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บทน า 

ส ำหรับประเทศไทยที่มีพ้ืนฐำนประเทศด้ำนกำรเกษตร ในแต่ละยุคของกำรเปลี่ยนแปลงทำงสังคม
และเศรษฐกิจ วิทยำกำรด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรได้มีบทบำทต่อกำรพัฒนำประเทศโดยตลอด ช่วยให้เกิดกำร
เติบโตทำงเศรษฐกิจที่กระจำย ซึ่งสังเกตได้จำกกำรเกิดขึ้นของโรงงำนแปรรูปอำหำร ที่ใช้วัตถุดิบตำมภูมิภำค 
(ภำคใต้มีโรงงำนแปรรูปอำหำรจำกกำรท ำประมง ส่วนภำคเหนือมีกำรแปรรูปผักและผลไม้ เป็นต้น) และผล
จำกกำรกระจำยทำงเศรษฐกิจ ก่อให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงทำงสังคมของแต่ละท้องถิ่นอย่ำงเป็นรูปธรรม โดย
ช่วยลดควำมเหลื่อมล้ ำด้ำนรำยได้ และลดปัญหำทำงสังคม แต่กำรเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นเสมอ ดังในปัจจุบันเป็น
ยุคเศรษฐกิจดิจิทัล (Digital Economy) รวมทั้งควำมเข้มข้นด้ำนมำตรกำรต่ำงๆ เช่น ควำมต้องกำรป้องกัน
ปัญหำด้ำนสิ่งแวดล้อม ควำมต้องกำรผลิตภัณฑ์กรีน ของแต่ละประเทศ หรือกลุ่มประเทศท่ีสร้ำงข้ึนเพ่ือต่อรอง
และกีดกันทำงกำรค้ำ เพ่ิมโอกำสทำงเศรษฐกิจของประเทศหรือกลุ่มประเทศภำคใีห้เติบโต  

หลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต สำขำวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562) 
ได้ด ำเนินกำรปรับปรุงมำจำกหลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต สำขำอุตสำหกรรมเกษตร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2560) เพ่ือให้หลักสูตรมีควำมเท่ำทันต่อกระแสกำรเปลี่ยนแปลงต่ำงๆ ที่เกิดขึ้นทั้งภำยในและภำยนอก
ประเทศ และจัดท ำหลักสูตรให้สอดคล้องต่อนโยบำยและแผนงำนของประเทศ เช่น ยุทธศำสตร์ชำติ 20 ปี 
(พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2579) ซึ่งได้กล่ำวถึงกำรยกระดับสถำนะด้ำนเศรษฐกิจประเทศบนฐำนควำมรู้ สร้ำงสรรค์
และดิจิทัล กำรพัฒนำคนให้มีกำรศึกษำสูงขึ้น และเตรียมพร้อมในกำรก้ำวสู่สังคมผู้สูงอำยุของประชำกรใน
ประเทศ รวมทั้งวิสัยทัศน์เชิงนโยบำยของรัฐบำลที่ต้องกำรเปลี่ยนไปสู่เศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม 

หลักสูตรวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562) มีเนื้อหำกำรเรียนทั้งหมด 
154 หน่วยกิต มีโครงสร้ำงหลักสูตรฯ ในกลุ่มวิชำบังคับเพ่ือพัฒนำคนให้มีควำมรู้ในวิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยีกำรแปรรูปอำหำรตลอดจนนวัตกรรมต่ำงๆ ตั้งแต่กำรออกแบบโรงงำนและกำรวำงระบบกำรผลิต 
กำรตรวจสอบคัดเลือกคุณภำพวัตถุดิบ กำรแปรรูป กำรควบคุมกำรผลิต กำรควบคุมและประกันคุณภำพ กำร
พัฒนำวิจัยผลิตภัณฑ์ กำรบริหำรจัดกำรองค์กร และกำรสร้ำงนวัตกรรมด้ำนธุรกิจอำหำร รวมทั้งมีกลุ่มวิชำ
เลือกส ำหรับให้นักศึกษำเลือกเรียน เพ่ือสร้ำงจุดเด่นให้กับตนเอง 2 ด้ำนคือ (1) ด้ำนโรงงำนแปรรูปอำหำร ที่
เน้นพัฒนำผู้เรียนให้มีควำมพร้อมในกำรท ำงำนโรงงำนแปรรูปอำหำรประเภทต่ำงๆ และ (2) ด้ำนศำตร์กำร
ประกอบอำหำร ที่พัฒนำผู้เรียนให้มีองค์ควำมรู้ด้ำนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรประกอบอำหำร และกำร
บริกำรอำหำร  

หลักสูตรได้จัดให้มีระบบและกลไกในกำรก ำกับดูแลและติดตำมกำรจัดกำรเรียนกำรสอนและกำร
พัฒนำคุณภำพบัณฑิตให้มีโอกำสได้ศึกษำและเรียนรู้จำกสถำนกำรณ์จริงในสถำนประกอบกำร กำรฝึกทดลอง
ปฏิบัติและพัฒนำทักษะต่ำงๆ ด้วยกำรปฏิบัติ บัณฑิตสำมำรถพัฒนำทักษะกำรวิจัยและคิดเชิ งสร้ำงสรรค์จำก
กำรท ำปัญหำพิเศษและกำรฝึกงำนสหกิจศึกษำในสถำนประกอบกำรและหน่วยงำนทั้งภำครัฐและเอกชนทั้งใน
ประเทศและต่ำงประเทศ ทั้งยังส่งเสริมให้บัณฑิตมีควำมสำมำรถแข่งขันในตลำดแรงงำนมำกขึ้น จึงได้ปรับปรุง
รำยวิชำเรียนที่เน้นกำรฝึกฝนทักษะภำษำอังกฤษ สำรสนเทศ กำรออกแบบอำชีพของตนเอง รวมทั้งกำรเรียน
กำรสอนยังได้สอดแทรกคุณธรรมและจริยธรรมเพ่ือให้ได้บัณฑิตที่มีควำมรู้คู่คุณธรรม สำมำรถปรับตัวให้
ท ำงำนร่วมกับผู้อ่ืนได้ดี มีควำมสำมำรถท ำงำนเป็นทีม โดยหลักสูตรฯ มีกระบวนกำรประเมินหลักสูตรทุกปี 
เพ่ือปรับปรุงและพัฒนำกลไกกำรท ำงำน เพ่ือให้ได้บัณฑิตที่มีคุณภำพและสอดรับกับสถำนกำรณ์ควำมต้องกำร
ของตลำดแรงงำนและสังคม 
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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 
(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2562) 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา ส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร 

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร
รหัสหลักสูตร : 
ชื่อหลักสูตรภำษำไทย :  

25490231105051 
หลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต  สำขำวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม 

ชื่อหลักสูตรภำษำอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Science and Innovation 

2. ชื่อปริญญาและสาขา
ภำษำไทย :   ชื่อเต็ม   

ชื่อย่อ   
วิทยำศำสตรบัณฑิต (วิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม)  
วท.บ. (วิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม) 

ภำษำอังกฤษ : ชื่อเต็ม   
ชื่อย่อ   

Bachelor of Science (Food Science and Innovation) 
B.Sc. (Food Science and Innovation) 

3. วิชาเอก
ไม่มี 

4. จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร
ไม่น้อยกว่ำ 154 หน่วยกิตระบบไตรภำค

5. รูปแบบของหลักสูตร
5.1 รูปแบบ

- หลักสูตรระดับปริญญำตรี 4 ปี 
5.2 ประเภทของหลักสูตร 
        - หลักสูตรปริญญำตรีทำงวิชำกำร 
5.3 ภาษาที่ใช้ 

- หลักสูตรจัดกำรศึกษำเป็นภำษำไทยและภำษำอังกฤษ 
5.4 การรับเข้าศึกษา 

หลักสูตรมีกำรจัดกำรเรียนกำรสอนโดยวิธีบรรยำย มีกำรแบ่งเป็นกลุ่มย่อย (กลุ่มละ 10 – 15 คน) มี 
กำรวัดผลในทุกสัปดำห์ตลอดทั้งภำคกำรศึกษำ ทั้งนี้ในกระบวนกำรจัดกำรเรียนกำรสอนมีกำรก ำหนดโจทย์
ส ำหรับท ำแบบฝึกหัดให้กับนักศึกษำทุกข้อ (Formative Assessment) และตรวจประเมินผลงำนของ
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นักศึกษำ พร้อมทั้งให้ควำมเห็น จุดแข็งจุดอ่อนแก่นักศึกษำอย่ำงชัดเจน เพ่ือให้นักศึกษำมีควำมรู้อย่ำงลึกซึ้ง
ในรำยวิชำนั้น ๆ หรือกำรใช้วิธีกำรสอนรูปแบบอ่ืน ๆ ที่ส่งเสริมทักษะที่จ ำเป็นทั้งกำรอ่ำน กำรเขียน กำร
น ำเสนอ กำรคิดวิเครำะห์และกำรสังเครำะห์ 
5.5 การรับเข้าศึกษา 

    - รับนักศึกษำไทย และนักศึกษำต่ำงประเทศที่สำมำรถพูด อ่ำน เขียน และเข้ำใจภำษำไทยได้ เป็น
อย่ำงดี 
5.6 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน 

- เป็นหลักสูตรของสถำบันโดยเฉพำะ 
5.7 การสร้างเครือข่ายความร่วมมือกับต่างประเทศ 

- Massey University ประเทศนิวซีแลนด์  
- Rutgers University ประเทศสหรัฐอเมริกำ 
- Aarhus University ประเทศเดนมำร์ก 
- University of Connecticut ประเทศสหรัฐอเมริกำ 
- University of Kentucky ประเทศสหรัฐอเมริกำ 
- Chalmers University of Technology ประเทศสวีเดน 
- Wilmar Biotechnology Research and Development Center Co, Ltd. ประเทศจีน 

  - University of Malaya ประเทศมำเลเซีย 
      - หลักสูตรมีกำรด ำเนินกิจกรรมกำรแลกเปลี่ยนนักศึกษำรวมถึงกำรไปสหกิจต่ำงประเทศ 

5.8 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
- ให้ปริญญำเพียงสำขำเดียว 

 
6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

1) หลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต สำขำวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2562) โดยปรับปรุงมำจำกหลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต สำขำอุตสำหกรรมเกษตร (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
2) ก ำหนดเปิดสอนในภำคกำรศึกษำที่ 1 ปีกำรศึกษำ 2562 เป็นต้นไป 
3) คณะกรรมกำรประจ ำส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร เห็นชอบในกำรประชุมครั้งท่ี 7/2561 

     เมื่อวันที่ 25 กรกฎำคม 2561 
4) สภำวิชำกำร มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ เห็นชอบในกำรประชุมครั้งที ่9/2561 

     เมื่อวันที่ 26 กันยำยน 2561 
5) สภำมหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์อนุมัติหลักสูตรในกำรประชุมครั้งท่ี ประชุมครั้งที ่8/2561 

     เมื่อวันที่ 20 ตุลำคม 2561 
 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรมีควำมพร้อมในกำรเผยแพร่คุณภำพและมำตรฐำนตำมมำตรฐำนคุณวุฒิระดับอุดมศึกษำ

แห่งชำติ พ.ศ. 2552  ในปีกำรศึกษำ 2564 
 

8. อาชีพที่รองรับครอบคลุมทุกด้าน ในสาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม ได้แก่ 
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8.1 นักวิชำกำร นักวิทยำศำสตร์ และนักวิจัย (Scholar, Scientist and Researcher) 
8.2 พนักงำนฝ่ำยผลิต (Production Supervisor)  
8.3 พนักงำนฝ่ำยประกันคุณภำพ (Quality Control Supervisor) 
8.4 เจ้ำหน้ำทีว่ิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ (Research and Development Scientist) 
8.5 นักออกแบบและวิเครำะห์ระบบโรงงำนและกระบวนกำรผลิต (Project and Process Planner) 
8.6 นักทดสอบอำหำร (Tester) 
8.7 พนักงำนขำยเครื่องมือวิทยำศำสตร์ (Sale Representative) 
8.8 ผู้เชี่ยวชำญผลิตภัณฑ์อำหำร ( Food Product Specialist) 
8.9 ธุรกิจส่วนตัวด้ำนอำหำร (Business owernes) 
8.10 นักออกแบบอำหำร (Food Stylist)   
8.11 นักโภชนำกำรด้ำนอำหำร (Food Nutritionist)  
8.12 เชฟ (Chef)  
 

9. ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ต าแหน่งทางวิชาการ 
 

ชื่อ-สกุล 
 

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และสาขาวิชา 
(เรียงล าดับจากเอก-โท-ตรี),(สาขาวิชา),สถาบัน,ปีที่ส าเร็จ

การศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 
5 ปี ย้อนหลัง 

1.ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ นำยกรวิทย์ อยู่สกุล Ph.D. Medicinal Sciences, Graduate School of 
Pharmaceutical Sciences, Kyushu University, Japan, 
2560 
ภ.ม. (เภสัชภัณฑ์), มหำวิทยำลัยขอนแก่น, 2556 
ภ.บ. (เภสัชศำสตร์), มหำวิทยำลัยขอนแก่น, 2554 

มีผลงำนทำงวิชำกำร 5 ปี 
ย้อนหลังผ่ำนตำมเกณฑ์ 
(ดังรำยละเอียดใน
ภำคผนวก ค ) 

2.ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ 
 
 

นำงสำวนิสำ  แซ่หล ี ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภำพ), มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร์, 
 2557 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภำพ), มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร์, 2536 
วท.บ. (ศึกษำศำสตร์) ชวีวิทยำ เกียรตินิยมอันดับหนึ่ง,
มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์, 2532 

มีผลงำนทำงวิชำกำร 5 ปี 
ย้อนหลังผ่ำนตำมเกณฑ์ 
(ดังรำยละเอียดใน
ภำคผนวก ค ) 

3.ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ 
 
 

นำงวิสำขะ อนันธวัช Ph.D. (Science), Massey University, 2559 
M.Tech. (Food Technology), Massey University , 2539 
วท.บ. (วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร),  
มหำวิทยำลัยเชียงใหม่, 2533 

มีผลงำนทำงวิชำกำร 5 ปี 
ย้อนหลังผ่ำนตำมเกณฑ์ 
(ดังรำยละเอียดใน
ภำคผนวก ค ) 

4.ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ 
 
 

นำยทนง  เอี่ยวศิริ ปร.ด. (วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีอำหำร),
มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร,์ 2554 
วท.ม. (เทคโนโลยีอำหำร), มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์, 2545 
วท.บ. (อุตสำหกรรมเกษตร), มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์, 2541 

มีผลงำนทำงวิชำกำร 5 ปี 
ย้อนหลังผ่ำนตำมเกณฑ์ 
(ดังรำยละเอียดใน
ภำคผนวก ค ) 

5.ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ 
 

นำยพิจกัษณ์ สัมพันธ ์ ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภำพ), มหำวิทยำลยัมหิดล, 2553 
วท.บ. (เทคโนโลยีชวีภำพ) เกียรตินิยมอันดับสอง, 
มหำวิทยำลัยมหิดล, 2544 

มีผลงำนทำงวิชำกำร 5 ปี 
ย้อนหลังผ่ำนตำมเกณฑ์ 
(ดังรำยละเอียดใน
ภำคผนวก ค ) 

 
10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
 - มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ จังหวัดนครศรีธรรมรำช 
 - โรงงำน สถำนประกอบกำร ภำครัฐและเอกชนที่เกี่ยวข้อง 
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11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

  1) ประเทศไทยมีพ้ืนฐำนเดิมเป็นประเทศเกษตรกรรม ต่อมำได้พัฒนำปรับเปลี่ยนบทบำทเป็น
ประเทศอุตสำหกรรม มีผลิตภัณฑ์ทำงกำรเกษตรในส่วนที่เป็นอำหำรเป็นจ ำนวนมำก ในกระบวนกำรผลิต
ผลิตภัณฑ์อำหำรนั้น ต้องอำศัยควำมรู้ด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรเป็นฐำน นอกจำกนั้นปัจจัยภำยนอก เช่น  กำร
ส่งเสริมกำรค้ำและกำรแลกเปลี่ยนเชิงเศรษฐกิจในหมู่ประชำคมอำเซียน รวมถึงนโยบำยกำรค้ำของประเทศคู่
ค้ำในประชำคมโลก ท ำให้เกิดเงื่อนไขเชิงกำรค้ำบำงประกำร เช่น ระดับควำมปลอดภัยของสินค้ำเกษตร ระบบ
กำรตรวจสอบย้อนกลับ มำตรฐำนอำหำรและระบบประกันคุณภำพ ซึ่งต้องเป็นไปตำมมำตรฐำนสำกล ดังนั้น
เพ่ือเพ่ิมขีดควำมสำมำรถในกำรแข่งขันอย่ำงยั่งยืน ทั้งในด้ำนกระบวนกำรผลิตและกำรควบคุมคุณภำพ 
ประเทศไทยจ ำเป็นต้องมีกำรพัฒนำนวัตกรรมเทคโนโลยี องค์ควำมรู้และขีดควำมรู้ควำมสำมำรถอยู่ตลอดเวลำ
โดยเฉพำะขีดควำมรู้ควำมสำมำรถทำงด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรเพ่ือพัฒนำเศรษฐกิจของประเทศชำติให้เกิดกำร
แข่งขันกับนำนำชำติได้ 

    2) จำกแผนพัฒนำเศรษฐกิจและสังคมแห่งชำติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ซึ่งระบุยุทธศำสตร์
กำรปรับโครงสร้ำงเศรษฐกิจให้สมดุล มั่นคงและยั่งยืนส ำหรับทิศทำงกำรพัฒนำประเทศระยะกลำงเพ่ือมุ่งสู่
วิสัยทัศน์ระยะยำว  จะเห็นว่ำรัฐบำลมุ่งเน้นปรับโครงสร้ำงเศรษฐกิจ โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งภำคอุตสำหกรรมให้มี
ศักยภำพสูงขึ้น และสำมำรถแข่งขันได้อย่ำงยั่งยืน ดังนั้นจึงมีควำมจ ำเป็นต้องมีกำรพัฒนำในด้ำนขององค์
ควำมรู้และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องอย่ำงรวดเร็ว หลักสูตรวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรมจึงต้องมีควำม
ทันสมัยและสำมำรถพัฒนำศักยภำพของผู้เรียนให้สอดคล้องกับแนวทำงที่มหำวิทยำลัยได้ก ำหนดไว้ในแผนกล
ยุทธ์และตอบสนองต่อนโยบำยพัฒนำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ  ทั้งนี้ในส่วนของภำคใต้ตอนบน
ได้ก ำหนดยุทธศำสตร์กำรวิจัยและพัฒนำเพ่ือสร้ำงควำมเป็นเลิศทำงวิชำกำรตำมยุทธศำสตร์กำรวิจัยภำคใต้ซึ่ง
สอดคล้องกับแผนพัฒนำเศรษฐกิจและสังคมแห่งชำติฉบับที่ 12 ที่มุ่งเน้นกำรน้อมน ำและประยุกต์ใช้หลัก
ปรัชญำเศรษฐกิจพอเพียง คนเป็นศูนย์กลำงของกำรพัฒนำอย่ำงมีส่วนร่วม กำรสนับสนุนและส่งเสริม
แนวควำมคิดกำรปฏิรูปประเทศ และกำรพัฒนำสู่ควำมม่ันคั่ง ยั่งยืน สังคมอยู่ร่วมกันอย่ำงมีควำมสุข  

   3) วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีเป็นปัจจัยส ำคัญในกำรพัฒนำและขับเคลื่อนเศรษฐกิจ สังคม
ฐำนควำมรู้ และขีดควำมสำมำรถในกำรแข่งขันของประเทศ ท ำให้ประเทศมีควำมสำมำรถในกำรปรับตัวต่อกำร
เปลี่ยนแปลงอันเกิดจำกกระแสโลกำภิวัตน์ แต่ประเทศไทยยังขำดกำรพัฒนำทำงวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี
อย่ำงเป็นระบบ ขำดบุคลำกรที่มีควำมรู้ควำมสำมำรถด้ำนวิทยำศำสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม ต้องกำร
ประสิทธิภำพและควำมทันสมัยทันต่อกำรเปลี่ยนแปลงที่รวดเร็ว ดังนั้นเพ่ือลดผลกระทบจำกกำรเปลี่ยนแปลง
ทั้งภำยนอกและภำยในตำมหลักปรัชญำเศรษฐกิจพอเพียง ประเทศไทยจึงต้องกำรสังคมเข้มแข็ง มี
ควำมสำมำรถในกำรแข่งขันของภำคกำรผลิตและบริกำร อันจะน ำไปสู่กำรพัฒนำประเทศอย่ำงยั่งยืน 
ตอบสนองต่อนโยบำยและแผนระดับชำติว่ำด้วยกำรพัฒนำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ ใน
พระรำชบัญญัติว่ำด้วยวิทยำศำสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมแห่งชำติ พ.ศ. 2551 มำตรำ 5 ที่กล่ำวถึงกำร
ส่งเสริมและสนับสนุนกำรผลิตและพัฒนำก ำลังคนด้ำนวิทยำศำสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม ให้มีปริมำณและ
คุณภำพสอดคล้องกับควำมต้องกำรของประเทศและด ำเนินกำรให้มีกำรใช้ก ำลังคนดังกล่ำวให้เกิดประโยชน์
สูงสุด และยังสอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของแผนวิทยำศำสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมแห่งชำติ ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 
2555-2564) ยุทธศำสตร์ที่ 4 กำรพัฒนำและเพ่ิมศักยภำพทุนมนุษย์ของประเทศด้ำนวิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยี กลยุทธ์ที่ 4.1 กำรบูรณำกำรกำรพัฒนำและผลิตก ำลังคนด้ำนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีของ
ประเทศ 
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 11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมหรือวัฒนธรรม 
 1) จำกกระแสโลกำภิวัตน์ท ำให้มีกำรเปลี่ยนแปลงทำงสังคมและวัฒนธรรมเพ่ิมสูงขึ้น เกิดกำรตื่นตัว

และให้ควำมสนใจเกี่ยวกับคุณภำพชีวิตและสุขภำพเพ่ิมมำกขึ้น สังคมไทยยุคใหม่นิยมกำรบริโภคและอุปโภค
สินค้ำและผลิตภัณฑ์ท่ีมีควำมปรำณีต มีคุณภำพสูงเป็นที่ยอมรับและมีควำมปลอดภัยทั้งในส่วนที่เป็นผลิตภัณฑ์
อำหำร มีกำรก ำหนดและก ำกับดูแลโดยกฎหมำยและข้อบังคับต่ำงๆ สิ่งนี้ท ำให้บุคลำกรทำงด้ำนวิทยำศำสตร์
อำหำรต้องมีควำมรู้ควำมสำมำรถทั้งในด้ำนกำรผลิต กำรใช้และกำรพัฒนำเทคโนโลยีนวัตกรรม  ประกอบกับ
ควำมมีคุณธรรมและจริยธรรมในกำรประกอบวิชำชีพ 

 2) ควำมต้องกำรเทคโนโลยีในรูปแบบต่ำงๆมำกขึ้น อำทิ กำรสร้ำงผลิตภัณฑ์ที่ เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัยและมีผลดีต่อสุขภำพเป็นต้น  ดังนั้นหลักสูตรวิทยำศำสตร์อำหำร
และนวัตกรรมจึงจ ำเป็นต้องมีกำรพัฒนำเพ่ือให้ตอบสนองต่อควำมต้องกำรในกำรลดปัญหำดังกล่ำว 

 3) สถำนกำรณ์โลกต่อควำมมั่นคงทำงด้ำนอำหำร จำกกำรรำยงำนของกรมกำรปกครอง ปี พ.ศ. 
2562 ประเทศไทยมีประชำกรทั้งหมด 66 ล้ำนคน และประเทศก ำลังก้ำวสู่สังคมผู้สูงอำยุเป็นทั้งโอกำสและ
ควำมท้ำทำยในกำรวำงแผนเพ่ือรองรับกำรผลิตอำหำรและผลิตภัณฑ์ชีวภำพ ที่มีคุณภำพสูงและมีปริมำณที่
เพียงพอในกำรเลี้ยงดูประชำกรโลก 
 
12. ผลกระทบจากข้อ 11. ต่อการพัฒนาหลักสูตร และความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

       จำกกำรพิจำรณำแผนพัฒนำเศรษฐกิจและสังคมแห่งชำติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) แผนกำร
ศึกษำระยะยำว 15  ปี ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2551-2565) และยุทธศำสตร์ชำติ 20 ปี (พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2579) 
รวมทั้งสถำนกำรณ์ด้ำนเศรษฐกิจและอุตสำหกรรม ในปัจจุบันและอนำคต ตลอดจนแนวทำงในกำรพัฒนำและ
ปรับปรุงหลักสูตรตำมกรอบมำตรฐำนคุณวุฒิระดับอุดมศึกษำ พ.ศ. 2552 ท ำให้ส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร 
มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ต้องด ำเนินกำรปรับปรุงหลักสูตรให้มีคุณภำพดียิ่งขึ้น เพ่ือให้ผู้เรียนมีควำมรอบรู้ครบ
ทุกด้ำน และสอดคล้องกับวิทยำกำรทำงด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรที่ก้ำวหน้ำในปัจจุบัน โดยมีกระบวนกำร
จัดกำรหลักสูตรและกำรเรียนกำรสอนที่มุ่งเน้นให้ผู้ เรียนเกิดผลสัมฤทธิ์ทำงกำรศึกษำที่ดียิ่งขึ้น เน้น
กระบวนกำรเรียนแบบ Problem Base Learning (PBL) ท ำให้สำมำรถน ำควำมรู้ไปประยุกต์กับกำรท ำงำนได้
จริงในกำรประกอบอำชีพ เพื่อกำรผลิตบัณฑิตที่มีคุณภำพ มีคุณธรรม จริยธรรม จิตส ำนึก จรรยำบรรณวิชำชีพ 
ควำมรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม รวมถึงกำรพัฒนำศักยภำพของก ำลังคนของประเทศ 

 12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
    กำรพัฒนำหลักสูตรมีควำมสอดคล้องกับพันธกิจของมหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ในกำรผลิตและ

พัฒนำก ำลังคนระดับสูงให้มีมำตรฐำนที่สอดคล้องกับควำมต้องกำรในกำรพัฒนำเศรษฐกิจและสังคมทั้งใน
ระดับภูมิภำคและระดับประเทศ และด ำเนินกำรศึกษำ ค้นคว้ำ วิจัยและพัฒนำองค์ควำมรู้ใหม่ให้สำมำรถ
น ำไปใช้ในกำรผลิตบัณฑิตให้มีคุณภำพและมีควำมสำมำรถในกำรพ่ึงพำตนเองและกำรแข่งขันในระดับชำติและ
นำนำชำติ หลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต สำขำวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม จึงมุ่งสร้ำงบัณฑิตให้มีควำมรู้ 
มีทักษะปฏิบัติทำงวิชำชีพ และมีทักษะกำรวิจัย  รวมทั้งกำรส่งเสริมและปลูกฝัง คุณธรรม จริยธรรม และ
จรรยำบรรณวิชำชีพ เพ่ือให้บัณฑิตเป็นคนเก่งและคนดีสมกับปณิธำนของมหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอ่ืนที่เปิดสอนในส านักวิชา/สาขาวิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัย 
 13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยส านักวิชา/สาขา/หลักสูตรอ่ืน 
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    1) หมวดวิชำศึกษำท่ัวไป มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ จ ำนวน 19 รำยวิชำ 
GEN61-001 ภำษำไทยพ้ืนฐำน 2(2-0-4)* 
GEN61-113 ภำษำไทยเพ่ือกำรสื่อสำรร่วมสมัย 4(2-4-6) 
GEN61-002 ภำษำอังกฤษพ้ืนฐำน  2(2-0-4)* 
GEN61-121 ทักษะกำรสื่อสำรภำษำอังกฤษ 2(2-0-4) 
GEN61-122 กำรฟังและกำรพูดเชิงวิชำกำร 2(2-0-4) 
GEN61-123 กำรอ่ำนและกำรเขียนเชิงวิชำกำร 2(2-0-4) 
GEN61-124 ภำษำอังกฤษเพ่ือกำรสื่อสำรเชิงวิชำกำร           4(4-0-8) 
GEN61-127 ภำษำอังกฤษเพ่ือกำรน ำเสนองำนทำงวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี 3(3-0-6) 
GEN61-129 ภำษำอังกฤษส ำหรับสื่อและกำรสื่อสำร 3(3-0-6) 
GEN61-141 ควำมเป็นไทยและพลเมืองโลก 4(3-2-7) 
GEN61-142 ปรัชญำ จริยศำสตร์ และวิธีคิดแบบวิพำกษ์ 4(3-2-7) 
GEN61-151 กำรแสวงหำควำมรู้และระเบียบวิธีวิจัย 4(2-4-6) 
GEN61-152 กำรอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสภำวะโลกร้อน 4(2-4-6) 
GEN61-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบกำร 4(2-4-6) 
GEN61-171 เทคโนโลยีสำรสนเทศในยุคดิจิทัล 4(2-4-6)* 

 

หมายเหตุ  *ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร 

    2) หมวดวิชำเฉพำะ กลุ่มวิชำแกน/วิทยำศำสตร์พ้ืนฐำน ส ำนักวิชำวิทยำศำสตร์ จ ำนวน 9 รำยวิชำ 
PHY61-106 ฟิสิกส์ทั่วไป 4(4-0-8) 
CHM61-105 เคมีทั่วไป 4(4-0-8) 
CHM61-103 ปฏิบัติกำรเคมีพ้ืนฐำน 1(0-3-2) 
MAT61-001 คณิตศำสตร์พื้นฐำน 0(0-0-4) 
MAT61-100 คณิตศำสตร์ส ำหรับวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี 4(4-0-8) 
BIO61-105 ชีววิทยำทั่วไป 4(4-0-8) 
BIO61-106  ปฏิบัติกำรชีววิทยำทั่วไป 1(0-3-2) 
BIO61-213  จุลชีววิทยำพ้ืนฐำน 2(2-0-4) 
BIO61-214 ปฏิบัติกำรจุลชีววิทยำพ้ืนฐำน 1(0-3-2) 

 13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ส านักวิชา/หลักสูตรอ่ืน 
   ไม่มี 

 13.3 การบริหารจัดการ 
    มีคณะกรรมกำรผู้รับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมกำรจัดท ำรำยวิชำที่ได้รับมอบหมำย  ภำยใต้

