla, curry 
powder processed by hot air drying and hybrid 
microwave-infrared drying.  Plos one, 16( 6) , 
e0253834. 

12 2564 มิถุนายน 

35 Saengkrajang, W. , Chaijan, M. , & Panpipat, W. 
( 2021) .  Physicochemical properties and 
nutritional compositions of nipa palm ( Nypa 
fruticans Wurmb) syrup. NFS Journal, 23, 58-65. 

12 2564 มิถุนายน 

36 Panpipat, W., Cheong, L. Z., & Chaijan, M. (2021). 12 2564 พฤษภาคม 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
Impact of lecithin incorporation on gel properties 
of bigeye snapper ( Priacanthus tayenus) 
surimi.  International Journal of Food Science & 
Technology, 56(5), 2481-2491. 

37 Chaijan, M., Cheong, L. Z., & Panpipat, W. (2021). 
Rice bran oil emulgel as a pork back fat alternate 
for semi-dried fish sausage.  Plos one, 16( 4) , 
e0250512. 

12 2654 เมษายน 

38 Chaijan, M., Srirattanachot, K., Nisoa, M., Cheong, 
L. Z., & Panpipat, W. (2021). Role of antioxidants 
on physicochemical properties and in vitro 
bioaccessibility of beta-carotene loaded 
nanoemulsion under thermal and cold plasma 
discharge accelerated tests. Food Chemistry, 339, 
128157. 

12 2564 มีนาคม 

39 Chaijan, M., Srirattanachot, K., Nisoa, M., Cheong, 
L. Z., & Panpipat, W. (2021). Role of antioxidants 
on physicochemical properties and in vitro 
bioaccessibility of beta-carotene loaded 
nanoemulsion under thermal and cold plasma 
discharge accelerated tests. Food Chemistry, 339, 
128157. 

12 2564 กุมภาพันธ์ 

40 Chaijan, M. , & Panpipat, W.  ( 2021) .  Pre-
neutralized crude palm oil as natural colorant 
and bioactive ingredient in fish sausage prepared 
from tilapia ( Oreochromis niloticus) .  LWT, 135, 
110289. 

12 2564 มกราคม 

41 Chaijan, S., Panpipat, W., Panya, A., Cheong, L. Z., 
& Chaijan, M. (2020). Preservation of chilled Asian 
sea bass (Lates calcarifer) steak by whey protein 
isolate coating containing polyphenol extract 
from ginger, lemongrass, or green tea.  Food 
Control, 118, 107400. 

12 2563 ธันวาคม 

42 Chaijan, M., & Panpipat, W. (2020). Instability of 
beta-sitosteryl oleate and beta-sitosterol loaded 

12 2563 พฤศจิกายน 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
in oil-in-water emulsion. NFS Journal, 21, 22-27. 

43 Tamprasit, P., Panpipat, W., & Chaijan, M. (2020). 
Improved radical scavenging activity and 
stabilised colour of nipa palm syrup after 
ultrasound‐ assisted glycation with 
glycine. International Journal of Food Science & 
Technology, 55(11), 3424-3431. 

12 2563 พฤศจิกายน 

44 Chinarak, K. , Chaijan, M., & Panpipat, W. (2020) . 
Farm-raised sago palm weevil ( Rhynchophorus 
ferrugineus)  larvae:  Potential and challenges for 
promising source of nutrients.  Journal of Food 
Composition and Analysis, 92, 103542. 

12 2563 กันยายน 

45 Chaijan, M. , & Panpipat, W.  ( 2020) .  Nutritional 
composition and bioactivity of germinated Thai 
indigenous rice extracts:  A feasibility study.  Plos 
one, 15(8), e0237844. 

12 2563 สิงหาคม 

46 Panpipat, W. , & Chaijan, M.  ( 2020) . 
Physicochemical and techno-functional 
properties of aci-aided pH-shifted protein isolate 
from over-salted duck egg ( Anas platyrhucus) 
albumen. International Journal of Food Science 
& Technology, 55(6), 2619-2629. 

12 2563 มิถุนายน 

47 Cheenkaew, Y. , Panpipat, W. , & Chaijan, M. 
( 2020) .  Southern-style Pad Thai sauce:  From 
traditional culinary treat to convenience food in 
retortable pouches. Plos one, 15(5), e0233391. 

12 2563 พฤษภาคม 

48 Sungpud, C. , Panpipat, W. , Sae Yoon, A. , & 
Chaijan, M.  ( 2020) .  Ultrasonic-assisted virgin 
coconut oil based extraction for maximizing 
polyphenol recovery and bioactivities of 
mangosteen peels. Journal of Food Science and 
Technology, 57, 4032-4043. 

12 2563 เมษายน 

49 Panpipat, W. , & Chaijan, M.  ( 2020) .  Effect of 
atmospheric pressure cold plasma on biophysical 
properties and aggregation of natural actomyosin 

12 2563 เมษายน 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
from threadfin bream ( Nemipterus 
bleekeri) .  Food and Bioprocess Technology, 13, 
851-859. 

50 Phetrit, R. , Chaijan, M. , Sorapukdee, S. , & 
Panpipat, W.  ( 2020) .  Characterization of nipa 
palm’s (Nypa fruticans Wurmb.) sap and syrup as 
functional food ingredients. Sugar Tech, 22, 191-
201. 

12 2563 กุมภาพันธ์ 

51 Sungpud, C. , Panpipat, W. , Chaijan, M. , & Sae 
Yoon, A.  ( 2020) .  Techno-biofunctionality of 
mangostin extract-loaded virgin coconut oil 
nanoemulsion and nanoemulgel. PloS one, 15(1), 
e0227979. 

12 2563 มกราคม 

52 Sungpud, C. , Panpipat, W. , Sae-Yoon, A. , & 
Chaijan, M.  ( 2020) .  Polyphenol extraction from 
mangosteen (Garcinia mangostana Linn) pericarp 
by bio-based solvents.  International Food 
Research Journal, 27(1), 111-120. 

12 2563 มกราคม 

หมายเหตุ :   * ระบุเลขข้อเกณฑ์มาตรฐาน เพ่ือน าไปบันทีกในในระบบ checo ตามท่ีปรากฎในตารางที่ 1 
 
7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ ปี พ.ศ. 
จภ.ทองค า มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2565 
อาจารย์ดีเด่นด้านการวิจัย มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2565 
นักเรียนทุนรัฐบาลไทยดาวรุ่ง จากสมาคมนักเรียนทุนรัฐบาลแห่งประเทศไทย  2565 
Fellow, Advance Higher Education (AHE): PR181243 2563 
วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ คณะ. รางวัลผลงานระดับเหรียญเงิน ชื่อผลงาน “ฟี
โอพลัส: น้ ามาริเนทส าหรับยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อสัตว์และอาหารทะเล” ในการ
ประกวดรางวัลนักคิดสิ่งประดิษฐ์รุ่นใหม่ ในงานวันนักประดิษฐ์ ส านักงานการวิจัย
แห่งชาติ 

2562 

วรวรรณ พนัพิพัฒน์ และ คณะ. รางวัลผลงานนวัตกรรมระดับเหรียญทองแดง ชื่อ
ผลงาน “อินดี้มอลต์ดริ้ง: เครื่องดื่มมอลต์สกัดจากข้าวพันธุ์พ้ืนเมือง จ.
นครศรีธรรมราช ในการประกวดรางวัลนักคิดสิ่งประดิษฐ์รุ่นใหม่ ในงานวันนัก
ประดิษฐ์ ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ 

2562 

วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ คณะ. รางวัลระดับ “ดีมาก” จากการประกวดข้อเสนอ 2561 
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โครงการนวัตกรรมสายอุดมศึกษาประจ าปี 2561 ในงานวันมหกรรมวิจัยแห่งชาติ 
ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ 
วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ คณะ. รางวัลผลงานนวัตกรรมระดับเหรียญเงิน ชื่อผลงาน 
“เจลท าความสะอาดมือเพ่ือก าจัดกลิ่นคาวปลาและอาหารทะเล” ในการประกวด
ผลงานนวัตกรรมสายอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 ในงานวันมหกรรมวิจัยแห่งชาติ 
ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ 

2561 

หมายเหตุ : * กรณีที่ได้รับการรับรองมาตรฐานวิชาชีพเพ่ือการสอนและการสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีคุณภาพ
ของประเทศอังกฤษ UKPSF ขอให้ระบุข้อมูล หมายเลขอ้างอิง และปี พ.ศ. ที่ได้รับ 
 
ตารางท่ี 1 ตารางเกณฑ์มาตรฐานผลงานวิชาการในระบบ CHECO 
ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่าน้ าหนัก 
1 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือในต่างประเทศ 0.8 
2 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 0.6 
3 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ 1 
4 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 1 
5 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 0.4 
6 งานสร้างสรรค์ท่ีมีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ

อิเล็กทรอนิกส์ ออนไลน์ 
0.2 

7 ต าราหรือหนังสือที่ได้รัการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 
8 ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งวิชาการ แต่ยัง

ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งวิชาการ 
1 

9 บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูลกลุ่ม
ที่ 2 

0.6 

10 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์รายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ 

0.2 

11 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือวารสารวิชาการระดับชาติที่มีในฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ. 
หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการ
ส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 2556 

0.4 

12 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 

1 

13 บทความวิจัยหรือบทความวิชการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป 

0.8 



192 
 

ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่าน้ าหนัก 
และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายในเวลา 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน 
Beall's List) หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 

14 ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน 1 
15 ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 
16 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร 0.4 
17 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 1 
18 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 
 
8. ภาระงาน 

8.1) ภาระงานในปัจจุบัน 
  - ภาระงานระดับปริญญาตรี/บัณฑิตศึกษา (รวมโครงงาน/วิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ชั่วโมงภาระงาน/ปีการศึกษา 
(โดยประมาณ) 

FSI62-200 Chemistry and Biochemistry of 
Foodstuffs 

3 (2-3-5) 24 

FSI62-331 Postharvest Technology 3 (2-3-5) 48 
FSI62-334 Thermal Food Processing 3 (2-3-5) 24 
FSI62-335 Food Processing by Removal of 

Heat 
3 (2-3-5) 48 

FSI62-388  Food Science and Innovation 
Project 

4 (0-8-4) 12 

ABT61-930  Thesis 60 (0-0-0) 24 
ABT61-931  Thesis 90 (0-0-0) 24 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

ชื่อ-สกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ทนง เอี่ยวศิริ 
 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์
โทรสาร 
Email 

0 7567 2364 
0 7567 2302 
atanong@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา  

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา    ปี พ.ศ. 
ปร.ด. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร/ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2554 
วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร / มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2545 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร/ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2541 

 
2. ประสบการณ์การท างาน  

ต าแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
หัวหน้าสาขาอุตสาหกรรมอาหาร ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์  

2566-ปัจุจบัน 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2561-ปัจจุบัน 

อาจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2546-2561 
หัวหน้าส่วนอวุโส ด้านการประกันคุณภาพ บ.สยามเซมเพอร์เมด จ ากัด มหาชน 2545-2546 

 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1) การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 
2) การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 
3) ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ า 
 

4. ประสบการณ์การสอน (โดยเรียงจากปีล่าสุด) 
  มี    ไม่มี 

ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัยวลัย
ลักษณ์ 

ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์
อาหารและ
นวัตกรรม) 

FSI62-341 Food Quality 
Control and Assurance 
FSI62-351 Food Analysis 

2562-
ปัจจุบัน 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

and Inspection 
FSI62-357 Nutrition 
Assessment 
FSI62-344 Food Business 
Management 
FSI62-364 Fishery 
Products Technology 
FSI62-343 Industrial and 
Organizational 
Psychology 
FSI62-230 Principe of 
Food Processing 1 
FSI62-290 Introduction 
to Field Trip 
FSI62-391 Field Trip 
FSI62-375 Fundamental 
Food Toxicology 
FSI62-388 Food Science 
and Innovation Project 
1 

มหาวิทยาลัยวลัย
ลักษณ์ 

ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (เกษตรศาสตร์
และนวัตกรรม) 

AGI63-378 Innovation 
Postharvest and 
Agricultural Produce 
Processing 
AGI63-371 Functional 
Food from Livestock 

2563 – 
ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัยวลัย
ลักษณ์ 

ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร) 

FTH-381 Food Industrial 
Plant Sanitation 
FTH-466 Fishery 
Products Technology 
FTH-351 Food Quality 
Control and Assurance
 FTH-352 Food Quality 
Control and Assurance 
Laboratory 
FTH- 231 Food 

2555-2562 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

Processing I  
FTH- 333 Food 
Processing III 

หมายเหตุ : * กรณีที่เป็นรายวิชาที่สอน ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ขอให้ระบุรหัสรายวิชาและชื่อรายวิชา
ตามท่ีปรากฏในเอกสาร มคอ.2 ของหลักสูตรนั้นๆ 
 
5.  ผลงานที่ขอส าเร็จการศึกษา/ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ 
 5.1 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)   การเปลี่ยนแปลงสีและการเกิดออกซิเดชั่นของไขมันในกล้ามเนื้อปลาทูน่า 
 5.2 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1)   ไม่มี 
 5.3 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1)   กิจกรรมการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชั่นและสมบัติการเป็นอิมัลซิไฟเออร์ของเจลาตินจากหนังหมึก
กระดอง (Sepia pharaonis) ที่ผ่านการดัดแปลงด้วยสารประกอบฟีนอลิกและกรดไขมัน 
 5.4 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 

1) Aewsiri, T., Benjakul, S., Visessanguan, W., Eun, J. B., Wierenga, P.A. and Gruppen, H. 
(2009). Antioxidative activity and emulsifying properties of cuttlefish skin gelatin modified by 
oxidised phenolic compounds. Food Chemistry. 117: 160-168. 