ควำมรับผิดชอบของคณะกรรมกำรประจ ำส ำนักวิชำ 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 1.1 ปรัชญาความส าคัญ 
  มุ่งผลิตบัณฑิตให้มีควำมรู้ควำมสำมำรถด้ำนสำขำวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม มีทักษะพร้อมใน
กำรปฏิบัติงำน กำรแก้ปัญหำ กำรออกแบบธุรกิจของตนเองและพัฒนำตนเอง เพ่ือตอบสนองต่อควำมต้องกำรของ
ท้องถิ่นและกำรพัฒนำประเทศ  มีควำมรู้เท่ำทันกำรเปลี่ยนแปลงสถำนกำรณ์ต่ำงๆ ของโลก และเป็นบัณฑิตที่ยึดมั่น
ในคุณธรรม  จริยธรรม และมีจรรยำบรรณในวิชำชีพ 

  หลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต  สำขำวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม เป็นหลักสูตรที่ผลิตบัณฑิตเพ่ือ
เป็นก ำลังส ำคัญต่อกำรพัฒนำและสร้ำงควำมสำมำรถในกำรแข่งขันทำงด้ำนอุตสำหกรรมอำหำรของประเทศ 
ตลอดจนตอบสนองตำมกรอบแผนอุดมศึกษำระยะยำว 15 ปี ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2551-2565) ยุทธศำสตร์ชำติ 20 ปี 
(พ.ศ. 2560-2579) แผนพัฒนำเศรษฐกิจและสังคมแห่งชำติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) นโยบำยไทยแลนด์ 4.0 
แผนยุทธศำสตร์กลุ่มจังหวัดภำคใต้ และแผนยุทธศำสตร์จังหวัดนครศรีธรรมรำช    นอกจำกนี้ยังเน้นกำรผลิต
บัณฑิตที่สำมำรถน ำควำมรู้และทักษะกำรปฏิบัติด้ำนวิชำชีพไปด ำเนินกิจกำรเป็นผู้ประกอบกำรที่มีศักยภำพสูงใน
กำรออกแบบและผลิตอำหำร ซึ่งจะช่วยส่งเสริมให้มีกำรเติบโตทำงเศรษฐกิจที่ต่อเนื่องและยั่งยืนของประเทศได้
ต่อไป 
 1.2 จุดเด่นของหลักสูตร  

   หลักสูตรวิทยำศำสตร์บัณฑิต สำขำวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม มุ่งเน้นกำรผลิตบัณฑิตที่มีควำม
โดดเด่น 2 ด้ำนด้วยกันคือ ด้ำนโรงงำนอุตสำหกรรมที่บัณฑิตมีควำมรอบรู้รอบด้ำน สำมำรถด ำเนินกำรผลิต
อำหำรให้มีคุณภำพสู่กำรจ ำหน่ำยระดับโลก และด้ำนศำสตร์กำรประกอบอำหำรที่สร้ำงบัณฑิตให้มีควำมโดด
เด่นด้ำนกำรออกแบบอำหำรผ่ำนกำรใช้ควำมรู้ด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำร บัณฑิตของหลักสูตรสำมำรถเชื่อมโยง
ภูมิปัญญำท้องถิ่นและน ำองค์ควำมรู้ใหม่ มำใช้เพ่ือท ำกำรแปรรูปสินค้ำเกษตร เช่น ข้ำว ไม้ผลเขตร้อน ปำล์ม
น้ ำมัน ประมง พัฒนำผลิตภัณฑ์สินค้ำเพ่ิมมูลค่ำที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมและสุขภำพจำกวัตถุดิบเกษตรและ
วัสดุเหลือทิ้งทำงกำรเกษตรและโรงงำนอุตสำหกรรมเกษตร หลักสูตรออกแบบกำรเรียนกำรสอนแบบครบวงจร
ตั้งแต่กำรออกแบบโรงงำนและกำรวำงแผนกำรผลิต กำรตรวจสอบคัดเลือกคุณภำพวัตถุดิบ กำรแปรรูป กำร
ควบคุมกำรผลิต กำรควบคุมและประกันคุณภำพ กำรพัฒนำวิจัยผลิตภัณฑ์ กำรประยุกต์ใช้วิทยำศำสตร์อำหำร
และนวัตกรรมในภำคกำรผลิตระดับอุตสำหกรรม กำรบ ำบัดและกำรน ำของเหลือทิ้งจำกภำคเกษตรและโรงงำน
มำประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์โดยใช้เทคนิคทำงวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม ส ำหรับประกอบอำชีพทั้งใน
ภำครัฐ เอกชน และธุรกิจส่วนตัว ตลอดจนมีพ้ืนฐำนเพียงพอส ำหรับศึกษำต่อในระดับสูงต่อไป   เนื่องจำก
สถำนกำรณ์เศรษฐกิจท้องถิ่นและเศษฐกิจโลกมีกำรเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลำ หลักสูตรจึงมีกำรปรับให้
ทันสมัย เน้นกำรฝึกฝนปฏิบัติและเน้นให้นักศึกษำมีโอกำสเลือกเรียนในแนวที่ตนเองสนใจมำกขึ้น เพ่ือให้
บัณฑิตได้เรียนรู้และพัฒนำคุณภำพที่เหมำะสมต่อกำรประกอบอำชีพและสอดคล้องกับควำมต้องกำรของสถำน
ประกอบกำร ดังนั้นจึงจัดให้มีระบบและกลไกในกำรก ำกับดูแลและติดตำมกำรจัดกำรเรียนกำรสอนและกำร
พัฒนำคุณภำพบัณฑิตที่เน้นกำรฝึกฝนทักษะภำษำอังกฤษในวิชำเรียน เน้นกำรเรียนกำรสอนจำกกำรเรียนรู้จริง
ในสถำนประกอบกำร และจำกกำรฝึกทดลองปฏิบัติ ทักษะกำรท ำปัญหำพิเศษและกำรฝึกงำนสหกิจศึกษำใน
สถำนประกอบกำรและหน่วยงำนทั้งภำครัฐและเอกชน ทั้งในประเทศและต่ำงประเทศ กำรเรียนกำรสอนยัง
สอดแทรกคุณธรรมและจริยธรรมเพ่ือให้ได้บัณฑิตที่มีควำมรู้คู่คุณธรรม ตลอดจนมีกระบวนกำรทวนสอบ
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ผลสัมฤทธิ์ก่อนส ำเร็จกำรศึกษำเพ่ือให้ได้บัณฑิตที่มีคุณภำพและสอดรับกับสถำนกำรณ์ควำมต้องกำรของ
ตลำดแรงงำนและสังคม 

   1.3 วัตถุประสงค์ 
  หลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต สำขำวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562)  
มีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณสมบัติ ดังนี้ 

   1) มีควำมรู้ทั้งภำคทฤษฎีและปฏิบัติทำงด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรแบบครบวงจร ตั้งแต่กำรออกแบบ
ระบบโรงงำน กำรวำงแผนกำรผลิต กระบวนกำรผลิต กำรควบคุมและประกันคุณภำพ กำรพัฒนำวิจัย
ผลิตภัณฑ์ กำรบ ำบัดและกำรน ำของเหลือทิ้งจำกภำคเกษตรและโรงงำนมำประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ กำร
ออกแบบธุรกิจและกำรตลำด กำรประกอบอำหำรด้วยองค์ควำมรู้ด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำร 

   2) มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำธำรณะ และมีควำมรับผิดชอบต่อตนเองและสังคมตำมจรรยำวิชำชีพ 
   3) มีทักษะทำงปัญญำในกำรคิดวิเครำะห์อย่ำงเป็นระบบ มีควำมคิดริเริ่มและแก้ปัญหำอย่ำง

สร้ำงสรรค ์
   4) มีควำมรับผิดชอบในงำนที่ได้รับมอบหมำย มีทักษะในด้ำนกำรติดต่อประสำนงำนและสำมำรถท ำงำน

ร่วมกับผู้อื่นได้ 
   5) มีทักษะควำมสำมำรถด้ำนกำรใช้ภำษำเพ่ือกำรสื่อสำร กำรใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศ กำรวิเครำะห์

เชิงตัวเลข เพ่ือสนับสนุนและพัฒนำกำรปฏิบัติงำน 
 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/
เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

1. กำรพัฒนำหลักสูตรตำม
เกณ ฑ์ ม ำตรฐำนของ 
สกอ . แล ะ ร่ ำ งก รอบ
มำตรฐำนคุณวุฒิวิชำชีพ 

1. ปรับปรุงจ ำนวนรำยวิชำ เนื้อหำ
รำยวิชำ และแผนกำรเรียนกำร
สอน ในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2562 

2. ติดตำมควำมก้ำวหน้ำขององค์
ควำมรู้ในวิชำชีพ ผู้ประกอบกำร 
ผู้ใช้บัณฑิต และศิษย์เก่ำเพ่ือ
น ำมำใช้ในกำรพัฒนำปรับปรุง
หลักสูตร 

3. ติดตำมผลกำรประเมินหลักสูตร
ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2562 

4. ปรับปรุงแผนกำรด ำเนินงำนของ
ประสบกำรณ์ภำคสนำม   ฉบับ
ปรับปรุง พ.ศ. 2562 

5. สร้ำงเครือข่ำยกับหน่วยงำน
ภำยนอกเพ่ือวิเครำะห์ควำม
ต้องกำรและแนวโน้มกำรปลี่ยน
แปลงของวิทยำศำสตร์อำหำร

1. เอกสำรหลักสูตรที่ได้รับกำรพัฒนำ
ตำมเกณฑ์มำตรฐำนของ สกอ. และ
ร่ำงกรอบมำตรฐำนคุณวุฒิวิชำชีพ 
(มคอ.2) 

2. รำยละเอียดวิชำที่เปิดสอน (มคอ.3) 
และรำยละเอียดกำรฝึกประสบกำรณ์
ภำคสนำม  (มคอ.4) 

3. รำยงำนผลกำรด ำเนินกำรของ
รำยวิชำ  (มคอ.5) 

4. รำยงำนผลกำรด ำเนินกำรของกำร
ฝึกประสบกำรณ์ภำคสนำม  (มคอ.6) 

5. รำยงำนผลกำรด ำเนินกำรของ
หลักสูตร (มคอ.7)  

6. รำยงำนกำรประชุมร่วมกับ
หน่วยงำนภำยนอก 
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แผนการพัฒนา/
เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

และนวัตกรรม 
2. กำรพัฒนำกำรเรียนกำร 
   สอนแบบเน้นผู้เรียนเป็น    
   ศูนย์กลำง 

1. จัดให้มีกำรเรียนกำรสอนแบบ 
Active Learning 

2. ส่งเสริมกำรเรียนกำรสอนแบบ 
Project-Based Learning 

1. จ ำนวนรำยวิชำในหลักสูตรที่มีกำร
เรียนกำรสอนแบบ Active learning  

2. จ ำนวนรำยวิชำในหลักสูตรที่มีกำร
เรียนกำรสอนแบบ Project-Based 
Learning  

3. รำยงำนผลประเมินควำมพึงพอใจ
ของผู้เรียนแต่ละรำยวิชำหลังสิ้นสุด
กำรเรียนกำรสอน 

3. กำรพัฒนำนักศึกษำ 1. จัดให้มีกิจกรรมเพ่ือเสริมทักษะ
ด้ำนวิชำชีพ และกำรสื่อสำรของ
นักศึกษำ 

2. ส่งเสริมกิจกรรมกำรเตรียมควำม
พร้อมก่อนเรียนและก่อนส ำเร็จ
กำรศึกษำ 

3. ส่งเสริมกำรน ำเสนอผลงำนวิจัย
แก่นักศึกษำ 

1. รำยงำนผลกำรด ำเนินกำรของ
โครงกำร และรำยงำนกำรประเมิน
ควำมพึงพอใจของนักศึกษำผู้ร่วม
กิจกรรม  

2. จ ำนวนโครงกำรเตรียมควำมพร้อม
ก่อนเรียนและก่อนส ำเร็จกำรศึกษำ 

3. จ ำนวนผลงำนกำรน ำเสนอ หรือ
ตีพิมพ์เผยแพร่ผลงำนวิจัยของ
นักศึกษำ 
 

4. แผนกำรพัฒนำบุคคลำกร
ด้ำนกำรเรียนกำรสอนและ
กำรบริกำรวิชำกำร 

1. ส่งเสริมและสนับสนุนกำรเข้ำ
ร่วมประชุม สัมมนำ และกำร
ฝึกอบรมที่เกี่ยวข้องแก่
คณำจำรย์ในหลักสูตร 

2.  ส่งเสริมและสนับสนุนให้มีกำร
น ำองค์ควำมรู้และผลงำนวิจัยใน
กำรให้บริกำรวิชำกำรแก่ท้ัง
หน่วยงำนภำยในและภำยนอก 

1. อำจำรย์ประจ ำหลักสูตรทุกคนได้รับ
กำรพัฒนำอย่ำงน้อยคนละ 1 ครั้งต่อ
ปี 

2. อำจำรย์ใหม่แรกเข้ำ (ถ้ำมี) ทุกคน
ได้รับกำรอบรมหรือกำรแนะน ำด้ำน
กำรเรียนกำรสอนอย่ำงน้อย 1 ครั้ง 
ต่อปี 

3. จ ำนวนโครงกำรบริกำรวิชำกำร หรือ
จ ำนวนครั้งของกิจกรรมกำรบริกำร
วิชำกำรของคณำจำรย์ในหลักสูตร 

4. แบบสรุปรำยงำนกำรบริกำรวิชำกำร
ของหลักสูตร 
 

5. แผนกำรพัฒนำบุคคลำกร
ด้ำนกำรวิจัย 

1. สนับสนุนให้มีกำรจัดตั้งกลุ่มวิจัย
หรือศูนย์ควำมเป็นเลิศเพ่ิมขึ้น 

2. ส่งเสริมกำรน ำเสนอผลงำนวิจัย
แก่คณำจำรย์ในหลักสูตร 

3. สนับสนุนให้มีกำรขอสนับสนุน

1. จ ำนวนกลุ่มวิจัยหรือศูนย์ควำมเป็น
เลิศเพ่ิมขึ้น 

2. จ ำ น ว น ผ ล งำน ก ำรน ำ เส น อ
ผล งำน วิ จั ย ขอ งคณ ำจำรย์ ใน
หลักสูตร 
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แผนการพัฒนา/
เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

ทุนเพ่ือท ำงำนวิจัย 
4. สนับสนุนกำรตีพิมพ์ผลงำน 

3. จ ำนวนโครงกำรวิจัย 
4. จ ำนวนผลงำนตีพิมพ์เผยแพร่ 
5. อำจำรย์ในหลักสูตรที่มีต ำแหน่งทำง

วิชำกำรเพ่ิมขึ้น 
 

หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 
 1.1 ระบบการศึกษา 
 เป็นระบบไตรภำค (Trimester System) โดยหนึ่งปีกำรศึกษำแบ่งออกเป็น 3 ภำคกำรศึกษำ และหนึ่ง
ภำคกำรศึกษำมีระยะเวลำศึกษำไม่น้อยกว่ำ 12 สัปดำห์ 
    1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

      ไม่มี 
    1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 

หน่วยกิต (Credits) หมำยถึงหน่วยที่ใช้แสดงปริมำณกำรศึกษำ โดย 1 หน่วยกิตระบบไตรภำค เทียบ
ได้กับ 12/15 หน่วยกิตระบบทวิภำค หรือ 5 หน่วยกิตระบบไตรภำค เทียบได้กับ 4 หน่วยกิตระบบทวิภำค 
หรือ 4หน่วยกิตระบบไตรภำค เทียบได้กับ 3 ACTS (Asean Credit Transfer System) หรือ 5 ECTS 
(European Credit Transfer System) โดยกำรก ำหนดหน่วยกิตแต่ละรำยวิชำมีหลักเกณฑ์ดังนี้ 

1) รำยวิชำภำคทฤษฎี ที่ใช้เวลำบรรยำยหรืออภิปรำยปัญหำไม่น้อยกว่ำ 12 ชั่วโมง ต่อภำคกำรศึกษำ
ให้มีค่ำเท่ำกับ 1 หน่วยกิต 

2) รำยวิชำภำคปฏิบัติ ที่ใช้เวลำฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่ำ 24 ชั่วโมงต่อภำคกำรศึกษำ ให้มีค่ำเท่ำกับ 
1 หน่วยกิต 

3) กำรฝึกงำนหรือกำรฝึกภำคสนำม ที่ใช้เวลำฝึกไม่น้อยกว่ำ 36 ชั่วโมงต่อภำคกำรศึกษำ ให้มีค่ำ
เท่ำกับ 1 หน่วยกิต 

4) กำรท ำโครงงำนหรือกิจกรรมอ่ืนใดตำมที่ได้รับมอบหมำยที่ใช้เวลำท ำโครงงำนหรือกิจกรรมนั้น  ๆ 
ไม่น้อยกว่ำ 36 ชั่วโมงต่อภำคกำรศึกษำ ให้มีค่ำเท่ำกับ 1 หน่วยกิต 

5) กลุ่มวิชำประสบกำรณ์ภำคสนำมหรือสหกิจศึกษำ ที่ใช้เวลำปฏิบัติงำนในสถำนประกอบกำรตำม
เวลำปฏิบัติงำนของสถำนประกอบกำรตลอดระยะเวลำไม่ต่ ำกว่ำ 16 สัปดำห์อย่ำงต่อเนื่อง คิดเป็นปริมำณ
กำรศึกษำให้มีค่ำเท่ำกับ 9 หน่วยกิตระบบไตรภำค ประกอบด้วยรำยวิชำเตรียมสหกิจศึกษำคิดเป็น 1 
หน่วยกิตระบบไตรภำค และรำยวิชำสหกิจศึกษำคิดเป็น 8 หน่วยกิตระบบไตรภำค 
 
2. การด าเนินการหลักสูตร 
 2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 

เป็นหลักสูตรเรียนเต็มเวลำ (ภำคปกติ)  ระยะเวลำกำรศึกษำ 4 ปีกำรศึกษำ (12 ภำคกำรศึกษำ)  ใช้
เวลำศึกษำไม่ต่ ำกว่ำ 9 ภำคกำรศึกษำ และอย่ำงมำกไม่เกิน 8 ปีกำรศึกษำ 
 ภำคกำรศึกษำท่ี 1   เดือนกรกฎำคม-ตุลำคม 
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          ภำคกำรศึกษำท่ี 2   เดือนพฤศจิกำยน-กุมภำพันธ์ 
          ภำคกำรศึกษำท่ี 3   เดือนมีนำคม-มิถุนำยน 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
1) เป็นผู้ที่ ส ำเร็จกำรศึกษำชั้นมัธยมศึกษำตอนปลำยหรือเทียบเท่ำจำกสถำบันกำรศึกษำที่

กระทรวงศึกษำธิกำรรับรอง  
2) เป็นผู้ที่ ส ำเร็จกำรศึกษำขั้นอนุปริญญำ หรือปริญญำชั้น ใดชั้นหนึ่ ง หรือเทียบเท่ ำจำก
สถำบันอุดมศึกษำท่ีสภำมหำวิทยำลัยรับรอง หรือ 
3)  เป็นผู้ที่สภำวิชำกำรพิจำรณำแล้วเห็นสมควรให้รับเข้ำศึกษำได้  
 

 2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
1) กำรปรับตัวให้เข้ำกับรูปแบบของกำรจัดกำรเรียนกำรสอนในระดับอุดมศึกษำ 
2) นักศึกษำบำงส่วนมีพ้ืนฐำนควำมรู้และทักษะทำงด้ำนวิทยำศำสตร์และคณิตศำสตร์น้อย 
3) นักศึกษำบำงส่วนมีพ้ืนฐำนควำมรู้และทักษะทำงด้ำนภำษำอังกฤษน้อยและยังไม่สำมำรถสื่อสำร

เพ่ือกำรปฏิบัติงำนได้ 
4) นักศึกษำขำดหลักกำรคิด วิเครำะห์ สังเครำะห์และประมวลผล  
5) ฐำนะทำงด้ำนกำรเงินของครอบครัวที่มีผลต่อกำรศึกษำ 

 
2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 

1) จัดกิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษำ กิจกรรมส ำนักวิชำพบนักศึกษำ กิจกรรมส ำนักวิชำพบผู้ปกครอง 
กิจกรรมอำจำรย์ที่ปรึกษำพบนักศึกษำเพ่ือให้ควำมรู้ สร้ำงควำมคุ้นเคย และให้แนวทำงกำรปฏิบัติ
และกำรปรับตัวในกำรเริ่มต้นใช้ชีวิตในมหำวิทยำลัย 

2) จัดกิจกรรมเสริมควำมรู้พ้ืนฐำนแก่นักศึกษำใหม่ โครงกำรสอนเสริมโดยส ำนักวิชำและหลั กสูตร 
และอำจำรย์ผู้รับผิดชอบรำยวิชำในแต่ละรำยวิชำสอดแทรกควำมรู้และทักษะทำงด้ำนวิทยำศำสตร์
และคณิตศำสตร์ที่จ ำเป็นแก่นักศึกษำ 

3) ส่งเสริมให้นักศึกษำเข้ำร่วมกิจกรรมทดสอบควำมสำมำรถทำงภำษำและเทคโนโลยีสำรสนเทศ โดย
ทำงมหำวิทยำลัยจัดให้มีห้องปฏิบัติกำรภำษำ และห้องปฏิบัติกำรสำรสนเทศในจ ำนวนเหมำะสม
กับผู้เรียน 

4) จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่ช่วยให้นักศึกษำรู้และพัฒนำวิธีคิด วิเครำะห์และประมวลผล และ
รำยวิชำที่สอนมีกำรแทรกเนื้อหำให้นักศึกษำรู้จักคิด วิเครำะห์ และประมวลผล 

5) จัดอำจำรย์ที่ปรึกษำให้กับนักศึกษำ เพ่ือให้ค ำปรึกษำทั้งวิชำกำรและปัญหำส่วนตัวที่มีผลต่อ
กำรศึกษำโดยหมำยรวมถึงกำรแนะน ำแหล่งทุน กำรท ำงำนนอกเวลำ และกิจกรรมเสริมที่
เหมำะสมให้กับนักศึกษำ 
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2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

ระดับชั้นปี 
จ านวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 

2562 2563 2564 2565 2566 
ชั้นปีที่ 1 70 70 70 70 70 
ชั้นปีที่ 2                   - 70 70 70 70 
ชั้นปีที่ 3 - - 70 70 70 
ชั้นปีที่ 4 - - - 70 70 

รวมจ านวนนักศึกษา 70 140 210 280 280 
จ านวนนักศึกษาที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษาเมื่อสิ้นปีการศึกษา - - - 70 70 

  
2.6 งบประมาณตามแผน  

งบประมาณรายรับรายจ่าย 

ประมำณกำร ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566 

รำยรับ      

1.ค่ำธรรมเนียมกำรศึกษำ (ปีละ 48,600 บำท
ต่อคน) 

3,402,000 7,602,000 12,621,000 17,640,000 22,659,000 

2.งบประมำณกำรจดัสรรจำกมหำวิทยำลัย 
(เงินเดือน) 

10,417,849 9,528,839 10,019,042 10,540,194 11,044,594 

3.งบประมำณกำรจดัสรรจำกมหำวิทยำลัย 
(ค่ำใช้จ่ำยในกำรด ำเนินงำน) 

830,421 871,942 915,539 961,316 1,009,382 

รวมรำยรับ 14,650,270 18,002,781 23,555,581 29,141,510 34,712,976 
รำยจ่ำย      

1. ค่ำตอบแทนบุคลำกรสำยวิชำกำรและสำย
สนับสนุน (เฉพำะงำนหลักสูตร) 

10,417,849 9,528,839 10,019,042 10,540,194 11,044,594 

2. ค่ำใช้จ่ำยด ำเนินงำน      

- ค่ำตอบแทนวิทยำกร อำจำรย์พิเศษ 52,500 55,125 57,881 60,775 63,814 

- ค่ำจัดซื้อหนังสือและวำรสำร วัสดุ
อุปกรณ์กำรเรียนกำรสอน 

12,180 12,789 13,428 14,100 14,805 

- ค่ำสนับสนุนกำรท ำโครงงำน 0 0 210,000 210,000 210,000 

- ค่ำใช้จ่ำยกิจกรรมเสริมหลักสตูร 105,000 110,250 115,763 121,551 127,628 

- ค่ำใช้จ่ำยกิจกรรมภำคสนำม 4,071 4,275 4,489 4,713 4,949 

รวมรำยจ่ำย 4,515,924 4,784,963 5,070,056 5,372,164 5,692,302 

จ ำนวนนักศึกษำ 70 140 210 280 280 

ค่ำใช้จ่ำยต่อหัวนักศึกษำ 151,309 69,366 49,622 39,112 40,949 
 หมำยเหตุ ครุภัณฑ์เพื่อกำรศึกษำตั้งงบประมำณผ่ำนศูนย์เครื่องมือวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี  

2.7 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียน 
 แบบทำงไกลผ่ำนสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
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 แบบทำงไกลผ่ำนสื่อแพร่ภำพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
 แบบทำงไกลทำงอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
 แบบทำงไกลทำงอินเทอร์เน็ต 
 อ่ืน ๆ (ระบุ)..... 

 
2.8  การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนข้ามมหาวิทยาลัย 

เป็นไปตำมข้อบังคับมหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ ว่ำด้วยกำรศึกษำระดับปริญญำตรี พ.ศ. 2560 
 
3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1 หลักสูตร 
  3.1.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต  
  3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  
  ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 40 หน่วยกิต 
  1) กลุ่มวิชำภำษำ  20  หน่วยกิต 
   1.1) วิชำภำษำไทย               4 หน่วยกิต  
   1.2) วิชำภำษำอังกฤษ          16 หน่วยกิต  
  2) กลุ่มวิชำมนุษยศำสตร์และสังคมศำสตร์ 8  หน่วยกิต 
  3) กลุ่มวิชำวิทยำศำสตร์และคณิตศำสตร์   8  หน่วยกิต 
  4) กลุ่มวิชำบูรณำกำร 4  หน่วยกิต 
  5) กลุ่มวิชำสำรสนเทศ 4  หน่วยกิต* 
   หมำยเหตุ * ไม่นับหน่วยกติในโครงสร้ำงหลักสูตร  
  ข. หมวดวิชาเฉพาะ  106 หน่วยกิต 
  1) กลุ่มวิชำแกน 21  หน่วยกิต 
  2) กลุ่มวิชำบังคับ 45  หน่วยกิต 
  3) กลุ่มวิชำเลือก 23  หน่วยกิต 
  4) สหกิจศึกษำ 17  หน่วยกิต 
  ค. หมวดวิชาเลือกเสรี 8  หน่วยกิต 
  3.1.3 รายวิชา  
  ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 40  หน่วยกิต 
  1) กลุ่มวิชาภาษา ไม่น้อยกว่า  20  หน่วยกิต 
   เงื่อนไขกำรเรียนกลุ่มวิชำภำษำไทย ดังนี้ 

นักศึกษำต้องสอบผ่ำน GEN61-001 ภำษำไทยพ้ืนฐำน จึงจะสำมำรถลงทะเบียนเรียน  
รำยวิชำ GEN61-113 ภำษำไทยเพ่ือกำรสื่อสำรร่วมสมัย ได้ 
   เงื่อนไขกำรเรียนกลุ่มวิชำภำษำอังกฤษ ดังนี้ 
  1. นักศึกษำต้องสอบผ่ำน GEN61-002 ภำษำอังกฤษพ้ืนฐำน จึงจะสำมำรถลงทะเบียน 
เรียนรำยวิชำภำษำอังกฤษได้ 
  2. นักศึกษำไทยและนักศึกษำต่ำงชำติทุกหลักสูตร  ที่มีคะแนนสอบ TOEFL (Paper-Based)  
ไม่น้อยกว่ำ 530 คะแนน หรือ IELTS ไม่น้อยกว่ำ 6 หรือแบบทดสอบอ่ืน ๆ ที่เทียบเท่ำดังแสดงในตำรำง 
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ให้ยกเว้นกำรเรียนรำยวิชำภำษำอังกฤษทั้งสามรำยวิชำดังนี้   
 1) GEN61-121 ทักษะกำรสื่อสำรภำษำอังกฤษ หรือ GEN61-121E English Communication Skills  

2) GEN61-122 กำรฟังและกำรพูดเชิงวิชำกำร หรือ GEN61-122E Academic Listening and Speaking 
3) GEN61-123 กำรอ่ำนและกำรเขียนเชิงวิชำกำร หรือ GEN61-123E Academic Reading and Writing 

 โดยให้เลือกเรียนรำยวิชำกลุ่มภำษำอังกฤษทดแทนรำยวิชำที่ยกเว้น เพ่ือให้มีจ ำนวนหน่วยกิตครบตำมที่ 
ก ำหนดในหลักสูตร  
  3. นักศึกษำไทยและนักศึกษำต่ำงชำติทุกหลักสูตรที่มีคะแนนสอบ TOEFL (Paper-Based)  
ระหว่ำง 513 - 529 คะแนน หรือ IELTS เท่ำกับ 5.5 หรือแบบทดสอบอ่ืน ๆ ที่เทียบเท่ำดังแสดงในตำรำง ให้
ยกเว้นไม่ต้องเรียนรำยวิชำดังกล่ำวข้ำงต้นได้สองรำยวิชำ แต่ให้เลือกเรียนหนึ่งรำยวิชำจำกสำมรำยวิชำข้ำงต้น 
และให้เลือกเรียนรำยวิชำกลุ่มภำษำอังกฤษทดแทนรำยวิชำที่ยกเว้นเพ่ือให้มีจ ำนวนหน่วยกิตครบตำมที่ก ำหนด 
ในหลักสูตร 
  4. นักศึกษำไทยและนักศึกษำต่ำงชำติทุกหลักสูตรที่มีคะแนนสอบ TOEFL (Paper-Based) 
ระหว่ำง 508-510 คะแนน หรือ IELTS เท่ำกับ 5 หรอืแบบทดสอบอ่ืน ๆ ที่เทียบเท่ำดังแสดงในตำรำง ให้
ยกเว้นไม่ต้องเรียนรำยวิชำดังกล่ำวข้ำงต้นได้หนึ่งรำยวิชำ แต่ให้เลือกเรียนสองรำยวิชำจำกสำมรำยวิชำข้ำงต้น 
และให้เลือกเรียนรำยวิชำกลุ่มภำษำอังกฤษทดแทนรำยวิชำที่ยกเว้น เพ่ือให้มีจ ำนวนหน่วยกิตครบตำมท่ี 
ก ำหนดในหลักสูตร 
  5. นักศึกษำไทยและนักศึกษำต่ำงชำติทุกหลักสูตรที่มีคะแนนสอบ TOEFL (Paper-Based)  
ระหว่ำง 437 - 507 คะแนน หรือ IELTS ระหว่ำง 4 - 4.5 หรือแบบทดสอบอื่น ๆ ที่เทียบเท่ำดังแสดงในตำรำง 
นักศึกษำจะต้องลงเรียนรำยวิชำภำษำอังกฤษทั่วไปทั้งสามรำยวิชำ โดยนักศึกษำไทยต้องสอบผ่ำน GEN61-
002 ภำษำอังกฤษพ้ืนฐำน ตำมหลักกำรในข้อ 1   
   หมายเหตุ ตารางการเทียบคะแนนสอบภาษาอังกฤษ อยู่ในภาคผนวก ค  

 
  1. กลุ่มวิชาภาษาไทย    4  หน่วยกิต 
   GEN61-001 ภำษำไทยพ้ืนฐำน 2(2-0-4)* 
    Fundamental Thai  
   GEN61-113 ภำษำไทยเพ่ือกำรสื่อสำรร่วมสมัย 4(2-4-6) 
    Thai for Contemporary Communication  
   หมำยเหตุ  *ไม่นับหน่วยกติในโครงสร้ำงหลักสูตร  
  2. กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ   16 หน่วยกิต 
   GEN61-002 ภำษำอังกฤษพ้ืนฐำน 2(2-0-4)* 
    Fundamental English  
   GEN61-121 ทักษะกำรสื่อสำรภำษำอังกฤษ 2(2-0-4) 
    English Communication Skills  
   GEN61-122 กำรฟังและกำรพูดเชิงวิชำกำร 2(2-0-4) 
    Academic Listening and Speaking  
   GEN61-123 กำรอ่ำนและกำรเขียนเชิงวิชำกำร 2(2-0-4) 
    Academic Reading and Writing  
    (เลือก 4 หน่วยกิต)  
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   GEN61-124 ภำษำอังกฤษเพ่ือกำรสื่อสำรเชิงวิชำกำร           4(4-0-8) 
    English for Academic Communication  
   GEN61-127 ภำษำอังกฤษเพ่ือกำรน ำเสนองำนทำงวิทยำศำสตร์และ

เทคโนโลยี 
3(3-0-6) 

    English Presentation in Sciences and 
Technology 

 

   GEN61-129 ภำษำอังกฤษส ำหรับสื่อและกำรสื่อสำร 3(3-0-6) 
    English for Media and Communication  
   หมำยเหตุ  *ไม่นับหน่วยกติในโครงสร้ำงหลักสูตร  
  2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์   8 หน่วยกิต        
   GEN61-141 ควำมเป็นไทยและพลเมืองโลก 4(3-2-7) 
    Thai Civilization and Global Citizen  
   GEN61-142 ปรัชญำ จริยศำสตร์ และวิธีคิดแบบวิพำกษ์ 4(3-2-7) 
    Philosophy, Ethics and Critical Thinking  
  3) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 8 หน่วยกิต 
   GEN61-151 กำรแสวงหำควำมรู้และระเบียบวิธีวิจัย 4(2-4-6) 
    Knowledge Inquiry and Research Methods  
   GEN61-152 กำรอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสภำวะโลกร้อน 4(2-4-6) 
    Environmental Conservation and Global 

Warming 
 

  4) กลุ่มวิชาบูรณาการ 4 หน่วยกิต   
   GEN61-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบกำร 4(2-4-6) 
    Innovation and Entrepreneurship  
  5) กลุ่มวิชาสารสนเทศ 4 หน่วยกิต 
   GEN61-171 เทคโนโลยีสำรสนเทศในยุคดิจิทัล 4(2-4-6)* 
    Information Technology in Digital Era  
   หมายเหตุ *นักศึกษำทุกคนต้องสอบ Placement Test ด้ำนเทคโนโลยีสำรสนเทศ ในช่วงต้นภำค 
กำรศึกษำที่ 1 หรือตำมวันเวลำทีม่หำวิทยำลยัก ำหนด ส ำหรับนักศกึษำที่มีผลกำรสอบผ่ำนตำมเกณฑท์ี่มหำวิทยำลัยก ำหนดจะ
ได้ผลกำรศึกษำในรำยวิชำ GEN61-171 เทคโนโลยสีำรสนเทศในยคุดิจิทัล เป็น S ในภำคกำรศึกษำที่สอบ ส่วนนักศึกษำที่มีผล
กำรสอบไม่ผำ่นเกณฑ์ตำมที่มหำวทิยำลัยก ำหนด จะต้องเข้ำเรียนเสริมและสอบ Placement Test จนกว่ำจะผ่ำนเกณฑ์ จึงจะ
ได้ผลกำรศึกษำในรำยวิชำ GEN61-171 เทคโนโลยสีำรสนเทศในยุคดิจิทัลเป็น S ทั้งนี้ให้ระบุรำยวิชำนี้ไว้ในใบแสดงผล
กำรศึกษำ (Transcript) และโครงสร้ำงหลักสูตรโดยไม่นับหน่วยกิต 
 
  ข. หมวดวิชาเฉพาะ 107  หน่วยกิต 
  1) กลุ่มวิชาแกน 21 หน่วยกิต 
   PHY61-106 ฟิสิกส์ทั่วไป 4(4-0-8) 
    General Physics  
   CHM61-105 เคมีทั่วไป 4(4-0-8) 
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    General Chemistry  
   CHM61-103 ปฏิบัติกำรเคมีพ้ืนฐำน 1(0-3-2) 
    Basic Chemistry Laboratory  
   MAT61-001 คณิตศำสตร์พื้นฐำน 0(0-0-4) 
    Basic Mathematics  
   MAT61-100 คณิตศำสตร์ส ำหรับวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี 4(4-0-8) 
    Mathematics for Science and Technology  
   BIO61-105 ชีววิทยำทั่วไป 4(4-0-8) 
    General Biology  
   BIO61-106 ปฏิบัติกำรชีววิทยำทั่วไป 1(0-3-2) 
    General Biology Laboratory  
   BIO61-213 จุลชีววิทยำพ้ืนฐำน 2(2-0-4) 
    Fundamentals of Microbiology  
   BIO61-214 ปฏิบัติกำรจุลชีววิทยำพ้ืนฐำน 1(0-3-2) 
    Fundamentals of Microbiology Laboratory 

 
 

  2) กลุ่มวิชาบังคับ 45  หน่วยกิต 
   FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบในกำรผลิตอำหำร  3(2-3-5) 
    Chemistry and Biochemistry of Foodstuffs  
   FSI62-210 จุลชีววิทยำอำหำรและกำรตรวจวิเครำะห์                                                                                                           4(3-3-7) 
    Food Microbiology and Analysis  
   FSI62-230 หลักกำรแปรรูปอำหำร  3(2-3-5) 
    Principle of Food Processing  
   FSI62-240 มำตรฐำนและกฎหมำยอำหำร  2(2-0-4) 
    Food Standards and Regulations  
   FSI62-250 วิทยำศำสตร์ด้ำนกำรปรุงอำหำร  3(2-3-5) 
    Science of Cooking  
   FSI62-280 สัมมนำ 1  1(1-0-2) 
    Seminar 1  
   FSI62-290 กำรเตรียมตัวส ำหรับกำรทัศนศึกษำ 1(2-0-2)** 
    Introduction to Field Trip  
   FSI62-320 อำหำรและโภชนำกำร  2(2-0-4) 
    Food and Nutrition  
   FSI62-331 เทคโนโลยีหลังกำรเก็บเก่ียว 3(2-3-5) 
    Postharvest Technology  
   FSI62-332 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อำหำร  3(2-3-5) 
    Food Packaging Technology  
   FSI62-341 กำรควบคุมและประกันคุณภำพอำหำร 4(3-3-7) 
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    Food Quality Control and Assurance  
   FSI62-342 กำรจัดกำรโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร  3(3-0-6)** 
    Food Industrial Plant Management  
   FSI62-343 จิตวิทยำอุตสำหกรรมและองค์กร  2(2-0-4) 
    Industrial and Organizational Psychology  
   FSI62-344 กำรประกอบธุรกิจอำหำร  3(3-0-6) 
    Food Business Management  
   FSI62-351 กำรวิเครำะห์และตรวจสอบคุณภำพอำหำร  3(2-3-5) 
    Food Analysis and Inspection  
   FSI62-381 สัมมนำ 2 1(0-3-1)** 
    Seminar 2  
   FSI62-382 แนวคิดในกำรสร้ำงอำหำรนวัตกรรม   3(3-0-6)** 
    Concept to Construction of Innovative Food    
   FSI62-391 กำรทัศนศึกษำ 1(0-8-2) 
    Field Trip  
   ** กำรเรียนกำรสอนเป็นภำษำอังกฤษ  
  3) กลุ่มวิชาเลือก      23 หน่วยกิต 
  3.1) ด้านอุตสาหกรรมอาหาร  
   นักศึกษำด้ำนอุตสำหกรรมอำหำรให้เลือกรำยวิชำต่อไปนี้เป็นวิชำเลือก  
   FSI62-333 พ้ืนฐำนทำงวิศวกรรมและระบบอัตโนมัติใน

อุตสำหกรรมอำหำร 
4(3-3-7) 

    Principle of Engineering and Automation in the 
Food Industry 

 

   FSI62-334 กำรแปรรูปอำหำรโดยใช้ควำมร้อน 3(2-3-5) 
    Food Processing by Application of Heat  
   FSI62-335 กำรแปรรูปอำหำรโดยใช้กำรก ำจัดควำมร้อน 3(2-3-5) 
    Food Processing by Removal of Heat  
   FSI62-336 กำรแปรรูปอำหำรโดยไม่ใช้ควำมร้อน 3(2-3-5) 
    Non-thermal Food Processing  
   FSI62-337 กำรแปรรูปอำหำรโดยใช้จุลินทรีย์และเอนไซม์ 3(2-3-5) 
    Food Processing by Microorganism and 

Enzyme 
 

   FSI62-345 สุขำภิบำลโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร 4(3-3-7) 
    Food Industrial Plant Sanitation  
   FSI62-346 กำรจัดกำรของเสีย 2(2-0-4) 
    Waste Management  
   FSI62-352 เทคนิคทำงโมเลกุลในเทคโนโลยีชีวภำพอำหำร 4(3-3-7) 
    Molecular Techniques in Food Biotechnology  
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   FSI62-360 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-5) 
    Dairy Products Technology  
   FSI62-361 วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 3(2-3-5) 
    Meat Science and Technology  
   FSI62-362 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก 3(2-3-5) 
    Fruit and Vegetable Products Technology  
   FSI62-363 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ไขมันและน้ ำมัน 3(2-3-5) 
    Fat and Oil Products Technology  
   FSI62-364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 3(2-3-5) 
    Fishery Products Technology  
   FSI62-370 กำรเก็บเกี่ยวสำรชีวภัณฑ์และเทคนิควิเครำะห์ 3(2-3-5) 
    Bioproduct Recovery and Analysis  
   FSI62-371 เทคโนโลยีเอนไซม์ 4(3-3-7) 
    Enzyme Technology  
   FSI62-372 เทคโนโลยีชีวภำพอำหำร 3(2-3-5) 
    Food Biotechnology  
   FSI62-383 นวัตกรรมอำหำรหมัก  3(2-3-5) 
    Innovative Fermented Food  
   FSI62-384 นวัตกรรมของเสีย 3(2-3-5) 
    Waste Innovation  
   FSI62-385 นวัตกรรมอำหำร 2(0-6-3) 
    Food Innovation  
   FSI62-388 โครงงำนวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม 4(0-8-4) 
    Food Science and Innovation Project  
   FSI62-389 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรและกำรตลำด 2(2-0-4) 
    Food Product Development and Marketing  
  3.2)  ด้านโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ  
   นักศึกษำด้านโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ ให้เลือกรำยวิชำต่อไปนี้

เป็นวิชำเลือก 
   FSI62-301 สำรเติมแต่งอำหำรและเครื่องเทศ 3(3-0-6) 
    Food Additive and Spice  
   FSI62-321 หลักกำรจัดอำหำรและโภชนำกำรบุคคล 4(3-3-7) 
    Principle of Dietary and Human Nutrition  
   FSI62-322 โภชนบ ำบัด 3(2-3-5) 
    Diet Therapy  
   FSI62-323 อำหำรเพื่อสุขภำพ 3(2-3-5) 
    Healty Food  
   FSI62-347 หลักกำรจัดกำรบริกำรอำหำร 3(2-3-5) 

สป.อว.รบัทราบการให้ความเห็นชอบหลกัสูตรน้ีแล้ว 
เมื่อวนัที่ 3 มิ.ย. 2564



 

19 
 

    Principle of Food Service Management  
   FSI62-348 สุขลักษณะในกำรประกอบอำหำรและกำรบริกำร

อำหำร 
4(4-0-8) 

    Sanitation in Food Preparation and Food 
Service 

 

   FSI62-349 งำนบริกำรจัดเลี้ยง 3(2-3-5) 
    Catering Service  
   FSI62-353 เครื่องมือและอุปกรณ์ในกำรประกอบอำหำร 2(2-0-4) 
    Cookery Equipment and Utensil  
   FSI62-354 อำหำรและประสำทสัมผัส 3(2-3-5) 
    Food and the Sense  
   FSI62-365 อำหำรไทยและขนมไทย 3(2-3-5) 
    Thai Food and Thai Dessert  
   FSI62-366 อำหำรยุโรป 3(2-3-5) 
    European Cuisine  
   FSI62-367 อำหำรอำเซียน 3(2-3-5) 
    Asian Cuisine  
   FSI62-368 เครื่องดื่มและไอศกรีม 3(2-3-5) 
    Beverage and Ice cream  
   FSI62-369 วิทยำกำรขนมอบ 3(2-3-5) 
    Bakery Science  
   FSI62-386 หัวข้อเฉพำะทำงด้ำนศำสตร์กำรประกอบอำหำร   3(3-0-6) 
    Selected Topics in Culinology  
   FSI62-387 ปัญหำพิเศษด้ำนศำสตร์กำรประกอบอำหำร   3(0-9-3) 
    Special Problem in Culinology  
   FSI62-324 โภชนพันธุศำสตร์ 3(3-0-6) 
    Nutrigenomics  
   FSI62-325 โภชนำศำสตร์คลินิก 4(3-3-8) 
    Clinical Nutrition  
   FSI62-326 กำรก ำหนดอำหำรและกำรปรุงอำหำรส ำหรับโภชน

บ ำบัด 
4(3-3-8) 

    Culinary Dietetics for Nutrition Therapy  
   FSI62-327 โภชนำกำรผู้สูงอำยุ 3(3-0-6) 
    Nutrition for the Elderly  
   FSI62-328 โภชนำกำรและกำรปรุงอำหำรส ำหรับเด็ก 3(3-0-6) 
    Child Nutrition and Cooking  
   FSI62-355 กำรวิจัยและสถิติประยุกต์ทำงโภชนำกำร 4(2-6-4) 
    Research Methodology and Applied Statistics  
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in Nutrition 
   FSI62-356 ฟูโดมิกส์ 3(3-0-6) 
    Foodomics  
   FSI62-357 กำรประเมินภำวะโภชนำกำร 3(3-0-6) 
    Nutrition Assessment  
   FSI62-358 โภชนำกำรสำรอำหำรให้พลังงำน 3(3-0-6) 
    Nutrition of Macronutrients  
   FSI62-373 อำหำรฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์  3(2-3-6) 
    Functional Foods and Nutraceuticals  
   FSI62-374 กำรแยกสำรชีวภัณฑ์และเทคนิควิเครำะห์ 3(2-3-6) 
    Bioproduct Recovery and Analysis  
   FSI62-375 พิษวิทยำอำหำรเบื้องต้น 3(3-0-6) 
    Fundamental Food Toxicology  
   FSI62-376 เทคนิคทำงโมเลกุลในเทคโนโลยีชีวภำพอำหำร 4(3-3-8) 
    Molecular techniques in Food Biotechnology  
   FSI62-377 กำรให้ค ำปรึกษำเพ่ือปรับเปลี่ยนพฤติกรรมสุขภำพ 3(3-0-6) 
    Counseling for Healthy Behavioral Change  
  4) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 17 หน่วยกิต 
   FSI62-390 เตรียมสหกิจศึกษำ 1(0-2-1)  
    Pre-Cooperative Education  
   FSI62-491 สหกิจศึกษำ 1 8(0-40-0) 
    Cooperative Education I    
   FSI62-492 สหกิจศึกษำ 2 8(0-40-0) 
    Cooperative Education II    
  ค. หมวดวิชาเลือกเสรี 8 หน่วยกิต 
   ให้เลือกเรียนรำยวิชำที่เปิดสอนในมหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์  
 
ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 
 รหัสวิชำของหลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต (วิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.  
2562 ประกอบด้วยตัวอักษรสำมตัว (เป็นรหัสสำขำ) ต่อด้วยเลขปี พ.ศ. ที่ปรับปรุงหลักสูตรและตัวเลขสำมตัว 
(เป็นเลขรหัสรำยวิชำ) วำงไว้หน้ำชื่อรำยวิชำ 
 1) ควำมหมำยของรหัสรำยวิชำ  
   BIO  หมำยถึง  Biology (กลุ่มวิชำชีววิทยำ) 

CHM หมำยถึง Chemistry (กลุ่มวิชำเคมี) 
GEN หมำยถึง General Education (หมวดวิชำศึกษำท่ัวไป)  
MAT หมำยถึง Mathematics (กลุ่มวิชำคณิตศำสตร์) 
PHY หมำยถึง Physics (กลุ่มวิชำฟิสิกส์)  
FSI หมำยถึง Food Science and Innovation 
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โดยตัวเลข 62 หลังรหัสตัวอักษร หมำยถึง ปี พ.ศ. ที่ปรับปรุงหลักสูตร 
 2) ควำมหมำยของเลขรหัสรำยวิชำ  
   หลักท่ี 1 หมำยถึง ชั้นปี 

หลักที่ 2 หมำยถึง  ล ำดับกลุ่มวิชำ 
หลักท่ี 3 หมำยถึง  ล ำดับรำยวิชำในกลุ่ม 

 

 3) ล ำดับกลุ่มวิชำเอก (หลักที่ 2)  
   0    หมำยถึง กลุ่มเคมี 

1    หมำยถึง กลุ่มจุลชีววิทยำ  
2    หมำยถึง กลุ่มโภชนศำสตร์ 
3    หมำยถึง กลุ่มแปรรูปอำหำร 
4    หมำยถึง กลุ่มสุขำภิบำลและกำรจัดกำร 
5    หมำยถึง กลุ่มเทคนิคกำรวิเครำะห์และกำรใช้เครื่องมือ  
6    หมำยถึง กลุ่มวิทยำกำรอำหำรเฉพำะด้ำน            
7    หมำยถึง กลุ่มวิทยำกำรชีวผลิตภัณฑ์    
8    หมำยถึง กลุ่มบูรณำกำร 
9    หมำยถึง กลุ่มสหกิจศึกษำ 
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  3.14 แผนการศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต รวม 154 หน่วยกิต 
(วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม) 

 

 
ปี ภาคการศึกษาที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 3 
1 GEN61-001 ภำษำไทยพื้นฐำน                     2(2-0-4)* GEN61-122 กำรฟังและกำรพูดเชิง

วิชำกำร        
2(2-0-4) GEN61-123 กำรอ่ำนและกำรเขียนเชิง 

วิชำกำร                            
2(2-0-4) 

GEN61-002 ภำษำอังกฤษ
พื้นฐำน                 

2(2-0-4)* GEN61-161 นวัตกรรมและ
ผู้ประกอบกำร          

4(2-4-6) GEN61-142 ปรัชญำ จริยศำสตร์ และวิธี
คิดแบบวิพำกษ์  

4(3-2-7) 

GEN61-113 ภำษำไทยเพื่อกำร
สื่อสำรร่วมสมัย             

4(2-4-6) BIO61-105 ชีววิทยำทั่วไป                            4(4-0-8) GEN61-152 กำรอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและ
สภำวะโลกร้อน  

4(2-4-6) 

GEN61-121 ทักษะกำรสื่อสำร
ภำษำอังกฤษ       

2(2-0-4) BIO61-106  ปฏิบัติกำรชีววิทยำทั่วไป               1(0-3-2) FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบ          
ในกำรผลิตอำหำร       

3(2-3-5) 

GEN61-141 ควำมเป็นไทยและ
พลเมืองโลก       

4(3-2-7)   CHM61-105  เคมีทั่วไป 4(4-0-8) BIO61-213 จุลชีววิทยำพื้นฐำน                             
 

2(2-0-4) 

GEN61-171 เทคโนโลยี
สำรสนเทศในยุคดิจิทัล            

4(2-4-6)*         CHM61-103  ปฏิบัติกำรเคมีพ้ืนฐำน                1(0-3-2) BIO61-214 ปฏิบัติกำรจุลชีววิทยำ
พื้นฐำน                  

1(0-3-2) 

MAT61-001 คณิตศำสตร์และ
สถิติพื้นฐำน           

0(0-0-4) FSI62-240 มำตรฐำนและกฎหมำย
อำหำร          

2(2-0-4)   

FSI62-320 อำหำรและ
โภชนำกำร            

2(2-0-4)     

รวม 20 หน่วยกิต รวม 18 หน่วยกิต รวม 16 หน่วยกิต 
2 GEN61-129 ภำษำอังกฤษ

ส ำหรับสื่อและกำรสื่อสำร                               
 

3(3-0-6) GEN61-124 ภำษำอังกฤษเพื่อกำร
สื่อสำรเชิงวิชำกำร                                    
 

4(4-0-8) GEN61-127 ภำษำอังกฤษเพื่อกำร
น ำเสนองำนทำงวิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยี   

3(3-0-6) 

FSI62-250 วิทยำศำสตร์ด้ำนกำร
ปรุงอำหำร    

3(2-3-5) PHY61-106 ฟิสิกส์ทั่วไป                                 
 

4(4-0-8) GEN61-151 กำรแสวงหำควำมรู้และ
ระเบียบวิธีวิจัย                                         

4(2-4-6) 

MAT61-100 คณิตศำสตร์ส ำหรับ                     
วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี                                            

4(4-0-8) FSI62-210 จุลชีววิทยำอำหำรและ                   
กำรตรวจวิเครำะห์                                                                                                 

4(3-3-7) FSI62-290 กำรเตรียมตัวส ำหรับกำร
ทัศนศึกษำ                                                    

1(2-0-2)** 

FSI62-230 หลักกำรแปรรูป
อำหำร                

3(2-3-5)   FSI62-342 กำรจัดกำรโรงงำน
อุตสำหกรรมอำหำร                                                          

3(3-0-6)**                  FSI62-341 กำรควบคุมและประกัน
คุณภำพอำหำร                                                  

4(3-3-7) 

FSI62-343 จิตวิทยำ
อุตสำหกรรมและองค์กร    

2(2-0-4) FSI62-280 สัมมนำ 1                                 
 

1(1-0-2) FSI62-351 กำรวิเครำะห์และ
ตรวจสอบคุณภำพอำหำร                                                  

3(2-3-5) 

XXXXX-xxx เลือกเสรี                2 หน่วยกิต FSI62-382 แนวคิดในกำรสร้ำง                    
อำหำรนวัตกรรม                                             

3(3-0-6)**                  

รวม 17 หน่วยกิต รวม 19 หน่วยกิต รวม 15 หน่วยกิต 
3 FSI62-391 กำรทัศนศึกษำ                         1(0-8-2) FSI62-381 สัมมนำ 2                              1(0-3-2)** FSI62-344 กำรประกอบธุรกิจอำหำร        3(3-0-6) 

FSI62-331 เทคโนโลยีหลังกำร
เก็บเกี่ยว          

3(2-3-5) FSI62-332 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์
อำหำร         

3(2-3-5 FSI62-XXX วิชำเลือก                         
 

7 หน่วยกิต 

FSI62-XXX วิชำเลือก                   8 หน่วย
กิต                

FSI62-390 เตรียมสหกิจ                            1(0-2-1)   

 FSI62-XXX วิชำเลือก                           8 หน่วย
กิต         

  

รวม 12 หน่วยกิต รวม 13 หน่วยกิต รวม 10 หน่วยกิต 
4 FSI62-491 สหกิจศึกษำ 1                     8(0-40-0) FSI62-492 สหกิจศึกษำ 2                      9 หน่วย

กิต 
XXXXX-xxx   เลือกเสรี                        6 หน่วยกิต      

รวม 8 หน่วยกิต รวม 9 หน่วยกิต รวม 6 หน่วยกิต 
 

หมายเหตุ *หมายถึงลงทะเบียนแต่ไม่นับหน่วยกิต  
    ** หมายถึงจัดการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษทั้งรายวิชา  
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  3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา  
  ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   40 หน่วยกิต 
GEN61-001 ภาษาไทยพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* 
   Fundamental Thai   
 รำยวิชำนี้เป็นกำรสอบวัดควำมรู้พ้ืนฐำนภำษำไทย 3 ด้ำน ได้แก่ หลักภำษำไทย วรรณคดีไทย และกำร  
ใช้ภำษำไทย โดยหลักภำษำไทยครอบคลุมเนื้อหำได้แก่ ธรรมชำติของภำษำ อักษรสำมหมู่ สระ กำรผัน
วรรณยุกต์ พยำงค์ ชนิดของค ำ กำรสร้ำงค ำ และประโยคชนิดต่ำง ๆ วรรณคดีไทยครอบคลุมเนื้อหำได้แก่ 
ควำมรู้เบื้องต้นทำงวรรณคดี ควำมเข้ำใจวรรณคดีระดับก่อนอุดมศึกษำ และกำรตีควำม ส่วนกำรใช้ภำษำไทย
ครอบคลุมเนื้อหำเรื่องระดับของภำษำ กำรจับใจควำมส ำคัญ กำรย่อควำมสรุปควำม กำรอธิบำยควำม กำรฟัง
อย่ำงมีวิจำรณญำณ กำรพูดอย่ำงมีศิลปะ กำรใช้ส ำนวนไทย และค ำรำชำศัพท์     
 This course is a fundamental Thai test required to take a test on 3 categories of  
Fundamental Thai include Thai Grammar, Thai Literatures and Thai Usage; Thai Grammar 
covers natural 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 Ra-cha-sap.          
หมายเหตุ *วิชำนี้ไม่นับหน่วยกิต และนักศึกษำทุกคนต้องสอบ GEN61-001 ภำษำไทยพื้นฐำน ในช่วงก่อนเริ่มเรียนภำค
กำรศึกษำที่ 1 หรือตำมวันเวลำที่มหำวิทยำลัยก ำหนด นักศึกษำที่สอบไม่ผ่ำนเกณฑ์ต้องเข้ำ เรียนเสริมและทดสอบรำยวิชำ 
GEN61-001 ภำษำไทยพ้ืนฐำน จนกว่ำจะผ่ำนเกณฑ์ (S) จึงจะสำมำรถลงทะเบียนเรียนรำยวิชำ GEN61-113 ภำษำไทยเพื่อกำร
สื่อสำรร่วมสมัยได้ 
 
GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2(2-0-4)* 

 Fundamental English  
 รำยวิชำนี้เป็นกำรสอบวัดควำมรู้ทำงภำษำอังกฤษส ำหรับนักศึกษำใหม่ระดับปริญญำตรี มีเนื้อหำครอบ  
คลุมไวยำกรณ์พ้ืนฐำน ค ำศัพท์ และรูปแบบภำษำเบื้องต้นที่ใช้ในกำรสนทนำในชีวิตประจ ำวันและภำษำที่ใช้ใน
ห้องเรียน ซึ่งหำกนักศึกษำสอบรำยวิชำนี้ไม่ผ่ำน ต้องเข้ำรับกำรเรียนเสริมและสอบใหม่จนกว่ำจะได้รับระดับ
คะแนนผ่ำน 
 This course is a fundamental English test required for all undergraduate students  
entering the university. It focuses on introductory English grammars, vocabularies and basic 
language patterns needed for everyday life and classroom settings.  If students fail the test, 
they are required to take the course and retake the test until they receive the satisfactory 
(passing) grade.   
หมายเหตุ *วิชำนี้ไม่นับหน่วยกิต และนักศึกษำทุกคนต้องสอบ GEN61-002 ภำษำอังกฤษพ้ืนฐำน ในช่วงก่อนเริ่มเรียนภำค
กำรศึกษำท่ี 1 หรือตำมวันเวลำทีม่หำวิทยำลยัก ำหนด นักศึกษำที่สอบไม่ผ่ำนเกณฑ์ต้องเข้ำเรยีนเสริมและทดสอบรำยวิชำ 
GEN61-002 ภำษำอังกฤษพ้ืนฐำน จนกว่ำจะผ่ำนเกณฑ์ (S) จึงจะสำมำรถลงทะเบยีนเรยีนกลุ่มวิชำภำษำอังกฤษในหมวดวิชำ
ศึกษำทั่วไปได ้
GEN61-113  ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย  4(2-4-6) 
 Thai for Contemporary Communication 
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วิชาบังคับก่อน: GEN61-001 ภาษาไทยพื้นฐาน  
Prerequisite:  GEN61-001 Fundamental Thai  
            เข้ำใจและพัฒนำทักษะทำงภำษำไทยทั้งกำรรับสำรและส่งสำร โดยในด้ำนกำรรับสำรสำมำรถพัฒนำ
ทักษะกำรจับใจควำมส ำคัญจำกเรื่องที่อ่ำนและที่ฟัง กำรวิเครำะห์เชื่อมโยงประเด็นย่อย ๆ จำกเรื่องที่ฟังและ
อ่ ำน จ น เข้ ำ ใจ แ ล ะ ส ำม ำ ร ถ ย ก ร ะ ดั บ เป็ น ค ว ำม รู้ ให ม่  ก ำ ร เส น อ ข้ อ คิ ด เห็ น ห รื อ ให้ คุ ณ ค่ ำ 
ต่อเรื่องที่อ่ำนและฟังได้อย่ำงมีเหตุผลและสอดคล้องกับคุณค่ำทำงสังคม ในด้ำนกำรส่งสำรสำมำรถพัฒนำทักษะ
กำรน ำเสนอควำมคิดผ่ำนกำรพูดและกำรเขียนได้อย่ำงมีประเด็นส ำคัญและส่วนขยำยที่ช่วยให้ประเด็นควำมคิด
ชัดเจนและเป็นระบบ กำรน ำข้อมูลทำงสังคมมำประกอบสร้ำงเป็น ควำมรู้หรือควำมคิดที่ ใหญ่ ขึ้น  
กำรพูดและกำรเขียนเพื่อน ำเสนอควำมรู้ทำงวิชำกำรท่ีเป็นระบบและน่ำเชื่อถือ  
  Understanding and developing the Thai language skills both in receiving and 
delivering message--able to use the skills to understand the main idea from the texts read 
and listened, critically analysing the relationships between secondary issues from the texts to 
arrive at deep understanding and new knowledge, offering opinions or values on the texts 
read and listened with reasons and corresponding social norms; able to develop the opinion 
giving skills through speaking and writing with the support of significant issues and supporting 
details to highlight clear and systematic thinking; the use of social information to create 
knowledge or expanded thought; speaking and writing to present a systematic and convincing 
academic knowledge. 
 