2 )  Aewsiri, T. , Benjakul, S. , Visessanguan, W. , Wierenga, P.A. , & Gruppen, H. (2 0 1 0 ) . 
Antioxidative activity and emulsifying properties of cuttlefish skin gelatin-tannic acid complex 
as influenced by types of interaction. Innovative Food Science and Emerging Technologies, 
11, 712-720. 

3 )  Aewsiri, T. , Benjakul, S. , Visessanguan, W. , Wierenga, P.A.  and Gruppen, H. (2011) . 
Improvement of foaming properties of cuttlefish skin gelatin by modification with N-
hydroxysuccinimide esters of fatty acid. Food Hydrocolloids, 25, 1277-1284. 

4) Aewsiri, T., Benjakul, S., Visessanguan, W., Wierenga, P.A., & Gruppen, H. (2011). Surface 
active properties and molecular characteristics of cuttlefish skin gelatin modified by oxidized 
linoleic acid. Journal of Biological Macromolecules, 48, 650-660. 

5 )  Aewsiri, T. , Benjakul, S. , Visessanguan, W. , Wierenga, P.A. , & Gruppen, H.  ( 2013) . 
Enhancement of oil-in-water emulsion stability using cuttlefish skin gelatin modified with N-
hydroxysuccinimide esters of fatty acid. Food and Bioprocess Technology, 6, 671-681. 

6 )  Aewsiri, T. , Benjakul, S. , Visessanguan, W. , Wierenga, P.A. , & Gruppen, H.  ( 2013) . 
Emulsifying property and antioxidative activity of cuttlefish skin gelatin modified with 
oxidized linoleic acid and oxidized tannic acid. Food and Bioprocess Technology, 6, 870-881. 

 
6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  
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6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร  
ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 

ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 
เกณฑ์

มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
1 Thongzai, H., Matan, N., Ganesan, P., & Aewsiri, T. 

( 2022) .  Interfacial properties and antioxidant 
activity of whey protein-phenolic complexes: 
Effect of phenolic type and concentration. Applied 
Sciences, 12(6), 2916. 

12 2565 มีนาคม 

2 Aewsiri, T. , Ganesan, P. , & Thongzai, H.  ( 2023) . 
Whey protein-tannic acid conjugate stabilized 
emulsion-type pork sausages:  A focus on lipid 
oxidation and physicochemical features.  Foods, 
12, 2766. 

12 2566 กรกฎาคม 

หมายเหตุ :   * ระบุเลขข้อเกณฑ์มาตรฐาน เพ่ือน าไปบันทีกในในระบบ checo ตามที่ปรากฎในตารางที่ 1 
 
7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ ปี พ.ศ. 
Fellow, Advance Higher Education (AHE) 2564 
รางวัลผลงานดีเด่นด้านการบริการวิชาการประจ าปี 2562 เรื่อง การพัฒนาข้าวกล้อง
และผลิตภัณฑ์จากข้าวกล้องคุณภาพสูงส าหรับตลาดพรีเมียม (การสร้างความม่ันคง
ด้านอาชีพในพ้ืนที่ลุ่มน้ าปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช (นฤมล มาแทน, สุเมธี ส่ง
เสมอ, กาญน์นัฐฐา ไขยศรี, ผานิตย์ คุ้มฮ้ิน, อัปศร สัตยาคม, ทนง เอี่ยวศิริ และ 
สิริวัจนา แก้วผนึก) จาก มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

5 สิงหาคม 2563 

การน าเสนอผลงาน เรื่อง การบูรณาการการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปลาจวดระหว่าง
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์และชุมชนประมงพ้ืนบ้าน (ทนง เอ่ียวศิริ และ กฤติกา กาบ
พลอย) ประเภทโปสเตอร์ ระดับ ดี ในงาน การประชุมเครือข่ายวิชาการรับใช้สังคม 
ครั้งที่ 2 ณ.มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จ.นครศรีธรรมราช 

16 สิงหาคม 2562 

หมายเหตุ : * กรณีที่ได้รับการรับรองมาตรฐานวิชาชีพเพ่ือการสอนและการสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีคุณภาพ
ของประเทศอังกฤษ UKPSF ขอให้ระบุข้อมูล หมายเลขอ้างอิง และปี พ.ศ. ที่ได้รับ 
 
ตารางท่ี 1 ตารางเกณฑ์มาตรฐานผลงานวิชาการในระบบ CHECO 
ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่าน้ าหนัก 
1 งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือในต่างประเทศ 0.8 
2 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 0.6 
3 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ 1 
4 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 1 
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ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่าน้ าหนัก 
5 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 0.4 
6 งานสร้างสรรค์ท่ีมีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ

อิเล็กทรอนิกส์ ออนไลน์ 
0.2 

7 ต าราหรือหนังสือที่ได้รัการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 
8 ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งวิชาการ แต่ยัง

ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งวิชาการ 
1 

9 บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูลกลุ่ม
ที่ 2 

0.6 

10 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์รายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ 

0.2 

11 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือวารสารวิชาการระดับชาติที่มีในฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ. 
หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการ
ส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 2556 

0.4 

12 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 

1 

13 บทความวิจัยหรือบทความวิชการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป 
และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายในเวลา 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน 
Beall's List) หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 

0.8 

14 ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน 1 
15 ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 
16 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร 0.4 
17 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 1 
18 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 
 
8. ภาระงาน 

8.1) ภาระงานในปัจจุบัน 
  - ภาระงานระดับปริญญาตรี/บัณฑิตศึกษา (รวมโครงงาน/วิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ชั่วโมงภาระงาน/ปี
การศึกษา (โดยประมาณ) 

FSI62-341 Food Quality Control and 4 (3-3-7) 72 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ชั่วโมงภาระงาน/ปี
การศึกษา (โดยประมาณ) 

Assurance 
FSI62-351 Food Analysis and Inspection 3 (2-3-5) 10 
FSI62-357 Nutrition Assessment 3 (3-0-6) 6 
FSI62-344 Food Business Management 3 (3-0-6) 36 
FSI62-364 Fishery Products Technology 3 (2-3-5) 60 
FSI62-343 Industrial and Organizational 

Psychology 
2 (2-0-4) 24 

FSI62-230 Principe of Food Processing 1 3 (2-3-5) 60 
FSI62-290 Introduction to Field Trip 1 (2-0-2) 4 
FSI62-375 Fundamental Food Toxicology 3 (3-0-6) 36 
FSI62-388 Food Science and Innovation 

Project 1 
 36 

AGI63-371 Functional Food from Livestock 2 (2-0-4) 4 
AGI63-378 Innovation Postharvest and 

Agricultural Produce Processing 
4 (4-0-8) 48 

- ผู้ประสานงานด้านสหกิจศึกษาของหลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 
 

8.2) ภาระงานในหลักสูตรนี้ 
- ภาระงานระดับปริญญาตรี/บัณฑิตศึกษา (รวมโครงงาน/วิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ชั่วโมงภาระงาน/ปี
การศึกษา (โดยประมาณ) 

FSI67-221 Quality Control and Assurance in 
Food Industry 

3(2-3-6) 72 

FSI67-316 Principle of Engineering and 
Automation in Food Industry 

4(3-3-8) 72 

FSI67-342 Food Innovation for Development 
of Prototype Products 

2(0-4-8) 24 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

ชื่อ-สกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. นิสา แซ่หล ี
 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
ส านักวิชา เทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์
โทรสาร 
Email 

0 7567 2365 
0 7567 2302 
snisa@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา  

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา    ปี พ.ศ. 
ปร.ด. เทคโนโลยีชีวภาพ/ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2557 
วท.ม. เทคโนโลยีชีวภาพ/ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2536 
วท.บ.  ชีววิทยา/ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2532 
 

2. ประสบการณ์การท างาน  
ต าแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2562-ปัจจุบัน 

หัวหน้าสาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2559-2561 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2550-2562 
อาจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2538-2550 
ผู้ช่วยผู้จัดการฝ่าย QC-บ.นครอาหารทะเล จก. 2537-2538 
หัวหน้าฝ่ายวิชาการ-บ.เอเชียเพลเลทส์ จก. 2536-2537 

 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1) เทคโนโลยีการหมักและผลิตภัณฑ์หมัก 
2) อาหารหมักดองและหัวเชื้อ 
3) การผลิตเอนไซม์และการประยุกต์ 
4) การผลิตเอทานอล 
5) การผลิตกรดแลกติก 
 

4. ประสบการณ์การสอน  
  มี    ไม่มี 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์
อาหารและนวัตกรรม) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2562 

FSI-337 Food Processing 
by Microorganism and 
Enzyme 
FSI62-382 Concept to 
Construction of 
Innovative Food 
FSI62-280 Seminar 1 

2563-ปัจจุบัน 
 

 
2563-ปัจจุบัน 

 
 

2563-ปัจจุบัน 
มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร /
เทคโนโลยีชีวภาพ) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2560 

IBT60-320 Upstream 
Processing 
IBT60-321 Downstream 
Processing  
IBT60-380 
Biotechnology Seminar 
BTH-445 
Industrial Fermentation 
Technology  
BTH-446 
Laboratory of Industrial 
Fermentation 
Technology  
IBT60-341 
Industrial Microbiology 
and Biotechnology  
BTH-343 Enzyme 
Technology 
BTH-344 Enzyme 
Technology Laboratory 
IBT60-240
 Biotechnology 
BTH-322 Food 
Biotechnology 
BTH-323 Food 
Biotechnology 
Laboratory 

2551-2562 
 
2548-2563 
 
2545-2562 
 
2546-2562 
 
 
2546-2562 
 
 
 
2560-2562 
 
 
2544-2562 
 
2544-2562 
 
2545-2562 
 
2544-2562 
 
2544-2562 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร

วท.บ.  
(อุตสาหกรรมเกษตร) 

AGI-610 Fermentation 
Technology 

2545-2562 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

และอุตสาหกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2555 

หมายเหตุ : * กรณีที่เป็นรายวิชาที่สอน ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ขอให้ระบุรหัสรายวิชาและชื่อรายวิชา
ตามท่ีปรากฏในเอกสาร มคอ.2 ของหลักสูตรนั้นๆ 
 
5.  ผลงานที่ขอส าเร็จการศึกษา/ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ 
 5.1 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)   การศึกษาเปรียบเทียบวิธีการวิเคราะห์ปริมาณแป้งให้หัวมันและแป้งมันส าปะหลัง 
 5.2 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1)   ไม่มี 
 5.3 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1)   Utilization of High Sugar Sap Squeezed from Oil Palm Trunk for Lactic Acid 
Fermentation. 
 5.4 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก  

1)  Saelee, N. & Sriroth, K. (2015). Nitrogen and Salt Supplementation of Oil Palm Trunk 
Juice and Its Optimization Conditions to Enhance Lactic Acid Production by Lactobacillus 
rhamnosus TISTR 108. Walailak J Sci & Tech, 12(3): 279-289. 

2 ) Saelee, N. & Sriroth, K. (2014). Optimization of Nutrients in Fermentative Lactic Acid 
Production Using Oil Palm Trunk Juice as Substrate.  Advances in Bioscience and 
Biotechnology, 5, 957-965. http://dx.doi.org/10.4236/abb.2014.512109 
 
6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร  
ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 

ทีต่ีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 
เกณฑ์

มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
1 Saelee, N. , Cheong, L.  Z. , & Chaijan, M.  ( 2023) . 

Optimized acetic acid production by mixed 
culture of Saccharomyces cerevisiae TISTR 5279 
and Gluconobacter oxydans TBRC 4013 for 
mangosteen vinegar fermentation using Taguchi 
design and its physicochemical 
properties. Foods, 12(17), 3256. 

12 2566 กันยายน 



202 
 

2 Wongnen, C., Panpipat, W., Saelee, N., Rawdkuen, 
S., Grossmann, L., & Chaijan, M. (2023). A novel 
approach for the production of mildly salted duck 
egg using ozonized brine salting. Foods, 12(11), 
2261. 

12 2566 กันยายน 

3 Saelee, N. (2022). Lactic acid production from old 
oil palm trunk sap in the open batch, open 
repeated batch, fed-batch, and repeated fed-
batch fermentation by Lactobacillus rhamnosus 
ATCC 10863. Fermentation, 8(9), 430. 