GEN61-121   ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ 2(2-0-4) 
 English Communication Skills 
วิชาบังคับก่อน: GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน  
Prerequisite:  GEN61-002 Fundamental English  
  รำยวิชำนี้มุ่งเน้นกำรพัฒนำทักษะด้ำนกำรรับรู้ (กำรฟังและกำรอ่ำน) และทักษะกำรใช้ภำษำ (กำร
พูดและกำรเขียน) ด้วยวิธีกำรสอนแบบบูรณำกำร กำรพัฒนำด้ำนค ำศัพท์ กำรส่งเสริมกำรเรียนรู้ด้วยตนเอง 
กำรฝึกเป็นผู้เริ่มบทสนทนำและสื่อสำรอย่ำงต่อเนื่องได้เป็นธรรมชำติด้วยกลยุทธ์ทำงกำรสื่อสำรที่หลำกหลำย 
กำรฝึกกำรสลับกันพูดและควบคุมควำมไหลลื่นของบทสนทนำด้วยกำรเสริมข้อมูล กำรฝึกทักษะกำรเขียนย่อ
หน้ำสั้น ๆ หรือเรียงควำมแบบง่ำย 
  This course aims at developing students' receptive skills (listening and reading) and 
productive skills (speaking and writing) through integrated methods. It also develops 
vocabulary, and encourages independent learning. Additionally, students will learn to start 
and continue a conversation naturally, using a number of communication strategies such as 
asking follow-up questions and giving extended answers. They will also learn about turn 
taking and how to control the flow of a conversation by adding information. Finally, writing 
skills will be practiced with a short paragraph and simple essay. 
 
GEN61-122  การฟังและการพูดเชิงวิชาการ          2(2-0-4) 
 Academic Listening and Speaking  
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วิชาบังคับก่อน: GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน  
Prerequisite:  GEN61-002 Fundamental English  
 รำยวิชำนี้มุ่งเน้นกำรพัฒนำทักษะภำษำอังกฤษในชีวิตประจ ำวันและในระดับที่เป็นทำงกำร กำรฝึ ก
กำรฟังและกำรออกเสียงผ่ำนบทสนทนำ ข้อควำม รำยงำนและประกำศต่ำง  ๆ กำรพัฒนำทักษะกำรพูดเชิง
วิชำกำรผ่ำนกำรอภิปรำยกลุ่ม กำรน ำเสนอด้วยวำจำและกำรรำยงำน 
  This course focuses on the practice of English skills at everyday use and at formal 
level. It concentrates on listening and pronunciation through the use of dialogues, passages, 
reports and announcements. It also aims to develop academic speaking skills through various 
group discussion, oral presentations and reports. 
 
GEN61-123 การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ            2(2-0-4) 
 Academic Reading and Writing  
วิชาบังคับก่อน:  GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน  
Prerequisite:   GEN61-002 Fundamental English  

           รำยวิชำนี้มุ่งเน้นกำรพัฒนำควำมสำมำรถด้ำนกำรเขียนและกำรอ่ำนด้วยกำรฝึกฝนจำกเอกสำรและ
กิจกรรมทำงวิชำกำรต่ำง ๆ กำรส่งเสริมทักษะกำรอ่ำนเชิงวิพำกษ์ กำรสรุปประเด็นส ำคัญ กำรฝึกเขียนเอกสำร
ทำงวิชำกำรรูปแบบต่ำง ๆ  กำรเขียนระดับย่อหน้ำและเรียงควำมได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ กำรฝึกกำรอ้ำงอิงที่
เหมำะสมตลอดกระบวนกำรของกำรเขียน  
  This course is primarily intended to develop the reading and writing competence of 
the students through a wide variety of academic materials and activities. Specifically, it 
enhances students' critical reading in academic articles, ability to summarize main ideas from 
the texts, write different forms of academic reports, compose effective paragraph and essay, 
and properly use citations and references throughout the writing process. 
 
 
 
GEN61-124 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการ 4(4-0-8) 
 English for Academic Communication  
วิชาบังคับก่อน:  1. GEN61-121 ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ และ 
   2. GEN61-122 การฟังและการพูดเชิงวิชาการ และ 
   3. GEN61-123 การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ  
Prerequisite:   1. GEN61-121 English Communication Skills and 
   2. GEN61-122 Academic Listening and Speaking and 
  3. GEN61-123 Academic Reading and Writing 
 รำยวิชำนี้มุ่งเน้นกำรพัฒนำควำมรู้และทักษะภำษำอังกฤษส ำหรับกำรสื่อสำรทำงวิชำกำรและวิชำชีพ
ที่มีประสิทธิภำพ ผู้เรียนจะได้รับกำรฝึกฝนกลยุทธ์และทักษะที่จ ำเป็นในกำรสื่อสำรทำงวิชำกำร มีกำรแนะน ำ
มำรยำทที่เหมำะสมต่ำง ๆ 
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  This course aims at developing the English language knowledge and skills for 
effective academic and professional communication. It provides the students with various 
communication strategies and skills necessary for academic correspondence. It also 
introduces students to proper etiquette towards technical communication.  
 
GEN61-127 ภาษาอังกฤษเพื่อการน าเสนองานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  3(3-0-6) 
 English Presentation in Sciences and Technology   
วิชาบังคับก่อน:  1. GEN61-121 ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ และ 
   2. GEN61-122 การฟังและการพูดเชิงวิชาการ และ 
   3. GEN61-123 การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ  
Prerequisite:   1. GEN61-121 English Communication Skills and 
   2. GEN61-122 Academic Listening and Speaking and 
  3. GEN61-123 Academic Reading and Writing 
  รำยวิชำนี้มุ่งเน้นกำรพัฒนำทักษะภำษำอังกฤษทั้งสี่ด้ำน ได้แก่กำรฟัง กำรพูด กำรอ่ำนและกำรเขียน 
โดยเน้นกำรฝึกใช้ภำษำรูปแบบต่ำง ๆ โครงสร้ำง และค ำศัพท์ภำษำอังกฤษที่ใช้ในกำรน ำเสนองำนทำงด้ำน
วิทยำศำสตร์ มีกำรเตรียมควำมพร้อมทักษะต่ำงๆที่จ ำเป็นส ำหรับกำรน ำเสนองำนที่มีประสิทธิภำพ 
  This course aims at developing the four essential English skills: listening, speaking, 
reading and writing while focusing on essential expressions, structures and English vocabulary 
specific to the scientific presentation. It also equips students with the necessary skills for 
effective presentation.   
 
 
GEN61-129  ภาษาอังกฤษส าหรับสื่อและการสื่อสาร              3(3-0-6) 
 English for Media and Communication 
วิชาบังคับก่อน:   1. GEN61-121 ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ และ 
   2. GEN61-122 การฟังและการพูดเชิงวิชาการ และ 
   3. GEN61-123 การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ  
Prerequisite:   1. GEN61-121 English Communication Skills and 
   2. GEN61-122 Academic Listening and Speaking and 
  3. GEN61-123 Academic Reading and Writing 
 รำยวิชำนี้มุ่งเน้นกำรพัฒนำทักษะภำษำอังกฤษทั้งด้ำนกำรฟัง กำรพูด กำรอ่ำนและกำรเขียนผ่ำนสื่อ
รูปแบบต่ำง ๆ เช่น กำรประชุมทำงไกล กำรสัมภำษณ์ กำรรำยงำนข่ำว กำรท ำโฆษณำ กำรเขียนบทวิทยุและ
โทรทัศน์ เทคนิคกำรอัดเสียง เทเลพรอมพ์เตอร์ และพอดแคสต์ เสริมสร้ำงควำมมั่นใจในทักษะกำรสื่อสำร
ภำษำอังกฤษของผู้เรียน 
  This course is designed to develop English communication skills of speaking and 
writing, through the use of a variety of artistic or communicative media. These include 
teleconferencing, conducting interviews, creating simple news stories, making interesting 
advertisements, script writing for radio and television, techniques for voice recording, use of 
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teleprompter and podcasting. It also enhances students’ confidence in English 
communicative skills. 
 
GEN61-141 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก 4(3-2-7) 
  Thai Civilization and Global Citizen 
 รำยวิชำนี้ศึกษำแนวคิดและกระบวนกำรพัฒนำวิถีควำมเป็นไทยทั้งทำงกำรเมือง เศรษฐกิจ สังคมและ
วัฒนธรรมจำกอดีตถึงปัจจุบันที่ก่อให้เกิดควำมศิวิไลซ์ของควำมเป็นไทยที่มีอัตลักษณ์เฉพำะของสังคม รวมทั้ง
กำรศึกษำพัฒนำกำรของสังคมโลกที่มุ่งเน้นคุณค่ำของสิทธิมนุษยชนและศักดิ์ศรีควำมเป็นมนุษย์โดยเฉพำะกำร
เคำรพควำมแตกต่ำง ควำมหลำกหลำยทำงสังคม กำรยึดหลักธรรมำภิบำลและกำรอยู่ร่วมกันอย่ำงสันติ  โดย
อธิบำยให้เห็นถึงกำรเชื่อมโยงของวิถีสังคมไทยกับควำมเป็นพลเมืองโลก 
  This course studies concepts and processes of Thai civilization, covering dimensions 
of politics, economy, society, and culture from the past to the present. Topics reflect the 
origins of social identity within Thai civilization and concepts of global citizen development. 
The course focuses on global values such as Human Rights, Human Dignity, and Human 
Equality, including respect for individual differences, social diversity, principles of good 
governance and peaceful coexistence. Students examine connections between Thai 
civilization and its role in the development of a global citizen. 
 
GEN61-142  ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์ 4(3-2-7) 
  Philosophy, Ethics, and Critical Thinking 
 รำยวิชำนี้ศึกษำปัญหำพ้ืนฐำนและปัญหำทั่วไปของสังคมมนุษย์ที่เกี่ยวข้องกับสิ่งที่ด ำรงอยู่ ควำมรู้ 
ค่ำนิยม เหตุผล จิตใจและภำษำเพ่ือให้เข้ำใจควำมส ำคัญของปรัชญำต่อกำรด ำรงชีวิตของมนุษย์  ในส่วนของจ
ริยศำสตร์จะมุ่งเน้นศึกษำในฐำนะที่เป็นส่วนหนึ่งของปรัชญำทำงศีลธรรมที่ให้ควำมส ำคัญกับกำรรับรอง
ควำมถูกและควำมผิดของกำรกระท ำ และกำรศึกษำกรอบควำมคิดของจริยศำสตร์เชิงปทัสถำน รวมทั้ง
กำรศึกษำหลักกำรและกระบวนกำรวิเครำะห์จำกควำมจริงเชิงวัตถุวิสัยเพ่ือน ำไปสู่กำรใช้ดุลยพินิจในกำร
ตัดสินใจทั้งนี้โดยยึดหลักเหตุผล และกำรวิเครำะห์โดยปรำศจำกอคติหรือกำรประเมินควำมจริงจำกหลักฐำน
เชิงประจักษ ์
  This course examines the fundamental cognitive and philosophical problems related 
to human society, including existence, knowledge, values, reason, mind, and language. 
Students gain a more in-depth understanding of the importance of philosophy in human life. 
Students learn the importance of moral philosophy and the conceptual framework of ethics. 
Principles and processes of objective truth and reason-based decision making, bias-free 
analysis, and evidence-based evaluation complete the course's overview. 
 
GEN61-151  การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย   4(2-4-6) 
 Knowledge Inquiry and Research Methods 
 รำยวิชำนี้ศึกษำแนวคิดและกระบวนกำรในกำรแสวงหำควำมรู้ เพ่ือพัฒนำควำมสำมำรถในกำร
ค้นคว้ำ ทั้งควำมรู้จำกกำรฟัง กำรอ่ำน กำรถกเถียง กำรสังเกตกำรณ์ กำรคิดและกำรวิจัย ทั้งนี้โดยมุ่งเน้นกำร
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แสวงหำควำมรู้เชิงประจักษ์ ยึดหลักควำมสมเหตุสมผล ที่ผ่ำนกระบวนกำรวิเครำะห์อย่ำงเป็นระบบ รวมทั้ง
กำรศึกษำระเบียบวิธีกำรวิจัยเพ่ือให้นักศึกษำมีศักยภำพในกำรค้นคว้ำเชิงวิชำกำร มีควำมสำมำรถในกำรตั้ง
โจทย์กำรวิจัย กำรรวบรวมข้อมูล กำรวิเครำะห์และกำรประเมินค่ำด้วยหลักสถิติเบื้องต้น ควำมสำมำรถในกำร
เขียนรำยงำนเชิงวิชำกำรท่ีแสดงผลกำรค้นพบอย่ำงเป็นระบบและมีกำรอ้ำงอิงทำงวิชำกำรอย่ำงถูกต้อง 
  This course examines the concepts and processes of knowledge-inquiry. Students 
develop the ability of knowledge inquiry by listening, reading, debating, observing, thinking 
and conducting research studies through evidence-based investigations, systematic analysis, 
and principles of reasoning. Research methodology is actively used during the course to 
develop skills required for academic research. Skills covered include research questioning, 
data gathering, data analysis by using basic statistics, and the creation of an adequately 
referenced report. 
 
GEN61-152 การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน 4(2-4-6) 
  Environmental Conservation and Global Warming 
 รำยวิชำนี้ศึกษำกรอบแนวคิด หลักกำร กระบวนกำรและควำมส ำคัญในกำรอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม เพ่ือ
อนุรักษ์ทรัพยำกรธรรมชำติของโลกให้มีควำมยั่งยืน และเพ่ือให้สิ่งมีชีวิตด ำรงชีวิตอยู่ได้อย่ำงมีคุณภำพ และ
ศึกษำแนวคิดในกำรจัดกิจกรรมเพ่ือให้บรรลุเป้ำหมำยดังกล่ำว โดยให้ค ำนึงถึงกำรใช้พลังงำน กำรใช้น้ ำ กำร
จัดกำรของเสียและกำรคมนำคมขนส่งที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม รวมทั้งกำรศึกษำสำเหตุและผลกระทบของ
สภำวะโลกร้อน และบทบำทขององค์กำรระหว่ำงประเทศและกำรเมืองระหว่ำงประเทศในกำรแก้ไขปัญหำโลก
ร้อน 
  This course provides a conceptual framework, principles, processes and rationales for 
sustainable environmental conservation and quality living. Students study activities for 
environmental protection through the use of environmentally friendly processes in energy 
and water consumption, waste management, and transportation management. Topics 
include the examination of global warming's causes and effects and the roles of international 
organizations and politics in solving global warming problems.  
 
GEN61-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ 4(2-4-6) 
  Innovation and Entrepreneurship 
 รำยวิชำนี้ศึกษำแนวคิดและกระบวนกำรในกำรออกแบบ กำรแนะน ำสินค้ำใหม่ และกำรด ำเนินธุรกิจ
ใหม่ที่เป็นผลผลิตจำกนวัตกรรมโดยมุ่งเน้นกำรพัฒนำควำมรู้  ทักษะ และควำมเข้ำใจ เกี่ยวกับกำรน ำแนวคิด
เชิงนวัตกรรมกำรผลิตสินค้ำใหม่หรือกระบวนกำรผลิตแบบใหม่มำใช้ในกำรสร้ำงธุรกิจใหม่ให้ส ำเร็จ  หรือกำร
ช่วยให้ธุรกิจที่มีอยู่สำมำรถเติบโตและขยำยตัวได้  ด้วยกำรใช้ควำมรู้ทำงกำรจัดกำรตลำด กำรเงิน กำร
ปฏิบัติกำร และห่วงโซ่อุปทำน ที่เป็นควำมรู้พื้นฐำนในกำรบริหำรงำนให้ส ำเร็จ 
  This course enables the students to launch a business startup for innovative products 
and services. The main aim is to develop the essential knowledge, skills, and understanding 
of creative ideas for new products and processes to succeed in a business venture. 
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Necessary business management, marketing, financial, operation and supply chain techniques 
that ensure business growth form the core of discussion and review materials. 
 
GEN61-171  เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดจิิทัล 4(2-4-6)* 
  Information Technology in Digital Era   
 รำยวิชำนี้ศึกษำควำมก้ำวหน้ำของเทคโนโลยีสำรสนเทศในปัจจุบันและแนวโน้มของเทคโนโลยี
สำรสนเทศในยุคดิจิทัล บทบำทของเทคโนโลยีสำรสนเทศต่อกำรเปลี่ยนแปลงของโลกในยุคดิจิทัล อำทิ ในด้ำน
กำรแพทย์ ด้ำนกำรศึกษำ ด้ำนกำรเกษตร ด้ำนอุตสำหกรรม ด้ำนบันเทิง ด้ำนกำรทหำร ด้ำนกำรเงิน รวมถึง
ควำมเป็นอยู่ในอนำคต  รูปแบบของเทคโนโลยีใหม่ที่จะมำทดแทนหรือช่วยในกำรท ำงำนของมนุษย์ ไม่ว่ำจะ
เป็นด้ำนปัญญำประดิษฐ์ อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่ง ยำนยนต์อัจฉริยะ เทคโนโลยีทำงกำรเงิน เงินตรำดิจิทัล 
หุ่นยนต์ วัสดุศำสตร์ กำรพิมพ์ 3 มิติ เทคโนโลยีชีวภำพ เทคโนโลยีควำมจริงเสมือน ควำมจริงเสริม เทคโนโลยี
หุ่นยนต์ รวมถึงเทคนิคกำรวิเครำะห์และกำรประมวลผลข้อมูลขนำดใหญ่ ซึ่งเทคโนโลยีใหม่เหล่ำนี้จะท ำให้โลก
ในอนำคตเปลี่ยนแปลงอย่ำงสิ้นเชิง 
  This course deals with the advancement and future trends of information technology, 
including the roles of information technology in the digital era such as medicine, education, 
agriculture, industry, entertainment, military, finance and lifestyles in the future. It 
incorporates study of direct and disruptive impact of information technology in the 
workplace along its avenues of artificial intelligence and Internet application in fields such as 
robotics, Fintech, 3D printing, biotechnology, virtual reality, augmented reality, and big data 
processing and analysis.  
 
ข. หมวดวิชาเฉพาะ    
1) กลุ่มวิชาแกน                          21 หน่วยกิต 
PHY61-106 ฟิสิกส์ท่ัวไป 

General Physics 
4(4-0-8) 

เนื้อหำรำยวิชำ เป็น ภำพรวมของฟิสิกส์ ซึ่งมีหัวข้อรวมถึง จลนศำสตร์ พลศำสตร์ กำรเคลื่อนที่แบบ
สั่น คลื่น พลศำสตร์ของไหล อุณหพลศำสตร์ ทฤษฎีจลน์ของก๊ำซ ไฟฟ้ำสถิต ไฟฟ้ำกระแส สนำมแม่เหล็ก กำร
เหนี่ยวน ำแม่เหล็กไฟฟ้ำ คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้ำ แสง ทฤษฎีควอนตัม แบบจ ำลองอะตอม ฟิสิกส์นิวเคลียร์ 

The contents of this course are the overview of physics. 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. 
 
CHM61-105 เคมีทั่วไป 

General Chemistry 
4(4-0-8) 

   รำยวิชำนี้กล่ำวถึงแนวคิดพ้ืนฐำนทำงเคมีในมุมกว้ำงและกำรน ำไปประยุกต์ใช้ โดยศึกษำในหัวข้อ
โครงสร้ำงอิเล็กตรอนและอะตอม ตำรำงธำตุและสมบัติตำรำงธำตุ ธำตุเรพรีเซนเททีฟ อโลหะและโลหะ
ทรำนซิชัน พันธะเคมี ปริมำณสัมพันธ์และสมกำรเคมี แก๊ส ของเหลว ของแข็งและสำรละลำย อุณหพลศำสตร์
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ทำงเคมี จลนพลศำสตร์ทำงเคมี สมดุลเคมี  กรด-เบสและสมดุลไอออน และเคมีไฟฟ้ำ 
This course introduces fundamental concepts in chemistry in a broad and high 

applicable way. Topics include electronic structure and atoms, the periodic table and 
periodicity, representative non-metal and transition metal elements, chemical bonding, 
stoichiometry and chemical equations, gases, liquids, solids and solutions, thermochemistry, 
chemical kinetics, chemical equilibrium, acid-base and ionic equilibrium, and 
electrochemistry. 

 
CHM61-103 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 

Basic Chemistry Laboratory 
1(0-3-2) 

รำยวิชำนี้เน้นพัฒนำทักษะพ้ืนฐำนในห้องปฏิบัติกำรผ่ำนกำรฝึกเทคนิคกำรทดลองต่ำงๆ นักศึกษำจะ
ได้เรียนรู้เกี่ยวกับกำรรวบรวมข้อมูล วิเครำะห์ผลและจัดกำรข้อมูลและควำมคิด ทดลองและเรียนรู้เป็น
รำยบุคคล 

In this course laboratory skills will be developed through gaining experience in various 
laboratory techniques. Students will also learn to collect, analyse and organise information 
and ideas, and work and learn independently. 

 
MAT61-001 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 

Basic Mathematics 
0(0-0-4) 

รำยวิชำนี้มุ่งเน้นให้นักศึกษำได้เข้ำใจแนวคิดที่ส ำคัญทำงคณิตศำสตร์ และสำมำรถน ำควำมรู้ดังกล่ำว
ไปวิเครำะห์และประยุกต์ใช้ในกำรแก้ปัญหำ หรือใช้เป็นควำมรู้พ้ืนฐำนในกำรศึกษำรำยวิชำที่สูงขึ้นได้   หัวข้อ
ในรำยวิชำนี้ประกอบด้วย สมกำรก ำลังสอง ระบบสมกำรเชิงเส้น ควำมสัมพันธ์และฟังก์ชัน เส้นตรง เส้นโค้ง
พำรำโบลำ ฟังก์ชันเลขยกก ำลังและลอกำริทึม และสัญลักษณ์เชิงกำรบวก  

This course is intended to provide the students essential mathematical concepts 
needed to analyze, and solve mathemical problems as well as able to apply the concepts 
to upper level courses. Topics include quadratic equations, system of linear equations, 
relations and functions, lines, parabolas, exponential and logarithmic functions, and 
summation notations. 

 
MAT61-100 คณิตศาสตร์ส าหรับวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

Mathematics for Science and Technology 
4(4-0-8) 

รำยวิชำบังคับก่อน: เป็นนักศึกษำท่ีได้รับเกรด S จำกรำยวิชำ MAT61-001  คณิตศำสตร์พ้ืนฐำน 
Pre-requisite: For students who have received a grade S from MAT61-001 Basic 

Mathematics 
กำรเรียนกำรสอนรำยวิชำนี้ออกแบบขึ้นเพ่ือเสริมสร้ำงแนวคิดพ้ืนฐำนทำงคณิตศำสตร์ที่จ ำเป็นให้แก่

นักศึกษำสำยวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี นักศึกษำจะสำมำรถน ำควำมรู้ดังกล่ำวไปประยุกต์ใช้แก้ปัญหำใน
สำขำวิชำชีพ หรือศึกษำต่อในรำยวิชำที่สูงขึ้นได้ นักศึกษำจะได้ศึกษำรำยละเอียดในหัวข้อทำงคณิตศำสตร์ซึ่ง
ประกอบด้วย ตรรกศำสตร์ กำรเปลี่ยนหน่วย ฟังก์ชันที่ส ำคัญและกรำฟของฟังก์ชันนั้น แคลคูลัสขั้นพ้ืนฐำน 
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กำรแก้ระบบสมกำรเชิงเส้น อสมกำรเชิงเส้น และกำรประมำณค่ำพำรำมิเตอร์ของตัวแบบทำงสถิติ 
This course is designed to provide necessary concepts in mathematics to students in 

science and technology. Students will be able to apply the knowledge gained in this course 
to solve related problems in science and technology and use the knowledge in further 
study. Students will learn a broad range of mathematical topics, including, logic, unit 
conversion, essential functions and their graphs, basic calculus, solving systems of linear 
equations, linear inequalities, and parameter estimation of statistical models. 

This course is intended to provide the students essential mathematical concepts 
needed to analyze, and solve mathemical problems as well as able to apply the concepts 
to upper level courses. Topics include quadratic equations, system of linear equations, 
relations and functions, lines, parabolas, exponential and logarithmic functions, and 
summation notations. 

 

BIO61-105 ชีววิทยาทั่วไป 
General Biology 

4(4-0-8) 

รำยวิชำนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือแนะน ำหลักกำรทั่วไปและพ้ืนฐำนที่ส ำคัญเกี่ยวกับชีววิทยำ โดยกล่ำวถึง
หัวข้อต่ำง ๆ ดังนี้ แนวคิดหลักทำงชีววิทยำ เคมีของชีวิต โครงสร้ำงและหน้ำที่ของเซลล์ พลังงำนกับชีวิต หลัก
พันธุศำสตร์ วิวัฒนำกำรของสิ่งมีชีวิต โครงสร้ำงและหน้ำที่ของเนื้อเยื่อ อวัยวะ และระบบอวัยวะทั้งของพืช
และของสัตว์ชั้นสูง  ปฏิสัมพันธ์ระหว่ำงสิ่งมีชีวิตกับสิ่งแวดล้อม 

This course intended to provide general principles and essential basis of biology. 
Topics include biological concepts, chemical basis of life, structure and function of cells, 
energy of life, principles of genetics, evolution, structures and functions of tissues, organs 
and organ systems of higher plants and animals, interaction between life and environment. 
 

BIO61-106 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 
General Biology Laboratory 

1(0-3-2) 

รำยวิชำบังคับก่อน: BIO61-105 ชีววิทยำทั่วไป หรือ เรียนควบคู่กับ BIO61-105 ชีววิทยำทั่วไป 
Pre-requisite: BIO61-105 General Biology or co-requisite with BIO61-105 General Biology 

กำรเรียนกำรสอนในรำยวิชำนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือแนะน ำวิธีกำรทดลองทำงห้องปฏิบัติกำรต่ำง ๆ ทำง
ชีววิทยำ เพื่อเสริมและประกอบควำมรู้ส ำหรับเพ่ือเสริมควำมรู้ในวิชำชีววิทยำทั่วไป 

This course is intended to introduce the laboratory methods in biology to 
complement the lectures taught in the General Biology course. 
BIO61-213 จุลชีววิทยาพื้นฐาน 

Fundamentals of Microbiology 
2(2-0-4) 

รำยวิชำบังคับก่อน: BIO61-105 ชีววิทยำทั่วไป และ BIO61-106 ปฏิบัติกำรชีววิทยำทั่วไป 
Pre-requisite: BIO61-105 General Biology and BIO61-106 General Biology Laboratory 

รำยวิชำนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจเกี่ยวกับโลกของจุลินทรีย์ อนุกรมวิธำนและกำร
จ ำแนกจุลินทรีย์ สรีรวิทยำและพันธุศำสตร์ เมแทบอลิซึมของจุลินทรีย์ กำรควบคุมจุลินทรีย์ บทบำทของ
จุลินทรีย์ด้ำนกำรแพทย์ กำรเกษตร อุตสำหกรรม อำหำรและสิ่งแวดล้อม 
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This course is intended to provide the student to understand in microbial world, 
taxonomy and classification of microorganisms, physiology and genetics, microbial 
metabolism; control of microorganisms, roles of microorganisms in medicine, agriculture, 
industry, food and environment. 
 
BIO61-214 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาพื้นฐาน 

Fundamentals of Microbiology Laboratory 
1(0-3-2) 

รำยวิชำบังคับก่อน: BIO61-213 จุลชีววิทยำพ้ืนฐำน หรือเรียนควบคู่กับ BIO61-213 จุลชีววิทยำพ้ืนฐำน 
Pre-requisite: BIO61-213 Fundamentals of Microbiology or co-requisite with BIO61-213 

Fundamentals of Microbiology 
รำยวิชำนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้ท ำกำรทดลองในห้องปฏิบัติกำรเกี่ยวกับเทคนิคต่ำงๆ 

ทำงด้ำนจุลชีววิทยำ เพื่อเสริมและประกอบควำมรู้ส ำหรับรำยวิชำจุลชีววิทยำ 
This course is intended to provide the student to do experiments with microbiological 

techniques in laboratory to development of basic laboratory skills and complement the 
lecture taught in microbiology course. 
 
2) กลุ่มวิชาบังคับ 
 

 45 หน่วยกิต 

FSI62-200 
 

เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบในการผลิตอาหาร 
Chemistry and Biochemistry of Foodstuffs 

3(2-3-5) 

รำยวิชำบังคับก่อน: เป็นนักศึกษำท่ีได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จำกรำยวิชำ CHM61-105 เคมีทั่วไป  
และ BIO61-105 ชีววิทยำทั่วไป 

Pre-requisite: For student who have received a grade (A to F) from  
CHM61-105 General Chemsitry and BIO61-105 General Biology 

กำรเรียนกำรสอนในรำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจองค์ประกอบทำงเคมีของวัตถุดิบใน
กำรผลิตอำหำร โครงสร้ำงและคุณสมบัติเชิงหน้ำที่ของโปรตีน คำร์โบไฮเดรตและไขมัน กำรเปลี่ยนแปลงทำงเคมี
และชีวเคมีในระบบกำรแปรรูปและกำรเก็บรักษำ รวมทั้งควำมก้ำวหน้ำทำงเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องในกำรน ำวัตถุดิบ
ไปสร้ำงนวัตกรรมอำหำร และปฏิบัติกำรที่เกี่ยวข้องกับรำยวิชำเคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบในกำรผลิตอำหำร 

This course is intended to provide the student to understand in chemical ingredients 
of foodstuffs, structure and functional properties of protein, carbohydrate, and fat, chemical 
and biochemical changes during processing and storage, and innovation technology in food 
industry. Experiments related to chemistry and biochemistry in foodstuffs. 
 
FSI62-210 จุลชีววิทยาอาหารและการตรวจวิเคราะห์                                                                                                          

Food Microbiology and Analysis 
4(3-3-7) 

รำยวิชำบังคับก่อน: BIO61-213 จุลชีววิทยำพ้ืนฐำน หรือเรียนควบคู่กับ BIO61-213 จุลชีววิทยำ
พ้ืนฐำน หรือ เป็นนักศึกษำที่ได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จำกรำยวิชำ BIO61-213 
จุลชีววิทยำพ้ืนฐำน 
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Pre-requisite: BIO61-213 Fundamentals of Microbiology or co-requisite with BIO61-
213 Fundamentals of Microbiology or for student who have received 
a grade (A to F) from BIO61-213 Fundamentals of Microbiology 

กำรเรียนกำรสอนกล่ำวถึงควำมส ำคัญของจุลชีววิทยำอำหำรต่อผู้บริโภค จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอำหำร 
จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคและอำหำรเป็นพิษ จุลินทรีย์ที่ท ำให้อำหำรเน่ำเสีย แหล่งปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ใน
อำหำร บทบำทของจุลินทรีย์ในกำรผลิตอำหำรและผลของกรรมวิธีกำรผลิตต่อจุลินทรีย์ วิธีกำรและเทคนิคส ำหรับ
กำรตรวจวิเครำะห์เชื้อจุลินทรีย์และสำรพิษของจุลินทรีย์ในอำหำร กำรวิเครำะห์เชื้อจุลินทรีย์แบบรวดเร็ว กำร
ควบคุมจุลินทรีย์ในอำหำรและมำตรฐำนทำงจุลชีววิทยำอำหำร จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภำพมนุษย์ กำรสร้ำง
นวัตกรรมอำหำรจำกเชื้อจุลินทรีย์ กำรทดลองในห้องปฏิบัติกำรเกี่ยวกับกำรตรวจวิเครำะห์ทำงด้ำนจุลชีววิทยำ
อำหำร 
          This course is intended to provide the student in importance of food microbiology, 
microorganisms in food products, food poisoning microorganisms, food spoilage microorganisms, 
sources of microbial contamination in foods,microorganisms related in food processing and effects 
of processing on microorganisms, quantitative evaluation of microorganisms in food and toxin by 
conventional method, rapid method, microbiological standard and quality assurance of foods, 
microorganisms related to human health, biotechnological innovations in food, and aboratory 
practice related to food microbiology and analysis. 
 
FSI62-230 หลักการแปรรูปอาหาร 3(2-3-5) 
 Principle of Food Processing  

รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับ หลักกำรกำรแปรรูปอำหำร ปฏิบัติกำรเฉพำะหน่วย กำรแปรรูปอำหำรโดย
ใช้ควำมร้อน กำรก ำจัดควำมร้อน กำรแปรรูปอำหำรโดยไม่ใช้ควำมร้อน กำรแปรรูปอำหำรด้วยจุลินทรีย์และ
เอนไซม์ นวัตกรรมในกำรแปรรูปอำหำร และปฏิบัติกำรที่เกี่ยวข้องกับกำรแปรรูปอำหำร 

This course emphasises on principle of food processing, unit operation, heat 
treatment, removal heat treatment, non-thermal treatment, utilisation of microbial and 
enzyme, innovative food processing and relating laboratory. 
 
FSI62-240 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Standards and Regulations  
        รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับกำรจัดระดับชั้นของผลผลิตทำงกำรเกษตรที่ใช้เป็นอำหำร กำรจัดตั้งมำตรฐำน
ของผลิตภัณฑ์อำหำร กฎข้อบังคับและกฎหมำยอำหำรของประเทศไทยและสำกล  หลักเกณฑ์การแสดงข้อมูล
โภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหาร มำตรฐำนอำหำรฮำลำล กำรป้องกันอำหำร และกำรจัดกำรอำหำรปลอม  
       This course emphasises on grading of agricultural products us as food, establishment of 
standards for food products, national and international food standards and regulations, criteria 
for displaying nutrition information of food products, HALAL food standards, food defense 
and food fraud management. 
 

FSI62-250 วิทยาศาสตร์ด้านการปรุงอาหาร 3(2-3-5) 
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Science of Cooking 
รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับสมบัติทำงกำยภำพและเคมีขององค์ประกอบอำหำร ปฏิกิริยำทำงเคมีที่

ส ำคัญขององค์ประกอบอำหำรในระหว่ำงเตรียมและปรุงอำหำร วิธีกำรปรุงอำหำรโดยใช้ควำมร้อน กำรแช่เย็น 
กำรแช่แข็ง และกำรประกอบอำหำรโมเลกุล กำรเก็บรักษำอำหำร และปฏิบัติกำรที่เกี่ยวข้องกับวิทยำศำสตร์
ด้ำนกำรปรุงอำหำร 

This course provides physical and chemical properties of food components; principle of 
cooking techniques e.g. heat, chilling, freezing and molecular gastronomy; major chemical reactions 
of food occurred during preparation and cooking; storage of food and laboratory related to science 
of cooking. 
 

FSI62-280 สัมมนา 1 1(1-0-2) 
 Seminar 1  
รำยวิชำบังคับก่อน: มีฐำนะเป็นนักศึกษำชั้นปีที่ 2 ขึ้นไป และอยู่ในดุลยพินิจของผู้ประสำนงำนรำยวิชำ  
Pre-requisite: Second year students or higher and in consent of course coordinator 

กำรเรียนกำรสอนในรำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เรียนรู้วิธีกำรค้นคว้ำ วิธีกำรรวบรวมข้อมูล
ที่เก่ียวข้องกับวิทยำศำสตร์อำหำรในหัวข้อที่สนใจ โดยเขียนในรูปแบบรำยงำนและน ำเสนอรำยงำน 
         This course is intended to provide the student to learn about information 
by literature searches on interesting topics in food science, writing report and oral 
presentations. 

 
FSI62-290 การเตรียมตัวส าหรับการทัศนศึกษา 1(2-0-2)** 
 Introduction to Field Trip  
รำยวิชำบังคับก่อน: มีฐำนะเป็นนักศึกษำชั้นปีที่ 2 ขึ้นไป และอยู่ในดุลยพินิจของผู้ประสำนงำนรำยวิชำ  
Pre-requisite: Second year students or higher and in consent of course coordinator 

รำยวิชำนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือเตรียมควำมพร้อมให้แก่นักศึกษำก่อนไปทัศนศึกษำ โดยเรียนรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับประเภทของโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร ข้อควรทรำบและปฏิบัติตัวในระหว่ำงกำรเยี่ยมชมโรงงำน 
ควำมปลอดภัยในโรงงำนและมำรยำทในกำรติดต่อสื่อสำร 

This course is intended to provide the student to prepare themselves before field trip, 
basic knowledge of type of food industry, general visiting rules, safety procedure for factory, 
good communication skills.  
 
FSI62-320 อาหารและโภชนาการ 2(2-0-4) 
 Food and Nutrition  

  รำยวิชำนี้เน้นเกี่ยวกับอำหำรและกำรบริโภค เมแทบอลิซึมของสำรอำหำร ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงอำหำร
และโภชนำกำร ฉลำกโภชนำกำรและกำรกล่ำวอ้ำงสรรพคุณทำงด้ำนสุขภำพ อิทธิพลของกำรแปรรูปและกำร
เก็บรักษำต่อคุณค่ำทำงโภชนำกำรของอำหำร และองค์ควำมรู้ด้ำนโภชนำกำรส ำหรับทุกช่วงวัยและผู้ป่วย 

This course emphasises on food and consumption, metabolism of nutrients, 
relationship between food and nutrition, nutritional labels and health claims, influence of 
processing and storage on nutritional value of food and knowledge of nutrition for of all ages 
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and patients. 
 
FSI62-331 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 3(2-3-5) 
 Postharvest Technology  
          รำยวชิำนี้เน้นทฤษฎีและหลักปฏิบัติของเทคโนโลยีและนวัตกรรมหลังกำรเก็บเกี่ยววัตถุดิบจำกพืชและ
สัตว์ กำรเปลี่ยนแปลงและวิธีกำรปฏิบัติที่ดีเพ่ือชะลอกำรเปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบภำยหลังกำรเก็บเกี่ยว 
          This course emphasises in theory and practice in postharvest technology and 
innovation of plant and animal raw materials, metabolic processes and optimal postharvest 
handling of harvested products. 
 
FSI62-332 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-3-5) 
 Food PackagingTechnology  
         รายวิชานี้มุ่งเน้นบทบาทของบรรจุภัณฑ์ โครงสร้างและสมบัติของวัสดุที่ใช้ เทคนิคการบรรจุภัณฑ์แบบ
ปราศจากเชื้อ บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ การออกแบบผลิตภัณฑ์ 
มาตรฐาน ข้อบังคับของบรรจุภัณฑ์ และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง 
          This course focuses on roles of food packaging, structures and properties of packaging 
materials, aseptic packaging technique, various packaging materials for different kinds of food 
products, smart packaging, packaging design, standard aspects, regulations of packaging 
materials and relating laboratory. 
 
FSI62-341 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 

Food Quality Control and Assurance  
4(3-3-7) 

รำยวิชำนี้เน้นควำมส ำคัญของกำรควบคุมคุณภำพและประกันคุณภำพ กำรวัดค่ำคุณภำพ กำรประเมิน
ทำงประสำทสัมผัส เกณฑ์กำรสุ่มตัวอย่ำงและกำรยอมรับ เครื่องมือ QC 7 ชนิด ระบบกำรควบคุมคุณภำพและ
กำรสร้ำงระบบคุณภำพ ได้แก่ HACCP, ISO, TQC, TQM กำรประกันคุณภำพและกำรจัดกำรประกันคุณภำพ 
องค์กรของกำรควบคุมคุณภำพ มำตรฐำนอำหำรและกฎหมำยอำหำร ปฏิบัติกำรที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหำวิชำกำร
ควบคุมและประกันคุณภำพอำหำร 
        This course emphasises in importance of quality control and assurance, method of 
quality measurement, sensory evaluation, sampling plan and acceptance, 7-tool in quality 
control, quality system and setting standard; HACCP, ISO, TQC and TQM, quality assurance 
and management, organization, food standards and regulations, experiments related to food 
quality control and assurance. 
 
FSI62-342 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  

Food Industrial Plant Management 
3(3-0-6)** 

รำยวิชำนี้เน้นกำรบริหำรงำนอุตสำหกรรมอำหำร องค์ประกอบและกำรจัดกำรแบบธุรกิจอำหำร กำร
วำงแผนและบริหำรกำรผลิต กำรบริหำรสินค้ำคงคลัง  กำรวิเครำะห์ต้นทุนผลิตและผลก ำไร กำรจัดกำรห่วงโซ่
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อุปทำน บุคคลและแรงงำนสัมพันธ์  กำรจัดกำรเรื่องควำมปลอดภัยและกำรซ่อมบ ำรุงรักษำ กฎหมำยและกำร
จัดกำรสิ่งแวดล้อมที่เก่ียวข้องกับโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร 

This course emphasises on 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, safety and maintenance management, food industrial plant 
laws and environment  management. 
 
FSI62-343 จิตวิทยาอุตสาหกรรมและองค์กร 2(2-0-4) 
 Industrial and Organizational Psychology  

          รำยวชิำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับแนวคิดทำงจิตวิทยำอุตสำหกรรมและองค์กร กำรพัฒนำทรัพยำกรมนุษย์ 
จิตวิทยำองค์กำร ลักษณะเฉพำะของสถำนที่ท ำงำน จิตวิทยำวิศวกรรม และจิตวิทยำผู้บริโภค 
          This course emphasises on concepts of industrial and organizational psychology, 
development of human resources, organizational psychology, characteristics of the 
workplace, engineering psychology, and consumer psychology. 

 
FSI62-344 การประกอบธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Business Management  

รายวิชานี้ครอบคลุมเนื้อหาด้านการจ าแนกประเภทของธุรกิจอาหาร หลักการด าเนินงานของธุรกิจ
อาหาร การวางแผน และการจัดการท าธุรกิจอาหาร การตลาดอาหาร และสื่อ ออนไลน์ และกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร รวมทั้งจัดให้มีการฝึกพัฒนาแผนธุรกิจ 

This course covers knowledge of classification of food business, principle of food 
business management, planning and process managemtne in food busimess, marketing of 
food, online media and laws relared with food buniness. The food business plan 
development is included in this course 
 
FSI62-351 การวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพอาหาร 3(2-3-5) 
 Food Analysis and Inspection  

รำยวิชำนี้เน้นทฤษฎีและหลักปฏิบัติของกำรวิเครำะห์และตรวจสอบคุณภำพอำหำรทำงด้ำนเคมี กำยภำพ 
จุลินทรีย์ และประสำทสัมผัส โดยใช้วิธีกำรแบบดั้งเดิมและนวัตกรรมสมัยใหม่ 

This course emphasises in theory and practice in chemical, physical, microbiological and 
organoleptic analysis and inspection of food using conventional methods and innovative 
techniques. 
 
FSI62-381 สัมมนา 2 1(0-3-1)** 
 Seminar 2  
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รำยวิชำบังคับก่อน: FSI62-280 สัมมนำ 1 
Pre-requisite: FSI62-280 Seminar1 
            กำรเรียนกำรสอนในรำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เรียนรู้กำรน ำเสนอผลงำนกำรค้นคว้ำ 
รวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรในหัวข้อที่สนใจ โดยน ำเสนอรำยงำนเป็นภำษำอังกฤษ     
 This course is intended to provide the student to present his or her interesting topics 
in food science by oral presentation in the Englsih langurage.  
 
FSI62-382 แนวคิดในการสร้างอาหารนวัตกรรม 

Concept to Construction of Innovative Food   
3(3-0-6)** 

เนื้อหำวิชำกล่ำวถึงควำมหมำยของนวัตกรรม ควำมส ำคัญของนวัตกรรม    เงื่อนไขควำมส ำเร็จของ
นวัตกรรมในโรงงำนแปรรูปอำหำร และสังคมมีอิทธิพลต่อแนวโน้มนวัตกรรม นักศึกษำจะถูกถำมให้คิดและมอง
หำนวัตกรรมอำหำร มีโอกำสไปเยี่ยมห้องแลป และแลกเปลี่ยนควำมคิดเห็นเกี่ยวกับกลยุทธ์ส ำหรับนวัตกรรม
อำหำร นักศึกษำจะทรำบกำรป้องกันนวัตกรรมด้วยทรัพย์สินทำงปัญญำ 

This course describes definition of innovation, how important of innovation, 
prerequisites for successful innovation in the food processing industry, and social influence on 
innovation trends. They are asked to think and search for food innovation. They have chance 
to visit laboratory and discuss on strategies for innovation in the food. They will know how to 
protect innovation through intellectual property.   
 
FSI62-391 การทัศนศึกษา 

Field Trip 
1(0-8-2) 

รำยวิชำบังคับก่อน: FSI62-290 กำรเตรียมตัวส ำหรับกำรทัศนศึกษำ 
Pre-requisite: FSI62-290 Introduction to Filed Trip 

รำยวิชำนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้ท ำเข้ำเยี่ยมชมและศึกษำโรงงำนหรือหน่วยงำนที่เกี่ยวข้อง
กับอุตสำหกรรมอำหำรทั้งจำกภำครัฐและเอกชน เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจในกระบวนกำรผลิต กำรควบคุมและ
ประกันคุณภำพอำหำร พร้อมจัดท ำเป็นรำยงำน 
             This course is intended to provide the student to visit food factories or any  
enterprises involving food industry, both private and government sector, to study production 
process and quality assurance concerned and submission of complete report. 
 
3) กลุ่มวิชาเลือก    23 หน่วยกิต 
3.1) ด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
FSI62-333 พื้นฐานทางวิศวกรรมและระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 4(3-3-7) 
 Principle of Engineering and Automation in Food Industry  
          รำยวิชำนี้เน้นหลักกำรพ้ืนฐำนของปฏิบัติกำรเฉพำะหน่วยในวิศวกรรมอำหำร สมดุลมวลและพลังงำน 
อุณหพลศำสตร์ กำรถ่ำยโอนควำมร้อนและมวลสำร กลศำสตร์ของไหล ภำพรวมของเทคโนโลยีอัตโนมัติและ
หุ่นยนต์และกำรประยุกต์ใช้ในอุตสำหกรรมอำหำรประเภทต่ำง ๆ และปฏิบัติกำรพื้นฐำนที่เกี่ยวข้อง 
           This course emphasises in principle of unit operations in food engeneering, heat and 

สป.อว.รบัทราบการให้ความเห็นชอบหลกัสูตรน้ีแล้ว 
เมื่อวนัที่ 3 มิ.ย. 2564



 

38 
 

mass balance, thermo dynamic, heat and mass transfer, fluid dynamic, overview of 
automation and robotics technologies and their applications in different food industry sectors. 
Experiments related to engineering and automation in the food industry are included. 
 
FSI62-334 การแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน 3(2-3-5) 
 Thermal Food Processing   
           รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับ หลักกำรและนวัตกรรมกำรแปรรูปอำหำรโดยใช้ควำมร้อน กำรลวก กำร
พำสเจอร์ไรส์ กำรสตอริไรส์ ไมโครเวพ กำรระเหย กำรกลั่น กำรท ำให้เข้มข้น กำรท ำแห้ง กำรดันผ่ำนเกลียวอัด 
ผลกระทบของกำรแปรรูปอำหำรโดยใช้ควำมร้อน และปฏิบัติกำรที่เกีย่วข้อง 
          This course emphasises on principle and innovation of thermal food processing, 
blanching, pasteurisation, sterilisation, microwave, evaporation, distillation, dehydration, 
extrusion, effects of thermal food processing and relating laboratory. 
 
FSI62-335 การแปรรูปอาหารโดยใช้การก าจัดความร้อน 3(2-3-5) 
 Food Processing by Removal of Heat  
         รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับ หลักกำรและนวัตกรรมกำรแปรรูปอำหำรโดยใช้กำรก ำจัดควำมร้อน กำรแช่
เย็น กำรแช่แข็ง กำรท ำให้เข้มข้นด้วยกำรแช่แข็ง ผลกระทบของกำรแปรรูปโดยใช้กำรก ำจัดควำมร้อน และ
ปฏิบัติกำรที่เก่ียวข้อง 
         This course emphasises on principle and innovation of food processing by removal of 
heat, chilling, freezing, freeze concentration, effects of removal of heat treatment and relating 
laboratory. 
 
FSI62-336 การแปรรูปอาหารโดยไม่ใช้ความร้อน 3(2-3-5) 
 Non-thermal Food Processing  
         รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับ หลักกำรและนวัตกรรมกำรแปรรูปอำหำรโดยไม่ใช้ควำมร้อน กำรแปรรูป
อำหำรด้วยควำมดัน เทคโนโลยีเมมเบรน แก๊ส (โอโซน คลอรีนไดออกไซด์ พำสม่ำเย็น) แสง (ยูวี, pulsed light) 
สำรเคมี (คลอรีน สำรลดแรงตึงผิว ) และกำรฉำยรังสี  (รังสีแกมม่ำ, ล ำแสงอีเล็คตรอน ) ผลกระทบของ
กระบวนกำรแปรรูปอำหำรโดยไม่ใช้ควำมร้อน และปฏิบัติกำรที่เกี่ยวข้อง 
          This course emphasises on principle and innovation of non-thermal food processing, 
high pressure processing (HPP), membrane technology, gases (ozone, chlorine dioxide, cold 
plasma), light (ultraviolet, pulsed light), chemical (chlorine, surfactants), ionising radiation 
(gamma irradiation, electron beam), effects of non-thermal food processing and relating 
laboratory. 
 
FSI62-337 การแปรรูปอาหารโดยใช้จุลินทรีย์และเอนไซม์  3(2-3-5) 
 Food Processing by Microorganism and Enzyme  
          รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับ หลักกำรและนวัตกรรมกำรแปรรูปอำหำรโดยใช้จุลินทรีย์และเอนไซม์ ชนิด
ของจุลินทรีย์และเอนไซม์ในอุตสำหกรรมอำหำร กระบวนกำรหมัก ปัจจัยที่ส่งผลกระทบต่อกระบวนกำรหมัก 
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ประเภทของกำรหมัก ผลิตภัณฑ์อำหำรที่ผ่ำนกำรแปรรูปด้วยจุลินทรีย์และเอนไซม์ กฏหมำยและข้อบังคับ และ
ปฏิบัติกำรที่เก่ียวข้อง 
          This course emphasises on principle and innovation of food processing by 
microorganism and enzyme, types of microorganism and enzyme used in food industry, 
fermentation, factors affecting fermentation, types of fermentation, fermented food products, 
law and regulation and relating laboratory. 
 
FSI62-345 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

Food Industrial Plant Sanitation 
4(3-3-7) 

รำยวิชำนี้เน้นแหล่งที่มำของกำรปนเปื้อนและอันตรำย  หลักกำรสุขำภิบำลในโรงงำนอุตสำหกรรม
อำหำร กำรสุขำภิบำลคนและเครื่องมือ กำรจัดกำรของเสีย กำรท ำควำมสะอำดในโรงงำนอุตสำหกรรม กำร
ควบคุมและก ำจัดสัตว์รังควำน สุขลักษณะของบุคลำกรในโรงงำนอำหำร กำรจัดกำรโปรแกรมสุขำภิบำล 
มำตรฐำนควำมปลอดภัยทำงด้ำนสุขำภิบำลในโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร และ กฎหมำยว่ำด้วยสุขำภิบำล
ทำงด้ำนอำหำร    ปฏิบัติกำรที่เก่ียวข้องกับเนื้อหำวิชำกำรสุขำภิบำลโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร 

This course focuses on sources of food contaminant and hazard, principles of 
sanitation for food plant, personnel hygiene and process control, waste treatment, 
management of plant environment, cleaning in the food industry, pest control, food hygiene 
and plant sanitation, sanitation program, sanitation and safety standard in food industry and 
the food sanitation law, experiments related to food industrial plant sanitation. 
 
FSI62-346 การจัดการของเสีย 

Waste Management 
2(2-0-4) 

รำยวิชำนี้เน้นของเสียจำกกระบวนกำรแปรรูปในโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร ลักษณะและสมบัติของ
ของเสีย ผลกระทบของของเสียต่อสิ่งแวดล้อม  กำรจัดกำรและนวัตกรรมของเสีย กำรลดปริมำณและมลภำวะ
จำกของเสีย และกำรน ำของเสียมำใช้ให้เป็นประโยชน์  

This course emphasises in wastes from food industries processes, waste characteristics 
and properties, impacts of wastes to environment, waste treatment and innovation, waste 
and pollution minimization and waste utilization. 
 
FSI62-352 เทคนิคทางโมเลกุลในเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 4(3-3-7) 
 Molecular Techniques in Food Biotechnology  

กำรเรียนกำรสอนในรำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจโครงสร้ำงทำงกำยภำพและเคมีของ
สำรพันธุกรรม กำรจ ำลองดีเอนเอ ทฤษฎีพ้ืนฐำนด้ำนอณูพันธุศำสตร์และพันธุวิศวกรรม แผนที่จี โนมและ
เครื่องหมำยโมเลกุล กำรสกัดดีเอนเอ กำรเพ่ิมปริมำณชิ้นส่วนดีเอนเอในหลอดทดลอง กำรประยุกต์ใช้เทคนิคทำง
โมเลกุลและชีวสำรสนเทศศำสตร์ในกำรตรวจวิเครำะห์หรือจ ำแนกจุลินทรีย์ในอำหำรและกำรฝึกปฏิบัติในหัวข้อที่
เกี่ยวข้อง 

This course is intended to provide the student to understand in physical and chemical 
structure of nucleic acids, DNA replication, basic theory in molecular genetic and genetic 
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engineering, genome mapping and molelular markers, DNA isolation, in vitro DNA amplification, 
application of molecular techniques and bioinfomatics to detect or identify microorganisms in 
foods and experiment related to the course. 
 
FSI62-360 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-5) 
 Dairy Products Technology  

รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับคุณสมบัติและองค์ประกอบ กระบวนกำรแปรรูปและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์นม 
กำรเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์นม กำรควบคุมคุณภำพ กำรสุขำภิบำลและกำรบ ำบัดของเสีย กำรใช้ประโยชน์และ
ผลพลอยได้จำกกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์นม และปฏิบัติกำรที่เกี่ยวข้อง                                         
       This course emphasises on properties and composition, processing and innovation of 
dairy products, deterioration of dairy products, quality control, sanitation and waste 
treatment, untilization and by products of dairy processing and related laboratory. 
 
FSI62-361 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 3(2-3-5) 
 Meat Science and Technology  
         รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับโครงสร้ำงและองค์ประกอบทำงเคมีของเนื้อสัตว์ กำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพและ
กำรเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์ หลักกำรและนวัตกรรมกำรแปรรูปเนื้อสัตว์ ผลพลอยได้จำกอุตสำหกรรมกำรแปรรูป
ผลิตภัณฑ์และกำรน ำไปใช้ประโยชน์ กำรตรวจสอบคุณภำพของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ และปฏิบัติกำรที่เกี่ยวข้อง 
         This course emphasises on 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, inspection of product quality  and related laboratory. 
 

FSI62-362 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก 3(2-3-5) 
 Fruit and Vegetable Products Technology  

รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับองค์ประกอบและโครงสร้ำงทำงเคมีของผักและผลไม้  กำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพ
และกำรเสื่อมเสียของผักและผลไม้ หลักกำรและนวัตกรรมกำรแปรรูปผักและผลไม้ กำรใช้ประโยชน์ผลพลอยได้จำก
กำรแปรรูปผักและผลไม้  กฎหมำยและมำตรฐำนที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ และปฏิบัติกำรที่เกี่ยวข้อง 

This course emphasises on chemical structure and composition of fruit and vegetable, 
changes and losses in quality of fruit and vegetable, principle and innovation of fruit and vegetable 
processing, utilization of by-product from fruit and vegetable processing, regulations and standards 
related to fruit and vegetable products, and related laboratory. 
 

FSI62-363 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ไขมันและน้ ามัน 3(2-3-5) 
 Fat and Oil Products Technology  

รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับองค์ประกอบทำงเคมีและแหล่งของไขมันและน้ ำมัน คุณสมบัติทำงกำยภำพ กำร
กำรเปลี่ยนแปลงของไขมันและน้ ำมันในระหว่ำงกำรเก็บรักษำ เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์จำกไขมันและ
น้ ำมัน ผลพลอยได้จำกอุตสำหกรรมผลิตภัณฑ์น้ ำมันและไขมัน และปฏิบัติกำรที่เกี่ยวข้อง 
        This course emphasises on source, and chemical composition of fat and oil, physical 
properties, changes of fat and oil during storage, processing technology and innovation of fat and 
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oil, by products from fat and oil industry and related laboratory. 
 

FSI62-364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 3(2-3-5) 
 Fishery  Products Technology  

รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับองค์ประกอบทำงเคมีของสัตว์น้ ำ กำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพ กำรเสื่อมเสียคุณภำพ
ของสัตว์น้ ำ กำรเก็บรักษำ กรรมวิธีกำรแปรรูปสัตว์น้ ำด้วยวิธีกำรต่ำง ๆ นวัตกรรมกำรเพ่ิมมูลค่ำผลิตภัณฑ์และวัสดุ
เศษเหลือ กำรตรวจสอบคุณภำพสัตว์น้ ำ ข้อบังคับและกฎหมำยที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ำ และปฏิบัตกำรที่
เกี่ยวข้อง 
       This course emphasises on chemical composition of fishes, change in quality, deterioration 
of fish quality, storage, processing methods of fishes, innovation of value-added products and by 
product utilization, inspection of product quality, regulation and law related fishery products and 
related laboratory. 
 
FSI62-370 การเก็บเกี่ยวสารชีวภัณฑ์และเทคนิควิเคราะห์ 3(2-3-5) 
 Bioproduct  Recovery and Analysis  

กำรเรียนกำรสอนรำยวิชำนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้ศึกษำเทคนิคกำรแยก และกำรสกัดสำรเคมี
ชีวภำพจำกผลิตภัณฑ์ชีวภำพ สำรสกัดหยำบจะถูกท ำให้บริสุทธ์ด้วยเทคนิคกำรตกตะกอน เทคนิคอิเล็กโทร
โฟเรซีส โครมำโทกรำฟี และเทคโนโลยีเมมเบรน และกำรฝึกปฏิบัติกำรในหัวข้อที่เก่ียวข้อง 
       This course is intended to provide the student to study in techniques used for isolation 
and extraction of biochemical compounds from bioproducts. The crude extract compound 
will be further purified by sedimentation, electrophoresis, chromatographic, and membrane 
technologies. Labortory related to bioproduct recovery and analysis will be practiced. 
 
FSI62-371 เทคโนโลยเีอนไซม์ 4(3-3-7) 
 Enzyme Technology  

กำรเรียนกำรสอนในรำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจโครงสร้ำงทำงเคมี สมบัติทำงกำยภำพ
และหน้ำที่ของเอนไซม์ กำรจัดจ ำแนกชนิดของเอนไซม์ แหล่งเอนไซม์ ปฏิกิริยำที่เร่งโดยเอนไซม์ จลนพลศำสตร์และ
กลไกกำรท ำงำนของเอนไซม์ ปัจจัยที่มีผลต่อกิจกรรมของเอนไซม์ เทคนิคส ำหรับกำรแยกและกำรเตรียมเอนไซม์ให้
บริสุทธิ์ เอนไซม์ที่มีในอำหำร บทบำทของเอนไซม์ต่อกำรเปลี่ยนแปลงทำงเคมีและกำยภำพของอำหำรซึ่งสัมพันธ์กับ
กำรรักษำคุณภำพและกำรแปรรูปอำหำร กำรผลิตเอนไซม์ในอุตสำหกรรม กำรตรึงเอนไซม์และกำรประยุกต์ใช้
เอนไซม์ในอุตสำหกรรมอำหำร รวมทั้งกำรทดลองที่เกี่ยวข้อง 

This course is intended to provide the student to understand in chemical structures, 
physical properties and functions of enzymes, classification of enzymes, source of enzyme, enzyme 
catalyzed reactions, enzyme kinetics and mechanism of enzyme regulations, factors affecting 
enzyme activity, enzyme isolation and purification techniques, endogenous enzymes in food 
systems, influence of enzymes on chemical and physical changes in foods with respect to 
preservation of quality and processing of foods, industrial enzyme production, enzyme 
immobilization, enzyme applications in food industry, and experiment related to the course. 
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FSI62-372 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 3(2-3-5) 
 Food Biotechnology  

กำรเรียนกำรสอนในรำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจกำรประยุกต์ใช้เทคโนโลยีชีวภำพใน
กำรผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ิมมูลค่ำส ำหรับใช้ในอุตสำหกรรมอำหำร เช่น สำรให้ควำมหวำน สำรเสริมกลิ่นรส โพลีเมอร์
ชีวภำพ กรดอินทรีย์และอ่ืน ๆ กำรศึกษำเทคนิคและฝึกฝนทักษะเชิงปฏิบัติกำรที่เกี่ยวข้อง 

This course is intended to provide the student to understand in application of 
biotechnological knowledges to create a value added products such as sweeteners, flavor 
enhancers, biopolymer, organic acids, etc., and their uses in foods and feedstock and 
experiments related to the course. 
 