12 2565 สิงหาคม 

4 Saelee, N.  ( 2022) .  Effects of soil salinity on 
nutritional compositions of fresh Jak ( Nypa 
fruticans)  sap.  Journal of Food Composition and 
Analysis, 114, 104767. 

12 2565 กรกฎาคม 

หมายเหตุ :   * ระบุเลขข้อเกณฑ์มาตรฐาน เพ่ือน าไปบันทีกในในระบบ checo ตามท่ีปรากฎในตารางที่ 1 
 
7. เกียรติคุณและรางวัล* 

เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ ปี พ.ศ. 
Fellow, Advance Higher Education (AHE) 2564 
หมายเหตุ : * กรณีที่ได้รับการรับรองมาตรฐานวิชาชีพเพ่ือการสอนและการสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีคุณภาพ
ของประเทศอังกฤษ UKPSF ขอให้ระบุข้อมูล หมายเลขอ้างอิง และปี พ.ศ. ที่ได้รับ 
 
ตารางท่ี 1 ตารางเกณฑ์มาตรฐานผลงานวิชาการในระบบ CHECO 
ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่าน้ าหนัก 
1 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือในต่างประเทศ 0.8 
2 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 0.6 
3 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ 1 
4 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 1 
5 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 0.4 
6 งานสร้างสรรค์ท่ีมีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ

อิเล็กทรอนิกส์ ออนไลน์ 
0.2 

7 ต าราหรือหนังสือที่ได้รัการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 
8 ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งวิชาการ แต่ยัง

ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งวิชาการ 
1 

9 บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูลกลุ่ม
ที่ 2 

0.6 

10 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์รายงานสืบเนื่องจากการประชุม 0.2 
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ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่าน้ าหนัก 
วิชาการระดับชาติ 

11 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือวารสารวิชาการระดับชาติที่มีในฐานข้อมูลตามประกาศ ก.พ.อ. 
หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการ
ส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 2556 

0.4 

12 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 

1 

13 บทความวิจัยหรือบทความวิชการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป 
และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายในเวลา 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน 
Beall's List) หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 

0.8 

14 ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน 1 
15 ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 
16 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร 0.4 
17 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 1 
18 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

ชื่อ-สกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ผดุงศักดิ์ สุขสอาด 
 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์
โทรสาร 
E-mail 

0 7567 3845 
0 7567 2302 
spadungs@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา (เรียงล าดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
Ph.D. Plant Biotechnology/ Ehime University/ Japan 2541 
M.Sc. Agriculture Horticulture/ Kagawa University /Japan 2538 
วท.บ. เกษตรศาสตร์ /มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2535 

 
2. ประสบการณ์การท างาน (เรียงล าดับจากปีล่าสุด)  

ต าแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
รักษาการแทนรองอธิการบดี 2565-ปัจจุบัน 
รองอธิการบดีฝ่ายกิจการสภามหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2560-2564 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2549-ปัจจุบัน 

อาจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2541-ปัจจุบัน 
รักษาการแทนรองคณบดี ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2560-2561 
รองคณบดี ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2549-2552 
ผู้ช่วยผู้จัดการฟาร์ม มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2541-2544 
รักษาการแทนผู้อ านวยการโครงการสหกิจศึกษาและพัฒนาอาชีพ  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2552-2553 

ผู้อ านวยการศูนย์สหกิจศึกษาและพัฒนาอาชีพ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2553-2560 
 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1) การขยายพันธุ์พืช 
2) การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืช 
3) เครื่องจักรกลการเกษตร 
4) สหกิจศึกษาและการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการ 

 
4. ประสบการณ์การสอน (โดยเรียงจากปีล่าสุด ระบุไม่เกิน 5 ปีย้อนหลัง)  
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  มี    ไม่มี 
ชื่อ

สถาบันการศึกษา 
คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (เกษตรศาสตร์
และนวัตกรรมการ)  
หลักสูตรปรับปรุง 
(พ.ศ. 2563) 

 AGI63-110 
Principles of Plant 
Production 

AGI63-223 
Innovation of 
Plant Propagation 
and Plant Tissue 
Culture 

AGI63-381 Seminar 

2563-ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (นวัตกรรม
การเกษตรและการ
ประกอบการ)  
หลักสูตรปรับปรุง 
(พ.ศ. 2561) 

  IAE61-335 
Principles of Plant 
Propagation and 
Plant Tissue 
Culture 

2561-2563 

มหาวิทยาลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. 
(เกษตรศาสตร์)  
หลักสูตรปรับปรุง 
(พ.ศ. 2560) / สาขา
พืชศาสตร์ 

 PLS60-211 
Principles of Plant 
Propagation and 
Plant Tissue 
Culture 

 PLS60-317 
Principles of Plant 
Production 

 PLS60-351 
Agricultural 
Machinery 

2560-2563 

มหาวิทยาลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร 

เทคโนโลยีชีวภาพ  IBT60-240 
Biotechnology 

 BTH-371 Plant 
Biotechnology 

 BTH-372 Plant 
Biotechnology 
Laboratory 

2560-2563 

หมายเหตุ : * กรณีที่เป็นรายวิชาที่สอน ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ขอให้ระบุรหัสรายวิชาและชื่อรายวิชา
ตามท่ีปรากฏในเอกสาร มคอ.2 ของหลักสูตรนั้นๆ 
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5.  ผลงานที่ขอส าเร็จการศึกษา/ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ 
 5.1 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 
   Studies on In Vitro Conservation of Carica papaya L. 
 5.2 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1) Suksa-Ard, P., Kataoka, I. & Subhadrabandhu, S. (1996) “Effect of Ultraviolet Rays 
on Growth of Papaya Shoot In Vitro. ”  Journal of The Japanese Society for 
Horticultural Science, 65 (sup. 2): 10-11. (in Japanese) 

2) Suksa-Ard, P. & Kataoka, I. (1996 ) “Conditions for Germination of Papaya Seed 
Conserved in Liquid Nitrogen.”  Proceeding of The International Conference on 
Tropical Fruits Vol. II. Kuala Lumpur, Malaysia. 137-142. 

3) Suksa-Ard, P. , Kataoka, I. , Fujime, Y. & Subhadrabandhu, S. (1 9 9 7 ) “ Effect of 
Temperature, Growth Retardants and Osmotic Potential on Growth of Papaya 
Shoots Conserved In Vitro.” Japanese Journal of Tropical Agriculture, 41(1): 7-13. 

4) Suksa-Ard, P., Kataoka, I., Fujime, Y. & Subhadrabandhu, S. (1997) “Hormonal and 
Nutritional Factors Affecting Shoot Growth of Papaya In Vitro.” Technical Bulletin 
of Faculty of Agriculture, Kagawa University, Japan, 49(2): 165-170. 

 5.3 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 
    Studies on Micropropagation and Conservation of Papaya (Carica papaya L.) 

 5.4 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 
1) Suksa-Ard, P. , Kataoka, I. , Beppu, K. , Fujime, Y. & Subhadrabandhu, S. (1 9 9 8 ) 

“ Root Development of Tissue-Cultured Papaya Shoots in Several Rooting 
Substrates.” Environmental Control in Biology, 36(2): 115-120. 

2) Suksa-Ard, P. , Kataoka, I. , Beppu, K. , Fujime, Y. & Subhadrabandhu, S. (1 9 9 8 ) 
“ Development of Rooting System for Tissue-Cultured Papaya Shoots Using 
Rockwool Blocks.” Japanese Journal of Tropical Agriculture, 42(2): 119-121. 

3) Suksa-Ard, P. , Kataoka, I. , Beppu, K. , Fujime, Y.  & Subhadrabandhu, S.  (1 9 9 9) 
“ Requirement of 2 , 4 -D and Sucrose for Somatic Embryogenesis of Papaya. ” 
Japanese Journal of Tropical Agriculture, 43(1): 1-4. 

 
6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา)  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร  

ล าดับ 
บทความวิจัย/บทความวิชาการ 

ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
1 Suraninpong, P. , Thongkhao, K. , Azzeme, A.  M. , & 

Suksa-Ard, P. (2023). Monitoring drought tolerance in 
oil palm:  Choline monooxygenase as a novel 
molecular marker. Plants, 12(17), 3089. 

12 2566 กันยายน 
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หมายเหตุ :   * ระบุเลขข้อเกณฑ์มาตรฐาน เพ่ือน าไปบันทีกในในระบบ checo ตามท่ีปรากฏในตารางที่ 1 
 
7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ ปี พ.ศ. 
การรับรองมาตรฐาน UKPSF ระดับ Senior Fellow (Ref. PR177794) 2563 
นิสิตเก่าดีเด่นคณะเกษตร ประเภทนักบริหารภาครัฐ/ภาครัฐวิสาหกิจ ประจ าปี พ.ศ. 
2562 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

2562 

ผู้ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในสถานศึกษาดีเด่นระดับชาติ ประจ าปี พ.ศ. 2557 ส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา 

2557 

หมายเหตุ : * กรณีที่ได้รับการรับรองมาตรฐานวิชาชีพเพ่ือการสอนและการสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีคุณภาพ
ของประเทศอังกฤษ UKPSF ขอให้ระบุข้อมูล หมายเลขอ้างอิง และป ีพ.ศ. ที่ได้รับ 
 
ตารางท่ี 1 ตารางเกณฑ์มาตรฐานผลงานวิชาการในระบบ CHECO 
ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่า

น้ าหนัก 
1 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือในต่างประเทศ 0.8 
2 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 0.6 
3 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ 1 
4 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 1 
5 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 0.4 
6 งานสร้างสรรค์ท่ีมีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ

อิเล็กทรอนิกส์ ออนไลน์ 
0.2 

7 ต าราหรือหนังสือที่ได้รัการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 
8 ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งวิชาการ แต่ยัง

ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งวิชาการ 
1 

9 บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูล
กลุ่มท่ี 2 

0.6 

10 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์รายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ 

0.2 

11 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือวารสารวิชาการระดับชาติที่มีในฐานข้อมูลตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 2556 

0.4 

12 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 

1 

13 บทความวิจัยหรือบทความวิชการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน 0.8 
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ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่า
น้ าหนัก 

ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป 
และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายในเวลา 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน 
Beall's List) หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 

14 ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน 1 
15 ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 
16 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร 0.4 
17 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 1 
18 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 

 
8.ภาระงาน 
8.1) ภาระงานในปัจจุบัน 

  - ภาระงานระดับปริญญาตรี/บัณฑิตศึกษา (รวมโครงงาน/วิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ) 
รหัสวิชา ชื่อวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ หน่วยกิต 

AGI63-110  การผลิตพืชเบื้องต้น 
Principles of Plant Production 

2(1-2-3) 

AGI63-223  นวัตกรรมการขยายพันธุ์พืชและการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืช 
Innovation of Plant Propagation and Plant Tissue 
Culture 

4(3-3-8) 

AGI63-381  สัมมนา 
Seminar 

2(1-2-3) 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

ชื่อ-สกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พิจักษณ์ สัมพันธ์ 
 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
ส านักวิชา เทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์
โทรสาร 
Email 

0 7567 2371 
0 7567 2302 
pijug.su@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา  

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา    ปี พ.ศ. 
ปร.ด. เทคโนโลยีชีวภาพ/ มหาวิทยาลัยมหิดล 2553 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ/ มหาวิทยาลัยมหิดล 2544 

 
2. ประสบการณ์การท างาน  

ต าแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
รักษาการแทนรองผู้อ านวยการศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2565-ปัจจุบัน 

รองผู้อ านวยการ ศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2561-2565 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2560-ปัจจุบัน 

รักษาการแทน รองผู้อ านวยการศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2560-2561 

อาจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2555 
 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1)  พันธุวิศวกรรม 
2)  เทคโนโลยีชีวภาพอุตสาหกรรม 
 

4. ประสบการณ์การสอน  
  มี    ไม่มี 

ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย ส านักวิชา วท.บ. (วิทยาศาสตร์ FSI62-381 Seminar 2 2565-
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

วลัยลักษณ์ เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

อาหารและ
นวัตกรรม) 
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2562 

 
FSI62-376 Molecular 
Techniques in Food 
Biotechnology 
FSI62-351 Food 
Analysis and Inspection  
FSI62-346 Waste 
Management 
FSI62-342 Food 
Industrial Plant 
Management  
FSI62-327 Nutrition for 
the Elderly 
FSI62-320 Food and 
Nutrition 
FSI62-290 Introduction 
to Field Trip 

ปัจจุบัน 
2565-
ปัจจุบัน 
 
2565-
ปัจจุบัน 
2565-
ปัจจุบัน 
2562-
ปัจจุบัน 
 
2564-
ปัจจุบัน 
2562-
ปัจจุบัน 
2565-
ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. 
(เกษตรศาสตร์และ
นวัตกรรม) 
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2563 

AGI63-201 Biochemistry 
for Agriculture 

2564-ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (นวัตกรรม
การเกษตรและการ
ประกอบการ) 
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2561 

IAE61-340 Animal 
Breeding 
IAE61-313 Agricultural 
Biotechnology 
IAE61-201 Biochemistry 
for Agriculture 
IAE61-102 Agricultural 
Physics  