FSI62-383 นวัตกรรมอาหารหมัก 3(2-3-5) 
 Innovative Fermented Food  

    รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับจุลินทรีย์และบทบำทที่ส ำคัญในอุตสำหกรรมอำหำรหมัก กำรเปลี่ยนแปลงทำง
กำยภำพและเคมีของอำหำรระหว่ำงกำรหมัก เทคโนโลยีและนวัตกรรมกำรผลิตทำงอุตสำหกรรม กำรควบคุมคุณภำพ
และสุขำภิบำลโรงงำน ข้อบังคับและกฎหมำยที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อำหำรหมัก และปฏิบัติกำรที่เกี่ยวข้อง 
           This course emphasises on microoganism and its role in frermented food industry, 
physical and chemical changes of food during fermentation, industrial production technology and 
innovation, quality assurance and industrial sanitation, regulations and law concerning fermented 
food products and related laboratory. 
 
FSI62-384 นวัตกรรมของเสีย 3(2-3-5) 
 Waste Innovation  

กำรเรียนกำรสอนในรำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจค ำจ ำกัดควำมของของเสีย กำรจ ำแนก
ของเสีย ของเสียจำกโรงงำนอุตสำหกรรมเกษตร กลยุทธ์กำรลดของเสีย นวัตกรรมกำรเพ่ิมมูลค่ำของเหลือทิ้งทำง
กำรเกษตรและอุตสำหกรรมเกษตร เช่น กำรผลิตชีวมวลและพลังงำนชีวภำพ กำรเก็บเกี่ยวสำรให้กลิ่นและ
สำรชีวภำพอ่ืนๆ รวมทั้งกำรทดลองในห้องปฏิบัติกำรในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง 

This course is intended to provide the student to understand in definition of waste, 
waste classification, wastes from agro-industries processes, strategic plans for waste reduction, 
innovative technologies to produce value-added substance from agricultural residues and agro-
industry wastes such as production of biomass and biofuel, recovery of flavor and other bioactive 
compounds, and laboratory practice in related topics. 
 
FSI62-385 นวัตกรรมอาหาร 2(0-6-3) 
 Food Innovation  
            รำยวิชำนี้มุ่งเน้นกำรริเริ่มแนวคิดและด ำเนินกำรทดลองวิจัยเพื่อสร้ำงนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อำหำร 
            This course focuses on creativity and laboratory research in order to invent new food 
products. 
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FSI62-388 โครงงานวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 4(0-8-4) 
 Food Science and Innovation Project  
       รำยวิชำนี้มุ่งเน้นกำรท ำงำนวิจัยและกำรเขียนรำยงำนกำรวิจัยซึ่งได้จำกกำรค้นคว้ำทดลองตำมระเบียบวิธี
วิจัย ภำยใต้ควำมดูแลของอำจำรย์ที่ปรึกษำในหัวข้อที่เกี่ยวกับวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรมตำมที่นักศึกษำ
สนใจ 
       This course focuses on research and report writing in the field of food science and 
innovation according to research methodology under supervision of an advisor on the topic 
that student is interested. 
 
FSI62-389 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด  2(2-0-4) 
 Food Product Development and Marketing  
       รำยวิชำนี้มีเน้นเกี่ยวกับแนวคิดส ำหรับผลิตภัณฑ์ กระบวนกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ เทคนิคขั้นพ้ืนฐำนส ำหรับ
กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ ควำมต้องกำรของผู้บริโภค กำรออกแบบกำรทดลองส ำหรับกำรพัฒนำสูตรและ
กระบวนกำรผลิต กำรประเมินคุณภำพผลิตภัณฑ์ต้นแบบ กำรศึกษำด้ำนกำรตลำดและกลยุทธ์กำรตลำด 
       This course focus on product idea generation, process of product development, basic 
technical of product development, understanding consumers, experimental design of 
prototype product, process development, evaluation of prototype product, marketing and 
strategy marketing. 
 
3.2) ด้านโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ                                           23  หน่วยกิต 
FSI62-301 สารเติมแต่งอาหารและเครื่องเทศ 3(2-3-5) 
 Food Additive and Spice  

เนื้อหำวิชำนี้บรรยำย ชนิดของสำรปรุงแต่งอำหำรและกำรจ ำแนก และควำมสัมพันธ์ของสำรปรุงแต่ง
อำหำรและมำตรฐำนอำหำร เนื้อหำวิชำยังเน้นถึงแนวคิดของคนในกำรใช้สำรเคมีปรุงแต่งอำหำร กำรใช้
เครื่องเทศแทนสำรเคมีปรุงแต่งอำหำรได้ไหม รวมทั้งได้ศึกษำชนิดของเครื่องเทศท่ีใช้บ่อยในอำหำรตะวันตก
และตะวันออก ตัวอย่ำงอำหำรที่เติมสำรปรุงแต่งและหรือเครื่องเทศ 

This course describes types of food additives and its classification, and the relations of  
food additives and food standards. The course focuses on how people think about chemical 
food additives. Replacement of chemical food additives with spices is discussed. Topics on 
most commonly spice use in western and eastern foods, such as food additive and or spice 
being used in food, are also mentioned. 
 
FSI62-321 หลักการจัดอาหารและโภชนาการบุคคล 

Principle of Dietary and Human Nutrition 
4(3-3-7) 

รำยวิชำบังคับก่อน: FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบในกำรผลิตอำหำร 
Pre-requisite: FSI62-200 Biochemistry and Chemistry of Foodstuffs 

รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับอำหำรหลัก 5 หมู่ ควำมส ำคัญของโภชนำกำรต่อสุขภำพ เมแทบอลิซึมของ
คำร์โบโฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตำมิน เกลือแร่ น้ ำและ อิเล็กโตรไลต์ ควำมต้องกำรสำรอำหำรและโภชนำกำรใน
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แต่ละช่วงวัย ปัญหำที่เกิดจำกควำมบกพร่องและไม่สมดุลทำงโภชนำกำร หลักกำรก ำหนดรำยกำรอำหำรเฉพำะ
บุคคล กำรฝึกปฏิบัติจัดอำหำรส ำหรับคนในวัยต่ำง ๆ 

This course provides five major groups of food, the importance of nutrition on human 
health and diseases, metabolisms of carbohydrate, protein, lipid, vitamin, mineral, water and 
electrolyte, nutritional requirements and role of nutrients in human nutrition, nutritional 
deficiencies problems and principles of individual food defining. Food defining practices for 
specific age are provided. 
 
FSI62-322 โภชนบ าบัด 3(2-3-5) 
 Diet Therapy  

รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับควำมสัมพันธ์ระหว่ำงโรคและกำรเจ็บป่วยกับโภชนำกำร เมแทบอลิซึมของ
พลังงำนและสำรอำหำรในภำวะของโรค ควำมส ำคัญของอำหำรต่อกำรรักษำโรค โภชนบ ำบัดส ำหรับผู้ป่วยโรค
ต่ำง ๆ ที่สัมพันธ์กับโภชนำกำร กำรก ำหนดอำหำรเพ่ือป้องกันโรคและเพ่ือให้เหมำะสมกับพยำธิสภำพของผู้ป่วย 
กำรฝึกปฏิบัติกำรก ำหนดอำหำรเฉพำะโรคเพ่ือกำรป้องกันและรักษำโรค กำรติดตำมและประเมินผลกำรให้
โภชนบ ำบัด  

The course introduces the relationship between nutrition and disease. Energy and 
nutritional metabolisms under major disease conditions are also given. Nutritional therapy 
related to major diseases is focused. Dietary prescriptions for disease prevention and specific 
patient's pathology are addressed. Food dietetic practices for disease prevention and therapy 
are emphasised. Monitoring and evaluation after nutritional therapy are established. 
 
FSI62-323 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-5) 
 Heathy Food  

รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับควำมหมำย และควำมส ำคัญของอำหำรเพื่อสุขภำพ โครงสร้ำงและสมบัติ
ของสำรออกฤทธิ์ทำงชีวภำพที่มีต่อสุขภำพ อำหำรเพื่อสุขภำพที่ได้จำกพืช สัตว์ และจุลินทรีย์ กำรฝึกปฏิบัติกำร
พัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรเพื่อสุขภำพ 

The course examines definition and importance of functional foods. Structure and 
functional properties of bioactive compounds on human health are given. Plants, animals 
and microorganism based functional foods are explained. Laboratories related to functional 
food development are manipulated. 
 
FSI62-347 หลักการจัดการบริการอาหาร 3(2-3-5) 
 Principle of Food Service Management  

เนื้อหำวิชำนี้บรรยำย หลักกำรจัดกำรที่เกี่ยวกับกำรควบคุมรำยจ่ำย  กำรบริหำรคน กำรบริกำรลูกค้ำ 
กำรตลำด กำรสร้ำงแบรนด์  และกำรจัดกำรควำมเสี่ยง หลักกำรบริกำรอำหำรร้ำนริมทำง ร้ำนอำหำรหรู และ
โรงพยำบำล นักศึกษำออกแบบกิจกรรมที่สอดคล้องกับกำรบรรยำย 

This course aims to describe principles of management which involve in cost control, 
managing people, food service, marketing, brand building and risk management. The course 
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will also describe principles food services for street food, fine dining and hospital. Students 
design activities related to the course.  
 
FSI62-348 สุขลักษณะในการประกอบอาหารและการบริการอาหาร  

Sanitation in Food Preparation and Food Service 
4(4-0-8) 

รำยวิชำบังคับก่อน: BIO61-213 จุลชีววิทยำพ้ืนฐำน 
Pre-requisite: BIO61-213 Fundamentals of Microbiology 

นักศึกษำท่ีลงทะเบียนวิชำนี้จะเรียนรู้กฎระเบียบควำมปลอดภัยในครัว หลักกำรท ำควำมสะอำดและ
กำรเก็บอุปกรณ์ในกำรท ำอำหำร เรียนรู้เกี่ยวกับแหล่งของกำรปนเปื้อนและกำรป้องกัน ควำมหมำยของ
จรรยำบรรณในกำรท ำครัวและควำมส ำคัญ กำรจัดกำรเก็บวัตถุดิบและอำหำรปลอดภัย รวมทั้งกำรเรียนรู้
เกี่ยวกับกฎหมำยสุขลักษณะ ชนิดกำรปนเปื้อน สุขลักษณะด้ำนกำรบริกำรอำหำรและเครื่องดื่ม 

The students who enroll this course will learn rules of kitchen safety, principles of cleaning  
kitchen  accessories and kitchen storage. They will know sources of contamination and prevention. 
The meaning of ethics in the kitchen and how it important. How to manage raw materials storage 
and cook safe food. They will know sanitation laws, types of food contamination. Sanitation 
guidelines for food and beverage service are also included in this course.  
 
FSI62-349 งานบริการจัดเลี้ยง 3(2-3-5) 
 Catering Service  

รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับหลักกำรและกำรวำงแผนกำรจัดเลี้ยงอำหำร กำรเตรียมและกำรจัดเลี้ยง
อำหำรในรูปแบบต่ำงๆ กำรเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ในงำนบริกำรอำหำร กำรก ำหนดรำยกำรอำหำร กำรจัดตกแต่ง
ห้องอำหำรและกำรจัดโต๊ะอำหำร กำรควบคุมต้นทุนอำหำรและกำรส่งเสริมกำรขำย รวมทั้งกำรฝึกปฏิบัติงำน
บริกำรจัดเลี้ยง 

This course gives principle and planning of catering service. Preparation and catering 
service in various forms are addressed. Menu planning and restaurant/table decoration are 
provided. Selection of equipment and facilities for catering service operation is introduced. 
Cost control and sales promotion are covered. Laboratories related to catering service are 
included. 
 
FSI62-353 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 

Cookery Equipment and Utensil 
2(2-0-4) 

รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับชนิดของเครื่องมือและอุปกรณ์ในกำรประกอบอำหำร หลักกำรเลือกซ้ือ
เครื่องมือและอุปกรณ์ในกำรประกอบอำหำร กำรใช้งำนเครื่องมือและอุปกรณ์ในกำรประกอบอำหำรที่เหมำะสม 
กำรท ำควำมสะอำดเครื่องมือและอุปกรณ์ในกำรประกอบอำหำร กำรเก็บและบ ำรุงรักษำในกำรประกอบอำหำร 
และเครื่องมือและอุปกรณ์ในกำรประกอบอำหำรสมัยใหม่ 

This course emphasizes on type of cooking equipment and utensils. Principle of 
purchasing cooking equipment and utensils is given. The proper use and cleaning of kitchen 
equipment and utensils are stressed. Kitchen equipment and utensils maintenance and 
storage are provided. The modern cookery equipment and utensils are addressed. 
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FSI62-354 อาหารและประสาทสัมผัส 3(2-3-5) 
 Food and the Sense  

รำยวิชำนี้ศึกษำเกี่ยวกับกำรรับรู้สี เนื้อสัมผัส รสและกลิ่นของอำหำร และวิธีกำรประเมินคุณภำพทำง
ประสำทสัมผัสของอำหำรศึกษำปัจจัยที่มีผลต่อกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส และกำรประยุกต์ใช้กับงำน
พัฒนำผลิตภัณฑ์ รวมทั้งจัดให้มีกำรฝึกปฏิบัติกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

This course deals with the knowledge of food color, texture, flavor and odor 
perception, and techniques to evaluate the sensory characteristics of food. Factors affecting 
sensory evaluation and its application on product development are covered. Practices in 
sensory evaluation are included. 
 
FSI62-365 อาหารไทยและขนมไทย 3(2-3-5) 
 Thai Food and Thai Dessert  

เนื้อหำกำรเรียนวิชำอำหำรไทยและขนมหวำนไทย บรรยำยและปฏิบัติกำรเกี่ยวกับกำรเลือกวัตถุดิบให้
เหมำะสมกับอำหำรแต่ละชนิด วิธีกำรเตรียมส่วนผสมและกำรปรุงอำหำร กำรประเมินคุณค่ำทำงโภชนำกำร 
และกำรคิดเมนูใหม่ 

The contents of Thai food and Thai dessert are described and practiced on how to 
select suitable raw material being used for each kind of Thai food. Methods to prepare base 
ingredients and to cook Thai meals are covered. Evaluation of nutritional value and creation 
of new recipes are practiced.  
 
FSI62-366 อาหารยุโรป 3(2-3-5) 
 European Cuisine  

รำยวิชำนี้ให้ควำมรู้พื้นฐำนเกี่ยวกับวิวัฒนำกำรทำงประวัติศำสตร์และวัฒนธรรมของอำหำรยุโรป โดย
แนะน ำรูปแบบและชนิดของรำยกำรอำหำรในอำหำรยุโรป รวมถึงอุปกรณ์ ส่วนผสม และวิธีที่ใช้ในกำรประกอบ
อำหำรยุโรป กำรจัดให้มีกำรฝึกปฏิบัติกำรประกอบอำหำรยุโรป และกำรน ำเสนอจำนอำหำร รวมทั้งกำร
ประเมินคุณค่ำทำงโภชนำกำร และกำรคิดเมนูใหม่ 

This course gives basic knowledge about the historical and cultural evolution of the 
European cuisine. The style and types of menus in the European cuisine is introduced. The 
equipment, ingredients and techniques used for cooking in the European cuisine are covered. 
Practices in European food cooking and plate presentation are included. Evaluation of 
nutritional value and creation of new recipes are practiced.  
 
FSI62-367 อาหารอาเซียน 3(2-3-5) 
 Asian Cuisine  

รำยวิชำนี้แนะน ำถึงควำมหลำกหลำยของอำหำรประจ ำภูมิภำคในประเทศอำเซียน โดยอธิบำย
ผลกระทบของควำมแตกต่ำงทำงวัฒนธรรมต่อเอกลักษณ์ของอำหำรอำเซียน รำยวิชำนี้เน้นควำมรู้ด้ำนส่วนผสม 
รูปแบบกลิ่นรส กำรเตรียม และวิธีกำรประกอบอำหำรอำเซียน กำรจัดให้มีกำรฝึกปฏิบัติกำรประกอบอำหำร
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อำเซียน และกำรน ำเสนอจำนอำหำร รวมทั้งกำรประเมินคุณค่ำทำงโภชนำกำร และกำรคิดเมนูใหม่ 
This course introduces the variety of regional dishes in Asian countries. Impact of 

different cultures on the unique Asian Cuisine dishes is discussed. The course focuses on 
knowledge in ingredients, flavor profiles, preparation and cooking techniques for Asian 
Cuisine. Practices in Asian food cooking and plate presentation are included. Evaluation of 
nutritional value and creation of new recipes are practiced.  
 
FSI62-368 เครื่องดื่มและไอศกรีม 3(2-3-5) 
 Beverage and Ice cream  

รำยวิชำนี้อธิบำยถึงควำมสัมพันธ์ระหว่ำงวัฒนธรรมและวิวัฒนำกำรของเครื่องดื่ม กำรผลิตและกำรเกบ็
รักษำเครื่องดื่มที่มีแอลกฮอล์และไม่มีแอลกฮอล์ รวมถึงศึกษำกำรจับคู่เครื่องดื่มกับอำหำร นอกจำกนี้ศึกษำกำร
จ ำแนกประเภทของไอศกรีม อุปกรณ์ ส่วนผสม และวิธีกำรผลิตไอศกรีม รวมทั้งกำรเก็บรักษำ โดยจัดให้มีกำร
ฝึกปฏิบัติกำรผลิตเครื่องดื่ม และไอศกรีม กำรพัฒนำเครื่องดื่มและไอศกรีมที่มีแคลลอรี่ต่ ำส ำหรับผู้ป่วย
เบำหวำนและผู้ป่วยโรคอ้วน 

This course describes cultural interaction and evolution of beverages, production and 
storage of alcoholic and non-alcoholic drinks. Food and drink paring are studied in this 
course. Ice cream classification, equipment, ingredients, production techniques and storage of 
ice cream are also covered. Practices in beverage and ice cream production are included. 
Development of low calories ice screams and beverages for obese and diabetic patients is 
also included.  
 
FSI62-369 วิทยาการขนมอบ  3(2-3-5) 
 Bakery Science  

รำยวิชำนี้มีเนื้อหำเกี่ยวกับประเภท ควำมส ำคัญ โครงสร้ำงและหน้ำที่ของส่วนผสมที่ส ำคัญในกำรท ำ
ขนมอบ เครื่องมือและอุปกรณ์ในกำรท ำขนมอบ เทคนิคกำรท ำผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดต่ำง ๆ และกำรเก็บรักษำ 
ปฏิบัติกำรที่เก่ียวข้องกับวิทยำกำรขนมอบ และกำรพัฒนำขนมอบชนิดใหม่ 

This course provides type, importance, structure and function of baking ingredients. 
Equipment and utensils for home-made bakery production are covered. Processing 
techniques and storage of bakery products are given. Laboratories related to bakery science is 
emphasised. Development of new bakery product is included.  
 
FSI62-386 หัวข้อเฉพาะทางด้านศาสตร์การประกอบอาหาร   3(3-0-5) 
 Selected Topics in Culinology  
รำยวิชำบังคับก่อน: มีฐำนะเป็นนักศึกษำชั้นปีที่ 3 ขึ้นไป 
Pre-requisite: Third year students or higher  

รำยวิชำนี้ศึกษำหัวข้อเฉพำะด้ำนหรือหัวข้อที่น่ำสนใจทำงด้ำนศำสตร์กำรประกอบอำหำร 
This course is given knowledge of selected or interested topics in the field of 

culinology. 

สป.อว.รบัทราบการให้ความเห็นชอบหลกัสูตรน้ีแล้ว 
เมื่อวนัที่ 3 มิ.ย. 2564



 

48 
 

 
FSI62-387 ปัญหาพิเศษด้านศาสตร์การประกอบอาหาร 3(0-9-3) 
 Special Problem in Culinology  
รำยวิชำบังคับก่อน: มีฐำนะเป็นนักศึกษำชั้นปีที่ 3 ขึ้นไป 
Pre-requisite: Third year students or higher  

กำรค้นคว้ำทดลองในหัวข้อเฉพำะเรื่องเชิงสร้ำงสรรค์ในด้ำนที่สนใจทำงศำสตร์กำรประกอบอำหำร
ภำยใต้กำรดูแลของอำจำรย์ผู้สอน 

Research experiment of interestingly creative topics in culinology under supervision of 
instructor is manipulated. 

 
FSI62-324 โภชนพันธุศาสตร์  3(3-0-6) 
 Nutrigenomics  
       รำยวิชำนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจโครงสร้ำงและกำรแสดงออกของยีน เมแทบอลิซึมและ
สำรอำหำร กระบวนกำรทำงชีวภำพของเซลล์ กำรกลำยพันธุ์และกำรเกิดโรคทำงพันธุกรรม ควำมสัมพันธ์ของเม
แทบอลิซึมและกำรเกิดโรค กำรแสดงออกของยีนที่ตอบสนองต่อสำรอำหำรและสิ่งเร้ำ 
       This course is intended to provide the student to understand in gene structure and 
expression, metabolism and nutrition, system biology, mutation and genetic disorder, metabolic 
diseases, and gene expression induced by nutrition and stimuli. 
 
FSI62-325 โภชนาศาสตร์คลนิิก 4(3-3-8) 
 Clinical Nutrition   
       รำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจระหว่ำงโภชนำกำรและโรค ควำมต้องกำรสำรอำหำรและ
พลังงำนในภำวะของโรคต่ำงๆ เมแทบอลิซึมและกำรให้ยำที่เกี่ยวข้อง ทักษะในกำรอ่ำนผลกำรตรวจสุขภำพขั้น
พ้ืนฐำนที่เกี่ยวข้องกับงำนโภชนบ ำบัด และกำรฝึกปฏิบัติในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง 
       This course is intended to provide the student to understand relationship between 
nutrition and diseases, nutrients, energy or conditions in diseases, metabolism and relevant 
pharmacological management, reading skills of basic health examination results related to 
nutrition therapy, and laboratory related to the course. 
 
FSI62-326 การก าหนดอาหารและการปรุงอาหารส าหรับโภชน

บ าบัด 
4(3-3-8) 

 Culinary Dietetics for Nutrition Therapy  
       รำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจในหลักกำรก ำหนดอำหำร กำรให้ค ำแนะน ำทำงด้ำนอำหำรที่
เหมำะสมกับผู้ป่วยโรคต่ำงๆ กำรให้อำหำรทำงหลอดเลือดด ำ และฝึกปฏิบัติเพ่ือปรุงอำหำรส ำหรับผู้ป่วยเฉพำะโรค 
       This course is intended to provide the student to understand the principal of dietetics 
and suggestion on diets suitable for patients, tube feeding, and cooking practices for disease-
specific diet patients. 
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FSI62-327 โภชนาการผู้สูงอายุ  3(3-0-6) 
 Nutrition for the Elderly  
       รำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจเกี่ยวกับกำรเปลี่ยนแปลงทำงสรีรวิทยำและชีวเคมีของ
ผู้สูงอำยุ ปัญหำทำงโภชนำกำรในผู้สูงอำยุ สำรอำหำรที่จ ำเป็นส ำหรับผู้สูงอำยุ กำรส่งเสริมสุขภำพและภำวะ
โภชนำกำรส ำหรับผู้สูงอำยุ 
This course is intended to provide the student to understand in physiological and 
biochemical changes in the elderly, malnutrition in the elderly, nutrition requirement, 
promoting health and nutrition in the elderly. 
 
FSI62-328 โภชนาการและการปรุงอาหารส าหรับเด็ก 3(3-0-6) 
 Child Nutrition and Cooking  
       รำยวิชำนี้มุ่งเน้นควำมรู้เกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคอำหำรและควำมต้องกำรสำรอำหำรของเด็กตั้งแต่วัย
แรกเกิดถึงวัยรุ่น วิธีกำรศึกษำและตอบสนองควำมต้องกำรด้ำนกำรบริโภคอำหำรของเด็ก กลยุทธ์ในกำรปรุง
และกำรออกแบบอำหำรเพ่ือส่งเสริมกำรกินเพ่ือสุขภำพในเด็ก  
       This course focuses on knowledge of food consumption behavior and nutritional 
requirements from infant through to teenager, the approaches to understand and response 
to food intake needs of child, cooking strategies and food designs to promote healthy eating 
in children. 
 
FSI62-355 การวิจัยและสถิติประยุกต์ทางโภชนาการ  4(2-6-4) 
 Research Methodology and Applied 

Statistics in Nutrition 
 

       รำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เรียนรู้ขั้นตอนกำรท ำวิจัยอย่ำงเป็นระบบ กำรก ำหนดหัวข้อกำร
วิจัย วิธีกำรเขียนโครงร่ำงกำรวิจัย กำรวำงแผนและกำรออกแบบกำรทดลอง กำรเก็บข้อมูลและกำรวิเครำะห์ 
กำรอธิบำยผล กำรเผยแพร่งำนวิจัย จริยธรรมกำรวิจัย กำรประยุกต์วิธีกำรทำงสถิติในงำนด้ำนโภชนำกำร กำร
ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์และปฏิบัติงำนวิจัยทำงโภชนำกำร 
       This course is intended to provide the student to study in systematic approach to 
conducting research, setting research objective, research proposal, planning and designing the 
experiments, data collection and analysis, interpretation of the results, research publication, 
research ethics, applied statistics in nutrition, computer programs, and research in nutrition 
and dietetics.   
 
FSI62-356 ฟูโดมิกส์ 3(3-0-6) 
 Foodomics  
        รำยวิชำนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจควำมรู้พ้ืนฐำนและกำรประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในกำรศึกษำ
ยีน กำรแสดงออกของยีน โปรตีนและเมแทบอไลท์ เพ่ือใช้ในกำรศึกษำอำหำร โภชนำกำร วัตถุเจือปนในอำหำรและ
ประเมินควำมปลอดภัยของอำหำร 
       This course is intended to provide the student to understand in basic knowledge and 
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application of genomics, transcriptomics, proteomics, lipidomics, and metabolomics technologies 
in food, nutrition, food additive, and assessing of food safety. 
 
FSI62-357 การประเมินภาวะโภชนาการ   3(3-0-6) 
 Nutrition Assessment  
       รำยวิชำนี้มุ่งเน้นหลักกำรและวิธีกำรในกำรประเมินภำวะโภชนำกำรทั้งทำงตรงและทำงอ้อม ได้แก่ วิธีกำรวัด
สัดส่วนของร่ำงกำย กำรประเมินพลังงำนและสำรอำหำรที่ได้รับจำกกำรบริโภคอำหำร กำรตรวจร่ำงกำยทำงคลินิก
เบื้องต้น และกำรวิเครำะห์ทำงชีวเคม ี
       This course focuses on the principles and methods in the interpretation of both direct 
and indirect assessment of nutritional status including the assessment of energy and nutrients 
obtained from food consumption, anthropometry, basic clinical physical examination and 
biochemical analysis. 
 
FSI62-358 โภชนาการสารอาหารให้พลังงาน   3(3-0-6) 
 Nutrition of Macronutrients  
       รำยวิชำนี้มุ่งเน้นกำรค ำนวณพลังงำนจำกอำหำร เมแทบอลิซึมของสำรอำหำรที่ให้พลังงำนแก่ร่ำงกำย 
ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงสำรอำหำรให้พลังงำนกับภำวะโภชนำกำร รวมทั้งควำมรู้ใหม่ ๆ เกี่ยวกับโภชนำกำรของ
ไขมัน โปรตีนและคำร์โบไฮเดรต   
       This course focuses on the calculation of the energy content of foods, metabolism of 
macronutrients, relation between macronutrients and nutritional status and the up-to-date 
topics in the nutrition of lipid, protein and carbohydrate. 
 
FSI62-373 อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสชัภัณฑ์  3(2-3-6) 
 Functional Foods and Nutraceuticals  
       รำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้ เข้ำใจควำมหมำยและควำมส ำคัญของอำหำรฟั งก์ชัน 
องค์ประกอบและสมบัติเชิงหน้ำที่ของสำรออกฤทธิ์ชีวภำพที่มีผลต่อสุขภำพ อำหำรฟังก์ชันที่ได้จำกพืช สัตว์และ
จุลินทรีย์ ควำมปลอดภัยของอำหำรเพ่ือสุขภำพ กำรควบคุมและกำรประเมินกำรตรวจวิเครำะห์เพ่ือรับรอง
คุณภำพของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งปฏิบัติกำรที่เก่ียวข้องกับเทคโนโลยีอำหำรฟังก์ชัน 
       This course is intended to provide the student to understand in definition and 
importance of functional foods, compositions and functional properties of bioactive 
compounds on human health, functional foods from plants, animals and microorganism, 
safety of functional foods, controlling and analysis assessment for product certification, and 
laboratory related to functional foods. 
 
FSI62-374 การแยกสารชีวภัณฑ์และเทคนิควิเคราะห์  3(2-3-6) 
 Bioproduct Recovery and Analysis  
       รำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้ศึกษำเทคนิคกำรแยกและกำรสกัดสำรเคมีชีวภำพจำกผลิตภัณฑ์
ชีวภำพ กำรตกตะกอน เทคนิคอิเล็กโทรโฟเรซิสและโครมำโทกรำฟี เทคโนโลยีเมมเบรน และกำรฝึกปฏิบัติกำรใน
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หัวข้อที่เกี่ยวข้อง 
       This course is intended to provide the student to study in techniques used for isolation 
and extraction of biochemical compounds from bioproducts, sedimentation, electrophoresis and 
chromatography techniques, and membrane technology and laboratory related to bioproduct 
recovery and analysis. 
 
FSI62-375 พิษวิทยาอาหารเบื้องต้น  3(3-0-6) 
 Fundamental Food Toxicology  
       รำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจหลักกำรของพิษวิทยำทำงอำหำร ชนิดของสำรพิษที่พบใน
อำหำร  กำรเกิดสิ่งมีพิษในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ สำเหตุของกำรเกิดสำรพิษ ควำมปลอดภัยในอำหำร สำร พิษ
และกำรป้องกัน กำรก ำจัดและกำรตรวจสอบสำรพิษในอำหำรอันมีสำเหตุมำจำกเชื้อจุลินทรีย์และสำรเคมี 
       This course is intended to provide the student to understand in principles of food 
toxicology, type of toxin, toxic contamination in raw materials and products, toxin causes, 
food safety, toxicity and protection from toxins, detoxification, and analysis of microbial and 
chemical toxins in food products. 
 