2562 
 
2563 
 
2562 
 
2561 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร) 
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2560 
 

IBT60-483 Selected 
Topics in Industrial 
Biotechnology 
IBT60-482 Advanced 
Research Project in 
Industrial Biotechnology 

2563 
 
 
2563 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

IBT60-481 
Biotechnology Visit 
IBT60-480 Research 
Project 
IBT60-470 Management 
and Biotechnological 
Waste Utilization 
IBT60-381 Ethical, 
Legal, and Regulation 
Issues in Biotechnology 
IBT60-380 
Biotechnology Seminar 
IBT60-361 Animal Cell 
Technology  
IBT60-360 Biotechnology 
for Healthcare  
IBT60-330 Sanitation 
and Plant Management  
IBT60-311 Basic 
Bioinformatics  
IBT60-310 Genetic 
Engineering  
IBT60-240 Biotechnology  
FST60-322 Food 
Analysis 
FST60-300 Food and 
Nutrition 

2563 
 
2563 
 
2563 
 
 
2562 
 
 
2562 
 
2562 
 
2561 
 
2561-2563 
 
2562 
 
2562 
 
2561 
2562 
 
2562 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ.(เกษตรศาสตร์) 
(สัตวศาสตร์) 
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2560 

ANS60-471 Food Safety 
and Quality Assurance 
for Animal Production 
and Products 
ANS60-381 Animal 
Science Project 
ANS60-352 Animal 
Breeding Technology 
Laboratory 

2562 
 
 
 
2563 
 
2562 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

ANS60-351 Animal 
Breeding 

2562 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2555 

BTH-496 Project 
BTH-394 Biotechnology 
Visit 
BTH-393 Biotechnology 
Seminar 
BTH-381 Factory 
Sanitation and Safety 
BTH-362 Animal Cell 
Technology  
BTH-361 Medical 
Biotechnology  
BTH-331 Sanitation and 
Plant Management 
BTH-312 Basic 
Bioinformatics  
BTH-311 Genetics 
Engineering  
BTH-201 Biotechnology 
BIO-212 Microbiology 
Laboratory  
FTH-469 Fermented 
Food Technology 
FTH-323 Food Analysis 

2558-2561 
2555-2560 
 
2555-2561 
 
2555-2558 
 
2555-2562 
 
2555-2561 
 
2555-2561 
 
2555-2561 
 
2555-2561 
 
2555-2560 
2555-2560 
 
2559-2562 
 
2562 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ.(เกษตรศาสตร์) 
(สัตวศาสตร์) 
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2555 

ANS-350 Animal 
Breeding 

2561-2562 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2549 

BTH-494 Project 
BTH-451 Medical 
Biotechnology 
BTH-393 Field Trip 
BTH-392 Seminar 
BTH-381 Factory 
Sanitation and Safety 

2555-2558 
2555-2557 
 
2556 
2555-2556 
2556-2557 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

BTH-361 Science and 
Technology 
Management 
BTH-333 Animal Cell 
Technology 

2555-2557 
 
 
2555-2556 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชาเภสัชศาสตร์ ภ.บ. PHD-571 Special 
Projects in Pharmacy 

2562-ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชาสาธารณสุข
ศาสตร์ 

ส.บ. PHP-215 Microbiology 
and Parasitology in 
Public Health 

2560 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2560 

AGO60-604 Research 
Instruments for Agro-
Industry 

2560 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2555 

FST-610 Advanced 
Food Microbiology 
AGI-607 Advanced 
Biotechnology 
AGI-604 Research 
Instruments for Agro-
Industry 
AGI-603 Seminar IV 

2556-2559 
 
2559 
 
2555-2560 
 
 
2557 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.ม. 
(เกษตรศาสตร์)  
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2555 

AGS-641 Research 
Instruments in 
Agricultural Science 

2559-2561 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

บัณฑิตวิทยาลัย ปร.ด. (อุตสาหกรรม
เกษตรและ
เทคโนโลยีชีวภาพ) 
หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 
2561 

ABT61-782 Seminar V 2564-ปัจจุบัน 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

ปร.ด. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2560 

AGO60-656 Advanced 
Enzyme Technology 
AGO60-604 Research 
Instruments for Agro-
Industry 
AGO60-603 Seminar IV  

2560 
 
2560-2561 
 
 
2561-2563 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

ปร.ด. 
(เกษตรศาสตร์)  
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2560 

AGS60-641 Research 
Instruments in 
Agricultural Science  

2560-2561 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

ปร.ด. (อุตสาหกรรม
เกษตร)  
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2555 

BTH-712 Bioinformatics 
BTH-620 Fermentation 
Technology 
BTH-610 Gene 
Technology 
AGI-933 Thesis 
AGI-607 Advanced 
Biotechnology 
AGI-604 Research 
Instruments for Agro-
Industry 
AGI-603 Seminar IV  
FST-610 Advanced Food 
Microbiology  

2555-2556 
2555-2556 
 
2555 
 
2557-2560 
2555-2559 
 
2555-2560 
 
 
2555-2562 
2555-2560 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

ปร.ด. 
(เกษตรศาสตร์)  
หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2555 

AGS-641 Research 
Instruments in 
Agricultural Science 

2556-2561 

หมายเหตุ : * กรณีที่เป็นรายวิชาที่สอน ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ขอให้ระบุรหัสรายวิชาและชื่อรายวิชา
ตามท่ีปรากฏในเอกสาร มคอ.2 ของหลักสูตรนั้นๆ 
 
5.  ผลงานที่ขอส าเร็จการศึกษา/ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ 
    5.1 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

 1) ไม่มี 
 5.2 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 
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 1) ไม่มี 
 5.3 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1)   การประยุกต์ใช้เทคนิคทางอณูชีววิทยาเพ่ือเพ่ิมการแสดงออกของเพนนิซิลลิน เอซิเลส และเอ็นไซม์
อ่ืนๆ ของบาซิลลัส 
 5.4 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 

1)   Summpunn, P., Chaijan, S., Isarangkul, D., Wiyakrutta, S., & Meevootisom, V. 
Characterization, gene cloning and heterologous expression of β-mannanase from a 
thermophilic Bacillus subtilis. J Microbiol. 2011, 49(1), 86-93. 
 
6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร  

ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบขุ้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
1 Wibowo, A., Putra, W. P. B., & Summpunn, P. (2023). 

The phylogeny of bornean swamp buffalo (Bubalus 
bubalis)  analysis based on D-loop mitochondrial 
DNA sequence variation.  Tropical Animal Science 
Journal, 46(2), 139-145. 

12 2566 พฤษภาคม 

2 Summpunn, P., Panpipat, W., Manurakchinakorn, S., 
Bhoopong, P. , Cheong, L.  Z. , & Chaijan, M.  (2022) . 
Comparative analysis of antioxidant compounds and 
antioxidative properties of Thai indigenous rice: 
Effects of rice variety and processing 
condition. Molecules, 27(16), 5180. 

12 2565 กันยายน 

3 Suhardi, S. , Putra, W.B.P. , Wibowo, A. , Ismanto, A. , 
Rofik, Haris, M.I., Safitri, A., Ibrahim, & Summpunn, P. 
(2022) . Canonical discriminant analysis of 
morphometric variables of swamp buffalo (Bubalus 
bubalis) in Kalimantan island. International Journal 
of Veterinary Science, 11(1), 23-27. 

12 2565 กุมภาพันธ์ 

4 Wongnen, C. , Kabploy, K. , Summpunn, P. , & 
Suksathits, S.  ( 2021) .  Improving quality of sunn 
hemp ( Crotalaria Juncea L. )  foliage as roughage 
source for ruminants by using 
microorganisms.  Trends in Sciences, 18( 24) , 1440-
1440. 

12 2564 กรกฎาคม 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบขุ้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
5 Suhardi, S. , Summpunn, P. , & Wuthisuthimethavee, 

S.  ( 2021) .  mtDNA D-loop sequence analysis of 
Kalang, Krayan, and Thale Noi buffaloes ( Bubalus 
bubalis)  in Indonesia and Thailand reveal genetic 
diversity. J. Indones. Trop. Anim. Agric, 46, 93-105. 

12 2564 กรกฎาคม 

6 Chinarak, K., Panpipat, W., Summpunn, P., Panya, A., 
Phonsatta, N. , Cheong, L.  Z. , & Chaijan, M. (2021) . 
Insights into the effects of dietary supplements on 
the nutritional composition and growth performance 
of sago palm weevil ( Rhynchophorus ferrugineus) 
larvae. Food Chemistry, 363, 130279. 

12 2564 สิงหาคม 

7 Suhardi, S., Summpunn, P. , Duangjinda, M. , & 
Wuthisuthimethavee, S. (2020). Phenotypic diversity 
characterization of Kalang and Thale Noi Buffalo 
( Bubalus bubalis)  in Indonesia and Thailand: 
Perspectives for the buffalo breeding 
development.  Biodiversitas Journal of Biological 
Diversity, 21(11),5128-5137. 

12 2563 พฤษภาคม 

8 Suhardi, R., Megawati, N., Ardhani, F., Summpunn, P., 
& Wuthisuthimethavee, S.  (2020) .  Motility, viability, 
and abnormality of the spermatozoa of bali bull 
with andromed® and egg yolk-tris diluents stored at 
4 C.  Iranian Journal of Applied Animal 
Science, 10(2), 249-256. 

12 2563 มิถุนายน 

หมายเหตุ :   * ระบุเลขข้อเกณฑ์มาตรฐาน เพ่ือน าไปบันทีกในในระบบ checo ตามท่ีปรากฎในตารางที่ 1 
 
7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ ปี 
พ.ศ. 

Fellow, Advance Higher Education (AHE): PR172043 2562 

จันทิรา วงศ์เณร และ พิจักษณ์ สัมพันธ์ โครงการ “การส่งเสริมการแปรรูปไข่เค็มและไข่เยี่ยวม้า
สมุนไพรในพ้ืนที่อ าเภอท่าศาลา” โล่เกียรติคุณรางวัลบทความวิจัยรับใช้สังคมระดับดี เครือข่าย
มหาวิทยาลัยวิจัยเพื่อท้องถิ่นภาคใต้ 

2562 
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หมายเหตุ : * กรณีที่ได้รับการรับรองมาตรฐานวิชาชีพเพ่ือการสอนและการสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีคุณภาพ
ของประเทศอังกฤษ UKPSF ขอให้ระบุข้อมูล หมายเลขอ้างอิง และปี พ.ศ. ที่ได้รับ 

ตารางท่ี 1 ตารางเกณฑ์มาตรฐานผลงานวิชาการในระบบ CHECO 
ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่า

น้ าหนัก 
1 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือในต่างประเทศ 0.8 
2 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 0.6 
3 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ 1 
4 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 1 
5 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 0.4 
6 งานสร้างสรรค์ท่ีมีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ

อิเล็กทรอนิกส์ ออนไลน์ 
0.2 

7 ต าราหรือหนังสือที่ได้รัการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 
8 ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งวิชาการ แต่ยัง

ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งวิชาการ 
1 

9 บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูล
กลุ่มท่ี 2 

0.6 

10 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์รายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ 

0.2 

11 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือวารสารวิชาการระดับชาติที่มีในฐานข้อมูลตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 2556 

0.4 

12 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 

1 

13 บทความวิจัยหรือบทความวิชการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป 
และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายในเวลา 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน 
Beall's List) หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 

0.8 

14 ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน 1 
15 ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 
16 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร 0.4 
17 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 1 
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ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่า
น้ าหนัก 

18 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 
 
8. ภาระงาน 

8.1) ภาระงานในปัจจุบัน 
  - ภาระงานระดับปริญญาตรี/บัณฑิตศึกษา (รวมโครงงาน/วิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ชั่วโมงภาระงาน/ปีการศึกษา 
(โดยประมาณ) 

FSI62-376 Molecular Techniques in Food 
Biotechnology 

4(3-3-8) 108 

FSI62-351 Food Analysis and Inspection 3(2-3-5) 63 
FSI62-346 Waste Management 2(2-0-4) 36 
FSI62-342 Food Industrial Plant 

Management 
3(3-0-6) 6 

FSI62-320 Food and Nutrition 2(2-0-4 48 
AGI63-201 Biochemistry for Agriculture 4(4-0-8) 64 

 
8.2) ภาระงานในหลักสูตรนี้ 

- ภาระงานระดับปริญญาตรี/บัณฑิตศึกษา (รวมโครงงาน/วิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ชั่วโมงภาระงาน/ปีการศึกษา 

(โดยประมาณ) 
FSI67-217 Food Analysis and Inspection 3(2-3-6) 63 
FSI67-322 Food Industrial Plant 

Management 
2(2-0-4) 6 

FSI67-111 Food and Nutrition 2(2-0-4) 48 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

ชื่อ-สกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. วิสาขะ อนันธวัช 
 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์
โทรสาร 
Email 

0 7567 2315 
0 7567 2302 
pvisaka@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา  

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา    ปี พ.ศ. 
Ph.D. Science/ Massey University/ New Zealand 2559 

M.Tech. Food Technology/ Massey University/ New Zealand 2539 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร/ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2533 

 
2. ประสบการณ์การท างาน  

ต าแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2561-ปัจจุบัน 

หัวหน้าสาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  ส านักวิชาเคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรม
อาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2563-2564 

หัวหน้าสาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร  
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2562-2563 

อาจารย์ ส านักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2543-2561 
 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1) การแปรรูปอาหาร ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากผลผลิตทางการเกษตร 
2) เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
 

4. ประสบการณ์การสอน (โดยเรียงจากปีล่าสุด) 
  มี    ไม่มี 

ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์
อาหารและนวัตกรรม) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

FSI62-230 Principle of 
Food Processing
  

2543-2564 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา หลักสูตร/สาขาวิชา ชื่อรายวิชา* 
 

ปี พ.ศ. 

2562 
มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร) หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2560 

FST60-460 Dairy 
Products Technology 

2562-2564 

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ 

ส านักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร
และอุตสาหกรรมอาหาร 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร) หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2555 

FTH-461 Dairy 
Products Technology 
FTH-469 Fermented 
Food Technology  

2543-2562 
 

2543-2562 

หมายเหตุ : * กรณีที่เป็นรายวิชาที่สอน ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ขอให้ระบุรหัสรายวิชาและชื่อรายวิชา
ตามท่ีปรากฏในเอกสาร มคอ.2 ของหลักสูตรนั้นๆ 
 
5.  ผลงานที่ขอส าเร็จการศึกษา/ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ 
 5.1 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)   Effects of homogenization on recombined milk fat globule membrane 
 5.2 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1)   ไม่มี 
 5.3 ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1)   Effects of high pressure processing on recombined globule membrane 
 5.4 ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 

1)  ไม่มี 
 
6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร  
ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 

ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 
เกณฑ์

มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
1 Anantawat, V., Anema, S. G., & Singh, H. (2022). 

Effect of pressure treatment of recombined 
whole milk on fat globule membrane 
composition and acid gelation 
functionality.  Innovative Food Science & 
Emerging Technologies, 82, 103160. 

12 2565 ตุลาคม 

2 Suksamran, N., Anantawat, V., Wattanaarsakit, P., 
Wei, C., Rahman, M. A., Majima, H. J., & Tangpong, 
J.  ( 2022) .  Mangosteen vinegar from Garcinia 
mangostana:  quality improvement and 

12 2565 พฤศจิกายน 
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ล าดับ บทความวิจัย/บทความวิชาการ 
ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 

เกณฑ์
มาตรฐาน* 
(ระบุข้อ) 

การเผยแพร่ 
ผลงานทางวิชาการ 

ปี เดือน 
antioxidant properties. Heliyon, 8,e11943. 

หมายเหตุ :   * ระบุเลขข้อเกณฑ์มาตรฐาน เพ่ือน าไปบันทีกในในระบบ checo ตามท่ีปรากฎในตารางที่ 1 
 
7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ ปี พ.ศ. 
Fellow, Advance Higher Education (AHE) 2564 

หมายเหตุ : * กรณีที่ได้รับการรับรองมาตรฐานวิชาชีพเพ่ือการสอนและการสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีคุณภาพ
ของประเทศอังกฤษ UKPSF ขอให้ระบุข้อมูล หมายเลขอ้างอิง และปี พ.ศ. ที่ได้รับ 
 
ตารางท่ี 1 ตารางเกณฑ์มาตรฐานผลงานวิชาการในระบบ CHECO 
ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่า

น้ าหนัก 
1 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมือในต่างประเทศ 0.8 
2 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 0.6 
3 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ 1 
4 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 1 
5 งานสร้างสรรค์ท่ีได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 0.4 
6 งานสร้างสรรค์ท่ีมีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่อ

อิเล็กทรอนิกส์ ออนไลน์ 
0.2 

7 ต าราหรือหนังสือที่ได้รัการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 
8 ต าราหรือหนังสือที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งวิชาการ แต่ยัง

ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งวิชาการ 
1 

9 บทความวิจัยหรือบทความทางวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูล
กลุ่มท่ี 2 

0.6 

10 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์รายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ 

0.2 

11 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ท่ีตีพิมพ์ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับนานาชาติ หรือวารสารวิชาการระดับชาติที่มีในฐานข้อมูลตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการอุดมศึกษาว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 2556 

0.4 

12 บทความวิจัยหรือบทความวิชาการท่ีตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 

1 
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ข้อ เกณฑ์มาตรฐาน ค่า
น้ าหนัก 

13 บทความวิจัยหรือบทความวิชการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่มีอยู่ใน
ฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป 
และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายในเวลา 30 วันนับแต่วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน 
Beall's List) หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการท่ีปรากฎในฐานข้อมูล TCI กลุ่มท่ี 1 

0.8 

14 ผลงานค้นพบพันธุ์พืช พันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และได้รับการจดทะเบียน 1 
15 ผลงานที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 1 
16 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสิทธิบัตร 0.4 
17 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 1 
18 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 1 

 
8. ภาระงาน 

8.1) ภาระงานในปัจจุบัน 
  - ภาระงานระดับปริญญาตรี/บัณฑิตศึกษา (รวมโครงงาน/วิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ชั่วโมงภาระงาน/ปีการศึกษา 
(โดยประมาณ) 

FSI62-230 การแปรรูปอาหาร 3 (2-3-5) 54 
FSI62-360 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3 (2-3-5) 54 

 

8.2) ภาระงานในหลักสูตรนี้ 
- ภาระงานระดับปริญญาตรี/บัณฑิตศึกษา (รวมโครงงาน/วิทยานิพนธ์/การค้นคว้าอิสระ) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ชั่วโมงภาระงาน/ปีการศึกษา 
(โดยประมาณ) 

FSI67-213 การแปรรูปอาหาร 3 (2-3-6) 54 
FSI67-312 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3 (2-3-6) 54 
FSI67-317 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก 3 (2-3-6) 54 
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ประวัติเจ้าหน้าที่ในหลักสูตร (ถ้ามี)  
รายช่ือเจ้าหน้าที่ในหลักสูตร [จนท.สนับสนุนการศึกษา ตามหมวดที่ 6 ) เช่น จนท.ห้องปฏิบัติการ/ 
จนท.โรงประลอง/ครูช่าง] 

ล าดับ ชื่อ - สกุล ประวัติ
การศึกษา
ทั้งหมด 

ภาระงานที่
รับผิดชอบ 

บรรยายประสบการณ์/ความเชี่ยวชาญ
การท างานที่สัมพันธ์กับสาขาวิชาใน

หลักสูตรนี้ 

1 นางสาว 
สุกัญญา อะหลี 

วท.บ. 
(เทคโนโลยีการ 
ผลิตสัตว์น้ า) 
2546 

1.งานประสาน
และสนับสนุน
การจัดการเรียน
การสอน 
2.สนับสนุนการ
ด าเนินการงาน
ประกันคุณภาพ
การศึกษา 
3.สนับสนุนการ
จัดการประชุม
สาขา 
4.งานสนับสนุน
คุณภาพบัณฑิต 

- งานการจัดซื้อจัดจ้าง การเจรจาต่อรอง
การผสานงาน 
- การจัดท าสื่อ ออกแบบภาพ
ประชาสัมพันธ์ 
- งานอ่ืนๆ ที่ได้รับมอบหมาย 
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ภาคผนวก 7 
 รายละเอียดการบริหารจัดการของชุดวิชาข้อมูลชุดวิชา (Module) ในหลกัสูตร   

 
 

หลักสูตรส่งเสริมและจัดกระบวนการเรียนรู้ -แบบตลอดชีวิต (Lifelong Learning) โดยพัฒนา
หลักสูตรเป็นชุดวิชา (Module) เพ่ือเปิดโอกาสให้ผู้เรียนเก็บเครดิต หรือ Upskill /Reskill  เพ่ือการเพ่ิมและ
พัฒนาเพ่ือยกระดับทักษะใหม่ๆที่ผู้เรียนไม่เคยมีและสามารถปรับตัวกับการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีที่
รวดเร็ว 
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ข้อมูลชุดวิชา (Module) ในหลักสูตร   
 

รหัส - ชุดวิชา 
(Module) 

(ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 
  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  
การจัดการเรียนรู ้

วิธีการวัดและ
ประเมินผล 

ชุดวิชา (Module 1) ด้านอุตสาหกรรม 

FSI67-221 การ
ควบคุมและประกัน
คุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร  
Quality Control 
and Assurance in 
Food Industry  

3(2-3-6) รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจ
และอธิบายบทบาทความส าคัญของการควบคุม
และประกันคุณภาพของอาหาร การวัดค่า
คุณภาพ การประเมินทางประสาทสัมผัส สถิติ
เพ่ือการควบคุมคุณภาพ ระบบการประกัน
คุณภาพ และต้นทุนทางด้านคุณภาพ โดย
นักศึกษาจะได้ฝึกปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการ
ตรวจสอบคุณภาพอาหารทางกายภาพ เคมี 
และด้านประสาทสัมผัส 

1) Have responsibility and ethical 
awareness.    
2) Understand how to use the 
methods of food quality control 
and assurance to produce the 
quality foods. 
3) Can use the various methods of 
food quality control and assurance 
to apply in works. 
4) Do self-study from various 
information sources to develop 
knowledge related to quality 
control and practices. 
5) Able to communicate, 
presentation of information and 
select information technology 
appropriately to increase the 

1) Lecture 
2) Case based 
3) Problem based 
4) Lab based 
5) Group/Individual 
assignment 
6) Presentation  
7) Quiz  
8) Video clip 
 

1) การประเมินจาก
คะแนนสอบ การ
สอบข้อเขียนและ
การสอบปากเปล่า 
ทั้งในการสอบกลาง
ภาคและปลายภาค 
รวมถึงการสอบย่อย
แต่ละสัปดาห์ 
2) ประเมินจาก
ความสามารถในการ
น าเสนอชิ้นงาน  
การมีส่วนร่วมใน
ชิ้นงาน การน าเสนอ
ผลงาน และการ
ท างานเป็นทีม  
3) การประเมินจาก
ความสามารถในการ
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รหัส - ชุดวิชา 
(Module) 

(ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 
  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  
การจัดการเรียนรู ้

วิธีการวัดและ
ประเมินผล 

efficiency of operations. แก้ปัญหาและ
ความคิดสร้างสรรค์  
4) ประเมินผลการ
เรียนรู้และ 
ผล สัมฤทธิ์  
5) การประเมินจาก
การรายงานกรณี 
ศึกษาโครงงานย่อย
ที่ได้รับมอบหมาย 

FSI67-321 
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์
อาหารและอายุการ
เก็บรักษา 
Food Packaging 
Technology and 
Shelf Life 
 

3(2-3-6) รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจ
และสามารถอธิบายเกี่ยวกับบทบาทของบรรจุ
ภัณฑ์ต่อคุณภาพของอาหาร  สมบัติของวัสดุ
บรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร
ประเภทต่างๆ เทคนิคการบรรจุแบบปราศจาก
เชื้อ นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารเพ่ือความยั่ง
ยื่น และมาตรฐานและกฎหมายที่ เกี่ยวข้อง
บรรจุภัณฑ์และฉลากอาหาร นอกจากนี้ยัง
มุ่งเน้นให้นักศึกษาสามารถประยุกต์ใช้องค์
ความรู้ในการออกแบบแนวคิดนวัตกรรมบรรจุ
ภัณฑ์อาหารได้อย่างเหมาะสมผ่านการท า

1) Understand the role of packaging 
in food quality, properties of 
packaging materials, packaging for 
various types of food products, 
aseptic packaging technique, 
innovative food packaging, and 
standards and regulations related 
to food packaging and labeling. 
2)  Describe how to evaluate the 
shelf life of food products. 
3)  Apply the knowledge of food 

1) Lecture 
2) Case based 
3) Problem based 
4) Lab based 
5) Group/Individual 
assignment 
6) Presentation  
7) Quiz  
8) Video clip 
 

1) การประเมินจาก
คะแนนสอบ การ
สอบข้อเขียนและ
การสอบปากเปล่า 
ทั้งในการสอบกลาง
ภาคและปลายภาค 
รวมถึงการสอบย่อย
แต่ละสัปดาห์ 
2) ประเมินจาก
ความสามารถในการ
น าเสนอชิ้นงาน  
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รหัส - ชุดวิชา 
(Module) 

(ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 
  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  
การจัดการเรียนรู ้

วิธีการวัดและ
ประเมินผล 

กิจกรรมกลุ่ม กรณีศึกษา และปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 

packaging technology to create the 
concept of innovative food 
packaging. 
4) Conduct the experiments related 
to packaging technology and shelf 
life. 
5) Demonstrate the self-learning 
from various information sources to 
develop knowledge related to food 
packaging technology and shelf life. 
6) Have responsibility and ethical 
awareness.    