FSI62-376 เทคนิคทางโมเลกุลในเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร  4(3-3-8) 
 Molecular Techniques in Food 

biotechnology 
 

       รำยวิชำมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษำได้เข้ำใจโครงสร้ำงทำงกำยภำพและเคมีของสำรพันธุกรรม กำรจ ำลองดี
เอนเอ ทฤษฎีพ้ืนฐำนด้ำนอณูพันธุศำสตร์และพันธุวิศวกรรม แผนที่จีโนมและเครื่องหมำยโมเลกุล กำรสกัดดีเอนเอ 
กำรเพ่ิมปริมำณชิ้นส่วนดีเอนเอในหลอดทดลอง กำรประยุกต์ใช้เทคนิคทำงโมเลกุลในกำรตรวจวิเครำะห์หรือ
จ ำแนกจุลินทรีย์ในอำหำรและกำรฝึกปฏิบัติในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง 
       This course is intended to provide the student to understand in physical and chemical 
structure of nucleic acids, DNA replication, basic theory in molecular genetics and genetic 
engineering, genome mapping and molecular markers, DNA isolation, in vitro DNA amplification, 
application of molecular techniques to detect or identify microorganisms in foods and 
experiment related to the course. 
 
FSI62-377 การให้ค าปรึกษาเพื่อปรับเปลี่ยนพฤติกรรมสุขภาพ   3(3-0-6) 
 Counseling for Healthy Behavioral Change  
       รำยวิชำนี้มุ่งเน้นควำมรู้และแนวคิดเกี่ยวกับจิตวิทยำ พฤติกรรมศำสตร์และกำรให้ค ำปรึกษำ ทฤษฎีกำร
สื่อสำรและกำรปรับเปลี่ยนพฤติกรรม กำรสื่อสำรที่มีประสิทธิภำพ รูปแบบส่วนบุคคลและกลยุทธ์ควำมสัมพันธ์  
ทฤษฎีกำรปรับเปลี่ยนวิถีชีวิต กำรเสริมสร้ำงแรงจูงใจ กำรให้ค ำปรึกษำด้ำนสุขภำพที่มีประสิทธิภำพและ
จริยธรรมในกำรให้ค ำปรึกษำ 
       This course focuses on knowledge and concept of psychology, behavioral science and 
counseling, theories of communication and behavioral modification, effective communication, 
personal styles and relationship strategies, motivational interview, effective healthy 
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counseling and ethics in counseling 
 
4) สหกิจศึกษา/ทักษะการประกอบวิชาชีพ              17 หน่วยกิต 
FSI62-390           เตรียมสหกิจศึกษา                                                                1(2-0-1) 
          Pre-Cooperative Education 
 รำยวิชำนี ้เป็นกำรปฏิบัติกำรเตรียมควำมพร้อมก่อนออกปฏิบัติงำนสหกิจศึกษำในสถำน
ประกอบกำร ทั้งในประเทศและต่ำงประเทศ เนื้อหำประกอบด้วย กำรจัดท ำประวัติย่อและใบสมัครงำน
เป็นภำษำอังกฤษ เทคนิคกำรสมัครงำนและกำรสอบสัมภำษณ์ กำรท ำงำนในองค์กรแบบต่ำง ๆ จริยธรรม
ในกำรท ำงำน กำรปรับตัวในสังคม กำรพัฒนำบุคลิกภำพ กำรวำงแผนชีวิตและอำชีพ กำรจั ดท ำโครงงำน
และรำยงำนสหกิจศึกษำ เทคนิคกำรน ำเสนอ กำรเป็นผู้ประกอบกำร และควำมปลอดภัยในกำรท ำงำน   
 This course is a preparatory course before cooperative education work 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 skills adjustment, personality development, life and 
career planning, project and cooperative education report, presentation technique, 
entrepreneurship and occupational safety.  
 
FSI62-491         สหกิจศึกษา 1                                                                   8(0-40-0) 
         Cooperative Education I 
เงื่อนไขรายวิชา :  เป็นนักศึกษำที่ได้รับคะแนน S จำกรำยวิชำ FSI62-390 เตรียมสหกิจศึกษำ และสอบผ่ำน
รำยวิชำที่แต่ละหลักสูตรก ำหนด และมีสถำนภำพเป็นนักศึกษำชั้นปีที่ 3 โดยได้รับควำมเห็นชอบจำกอำจำรย์ ผู้
ประสำนงำนสหกิจศึกษำประจ ำหลักสูตร 
Conditions:  For students who have received S grade from FSI62-390 Pre-cooperative 
Education and have passed the minimum requirement of the curriculum and are in the 
third year or above and have to be approved by the cooperative education advisor.   
 รำยวิชำนี ้มีจุดมุ ่งหมำยเพื่อให้มีกำรท ำงำนจริงเชิงวิชำกำร หรือวิชำชีพ เสมือนหนึ ่งเป็น
พนักงำนเต็มเวลำในสถำนประกอบกำร หรือหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องในประเทศหรือต่ำงประเทศทำงด้ำ น
วิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรมเป็นระยะเวลำไม่น้อยกว่ำ 16 สัปดำห์ต่อเนื ่อง โดยนักศึกษำต้อง
ปฏิบัติงำนภำยใต้กำรดูแลและแนะน ำของผู้นิเทศงำนของสถำนประกอบกำรและอำจำรย์นิเทศสหกิจศึกษำ 
นักศึกษำต้องจัดท ำบันทึกผลกำรปฏิบัติงำนประจ ำวัน รำยงำนควำมก้ำวหน้ำโครงงำน รำยงำนสหกิ จศึกษำ 
และเข้ำร่วมกิจกรรมหรือน ำเสนอผลกำรปฏิบัติงำนสหกิจศึกษำตำมที่มหำวิทยำลัยก ำหนด  
              This course aims to enable the student for real work academically and 
professionally as a full time staff member in the approved workplace related to the fie ld 
of food science and innovation for at least 1 6  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 
university.   
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FSI62-492          สหกิจศึกษา 2                                                                     8(0-40-0) 
         Cooperative Education II  
เงื่อนไขรายวิชา:   เป็นนักศึกษำที่ได้รับคะแนน S จำกรำยวิชำ FSI62-491 สหกิจศึกษำ 1 
Conditions:  For students who have received S grade from FSI62-491 Cooperative Education I 
 รำยวิชำนี ้มีจุดมุ ่งหมำยเพื่อให้มีกำรท ำงำนจริงเชิงวิชำกำร หรือวิชำชีพ เสมือนหนึ ่งเป็น
พนักงำนเต็มเวลำในสถำนประกอบกำร หรือหน่วยงำนที่เกี่ยวข้องในประเทศหรือต่ำงประเทศทำงด้ำน
วิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรมเป็นระยะเวลำไม่น้อยกว่ำ 16 สัปดำห์ต่อเนื่อง ในสถำนประกอบกำรเดิม
จำกรำยวิชำ FSI62-491 สหกิจศึกษำ 1 โดยนักศึกษำต้องปฏิบัติงำนภำยใต้กำรดูแลและแนะน ำของผู้นิเทศ
งำนของสถำนประกอบกำรและอำจำรย์นิเทศสหกิจศึกษำ นักศึกษำต้องจัดท ำบันทึกผลกำรปฏิบัติงำน 
รำยงำนควำมก้ำวหน้ำ รำยงำนสหกิจศึกษำ และเข้ำร่วมกิจกรรมหรือกำรน ำเสนอผลกำรปฏิบัติงำนตำมที่
มหำวิทยำลัยก ำหนด  
             This course aims to enable the student 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 in the same workplace 
as done in FSI62 -491 Cooperative Education I. 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 university.   
 
3.2  ชื่อ สกุล ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 

3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ต าแหน่งทางวิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

 

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และสาขาวิชา 
(เรียงล ำดับจำกเอก-โท-ตรี),(สำขำวิชำ),สถำบัน,ปีที่ส ำเร็จ

กำรศึกษำ) 

ผลงานทางวิชาการ  
5 ปี ย้อนหลัง 

รองศำสตรำจำรย ์ นำยมนัส ชัยจันทร์ ปร.ด. (เทคโนโลยีอำหำร),มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์, 2549 
วท.บ. (เทคโนโลยีอำหำร ) เกียรตินิยมอันดับสอง, 
มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์, 2544 

มีผลงำนทำงวิชำกำร 5 ปี 
ย้อนหลังผ่ำนตำมเกณฑ์ 
(ดังรำยละเอียดใน
ภำคผนวก ค ) 

รองศำสตรำจำรย์ นำงนฤมล  มำแทน ปร.ด. (พัฒนำผลิตภัณฑ์ อุตสำหกรรมเกษตร),
มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์, 2549 
วท.ม. (พัฒนำผลิตภัณฑ์ อุตสำหกรรมเกษตร), 
มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์, 2542 
วท.บ. (จุลชีววิทยำ), มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้ำ
ธนบุรี, 2540 

มีผลงำนทำงวิชำกำร 5 ปี 
ย้อนหลังผ่ำนตำมเกณฑ์ 
(ดังรำยละเอียดใน
ภำคผนวก ค ) 

ผูช้่วยศำสตรำจำรย์ 
 
 

นำงสำวนิสำ  แซ่หล ี ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภำพ), มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร์, 
2557 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภำพ), มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร์, 
2536 
วท.บ. ชีววิทยำ เกียรตินิยมอันดับหนึ่ง,
มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์, 2532 

มีผลงำนทำงวิชำกำร 5 ปี 
ย้อนหลังผ่ำนตำมเกณฑ์ 
(ดังรำยละเอียดใน
ภำคผนวก ค ) 

ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ 
 

นำงวิสำขะ อนันธวัช Ph.D. (Science), Massey University, 2559 
M.Tec. (Food Technology), Massey University , 

มีผลงำนทำงวิชำกำร 5 ปี 
ย้อนหลังผ่ำนตำมเกณฑ์ 
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ต าแหน่งทางวิชาการ 
ชื่อ-สกุล 

 

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และสาขาวิชา 
(เรียงล ำดับจำกเอก-โท-ตรี),(สำขำวิชำ),สถำบัน,ปีที่ส ำเร็จ

กำรศึกษำ) 

ผลงานทางวิชาการ  
5 ปี ย้อนหลัง 

 2539 
วท.บ. (วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร),  
มหำวิทยำลัยเชียงใหม่, 2533 

(ดังรำยละเอียดใน
ภำคผนวก ค ) 

ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ 
 
 

นำยทนง  เอี่ยวศิริ ปร.ด. (วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีอำหำร),
มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์, 2554 
วท.ม. (เทคโนโลยีอำหำร), มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์, 2545 
วท.บ. (อุตสำหกรรมเกษตร), มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร,์ 
2541 

มีผลงำนทำงวิชำกำร 5 ปี 
ย้อนหลังผ่ำนตำมเกณฑ์ 
(ดังรำยละเอียดใน
ภำคผนวก ค ) 

ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ 
 

นำยพิจกัษณ์ สัมพันธ ์ ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภำพ), มหำวิทยำลยัมหิดล, 2553 
วท.บ. (เทคโนโลยีชวีภำพ) เกียรตินิยมอันดับสอง, 
มหำวิทยำลัยมหิดล, 2544 

มีผลงำนทำงวิชำกำร 5 ปี 
ย้อนหลังผ่ำนตำมเกณฑ์ 
(ดังรำยละเอียดใน
ภำคผนวก ค ) 

รองศำสตรำจำรย์ 
 

นำงสำววรวรรณ พันพิพัฒน์ Ph.D. (Chemical and biological engineering), 
Aarhus University, 2556 
วท.ม. (เทคโนโลยีอำหำร), มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีสุรนำรี, 
2548 
วท.บ. (เทคโนโลยีอำหำร), มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีสุรนำร,ี 
2544 

มีผลงำนทำงวิชำกำร 5 ปี 
ย้อนหลังผ่ำนตำมเกณฑ์ 
(ดังรำยละเอียดใน
ภำคผนวก ค ) 

 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา)  

กำรฝึกประสบกำรณ์ภำคสนำมหรือกำรฝึกงำนสหกิจศึกษำตำมเงื่อนไขรำยวิชำในหลักสูตร มีวัตถุประสงค์
เพ่ือเพ่ิมพูนควำมรู้และประสบกำรณ์ให้แก่นักศึกษำจำกกำรฝึกปฏิบัติงำนในสถำนประกอบกำร โรงงำนแปรรูป
อำหำร หน่วยงำนภำครัฐและเอกชน รวมไปถึงหน่วยงำนอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องทั้งในประเทศและต่ำงประเทศ ภำยใต้กำร
ดูแลของอำจำรย์นิเทศ เป็นระยะเวลำไม่น้อยกว่ำที่ก ำหนดไว้ 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
 4.1.1 มีควำมรู้ มีควำมเข้ำใจในทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง สำมำรถประยุกต์ใช้ และแก้ไขปัญหำได้  
 4.1.2 มีทักษะในระหว่ำงกำรปฏิบัติงำน จนสำมำรถพัฒนำเป็นโครงงำนวิจัยได้ 
 4.1.3 มีมนุษยสัมพันธ์และสำมำรถท ำงำนร่วมกับผู้อ่ืน และกำรท ำงำนเป็นทีมได้ดี 
 4.1.4 มีระเบียบวินัย ตรงเวลำ และเข้ำใจวัฒนธรรมขององค์กร ตลอดจนสำมำรถปรับตัวให้เข้ำกับบุคคล

อ่ืนได้ดี 
       4.1.5 มีควำมกล้ำในกำรแสดงออก และน ำควำมคิดสร้ำงสรรค์ไปใช้ประโยชน์ในงำนได้ 
4.2 ช่วงเวลา 

 ภำคกำรศึกษำที ่1 ปีกำรศึกษำที่ 4 เป็นระยะเวลำต่อเนื่อง 16 สัปดำห์ 
 4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
 จัดเต็มเวลำรวม 3 เดือน ในภำคกำรศึกษำที่ 1 ของปีกำรศึกษำที่ 4 และต่อเนื่องในภำคกำรศึกษำที่ 
2 ของปีกำรศึกษำที่ 4 ส ำหรับนักศึกษำท่ีเน้นด้ำนโรงงำนและศำสตร์ด้ำนกำรประกอบอำหำร 
 
5.  ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าปัญหาพิเศษ โครงงานหรืองานวิจัย  

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
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 หลักสูตรก ำหนดให้นักศึกษำเรียนรำยวิชำปัญหำพิเศษ โครงงำนหรืองำนวิจัย  ซึ่งเป็นวิชำที่ให้นักศึกษำ
ได้ใช้กระบวนกำรทำงวิทยำศำสตร์ เพ่ือเพ่ิมพูนควำมรู้และฝึกทักษะ ทำงวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม ภำยใต้
กำรแนะน ำของอำจำรย์ที่ปรึกษำ โดยนักศึกษำสำมำรถประยุกต์ใช้ควำมรู้ทำงระเบียบวิธีวิจัยและกำรออกแบบ
กำรทดลอง พัฒนำเป็นโครงร่ำง ผ่ำนขั้นตอนกำรน ำเสนอโครงร่ำงและด ำเนินกำรวิจัย แล้วจึงพัฒนำรูปเล่ม 
และน ำเสนอ โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
  5.1.1 นักศึกษำเลือกหัวข้องำนวิจัยหรือพัฒนำโจทย์วิจัยจำกสถำนประกอบกำร และเลือกอำจำรย์ที่ 
ปรึกษำ  
         5.1.2 สืบค้นข้อมูลและจัดท ำโครงร่ำง ภำยใต้ควำมเห็นชอบจำกอำจำรย์ที่ปรึกษำโครงงำน 
         5.1.3 น ำเสนอโครงร่ำงผ่ำนคณำจำรย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรหรือผู้ที่ได้รับมอบหมำย  
         5.1.4 ด ำเนินกำรวิจัย และรำยงำนควำมกำ้วหน้ำกำรวิจัยกับอำจำรย์ที่ปรึกษำ     
         5.1.5 วิเครำะห์ข้อมูล จัดท ำรำยงำนกำรวิจัย และน ำเสนอผลงำนต่อคณำจำรย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
หรือผู้ที่ได้รับมอบหมำย 
         5.1.7 แก้ไขและส่งเล่มรำยงำน 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
           5.2.1 สำมำรถประยุกต์ควำมรู้ และทักษะทำงวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรมในกำรพัฒนำโจทย์วิจัยได้ 
           5.2.2 เข้ำใจกระบวนกำรวิจัย ตั้งแต่ กำรรวบรวมค้นคว้ำข้อมูล กำรพัฒนำข้อเสนอโครงกำร กำรวำงแผน
กำรทดลอง กำรด ำเนินกำรท ำวิจัยเบื้องต้น กำรวิเครำะห์และประมวลผล กำรสรุปผลและกำรอภิปรำยผลกำร
ทดลอง กำรเตรียมสื่อและทักษะกำรน ำเสนอผลงำน 
          5.2.3 พัฒนำทักษะกำรเขียนงำนวิจัย 

  5.2.4 พัฒนำทักษะควำมสัมพันธ์ระหว่ำงบุคคล กำรติดต่อสื่อสำรและกำรท ำงำนเป็นทีม 
  5.2.5 ส่งเสริมจรรยำบรรณวิชำชีพ คุณธรรม และควำมซื่อสัตย์สุจริต 

5.3 ช่วงเวลา 
 ภำคเรียนที่เปิดสอนรำยวิชำดังกล่ำว 
5.4 จ านวนหน่วยกิต 
 ตำมท่ีระบุใน มคอ.2  
5.5 การเตรียมการ 

5.5.1 มีกำรก ำหนดอำจำรย์ผู้ประสำนงำนรำยวิชำและอำจำรย์ผู้ร่วมสอนในรำยวิชำ  
5.5.2 อำจำรย์ผู้ประสำนงำนรำยวิชำจัดเตรียมเนื้อหำรำยวิชำ น ำเสนอ มคอ.3  

  5.5.3 อำจำรย์ผู้ประสำนงำนรำยวิชำชี้แจงกระบวนกำรเรียนกำรสอนรำยวิชำที่ระบุไว้ในค ำอธิบำยรำยวิชำ
ต่อนักศึกษำ 
  5.5.4 ก ำหนดระยะเวลำกำรคัดเลือก กำรเลือกหัวข้อโครงงำน และแต่งตั้งอำจำรย์ที่ปรึกษำโครงกำรให้
นักศึกษำเป็นรำยบุคคล 

5.5.5 มีกำรก ำหนดชั่วโมงกำรให้ค ำปรึกษำ ระหว่ำงด ำเนินกระบวนกำรศึกษำค้นคว้ำวิจัย 
5.5.6 จัดเตรียมควำมพร้อมด้ำนต่ำงๆ เช่น สำรเคมี อุปกรณ์ เครื่องมือ และสถำนที่ ส ำหรับกำรวิจัย 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
         5.6.1 ประเมินผลจำกกำรน ำเสนอทั้งแบบปำกเปล่ำและจำกข้อเขียนรำยงำน 
         5.6.2 ประเมินจำกควำมรับผิดชอบและควำมตั้งใจในกำรท ำงำน 
         5.6.3 ประเมินผลเป็นระดับคะแนน A, B+, B, C+, C, D+, D และ F 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 
 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
  

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 หลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต (วิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม) มุ่งผลิตบัณฑิตที่มีคุณภำพ คุณธรรม
และมีคุณลักษณะพิเศษ ดังนี้ 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1. ควำมสำมำรถในด้ำนกำรใช้

ภำษำอังกฤษ 
 ส่งเสริมทักษะกำรฟัง พูด อ่ำน และเขียนภำษำอังกฤษ โดยกำร
ใช้ต ำรำและสื่อกำรสอนเป็นภำษำอังกฤษควบคู่กับกำรใช้ต ำรำและสื่อ
กำรสอนภำษำไทย 
 กำรจัดกำรเรียนกำรสอนรำยวิชำในหลักสูตรเป็นภำษำอังกฤษ 
จ ำนวน 8 หน่วยกิต 
 ส่งเสริมและสนับสนุนให้นักศึกษำไปฝึกสหกิจศึกษำต่ำงประเทศ 

2. ควำมสำมำรถด้ำนเทคโนโลยี
สำรสนเทศ 

 ส่งเสริมให้มีกำรใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศในกระบวนกำรเรียน
และปฏิบัติงำน เช่น กำรใช้สื่ออิเล็กทรอนิกส์ในกำรน ำเสนองำน กำร
ค้นหำข้อมูลประกอบกำรเรียนผ่ำนระบบอินเตอร์เน็ต หรือกำรใช้
บริกำรห้องสมุดผ่ำนระบบอินเตอร์เน็ตทั่วประเทศ  

3. ด้ำนภำวะผู้น ำ ควำม
รับผิดชอบ และกำรมีวินัย 

 มีกำรสร้ำงภำวะควำมเป็นผู้น ำในกำรปฏิบัติงำนหรือกำรท ำงำน
ร่วมกับผู้อ่ืน มีควำมรับผิดชอบในกำรปฏิบัติงำนหรือส่งงำน ภำยใต้กฎ
และกติกำท่ีผู้สอนได้ตกลงกับผู้เรียนตั้งแต่ช่วงต้นของกำรเรียน 

4. ด้ำนบุคลิกภำพ  มีกำรสอดแทรกเรื่องกำรแต่งกำย กำรเข้ำสังคม กำรมีมนุษย
สัมพันธ์ที่ดี กำรเจรจำสื่อสำร และกำรวำงตัวในกำรท ำงำนร่วมกับ
ผู้อื่นในระหว่ำงกำรเรียนรู้ 

5. ด้ำนจริยธรรมและ
จรรยำบรรณวิชำชีพ 

 มีกำรให้ควำมรู้ถึงกฎเกณฑ์ ระเบียบ ข้อควรปฏิบัติและข้อ
กฎหมำยต่ำง ๆ ที่เกี่ยวข้องในกำรปฏิบัติงำนตำมสำขำวิชำชีพ 

6. ด้ำนศักยภำพในกำร
ปฏิบัติงำนจริง 

 จัดกำรเรียนกำรสอนที่มุ่งเน้นให้นักศึกษำมีควำมรู้ควำมเข้ำใจใน
ทฤษฎีควบคู่กับกำรปฏิบัติกำร ส่งเสริมให้มีกำรใช้เครื่องมือ อุปกรณ์
เฉพำะทำงวิชำชีพในกำรเรียนกำรสอน รวมทั้งจัดให้นักศึกษำได้ไป
ปฏิบัติสหกิจศึกษำก่อนส ำเร็จกำรศึกษำ 
 จัดกิจกรรมเพ่ือแสดงถึงกำรน ำควำมรู้ที่ได้เรียนรู้มำใช้ประโยชน์ 

7. ทักษะด้ำนคอมพิวเตอร์และ
เทคโนโลยีสำรสนเทศ 

 มีเครื่องคอมพิวเตอร์ในห้องคอมพิวเตอร์และห้องสมุดส ำหรับให้
นักศึกษำสืบค้นข้อมูลต่ำง ๆ 
 มีบริกำรอินเตอร์เน็ตไร้สำยตำมจุดต่ำงๆ  ภำยในมหำวิทยำลัย 
 ฝึกฝนนักศึกษำจัดเตรียมสื่อในกำรน ำเสนอผลงำน ในรำยวิชำ
สัมมนำ และรำยวิชำอ่ืน ๆ ที่มีกำรมอบหมำยให้มีกำรรำยงำนผลกำร
ค้นคว้ำด้วยตนเอง 

8. มีจิตส ำนึกสำธำรณะ/จิตอำสำ  มีกิจกรรมบ ำเพ็ญประโยชน์ต่อส่วนรวมโดยเน้นกำรท ำกิจกรรม
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
ร่วมกับชุมชน 
 มีส่วนร่วมในกำรจัดกิจกรรมวิชำกำร กิจกรรมวันเด็ก และ
กิจกรรมอ่ืนๆ ทั้งของส ำนักวิชำ และมหำวิทยำลัย 

9. ทักษะในกำรคิดวิเครำะห์เชิง
สร้ำงสรรค ์

 มีกิจกรรมเปิดโอกำสให้นักศึกษำได้ใช้ควำมคิดเชิงสร้ำงสรรค์ 
 ฝึกฝนให้นักศึกษำได้ใช้ควำมคิดสร้ำงสรรค์ผ่ำนรำยวิชำเรียน 

 
2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

ก. มาตรฐานผลการเรียนรู้ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

เป็นคนที่สมบูรณ์ท้ังร่ำงกำยและจิตใจ มีคุณธรรม ควำมกล้ำหำญทำงจริยธรรม และเป็นพลเมืองที่ดี 
1.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

 1) มีควำมเข้ำใจในควำมเป็นมนุษย์ทั้งของตนเองและผู้อื่น 
 2) มีควำมรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย์ ตรงเวลำ 
 3) มีส ำนึกสำธำรณะ และมีควำมเป็นพลเมืองที่ดี 

1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) บรรยำย 
2) ยกตัวอย่ำงกรณีศึกษำ 
3) อภิปรำยประกอบสื่อ 
4) อภิปรำยกลุ่มย่อย 
5) กำรเรียนรู้ผ่ำนรำยวิชำ 
6) กิจกรรมกลุ่ม (Group Process) 
7) กำรจัดกำรควำมรู้ (Knowledge Management) 
8) กำรแลกเปลี่ยนเรียนรู้ (Knowledge Sharing) 
9) สุนทรียสนทนำ (Dial) 
10) กำรเรียนรู้ผ่ำนกำรท ำงำนกลุ่มโดยใช้ Project-based Learning 
11) กำรเข้ำเรียน กำรตรงต่อเวลำในกำรส่งงำน 
 

1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคณุธรรม จริยธรรม 
1) พฤติกรรมกำรเข้ำเรียน และกำรส่งรำยงำนตำมขอบเขตของงำนและกำรตรงต่อเวลำ 
2) กำรมีส่วนร่วมในชั้นเรียนและกิจกรรม 
3) กำรโต้ตอบถกเถียงและกำรมีส่วนร่วมในกำรอภิปรำย 
4) กำรน ำเสนอผลงำน 
5) ประเมินจำกผลงำนสร้ำงสรรค์ร่วมกันของนักศึกษำ 
6) ประเมินจำกกำรมีส่วนร่วมในกำรเรียนรู้และกำรท ำงำน 

 7) ประเมินจำกกำรสังเกตพฤติกรรมและกำรสะท้อนคิด (Reflection) ผ่ำนกำรบันทึกกำร
เรียนรู้ (Journal Reflection) 
8) ดูพฤติกรรมในกำรเข้ำเรียนควำมรับผิดชอบทั้งงำนเดี่ยวและงำนกลุ่ม 
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2. ด้านความรู้  
 มีควำมรอบรู้ในศำสตร์ต่ำง ๆ เพื่อกำรด ำเนินชีวิตในสังคม 

2.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
  1) มีควำมรู้ในศำสตร์ของรำยวิชำ  

  2) สำมำรถเชื่อมโยงศำสตร์ต่ำง ๆ เข้ำกับกำรด ำเนินชีวิต  
  3) แสวงหำควำมรู้ตลอดชีวิต 
 2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) บรรยำย 
2) ยกตัวอย่ำงกรณีศึกษำ 
3) อภิปรำยประกอบสื่อ 
4) อภิปรำยกลุ่มย่อย 
5) วิทยำกรพิเศษ 
6) นิทรรศกำรทำงศิลปะแขนงต่ำง ๆ  
7) กำรใช้สื่อประกอบกำรเรียนรู้ที่หลำกหลำย 
8) กำรอบรมเชิงปฏิบัติกำร 
9) กำรอภิปรำยกลุ่ม 
10) กำรท ำงำนในชั้นเรียน 

2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) กำรสอบปรนัยและอัตนัย 
2) กำรประเมินผลรำยงำนกลุ่มและรำยงำนย่อย 
3) กำรอภิปรำยและแสดงควำมคิดเห็น 
4) ประเมินผลเนื้อหำ กำรสอบอัตนัยและปรนัย 
5) กำรประเมินผลงำนและกำรสร้ำงสรรค์ผลงำน 
6) ประเมินกระบวนกำรเรียนรู้ และกำรมีส่วนร่วมในกำรเรียนรู้แบบกลุ่มย่อย 
7) กำรน ำเสนองำน 
8) กำรมีส่วนร่วมในชั้นเรียน และกิจกรรม 
9) กำรโต้ตอบ ถกเถียงและกำรมีส่วนร่วมในกำรอภิปรำย 

 
 3. ด้านทักษะทางปัญญา 

 สำมำรถคิดอย่ำงเป็นระบบ มีวิจำรณญำณ และมีเหตุผล 
 3.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

  1) สำมำรถค้นหำข้อเท็จจริง ท ำควำมเข้ำใจ และประเมินข้อมูลจำกหลักฐำนได้ 
2) สำมำรถคิดวิเครำะห์อย่ำงเป็นระบบแบบองค์รวม มีเหตุผล ควำมคิดสร้ำงสรรค์และ
จินตนำกำร 

  3) ประยุกต์ใช้ข้อมูลเพื่อพัฒนำองค์ควำมรู้ใหม่ 
 3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) บรรยำย 
2) ยกตัวอย่ำงกำรศึกษำ 
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3) อภิปรำยรำยกลุ่มย่อย 
4) กิจกรรมกลุ่ม (Group Process) 
5) วิเครำะห์กรณีศึกษำ (Case Study) 
6) กำรเรียนรู้ผ่ำนกำรท ำงำนกลุ่มโดยใช้ Project-Based Learning ในกำรสร้ำงสรรค์งำนศิลปะ
ร่วมกัน 
7) อภิปรำยประกอบสื่อ 

3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) กำรสอบแบบปรนัยและอัตนัย 
2) กำรประเมินผลรำยงำนกลุ่มและรำยงำนย่อย 
3) กำรอภิปรำยและแสดงควำมคิดเห็น 
4) กำรประเมินผลงำนและสร้ำงสรรค์ผลงำน 
5) กำรประเมินกระบวนกำรเรียนรู้ และกำรมีส่วนร่วมในกำรเรียนรู้แบบกลุ่มย่อย 
6) กำรน ำเสนองำน (Presentation) 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 น ำควำมรู้ไปใช้ในกำรด ำเนินชีวิตและด ำรงตนอยู่ในสังคมได้อย่ำงเหมำะสม 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 1) สำมำรถท ำงำนรว่มกับผู้อื่นและรู้บทบำทของตนเองในกลุ่มทัง้ในฐำนะผู้น ำและสมำชิกกลุ่ม 
 2) ท ำงำนกลุ่มอย่ำงเต็มควำมสำมำรถเพ่ือผลงำนที่มีคุณภำพ  
 3) วำงแผนและรับผิดชอบในกำรเรียนรู้เพ่ือพัฒนำตนเอง วิชำชีพและสังคม 