การมีส่วนร่วมใน
ชิ้นงาน การน าเสนอ
ผลงาน และการ
ท างานเป็นทีม  
3) การประเมินจาก
ความสามารถในการ
แก้ปัญหาและ
ความคิดสร้างสรรค์  
4) ประเมินผลการ
เรียนรู้และ
ผลสัมฤทธิ์  
5) การประเมินจาก
การรายงานกรณี 
ศึกษาโครงงานย่อย
ที่ได้รับมอบหมาย 

FSI67-322 การ
จัดการโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร  
Food Industrial 
Plant 

2(2-0-4) รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจ
แนวคิดของการบริหารงานอุตสาหกรรมอาหาร 
องค์ประกอบและการจัดการแบบธุรกิจอาหาร 
การวางแผนและบริหารการผลิต การบริหาร
สินค้าคงคลัง  การวิเคราะห์ต้นทุนผลิตและผล

1) Understand concept of industrial 
management, managerial factors 
and management of different types 
of food business. 
2) Gain knowledge in production 

1) Lecture 
2) Case based 
3) Problem based 
4) Lab based 
5) Group/Individual 

1) Formative 
assessment 
2) Summative 
assessment 
3) ประเมินจากการ
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รหัส - ชุดวิชา 
(Module) 

(ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 
  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  
การจัดการเรียนรู ้

วิธีการวัดและ
ประเมินผล 

Management  ก าไร การจัดการห่วงโซ่อุปทาน บุคคลและ
แรงงานสัมพันธ์  การออกแบบโรงงานและการ
วางผังกระบวนการผลิต การจัดการเรื่องความ
ปลอดภัยและการซ่อมบ ารุงรักษา นอกจากนี้
นักศึกษาจะได้รับความรู้จากวิทยากรจาก
โรงงานอุตสาหกรรมในภาพรวมของการจัดการ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

planning, production and inventory 
management, analysis of 
production cost and profits, supply 
chain management, personnel and 
labor relations. 
3) Explain the plant design and 
production process layout, safety 
and maintenance management, 
food industrial plant laws and 
environment management. 
4) Show self-responsibility for 
learning and assigned tasks. 
5) Deliver individual and group 
assignments without plagiarism. 
6) Perform self-assessment, self-
research and self-learning. 

assignment 
6) Presentation  
7) Quiz  
8) Video clip 
 

สอบปฏิบัติการท า
แบบฝึกหัดการท า
รายงาน การมีส่วน
ร่วมการท างาน เป็น
ทีมและการน าเสนอ
ผลงาน 
4) การประเมินจาก
กิจกรรมการเรียนรู้
แบบเชิงรุก 
5) การประเมินจาก
ความสามารถในการ
ท าปฏิบัติการและ
รายงานบท
ปฏิบัติการ 
6) การประเมินจาก
การรายงานกรณ ี
ศึกษาโครงงานย่อย 
และการดูงาน 

ชุดวิชา (Module 2) ด้านเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
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รหัส - ชุดวิชา 
(Module) 

(ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 
  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  
การจัดการเรียนรู ้

วิธีการวัดและ
ประเมินผล 

FSI67-331 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
Meat Science and 
Technology  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3(3-0-6) รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจ
โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของเนื้อสัตว์ 
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพและการเสื่อมเสียของ
เนื้อสัตว์ หลักการและนวัตกรรมการแปรรูป
เนื้อสัตว์ ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมการแปร
รูปผลิตภัณฑ์และการน าไปใช้ประโยชน์ และ
การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
นักศึกษาจะได้ท ากิจกรรมกลุ่ม ศึกษาค้นคว้า
งานวิจัยจากฐานข้อมูลนานาชาติ  และฝึก
น าเสนอผลการค้นคว้าในหัวข้อที่ เกี่ยวข้อง 
รวมทั้งนักศึกษาสามารถเรียนรู้เนื้อหาเพ่ิมเติม
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์จากสื่อ
ออนไลน์ภาษาอังกฤษ 

1) Understand the structure and 
chemical composition of meat, 
change in quality, and deterioration 
of quality, 
2) Gain knowledge in principle and 
innovation of meat processing, 
utilization of by products from 
meat processing industry, and 
inspection of product quality. 
3) Integrate the knowledge of meat 
science and technology to solve 
case problems. 
4) Show self-responsibility for 
learning and assigned tasks. 
5) Deliver individual and group 
assignments without plagiarism. 
6) Perform self-assessment, self-
research and self-learning. 

1) Lecture 
2) Case based 
3) Problem based 
4) Group/Individual 
assignment 
5) Presentation  
6) Quiz  
7) Video clip 
8) Field trip 

1) Formative 
assessment 
2) Summative 
assessment 
3) การมีส่วนร่วม 
การท างานเป็นทีม 
และการน าเสนอ
ผลงาน 
4) การประเมินจาก
กิจกรรมการเรียนรู้
แบบเชิงรุก 
5) การประเมินจาก
การรายงานกรณ ี
ศึกษาโครงงานย่อย 
และการดูงาน 

FSI67-332 2(0-4-2) รายวิชานี้มีจุดมุ่ งหมายเพ่ือให้นักศึกษาฝึก 1) Integrate the knowledge of meat 1) Lab based 1) Formative 
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รหัส - ชุดวิชา 
(Module) 

(ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 
  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  
การจัดการเรียนรู ้

วิธีการวัดและ
ประเมินผล 

ปฏิบัติการ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
Meat Science and 
Technology 
Laboratory 

ปฏิบัติในบทปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับรายวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ ทั้งในแง่
ขององค์ประกอบทางเคมี การแปรรูป และการ
พัฒนานวัตกรรมเนื้อสัตว์ นอกจากนี้นักศึกษา
ต้องท ารายงานบทปฏิบัติการในรูปแบบต่าง ๆ 
เช่น บทความ โปสเตอร์ และคลิปสั้น ๆ เป็นต้น  
  

science and technology to 
laboratory experiments. 
2) Show self-responsibility for 
learning and assigned tasks. 
3) Deliver individual and group 
assignments without plagiarism. 
 

2) Group/Individual 
assignment 
3) Presentation  
4) Quiz  
 

assessment 
2) Summative 
assessment 
3) ประเมินจากการ
สอบปฏิบัติการท า
แบบฝึกหัดการท า
รายงาน การมีส่วน
ร่วมการท างานเป็น
ทีมและการน าเสนอ
ผลงาน 
4) การประเมินจาก
ความสามารถในการ
ท าปฏิบัติการและ
รายงานบท
ปฏิบัติการ 
 

ชุดวิชา (Module 3) ด้านนวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 

FSI67-341 โครงงาน
วิทยาศาสตร์อาหาร
และนวัตกรรม  

3(0-8-4) รายวิช ามี จุ ดมุ่ งหมายเพ่ื อ ให้ นั กศึ กษาได้
ปฏิบัติการเขียนข้อเสนอโครงงาน การท าการ
วิจัย การเขียนรายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์ 

1) Create a research proposal by 
integrating existing knowledge and 
learning experiences in order to 

1) Lecture 
2) Case based 
3) Problem based 

1) การประเมินจาก
คะแนนสอบ การ
สอบข้อเขียนและ
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รหัส - ชุดวิชา 
(Module) 

(ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 
  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  
การจัดการเรียนรู ้

วิธีการวัดและ
ประเมินผล 

Research Project 
in Food Science 
and Innovation 
 

และการน าเสนอผลงานวิจัยแบบปากเปล่า ซึ่ง
ได้จากการค้นคว้าทดลองตามระเบียบวิธีวิจัย
และจริยธรรมการวิจัย ภายใต้ความดูแลของ
อ า จ า ร ย์ ที่ ป รึ ก ษ า ใน หั ว ข้ อ ที่ เกี่ ย ว กั บ
วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมตามที่
นักศึกษาสนใจ นอกจากนี้นักศึกษาได้เรียนรู้การ
เตรียมต้นฉบับเพ่ือการตีพิมพ์ในวารสารระดับ
นานาชาติ 

address some issues facing the food 
industry. 
2) Choose the proper statistics to 
be used in the experimental design, 
and then evaluate the results of 
the statistical tests. 
3) Respect research ethics and 
safety guidelines when using 
laboratories and chemicals to 
conduct experiments. 
4) Learn the steps involved in 
preparing an article for publication 
in an international journal. 
5) Communicate appropriately by 
speaking, writing, and using medias 
without plagiarism. 
6) Demonstrate personal 
accountability for conducting 
experiments. 

4) Lab based 
5) Group/Individual 
assignment 
6) Presentation  
7) Quiz  
8) Video clip 
 

การสอบปากเปล่า 
ทั้งในการสอบกลาง
ภาคและปลายภาค 
รวมถึงการสอบย่อย
แต่ละสัปดาห์ 
2) ประเมินจาก
ความสามารถในการ
น าเสนอชิ้นงาน  
การมีส่วนร่วมใน
ชิ้นงาน การน าเสนอ
ผลงาน และการ
ท างานเป็นทีม  
3) การประเมินจาก
ความสามารถในการ
แก้ปัญหาและ
ความคิดสร้างสรรค์  
4) ประเมินผลการ
เรียนรู้และ
ผลสัมฤทธิ์  
5) การประเมินจาก
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รหัส - ชุดวิชา 
(Module) 

(ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 
  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  
การจัดการเรียนรู ้

วิธีการวัดและ
ประเมินผล 

การรายงานกรณี 
ศึกษาโครงงานย่อย
ที่ได้รับมอบหมาย 

FSI67-342 การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารและการตลาด 
Food Product 
Development and 
Marketing  

2(2-0-4) รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจค า
จ ากัดความและความส าคัญของนวัตกรรม 
กระบวนการพัฒนานวัตกรรมอาหาร เครื่องมือ
ส าหรับการวิเคราะห์ปัญหาเพ่ือการพัฒนา
แนวคิด  กระบวนการพัฒ นาแนวคิดของ
นวัตกรรมทางอุตสาหกรรมเกษตรให้สอดคล้อง
กั บ ค ว า ม ต้ อ ง ก า ร ข อ ง ผู้ บ ริ โ ภ ค 
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์  เทคนิคขั้น
พ้ืนฐานส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์  ความ
ต้องการของผู้บริโภค การประเมินคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การศึกษากลยุทธ์การตลาด 

1) Describe definition and 
importance of innovation, process 
of agro-industrial innovation 
development, problem analysis 
tools for developing agro-industrial 
innovation concept, process of 
concept development of agro-
industrial innovation to meet the 
consumers’ demand. 
2) Describe a new food product 
from concept to prototype with 
evaluation of prototype, analysis of 
product quality control, evaluate of 
shelf-life and packaging. 
3) Analyze data from the 
experimental design of prototype 
product, process development 

1) Lecture 
2) Case based 
3) Problem based 
4) Lab based 
5) Group/Individual 
assignment 
6) Presentation  
7) Quiz  
8) Video clip 
 

1) การประเมินจาก
คะแนนสอบ การ
สอบข้อเขียนและ
การสอบปากเปล่า 
ทั้งในการสอบกลาง
ภาคและปลายภาค 
รวมถึงการสอบย่อย
แต่ละสัปดาห์ 
2) ประเมินจาก
ความสามารถในการ
น าเสนอชิ้นงาน  
การมีส่วนร่วมใน
ชิ้นงาน การน าเสนอ
ผลงาน และการ
ท างานเป็นทีม  
3) การประเมินจาก
ความสามารถในการ
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รหัส - ชุดวิชา 
(Module) 

(ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ) 

 หน่วยกิต 
  

ค าอธิบายชุดวิชา (Module) ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
ของชุดวิชา (Module) 

กิจกรรม  
การจัดการเรียนรู ้

วิธีการวัดและ
ประเมินผล 

during the development of 
prototype products. 
4) Describe the marketing, and 
strategy marketing of prototype 
products. 
5) Describe the nature and process 
of marketing, concepts, role, 
functions and factors of marketing, 
market segmentation, selecting 
target market, consumer behavior, 
marketing mix and marketing 
research. 
6) Work collaboratively with others 
on a product development project. 

แก้ปัญหาและ
ความคิดสร้างสรรค์  
4) ประเมินผลการ
เรียนรู้และ
ผลสัมฤทธิ์  
5) การประเมินจาก
การรายงานกรณี 
ศึกษาโครงงานย่อย
ที่ได้รับมอบหมาย 

หมายเหตุ *รายวิชาที่มีการบูรณาการร่วมกับ บริษัทในเครือเจริญโภคภัณฑ์ จ ากัด มหาชน 
             (Module 1) ด้านอุตสาหกรรม 
             (Module 2) ด้านเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
             (Module 3) ด้านนวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 
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ภาคผนวก 8 
ตารางเปรียบเทียบหลักสตูรเดิมกับหลกัสูตรปรับปรุง (กรณีหลักสูตรปรับปรงุ) 
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ตารางเปรียบเทียบชื่อหลักสูตร ชื่อปริญญา และโครงสร้างหลักสูตร (เฉพาะหลักสูตรปรับปรุง) 
ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 

 

1. ตารางเปรียบเทียบชื่อหลักสูตรและปริญญา 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 เหตุผล 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย :    หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์
อาหารและนวัตกรรม  
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food 
Science and Innovation  

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย :    หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ
นวัตกรรม  
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Science and 
Innovation  

คงเดิม 

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย) :  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์อาหารและ
นวัตกรรม) 
ชื่อย่อ (ไทย)  : วท.บ. (วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Science (Food Science and 
Innovation) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.Sc. (Food Science and Innovation) 

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย) :  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม) 
ชื่อย่อ (ไทย)  : วท.บ. (วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Science (Food Science and Innovation) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.Sc. (Food Science and Innovation) 

คงเดิม 
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2. ตารางเปรียบเทียบปรัชญาหลักสูตร ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 

1. ปรัชญาหลักสูตร 
    มุ่งผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ความสามารถด้านสาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ
นวัตกรรม มีทักษะพร้อมในการปฏิบัติงาน การแก้ปัญหา การออกแบบธุรกิจของ
ตนเองและพัฒนาตนเอง เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของท้องถิ่นและการ
พัฒนาประเทศ  มีความรู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงสถานการณ์ต่าง ๆ ของโลก และ
เป็นบัณฑิตท่ียึดมั่นในคุณธรรม  จริยธรรม และมีจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม เป็น
หลักสูตรที่ผลิตบัณฑิตเพ่ือเป็นก าลังส าคัญต่อการพัฒนาและสร้างความสามารถ
ในการแข่งขันทางด้านอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ ตลอดจนตอบสนองตาม
กรอบแผนอุดมศึกษาระยะยาว 15 ปี ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2551-2565) ยุทธศาสตร์
ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 
(พ.ศ. 2560-2564) นโยบายไทยแลนด์ 4.0 แผนยุทธศาสตร์กลุ่มจังหวัดภาคใต้ 
และแผนยุทธศาสตร์จังหวัดนครศรีธรรมราช    นอกจากนี้ยังเน้นการผลิตบัณฑิต
ที่สามารถน าความรู้และทักษะการปฏิบัติด้านวิชาชีพไปด าเนินกิจการเป็น
ผู้ประกอบการที่มีศักยภาพสูงในการออกแบบและผลิตอาหาร ซึ่งจะช่วยส่งเสริม
ให้มีการเติบโตทางเศรษฐกิจที่ต่อเนื่องและยั่งยืนของประเทศได้ต่อไป 

1. ปรัชญาหลักสูตร 
   เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความเชี่ยวชาญ มีสมถนะทางด้านนวัตกรรมอาหาร 
มีคุณธรรม จริยธรรม และตระหนักถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อ
สังคมโดยค านึงถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารและความปลอดภัยของผู้บริโภค
เป็นส าคัญ ภายใต้กรอบแนวคิด “เก่งวิชาการ เชี่ยวชาญปฏิบัติ มีสมรรถนะการ
พัฒนานวัตกรรมอาหาร” 

     หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม มุ่งเน้น
การผลิตบัณฑิตที่มีความโดดเด่น 2 ด้านด้วยกันคือ ด้านโรงงานอุตสาหกรรมที่
บัณฑิตมีความรอบรู้รอบด้าน สามารถด าเนินการผลิตอาหารให้มีคุณภาพสู่การ
จ าหน่ายระดับโลก และด้านศาสตร์การประกอบอาหารที่สร้างบัณฑิตให้มีความ

2. ความส าคัญ 
   ไม่มี 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 
โดดเด่นด้านการออกแบบอาหารผ่านการใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์อาหาร 
บัณฑิตของหลักสูตรสามารถเชื่อมโยงภูมิปัญญาท้องถิ่นและน าองค์ความรู้ใหม่ มา
ใช้เพ่ือท าการแปรรูปสินค้าเกษตร เช่น ข้าว ไม้ผลเขตร้อน ปาล์มน้ ามัน ประมง 
พัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าเพ่ิมมูลค่าที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมและสุขภาพจากวัตถุดิบ
เกษตรและวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร หลักสูตร
ออกแบบการเรียนการสอนแบบครบวงจรตั้งแต่การออกแบบโรงงานและการวาง
แผนการผลิต การตรวจสอบคัดเลือกคุณภาพวัตถุดิบ การแปรรูป การควบคุมการ
ผลิต การควบคุมและประกันคุณภาพ การพัฒนาวิจัยผลิตภัณฑ์ การประยุกต์ใช้
วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมในภาคการผลิตระดับอุตสาหกรรม การบ าบัด
และการน าของเหลือทิ้งจากภาคเกษตรและโรงงานมาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์
โดยใช้เทคนิคทางวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม ส าหรับประกอบอาชีพทั้งใน
ภาครัฐ เอกชน และธุรกิจส่วนตัว ตลอดจนมีพ้ืนฐานเพียงพอส าหรับศึกษาต่อใน
ระดับสูงต่อไป  เนื่องจากสถานการณ์เศรษฐกิจท้องถิ่นและเศษฐกิจโลกมีการ
เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา หลักสูตรจึงมีการปรับให้ทันสมัย เน้นการฝึกฝนปฏิบัติ
และเน้นให้นักศึกษามีโอกาสเลือกเรียนในแนวที่ตนเองสนใจมากขึ้น เพ่ือให้บัณฑิต
ได้เรียนรู้และพัฒนาคุณภาพที่เหมาะสมต่อการประกอบอาชีพและสอดคล้องกับ
ความต้องการของสถานประกอบการ ดังนั้นจึงจัดให้มีระบบและกลไกในการก ากับ
ดูแลและติดตามการจัดการเรียนการสอนและการพัฒนาคุณภาพบัณฑิตที่เน้นการ
ฝึกฝนทักษะภาษาอังกฤษในวิชาเรียน เน้นการเรียนการสอนจากการเรียนรู้จริงใน
สถานประกอบการ และจากการฝึกทดลองปฏิบัติ ทักษะการท าปัญหาพิเศษและ
การฝึกงานสหกิจศึกษาในสถานประกอบการและหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชน 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ การเรียนการสอนยังสอดแทรกคุณธรรมและ
จริยธรรมเพ่ือให้ได้บัณฑิตที่มีความรู้คู่คุณธรรม ตลอดจนมีกระบวนการทวนสอบ
ผลสัมฤทธิ์ก่อนส าเร็จการศึกษาเพ่ือให้ได้บัณฑิตที่มีคุณภาพและสอดรับกับ
สถานการณ์ความต้องการของตลาดแรงงานและสังคม 
3. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
   1) มีความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารแบบครบวงจร 
ตั้งแต่การออกแบบระบบโรงงาน การวางแผนการผลิต กระบวนการผลิต การ
ควบคุมและประกันคุณภาพ การพัฒนาวิจัยผลิตภัณฑ์ การบ าบัดและการน าของ
เหลือทิ้งจากภาคเกษตรและโรงงานมาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ การออกแบบ
ธุรกิจและการตลาด การประกอบอาหารด้วยองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์อาหาร 
   2) มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสาธารณะ และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคมตามจรรยาวิชาชีพ 
   3) มีทักษะทางปัญญาในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ มีความคิดริเริ่มและ
แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 
   4) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย มีทักษะในด้านการติดต่อ
ประสานงานและสามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้ 
   5) มีทักษะความสามารถด้านการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสาร การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ การวิเคราะห์เชิงตัวเลข เพ่ือสนับสนุนและพัฒนาการปฏิบัติงาน 

3. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1) เพ่ือผลิตบัณฑิตที่เป็นก าลังส าคัญต่อการพัฒนาทางด้านอุตสาหกรรม

อาหารของประเทศตามยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี พ.ศ. 2561-2580 และ ตอบสนอง
ต่อเป้าหมายการพัฒนาที่ ยั่ งยืนขององค์การสหประชาชาติ  (SDGs) และ
สอดคล้องกับการพัฒนาประเทศไทยสู่การเป็นเมืองนวัตกรรมอาหาร (Food 
Innopolis) 

2) เพ่ือผลิตบัณฑิตทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารที่ตรงกับความต้องการของ
สถานประกอบการ และคุณสมบัติสอดคล้องกับสมาคมวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย (FoSTAT)  

 3) ผลิตบัณฑิตตามเกณฑ์ 4 ด้าน ใน ประกาศคณะกรรมการมาตรฐาน
การอุดมศึกษา เรื่อง รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา  พ.ศ. 2565  
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3. ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 หมายเหตุ 

หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต หน่วยกิตรวม 133 หน่วยกิต  
1) หมวดวชิาศึกษาทั่วไป 40 หน่วยกิต 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 26 หน่วยกิต ปรับจากระบบไตรภาคเป็น

ระบบทวิภาค 
    1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย 4 หน่วยกิต     1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย                              2 หน่วยกิต ปรับรายวิชา 
    1.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 16 หน่วยกิต     1.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ                    12 หน่วยกิต 
    1.3 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ 

4 หน่วยกิต     1.3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  มนุษยศาสตร์และ
สุนทรียศาสตร์   

2 หน่วยกิต 

    1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี 

4 หน่วยกิต     1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี        4 หน่วยกิต 

    1.5 กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาพ 2 หน่วยกิต     1.5 กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาวะ                2 หน่วยกิต 
    1.6 กลุ่มวิชาธุรกิจและการประกอบการ 3 หน่วยกิต     1.6 กลุ่มวิชาธุรกิจและการประกอบการ        2 หน่วยกิต 
    1.7 กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 7 หน่วยกิต     1.7 กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ              2 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ 107 หน่วยกิต 2) หมวดวิชาเฉพาะ 99 หน่วยกิต  
2.1 กลุ่มวิชาแกน 21 หน่วยกิต   ปรับลด  

ปรับรายวิชาและปรับชุด
วิชา 
 

2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะ 68 หน่วยกิต   
2.2.1) กลุ่มวิชาบังคับ 45 หน่วยกิต   
2.2.2) กลุ่มวิชาเลือก 23 หน่วยกิต   
2.3 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานอาชีพและวิชาชีพ 17 หน่วยกิต   
3) หมวดวิชาเลือกเสรี 8 หน่วยกิต 3) หมวดวิชาเลือกเสรี 8 หน่วยกิต  
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หมวดวิชาเฉพาะ - พื้นฐานวิชาชีพ (วิชาแกน)   

PHY61-106  ฟิสิกส์ทั่วไป  4(4-0-8) PHY67-106  ฟิสิกส์ทั่วไป  3(3-0-6)  
CHM61-105  เคมีทั่วไป    4(4-0-8) CHM67-105  เคมีทั่วไป  3(2-2-5)  
CHM61-103  ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน  1(0-3-2) CHM67-103  ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน  1(0-3-2)              
MAT61-001  คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน   0(0-0-4)            MAT67-001  คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน   0(0-0-4)                 
MAT61-100  คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   
4(4-0-8) 

MAT67-100 คณิ ตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี  3(3-0-6)                  

 

BIO61-105 ชีววิทยาทั่วไป    4(4-0-8) BIO67-105 ชีววิทยาทั่วไป   3(3-0-6)                
BIO61-106  ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป     1(0-3-2) BIO67-106  ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป    1(0-3-2)  
BIO61-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน     2(2-0-4)            BIO67-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน     2(2-0-4)  
BIO61-214  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาพ้ืนฐาน   1(0-3-2) BIO67-214 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาพ้ืนฐาน   1(0-3-2)  
 CHM67-111 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 2(2-0-4)   เพ่ิมรายวิชาใหม่  
 CHM67-110 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1(0-3-2) เพ่ิมรายวิชาใหม่ 
 CHM67-240 ปฏิบัติการหลักเคมีวิเคราะห์ 1(0-3-2) เพ่ิมรายวิชาใหม่ 
 CHM67-241  เคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน 2(2-0-4) เพ่ิมรายวิชาใหม่ 
FSI62-200   เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบในการผลิตอาหาร   
3(2-3-5) 
                 
   

FSI67-211 ชีวเคมีส าหรับวิทยาศาสตร์อาหาร  2(2-0-4) 
                 
 

เปิดรายวิชาใหม่เพ่ือเพ่ิมพ้ืนฐานด้าน
ชีวเคมีที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์อาหาร
ให้กับผู้เรียนตามข้อคิดเห็นของผู้มีส่วน
ได้ส่วนเสียในการเพ่ิมพ้ืนฐานโดยการ
เชื่อมโยงกับศาสตร์วิชาทางด้านวิทยา



241 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 เหตุผล 

ศาตร์อาหาร เพ่ือให้ผู้ เรียนเกิดความ
เข้าใจและสามารถน ามาเชื่อมโยงในการ
ประยุกต์ใช้มากข้ึน 

 FSI67-215  เคมีอาหาร  4(3-3-8) 
               
 

ปรับค าอธิบายรายวิชาให้สอดคล้องกับ
การท างานในอนาคตและมีความทันสมัย
มากยิ่งขึ้น 

FSI62-210  จุลชีววิทยาอาหารและการตรวจวิเคราะห์ 4(3-3-7) 
                  

FSI67-212 จุลชีววิทยาอาหารและการวิเคราะห์  4(3-3-8) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้สอดคล้องกับ
การท างานในอนาคตและมีความทันสมัย
มากยิ่งขึ้น 

FSI62-230   หลักการแปรรูปอาหาร     3(2-3-5) 
                 
 

  ปิดรายวิชาเดิม เพ่ือไปเปิดวิชาใหม่เป็น
วิชาการแปรรูปอาหาร 1 และการแปร
รูปอาหาร 2 ทั้งนี้ เพ่ือให้ผู้ เรียนได้รับ
ความรู้ที่ครอบคลุมด้านหลักการแปรรูป
อาหารและมีความลุ่มลึกในศาสตร์วิชา
มากขึ้น 

 FSI67-213 การแปรรูปอาหาร 3(2-3-6)  เปิดรายวิชาใหม่ 
 FSI67-216 นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร 3(2-3-6) เปิดรายวิชาใหม่ 
 FSI67-316 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมและระบบอัตโนมัติใน

อุตสาหกรรมอาหาร 4(3-3-8) 
                
 

สร้างรายวิชาให้สอดคล้องกับผู้ที่มีส่วน
ได้ส่วนเสีย และมาตรฐานของสมาคม
วิชาชีพ (FoSTAT) เพ่ือการท างานใน
อนาคตและมีความทันสมัยมากยิ่งข้ึน 
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FSI62-240  มาตรฐานและกฎหมายอาหาร  2(2-0-4) FSI67-112 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร  2(2-0-4) 
 

ปรับให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้
มีส่วนได้ส่วนเสีย 

FSI62-250  วิทยาศาสตร์ด้านการปรุงอาหาร 3(2-3-5)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-380  สัมมนา  1(1-0-2)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-381  สัมมนา 2  1(0-3-1) FSI67-313 สัมมนา  1(0-3-1) ปรับให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้

มีส่วนได้ส่วนเสีย 
FSI62-290   การเตรียมตัวส าหรับการทัศนศึกษา     1(2-0-2)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-320  อาหารและโภชนาการ  2(2-0-4) FSI67-111  อาหารและโภชนาการ  2(2-0-4) ปรับให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้

มีส่วนได้ส่วนเสีย 
FSI62-331  เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว  3(2-3-5) FSI67-113 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 3(2-3-6) ปรับให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้

มีส่วนได้ส่วนเสีย 
FSI62-332 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  3(2-3-5)  ย้ายรายวิชาไปอยู่ชุดรายวิชา 
FSI62-341 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร  4(3-3-7)  ย้ายรายวิชาไปอยู่ชุดรายวิชา 
FSI62-342 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6)  ย้ายรายวิชาไปอยู่ชุดรายวิชา 
FSI62-343  จิตวิทยาอุตสาหกรรมและองค์กร 2(2-0-4)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-344  การประกอบธุรกิจอาหาร  3(3-0-6)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-351 การวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพอาหาร   
3(2-3-5) 

FSI67-217 การวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพอาหาร   
3(2-3-6) 

ปรับค าอธิบายรายวิชา  
 

FSI62-382  แนวคิดในการสร้างอาหารนวัตกรรม   3(3-0-6)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-391 การทัศนศึกษา  1(0-8-2) FSI67-315 การทัศนศึกษา  1(0-3-2)     ปรับค าอธิบายรายวิชา  
 FSI67-214  สถิติและการออกแบบการทดลองทาง เปิดรายวิชาใหม่ตามข้อคิดเห็นของผู้มี
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วิทยาศาสตร์อาหาร  2(2-0-4) ส่วนได้ส่วนเสีย 
 FSI67-311 ความปลอดภัยในอาหารและการสุขาภิบาล   

2(2-0-4) 
เปิดรายวิชาใหม่ตามข้อคิดเห็นของผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสีย 

1.1 ด้านอุตสาหกรรมอาหาร   
FSI62-333  พ้ืนฐานทางวิศวกรรมและระบบอัตโนมัติใน
อุตสาหกรรมอาหาร  4(3-3-7) 
  

FSI67-316 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมและระบบอัตโนมัติใน
อุตสาหกรรมอาหาร  4(3-3-8) 
 

ย้ายจากกลุ่มวิชาเลือกไปเป็นกลุ่มวิชา
บังคับเพ่ือให้สอดคล้องกับมาตรฐานของ
สมาคมวิชาชีพ  (FoSTAT) และปรับ
ค าอธิบายรายวิชาให้สอดคล้องกับการ
ท างานในอนาคตและมีความทันสมัย
มากยิ่งขึ้น 

FSI62-334  การแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน  3(2-3-5) 
 

  ปิดรายวิชา และน าเนื้อหาไปผนวกกับ
รายวิชานวัตกรรมการแปรรูปอาหาร ทีมี่
การเปิดรายวิชาใหม่ 

FSI62-335  การแปรรูปอาหารโดยใช้การก าจัดความร้อน  
3(2-3-5) 
                 

  ปิดรายวิชา และน าเนื้อหาไปผนวกกับ
รายวิชานวัตกรรมการแปรรูปอาหาร ทีมี่
การเปิดรายวิชาใหม่ 

FSI62-336  การแปรรูปอาหารโดยไม่ใช้ความร้อน  3(2-3-5) 
                 

  ปิดรายวิชา และน าเนื้อหาไปผนวกกับ
รายวิชานวัตกรรมการแปรรูปอาหาร ทีมี่
การเปิดรายวิชาใหม่ 

FSI62-337  การแปรรูปอาหารโดยใช้จุลินทรีย์และเอนไซม์  
3(2-3-5) 

 ยกเลิกรายวิชา 
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 FSI67-314 นวัตกรรมเอนไซม์ในอาหาร 3(2-3-6) เปิดรายวิชาใหม่ 
FSI62-345  สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 4(3-3-7)  ปิดรายวิชาและน าเนื้อหาไปผนวกกับ

วิชาบังคับท่ีเปิดใหม่คือ วิชาความ
ปลอดภัยในอาหารและการสุขาภิบาล   

FSI62-346  การจัดการของเสีย  2(2-0-4)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-352  เทคนิคทางโมเลกุลในเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร  
4(3-3-7) 

 ยกเลิกรายวิชา 

FSI62-360  เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์นม  3(2-3-5)      FSI67-312 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-6)       ปรับค าอธิบายรายวิชา 
FSI62-361  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 3(2-3-5)   ย้ายรายวิชาไปอยู่ชุดรายวิชา 
FSI62-362  เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ผลไม้และผัก 3(2-3-5) FSI67-317 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก  3(2-3-6) ปรับค าอธิบายรายวิชา  
FSI62-363  เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ไขมันและน้ ามัน  3(2-3-5)   น าไปเปิดเป็นวิชาเลือกเสรี 
FSI62-364  เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ประมง 3(2-3-5)  น าไปเปิดเป็นวิชาเลือกเสรี 
FSI62-370  การเก็บเกีย่วสารชีวภัณฑ์และเทคนิควิเคราะห์  
3(2-3-5) 

 ยกเลิกรายวิชา 

FSI62-371  เทคโนโลยีเอนไซม์  4(3-3-7)       ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-372  เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร  3(2-3-5)     ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-383  นวัตกรรมอาหารหมัก 3(2-3-5)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-384  นวัตกรรมของเสีย 3(2-3-5)                     ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-385  นวัตกรรมอาหาร  2(0-6-3)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-388  โครงงานวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม   
4(0-8-4) 

 ย้ายรายวิชาไปอยู่กลุ่มชุดรายวิชา 
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FSI62-389  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 2(2-0-4)   ย้ายรายวิชาไปอยู่กลุ่มชุดรายวิชา 
1.2 ด้านโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ   
FSI62-301  สารเติมแต่งอาหารและเครื่องเทศ 3(2-3-5)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-321 หลักการจัดอาหารและโภชนาการบุคคล  4(3-3-7)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-322  โภชนบ าบัด 3(2-3-5)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-323  อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-5)       ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-347  หลักการจัดการบริการอาหาร 3(2-3-5)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-348  สุขลักษณะในการประกอบอาหารและการบริการ
อาหาร  4(4-0-8) 

  ยกเลิกรายวิชา 

FSI62-349  งานบริการจัดเลี้ยง  3(2-3-5)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-353  เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร   
2(2-0-4) 

  ยกเลิกรายวิชา 

FSI62-354  อาหารและประสาทสัมผัส  3(2-3-5)       ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-365  อาหารไทยและขนมไทย 3(2-3-5)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-366  อาหารยุโรป  3(2-3-5)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-367  อาหารอาเซียน  3(2-3-5)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-368  เครื่องดื่มและไอศกรีม  3(2-3-5)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-369  วิทยาการขนมอบ  3(2-3-5)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-386  หัวข้อเฉพาะทางด้านศาสตร์การประกอบอาหาร 
3(3-0-5) 

 ยกเลิกรายวิชา 

FSI62-387  ปัญหาพิเศษด้านศาสตร์การประกอบอาหาร    ยกเลิกรายวิชา 
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3(0-9-3) 
FSI62-324  โภชนพันธุศาสตร์  3(3-0-6)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-325  โภชนาศาสตร์คลินิก  4(3-3-8)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-326 การก าหนดอาหารและการปรุงอาหารส าหรับโภชน
บ าบัด  4(3-3-8) 

  ยกเลิกรายวิชา 

FSI62-327  โภชนาการผู้สูงอายุ  3(3-0-6)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-328  โภชนาการและการปรุงอาหารส าหรับเด็ก 3(3-0-6)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-355  การวิจัยและสถิติประยุกต์ทางโภชนาการ  4(2-6-4)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-356  ฟูโดมิกส์   3(3-0-6)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-357  การประเมินภาวะโภชนาการ  3(3-0-6)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-358  โภชนาการสารอาหารให้พลังงาน  3(3-0-6)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-373  อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์  3(2-3-6)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-374  การแยกสารชีวภัณฑ์และเทคนิควิเคราะห์ 3(2-3-6)  ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-375  พิษวิทยาอาหารเบื้องต้น   3(3-0-6)   ยกเลิกรายวิชา 
FSI62-376  เทคนิคทางโมเลกุลในเทคโนโลยีชีวภาพ อาหาร   
4(3-3-8)   

  ยกเลิกรายวิชา 

FSI62-377  การให้ค าปรึกษาเพ่ือปรับเปลี่ยนพฤติกรรมสุขภาพ   
3(3-0-6) 

  ยกเลิกรายวิชา 

 ชุดวิชา Module  
 Module 1 ด้านอุตสาหกรรม  
 FSI67-221การควบคุมและประกันคุณภาพในอุตสาหกรรม เปิดชุดรายวิชาใหม่ 
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อาหาร 3(2-3-6) 
 FSI67-321 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6) เปิดชุดรายวิชาใหม่ 
 FSI67-322 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  

2(2-0-4) 
เปิดชุดรายวิชาใหม่ 

 Module 2 ด้านเทคโนโลยีเนื้อสัตว์  
 FSI67-331 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 3(3-0-6) เปิดชุดรายวิชาใหม่ 
 FSI67-332 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 

2(0-4-2) 
เปิดชุดรายวิชาใหม่ 

 Module 3 ด้านนวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
และการตลาด 

 

 FSI67-341 โครงงานวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม  
3(0-8-4) 

เปิดชุดรายวิชาใหม่ 

 FSI67-342 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด  
2(2-0-4) 

เปิดชุดรายวิชาใหม่ 

กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา  กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา  
FSI62-390  เตรียมสหกิจศึกษา 1(2-0-1)         FSI67-391  เตรียมสหกิจศึกษา  1(2-0-1)  
FSI62-491  สหกิจศึกษา 1  8(0-40-0) FSI67-491  สหกิจศึกษา 1  6(0-40-0) ปรับโครงสร้างเป็นทวิภาค 
FSI62-492  สหกิจศึกษา 2  8(0-40-0) FSI67-492  สหกิจศึกษา 2   6(0-40-0) ปรับโครงสร้างเป็นทวิภาค 

 
ค าชี้แจง ให้ขีดเส้นใต้ข้อความที่ต่าง เช่น ข้อความท่ีปรับแก้ไขหรือเพ่ือเติมในค าอธิบายรายวิชาของหลักสูตรปรับปรุง 
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ภาคผนวก 9 
หนังสือความร่วมมือกบัสถาบันอื่น  
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สถานประกอบการที่มีความร่วมมือด้านสหกิจศึกษา 
 หลักสูตร มีความร่วมมือกับสถานประกอบการกระจายอยู่ทั่วประเทศ ทั้งภาคเหนือ ภาคกลาง ภาค
ตะวันออก ภาคตะวันตก ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต้ มีความหลากหลายของสถานประกอบการทั้ง
ภาครัฐ ภาครัฐวิสาหกิจ และภาคเอกชน ครอบคลุมงานโรงพยาบาล และมีสถานประกอบการใหม่ ที่ยินดีรับ
นักศึกษาสหกิจเพ่ิมข้ึนทุกป ีได้มีความร่วมมือกับสถานประกอบกิจการโรงแรมอีกด้วย 
 

 
 



250 
 

 
 
 
 
 
 



251 
 

 
 
 
 
 
 



252 
 

 
 
 
 
 
 



253 
 

 
 
 
 
 



254 
 

 
 
 
 
 
 