 4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

 1) อภิปรำยกลุ่ม 
 2) ท ำรำยงำนกลุ่ม 

 4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

 1) กำรโต้ตอบถกเถียงและกำรมีส่วนร่วมในกำรอภิปรำย 
 2) กำรมีส่วนร่วมในกิจกรรมกลุ่ม 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 สำมำรถสื่อสำร  ใช้สถิติ/คณิตศำสตร์เพ่ือท ำควำมเข้ำใจข้อมูล และใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศได้ 

5.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
1) สำมำรถสื่อสำรภำษำไทยและภำษำอังกฤษได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ และเลือกใช้รูปแบบที่
เหมำะสม 
2) สำมำรถเลือกประยุกต์ใช้เทคนิคทำงสถิติหรือคณิตศำสตร์ที่เกี่ยวข้องอย่ำงเหมำะสมใน
ชีวิตประจ ำวัน 
3) มีทักษะพ้ืนฐำนและประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศในกำรติดต่อสื่อสำร กำรน ำเสนอ 
กำรสืบค้นข้อมูล เพ่ือกำรแสวงหำควำมรู้อย่ำงต่อเนื่องอย่ำงรู้เท่ำทัน 

  5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

สป.อว.รบัทราบการให้ความเห็นชอบหลกัสูตรน้ีแล้ว 
เมื่อวนัที่ 3 มิ.ย. 2564



 

60 
 

1) เรียนรู้ด้วยตนเอง (Self-directed Learning) โดยก ำหนดแหล่งค้นคว้ำในสื่อเทคโนโลยี
สำรสนเทศ 
2) น ำเสนอผลงำนผ่ำนสื่อเทคโนโลยีสำรสนเทศ 
3) กำรเรียนรู้ผ่ำนกำรท ำงำนกลุ่มโดยใช้ Project-Based Learning ในกำรสร้ำงสรรค์งำน
ศิลปะรว่มกัน 

 4) กำรมอบหมำยกำรท ำรำยงำนกลุ่ม และรำยงำนเดี่ยว 
5) กำรแนะน ำแหล่งข้อมูลเบื้องต้น 
6) กำรสอนในห้องปฏิบัติกำรคอมพิวเตอร์ 

 5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ประเมินจำกผลกำรปฏิบัติงำน (Performance Evaluation) 
2) ประเมินจำกกำรสังเกตในกำรน ำเสนองำน 
3) ประเมินควำมสำมำรถจำกกำรใช้สื่อในกำรน ำเสนอ 
4) กำรประเมินรำยงำน/ชิ้นงำน 
 

ข. มาตรฐานผลการเรียนรู้หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาเอกและวิชาเอกเลือก หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
(อุตสาหกรรมเกษตร) จ านวน 5 ด้าน ประกอบด้วย 
 
         1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

  ค าอธิบาย : เป็นคนที่สมบูรณ์ทั้งร่ำงกำยและจิตใจ มีคุณธรรม ควำมกล้ำหำญทำงจริยธรรม และ
เป็นพลเมืองที่ด ี

1.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
1) มีควำมเข้ำใจในควำมเป็นมนุษย์ทั้งของตนเองและผู้อื่น 
2) มีควำมรับผิดชอบต่อสำขำวิชำชีพวิทยำศำสตร์อำหำร มีวินัย ซื่อสัตย์ ตรงเวลำ 
3) มีส ำนึกสำธำรณะ และมีควำมเป็นพลเมืองที่ดี 

  1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) บรรยำยสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรม ควำมซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม และปลูกฝัง
จรรยำบรรณวิชำชีพ 
2)  เปิดโอกำสให้นักศึกษำจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึงกำรมีเมตตำ 
กรุณำ และควำมเสียสละ 
3)  จัดกิจกรรมกำรพัฒนำส ำนักวิชำ/มหำวิทยำลัย/ชุมชน 
4)  ให้ควำมส ำคัญในวินัยกำรตรงต่อเวลำในกำรเข้ำเรียนและกำรส่งงำน  
5)  เน้นเรื่องกำรแต่งกำยและกำรปฏิบัติตนที่เหมำะสม ถูกต้องตำมระเบียบข้อบังคับของ
มหำวิทยำลัย 
6)  ปฏิบัติตำมกฎระเบียบ และข้อบังคับขององค์กรและสังคม 
7)  มอบหมำยงำนให้นักศึกษำท ำงำนเป็นกลุ่มฝึกกำรเป็นผู้น ำ กำรท ำงำนร่วมกันและฝึก
ควำมรับผิดชอบ 

    1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
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1)  ประเมินจำกกำรตรงต่อเวลำของนักศึกษำในกำรเข้ำชั้นเรียน กำรส่งงำนตำมก ำหนด
ระยะเวลำที่มอบหมำย และกำรร่วมกิจกรรม 
2)  ประเมินจำกกำรมีวินัยและกำรปฏิบัติตำมกฎระเบียบและข้อบังคับของมหำวิทยำลัย 
3)  ประเมินจำกผลกำรเข้ำร่วมกิจกรรมของนักศึกษำ 
4)  ประเมินจำกปริมำณกำรทุจริตในกำรสอบ 
5)  ประเมินจำกควำมรับผิดชอบในหน้ำที่ที่ได้รับมอบหมำย 
6)  ผู้เรียนประเมินตนเอง โดยใช้แบบประเมินตนเอง 
7) กำรประเมินบัณฑิต โดยบัณฑิต และผู้ใช้บัณฑิต  

 2. ด้านความรู้ 
 ค าอธิบาย : มีควำมรอบรู้ในศำสตร์ต่ำง ๆ เพ่ือกำรด ำเนินชีวิตในสังคม 

2.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
1) มีควำมรู้ในศำสตร์ของรำยวิชำวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม 
2) สำมำรถเชื่อมโยงศำสตร์ด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรมเข้ำกับกำรด ำเนินชีวิต 

 3) แสวงหำควำมรู้ตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนำงำนด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำร 
                   2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

     1) กำรบรรยำย กำรถำม-ตอบปัญหำทำงวิชำกำรในห้องเรียน กำรอภิปรำยกลุ่ม 
     2) กำรฝึกปฏิบัติ กำรทดลอง 
     3) กำรเรียนแบบใช้ปัญหำเป็นฐำน  

4) กำรเรียนโดยกำรศึกษำค้นคว้ำด้วยตนเองทั้งในห้องเรียนและสถำนกำรณ์จริงจำกโรงงำน
หรือสถำนประกอบกำร 
5) เรียนรู้จำกสถำนกำรณ์จริง จำกกำรฝึกปฏิบัติทักษะวิชำชีพในสถำนประกอบกำรและ
กำรศึกษำดูงำน 
6) เข้ำร่วมในกิจกรรมเสริมหลักสูตร เช่น กำรอบรมเชิงปฎิบัติกำร กำรประชุมเสวนำ 

                   2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
        ประเมินจำกผลสัมฤทธิ์ทำงกำรเรียนและกำรปฏิบัติของนักศึกษำในด้ำนต่ำงๆ คือ 

1) ประเมินจำกกำรทดสอบ สอบย่อย สอบกลำงภำค และสอบปลำยภำค 
2) ประเมินจำกผลงำนที่ได้รับมอบหมำย รำยงำน และกำรน ำเสนอ 
3) ประเมินจำกควำมสนใจและรำยงำนผลกำรศึกษำดูงำน      
4) ประเมินจำกกำรฝึกทักษะวิชำชีพในภำคปฏิบัติ และกำรปฏิบัติงำนในสถำนกำรณ์จริง 
5) ประเมินจำกผลกำรฝึกปฏิบัติทักษะวิชำชีพจำกสถำนประกอบกำรหรือจำกรำยกำร
วิชำสหกิจศึกษำ 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
 ค าอธิบาย : สำมำรถคิดอย่ำงเป็นระบบ มีวิจำรณญำณและมีเหตุผล 

3.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
1) สำมำรถค้นหำข้อเท็จจริง ท ำควำมเข้ำใจ และประเมินข้อมูลจำกหลักฐำนเกี่ยวกับ
วิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรมได้ 
2) สำมำรถคิดวิเครำะห์อย่ำงเป็นระบบแบบองค์รวม มีเหตุผล ควำมคิดสร้ำงสรรค์และ  
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จินตนำกำร สำมำรถพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรและนวัตกรรมใหม่ตอบสนองควำมต้องกำร
ของผู้บริโภค 
3) ประยุกต์ใช้ข้อมูลเพื่อพัฒนำองค์ควำมรู้ใหม่ด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำร 

           3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) ยกตัวอย่ำงกรณีศึกษำ และอภิปรำย สอบถำมควำมเห็น กำรแก้ปัญหำ 
2) กำรทดลอง กำรท ำโครงงำน  กำรวิเครำะห์ผลกำรทดลอง กำรเสนอแนวทำง กำรให้
ข้อคิดเห็นส ำหรับกำรแก้ปัญหำผลกำรทดลอง จำกโจทย์วิจัย    
3) กำรน ำควำมรู้ทำงทฤษฎีมำใช้ในกำรอภิปรำย กำรตอบค ำถำม และกำรโต้ตอบสื่อสำรกับ
ผู้อื่น  

           3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) กำรสอบแบบอัตนัยและปรนัย 
2) ประเมินจำกกำรรำยงำนผลกำรด ำเนินงำนและกำรแก้ปัญหำที่เกิดขึ้นจำกกำรฝึกปฏิบัติจริง
3) ประเมินจำกผลงำนที่ได้จำกกำรฝึกภำคปฏิบัติ 
4) ประเมินจำกทักษะกำรศึกษำค้นคว้ำ ผลงำนกำรเขียนรำยงำนทั้งแบบกลุ่มและเดี่ยว 
5) ประเมินจำกกระบวนกำรและผลกำรวิจัย 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 ค าอธิบาย : น ำควำมรู้ไปใช้ในกำรด ำเนินชีวิตและด ำรงตนอยู่ในสังคมได้อย่ำงเหมำะสม 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
1) สำมำรถท ำงำนร่วมกับผู้อื่นและรู้บทบำทของตนเองในกลุ่มทั้งในฐำนะผู้น ำและ 
สมำชิกกลุ่ม 
2) ท ำงำนกลุ่มอย่ำงเต็มควำมสำมำรถเพ่ือผลงำนที่มีคุณภำพด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำร 
3) วำงแผนและรับผิดชอบในกำรเรียนรู้ด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรมเพ่ือพัฒนำ
ตนเอง วิชำชีพและสังคม 

 4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

1) กำรท ำรำยงำนกลุ่ม กำรทดลองกลุ่มอภิปรำยกลุ่ม    
2) สอดแทรกตัวอย่ำงและเนื้อหำทำงสังคม 
3) จัดให้มีส่วนร่วมในกิจกรรมกลุ่มเพ่ือชุมชน 

             4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

1) ประเมินจำกกำรอภิปรำย 
2) ประเมินจำกกำรเข้ำร่วมกิจกรรมของกลุ่ม 
3) สังเกตพฤติกรรมและติดตำมกำรท ำงำนร่วมกับผู้อ่ืน 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 ค าอธิบาย : สำมำรถสื ่อสำร ใช้สถิติ/คณิตศำสตร์เพื ่อท ำควำมเข้ำใจข้อมูล และใช้เทคโนโลยี

สำรสนเทศได้ 
5.1มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
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1) สำมำรถสื่อสำรภำษำไทยและภำษำอังกฤษได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ และเลือกใช้
รูปแบบที่เหมำะสมกับวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม 
2) สำมำรถเลือกประยุกต์ใช้เทคนิคทำงสถิติหรือคณิตศำสตร์ที่เกี่ยวข้องอย่ำงเหมำะสม
ในงำนด้ำนวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม 
3) มีทักษะพ้ืนฐำนและประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศในกำรติดต่อสื่อสำร กำร
น ำเสนอ กำรสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม เพ่ือกำร
แสวงหำควำมรู้อย่ำงต่อเนื่องอย่ำงรู้เท่ำทัน 
5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ 

สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) ส่งเสริมให้มีกำรเรียนรู้ด้วยตนเองบนฐำนข้อมูล 
2) มอบหมำยงำนค้นคว้ำองค์ควำมรู้จำกแหล่งข้อมูลต่ำงๆ และให้นักศึกษำน ำเสนอทั้งกลุ่ม
และเดี่ยว 
3) กำรใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสำรสนเทศในกำรน ำเสนอผลงำนที่ได้รับมอบหมำย 
4) ให้ควำมส ำคัญในกำรอ้ำงอิงแหล่งที่มำของข้อมูล 
5) โจทย์วิเครำะห์ 

              5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สังเกตพฤติกรรมนักศึกษำด้ำนควำมมีเหตุผลและมีกำรบันทึกเป็นระยะ 
2) ประเมินจำกผลงำนและทักษะกำรน ำเสนอผลงำน 
3) ประเมินจำกทักษะกำรใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสำรสนเทศในกำรน ำเสนอผลงำน 
4) ควำมสำมำรถในกำรแก้โจทย์วิเครำะห์ 

 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 
Mapping)  
 1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1.1) มีควำมเข้ำใจในควำมเป็นมนุษย์ทั้งของตนเองและผู้อ่ืน 
1.2) มีควำมรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย์ ตรงเวลำ 
1.3) มีส ำนึกสำธำรณะ และมีควำมเป็นพลเมืองที่ดี 

 2) ด้านความรู้  
2.1) มีควำมรู้ในศำสตร์ของรำยวิชำ  
2.2) สำมำรถเชื่อมโยงศำสตร์ต่ำง ๆ เข้ำกับกำรด ำเนินชีวิต  
2.3) แสวงหำควำมรู้ตลอดชีวิต 

 3) ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1) สำมำรถค้นหำข้อเท็จจริง ท ำควำมเข้ำใจ และประเมินข้อมูลจำกหลักฐำนได้ 
3.2) สำมำรถคิดวิเครำะห์อย่ำงเป็นระบบแบบองค์รวม มีเหตุผล ควำมคิดสร้ำงสรรค์และ  
จินตนำกำร 
3.3) ประยุกต์ใช้ข้อมูลเพื่อพัฒนำองค์ควำมรู้ใหม่ 

 4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

สป.อว.รบัทราบการให้ความเห็นชอบหลกัสูตรน้ีแล้ว 
เมื่อวนัที่ 3 มิ.ย. 2564



 

64 
 

 4.1) สำมำรถท ำงำนร่วมกับผู้อ่ืนและรู้บทบำทของตนเองในกลุ่มทั้งในฐำนะผู้น ำและสมำชิกกลุ่ม 
 4.2) ท ำงำนกลุ่มอย่ำงเต็มควำมสำมำรถเพ่ือผลงำนที่มีคุณภำพ  
 4.3) วำงแผนและรับผิดชอบในกำรเรียนรู้เพ่ือพัฒนำตนเอง วิชำชีพและสังคม 

 5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1) สำมำรถสื่อสำรภำษำไทยและภำษำอังกฤษได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ และเลือกใช้รูปแบบที่
เหมำะสม 
5.2) สำมำรถเลือกประยุกต์ใช้เทคนิคทำงสถิติหรือคณิตศำสตร์ที่เกี่ยวข้องอย่ำงเหมำะสมใน
ชีวิตประจ ำวัน 
5.3) มีทักษะพ้ืนฐำนและประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศในกำรติดต่อสื่อสำร กำรน ำเสนอ กำร
สืบค้นข้อมูล เพ่ือกำรแสวงหำควำมรู้อย่ำงต่อเนื่องอย่ำงรู้เท่ำทัน 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
 (Curriculum Mapping) 

  หมำยถึง ควำมรับผิดชอบหลัก   หมำยถึง ควำมรับผิดชอบรอง 
 

ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์ตัวเลขการ

สื่อสาร การรู้
สารสนเทศและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศที่ต้อง

พัฒนา 
1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

1. วิชาภาษาไทย                

GEN61-113 ภำษำไทยเพื่อกำรสื่อสำรร่วม
สมัย 

               

2. วิชาภาษาอังกฤษ                

GEN61-121 ทักษะกำรสื่อสำรภำษำอังกฤษ 
               

GEN61-122 กำรฟังและกำรพูดเชิงวิชำกำร 
               

GEN61-123 กำรอ่ำนและกำรเขียนเชิง
วิชำกำร 

               

GEN61-124 ภำษำอังกฤษเพือ่กำรสื่อสำร
เชิงวิชำกำร 

               

GEN61-127 ภำษำอังกฤษเพือ่กำรน ำเสนอ
งำนทำงวิทยำศำสตร์และเทคโนโลย ี

               

GEN61-129 ภำษำอังกฤษส ำหรับสื่อและ
กำรสื่อสำร 

               

3. วิชามนุษยศาสตรแ์ละสังคมศาสตร ์                

GEN61-141 ควำมเป็นไทยและพลเมืองโลก                

GEN61-142 ปรัชญำ จรยิศำสตร์ และวธิีคิด
แบบวิพำกษ ์

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

   
 

 
 

 
 

 
 

4. วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์                

GEN61-151 กำรแสวงหำควำมรู้และระเบียบ
วิธีวจิัย  

  
 

  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

   
 

 
 

 
 

 
 

GEN61-152 กำรอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและ
สภำวะโลกร้อน 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

   
 

 
 

 
 

 
 

5 5. วชิาบรูณาการ                

GEN61-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบกำร   
 

  
 

 
 

  
 

 
 

 
 

   
 

 
 

 
 

 
 

5 6. วชิาสารสนเทศ                

GEN61-171 เทคโนโลยีสำรสนเทศในยุคดิจิทัล         
 
 

 
 

 
 

 
    

 
ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
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รายวิชา 

(1)คุณธรรม จริยธรรม (2)ความรู้ (3)ทักษะทางปัญญา (4)ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

(5) ทักษะการ
วิเคราะห์ตัวเลขการ

สื่อสาร การรู้
สารสนเทศและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ

ท่ีต้องพัฒนา 

(1.1) (1.2) (1.3) (2.1) (2.2) (2.3) (3.1) (3.2)  (3.3)  (4.1) (4.2) (4.3) (5.1) (5.2) (5.3) 
ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
1กลุ่มวิชาแกน/วิทยาศาสตร์พื้นฐาน                

PHY61-106 ฟิสิกส์ทั่วไป  ●  ● ○ ○ ● ○  ○   ● ● ● 

CHM61-105 เคมีทั่วไป  ●  ● ○ ○ ● ○  ●   ● ● ● 

CHM61-103 ปฏิบัติกำรเคมีพื้นฐำน     ●  ● ○ ○ ● ●  ● ● ○ ● ● ● 

MAT61-001 คณิตศำสตร์พื้นฐำน  ●  ● ○  ● ○    ●  ○  

MAT61-100 คณิตศำสตร์ส ำหรับ

วิทยำศำสตร์และเทคโนโลย ี

 
●  ● ○  ● ○  

  
●  ●  

BIO61-105 ชีววิทยำทั่วไป  ●  ● ○ ○ ● ●  ● ●  ●  ○ 

BIO61-106 ปฏบิัติกำรชวีวิทยำทั่วไป  ●  ● ○ ○ ● ●  ● ● ○ ● ● ● 

BIO61-213 จุลชีววิทยำพื้นฐำน  ●  ● ○ ○ ● ●  ● ●  ●  ● 

BIO61-214 ปฏบิัติกำรจุลชวีวิทยำพื้นฐำน  ●  ● ○ ○ ● ●  ● ● ○ ● ● ● 

2.  กลุ่มวิชาบังคับ                

FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบในกำร
ผลิตอำหำร  ●  ● ○  ○   ○ ●  ○ ○ ○ 

FSI62-210 จุลชีววิทยำอำหำรและกำรตรวจ
วิเครำะห์                                                                                                           

               

FSI62-230 หลักกำรแปรรูปอำหำร  ●  ●       ○  ○   

FSI62-240 มำตรฐำนและกฎหมำยอำหำร ○ ● ○ ● ●  ● ●  ● ● ○ ○ ○ ● 

FSI62-250 วิทยำศำสตร์ด้ำนกำรปรุงอำหำร  ● ○ ● ○  ● ○  ● ○  ●  ○ 

FSI62-280 สัมมนำ 1  ○  ●   ○      ●  ● 

FSI62-290 กำรเตรียมตัวส ำหรับกำรทศัน
ศึกษำ** 

               

FSI62-320 อำหำรและโภชนำกำร    
  ●  ●           

FSI62-331 เทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยว  ●  ●    ● ● ●   ●   

FSI62-332 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อำหำร  ●  ●    ● ●   ●   ● 

FSI62-341 กำรควบคุมและประกันคุณภำพ
อำหำร 

               

FSI62-342 กำรจัดกำรโรงงำนอุตสำหกรรม
อำหำร**  ● ○ ● ○  ● ○  ● ○  ●  ○ 

FSI62-343 จิตวิทยำอุตสำหกรรมและองค์กร 
○ 

 

● 
 

○ 
 

● 
 

● 
  

● 
 

● 
  

● 
 

● 
 

○ 
 

○ 
 

○ 
 

● 
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รายวิชา 

(1)คุณธรรม จริยธรรม (2)ความรู้ (3)ทักษะทางปัญญา (4)ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

(5) ทักษะการ
วิเคราะห์ตัวเลขการ

สื่อสาร การรู้
สารสนเทศและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ

ท่ีต้องพัฒนา 

(1.1) (1.2) (1.3) (2.1) (2.2) (2.3) (3.1) (3.2)  (3.3)  (4.1) (4.2) (4.3) (5.1) (5.2) (5.3) 
FSI62-344 กำรประกอบธุรกจิอำหำร  ● ○ ● ○  ● ○  ● ○  ● ○  

FSI62-351 กำรวิเครำะห์และตรวจสอบ
คุณภำพอำหำร 

 ●  ●    

 

● 

 

● ●   ●   

FSI62-381 สัมมนำ 2**  ○  ●   ○      ●  ● 

FSI62-382 แนวคิดในกำรสร้ำงนวัตกรรม
อำหำร** ○ ●  ●  ○ ○  ● ○ ●    ● 

FSI62-391 กำรทัศนศึกษำ                

3) กลุ่มวิชาเลือก  
(ด้านอุตสาหกรรมอาหาร) 

  
 

  
 

  
 

   
 

 
 

FSI62-333 พื้นฐำนทำงวิศวกรรมและระบบ
อัตโนมัติในอุตสำหกรรมอำหำร 

 ●  ●    ● ● ●   ●   

FSI62-334 กำรแปรรูปอำหำรโดยใช้ควำม
ร้อน 

 ●  ●    ● ● ●   ●   

FSI62-335 กำรแปรรูปอำหำรโดย
ใช้กำรก ำจัดควำมร้อน  ●  ●    ● ● ●   ●   

FSI62-336 กำรแปรรูปอำหำรโดยไม่ใช้ควำม
ร้อน  ●  ●    ● ● ●   ●   

FSI62-337 กำรแปรรูปอำหำรโดยใช้
จุลินทรีย์และเอนไซม์  ●  ●    

● ● 
●   ●   

FSI62-345 สุขำภิบำลโรงงำนอุตสำหกรรม
อำหำร 

                      

FSI62-346 กำรจัดกำรของเสีย 
                       

FSI62-352 เทคนิคทำงโมเลกุลใน
เทคโนโลยีชีวภำพอำหำร 

               

FSI62-360 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม        ● ●       

FSI62-361 วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี
เนื้อสัตว์ 

       ● ●       

FSI62-362 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก        ● ●       

FSI62-363 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ไขมันและ
น้ ำมัน 

       ● ●       

FSI62-364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง        ● ●       

FSI62-370 กำรเก็บเกี่ยวสำรชีวภัณฑ์และ
เทคนิควิเครำะห์ 

 ●  ●            

FSI62-371 เทคโนโลยีเอนไซม์  ●  ●            

FSI62-372 เทคโนโลยีชีวภำพอำหำร  ●  ●            

FSI62-383 นวัตกรรมอำหำรหมัก        ● ●       
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รายวิชา 

(1)คุณธรรม จริยธรรม (2)ความรู้ (3)ทักษะทางปัญญา (4)ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

(5) ทักษะการ
วิเคราะห์ตัวเลขการ

สื่อสาร การรู้
สารสนเทศและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ

ท่ีต้องพัฒนา 

(1.1) (1.2) (1.3) (2.1) (2.2) (2.3) (3.1) (3.2)  (3.3)  (4.1) (4.2) (4.3) (5.1) (5.2) (5.3) 
FSI62-384 นวัตกรรมของเสีย                

FSI62-385 นวัตกรรมอำหำร  ●  ●    ● ●   ●   ● 

FSI62-388 โครงงำนวิทยำศำสตร์อำหำรและ
นวัตกรรม  ● ● ○ ● ● ● ● ● ● ● ○ ○ ○ ○ ○ 

FSI62-389 พัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรและกำรตลำด 
 ●  ● ○   ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○  

3) กลุ่มวิชาเลือก  
(ด้านโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อ
สุขภาพ) 

               

FSI62-301 สำรเติมแต่งอำหำรและ
เครื่องเทศ  ●  ●    ○    ○ ●   

FSI62-321 หลักกำรจัดอำหำรและ
โภชนำกำรบุคคล 

               

FSI62-322 โภชนบ ำบัด   ○ ○ ●  ●   ●  ○   ● 

FSI62-323 อำหำรเพื่อสุขภำพ   ○ ○ ●  ●   ●  ○   ● 

FSI62-347 หลักกำรจัดกำรบริกำรอำหำร  ● ○ ○ ●  ○ ●  ● ○  ●   

FSI62-348 สุขลักษณะในกำรประกอบ
อำหำรและกำรบรกิำรอำหำร 

               

FSI62-349 งำนบริกำรจัดเลี้ยง  ● ○ ○ ●  ○ ●  ● ○  ●   

FSI62-353 เครื่องมือและอุปกรณ์ในกำร
ประกอบอำหำร 

               

FSI62-354 อำหำรและประสำทสัมผัส  ○ ●   ●   ○  ●   ●   

FSI62-365 อำหำรไทยและขนมไทย  ●   ●   ● ○  ●  ●  ○ 

FSI62-366 อำหำรยุโรป  ●   ●   ● ○  ●  ●  ○ 

FSI62-367 อำหำรอำเซียน  ●   ●   ● ○  ●  ●  ○ 

FSI62-368 เครื่องดื่มและไอศกรีม  ●  ●   ○ ●   ● ○   ● 

FSI62-369 วิทยำกำรขนมอบ  ●   ●   ● ○  ●  ●  ○ 

FSI62-386 หัวข้อเฉพำะทำงด้ำนศำสตร์กำร
ประกอบอำหำร    ●   ●  ● ●    ● ●   

FSI62-387 ปัญหำพิเศษทำงด้ำนศำสตร์กำร
ประกอบอำหำร    ● ○  ●  ● ● ○   ●   ○ 

FSI62-324 โภชนพันธุศำสตร ์  ● ● ● ○ ○ ● ●  ● ●  ●  ○ 

FSI62-325 โภชนำศำสตร์คลนิิก 
● ○ ● ○ ○ ● ○  ○ ○ ○  ● ○  
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รายวิชา 

(1)คุณธรรม จริยธรรม (2)ความรู้ (3)ทักษะทางปัญญา (4)ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

(5) ทักษะการ
วิเคราะห์ตัวเลขการ

สื่อสาร การรู้
สารสนเทศและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ

ท่ีต้องพัฒนา 

(1.1) (1.2) (1.3) (2.1) (2.2) (2.3) (3.1) (3.2)  (3.3)  (4.1) (4.2) (4.3) (5.1) (5.2) (5.3) 
FSI62-326 กำรก ำหนดอำหำรและกำรปรุง
อำหำรส ำหรับกำรดแูลโภชนบ ำบัด  ● ○ ● ○ ○ ● ○  ○ ○ ○  ● ○  

FSI62-327 โภชนำกำรผู้สูงอำยุ  
● ● ○ ● ○ ○ ● ○ ○ ● ○  ●  ○ 

FSI62-328 โภชนำกำรและกำรปรุงอำหำร
ส ำหรับเด็ก  ●  ● ○   ○ ○ ○ ○ ○  ○  

FSI62-355 กำรวิจัยและสถิติประยุกตท์ำง
โภชนำกำร 

 ● ○ ● ○ ○ ● ○  ○ ○ ○  ● ○ 

FSI62-356 ฟูโดมิกส์ 
 

 ● ● ● ○ ○ ● ●  ● ●  ●  ○ 

FSI62-357 กำรประเมินภำวะโภชนำกำร  
○ ○ ●  ●   ●  ○   ● ○ ○ 

FSI62-358 โภชนำกำรสำรอำหำรและให้พลังงำน  
○ ○ ●  ●   ●  ○   ● ○ ○ 

FSI62-373 อำหำรฟังก์ชนัและโภชนเภสัชภัณฑ์  ○  ●   ○    ○  ○   

FSI62-374 กำรแยกสำรชีวภณัฑ์และเทคนคิ
วิเครำะห์ 

 ●  ● ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○  

FSI62-375 พิษวิทยำอำหำรเบ้ืองต้น  ○  ● ○   ●   ○   ● ○  

FSI62-376 เทคนิคทำงโมเลกุลในเทคโนโลยีชีวภำพ
อำหำร 

 ● ● ● ○ ○ ● ●  ● ●  ●  ○ 

FSI62-377 กำรให้ค ำปรึกษำเพื่อปรับเปลี่ยน
พฤติกรรมสุขภำพ  ● ○ ● ○ ○ ● ○  ○ ○ ○  ● ○  

4.  กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา                

FSI62-390 เตรียมสหกิจศึกษำ 
               

FSI62-491 สหกิจศึกษำ 1 
               

FSI62-492 สหกิจศึกษำ 2 
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
 ให้เป็นไปตำมข้อบังคับมหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ว่ำด้วยกำรศึกษำขั้นปริญญำตรี พ.ศ. 2560 
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 

  2.1.1 กำรทวนสอบในระดับรำยวิชำ  
  1) มีคณะกรรมกำรประจ ำหลักสูตรพิจำรณำตรวจสอบรำยละเอียด มคอ.3 ทุกวิชำในหลักสูตร ก่อน
เปิดภำคเรียน 

   2)  มีคณะกรรมกำรประจ ำหลักสูตรพิจำรณำข้อสอบ และกำรพิจำรณำเกรด  
         2.1.2 กำรทวนสอบในระดับหลักสูตร 
   1) จัดให้มีกำรสอบประมวลควำมรู้ก่อนส ำเร็จกำรศึกษำ (Comprehensive Exam)  โดยมีกำร
แต่งตั้งคณะกรรมกำรสอบประมวลควำมรู้ก่อนส ำเร็จกำรศึกษำ เพ่ือท ำกำรออกข้อสอบ รวบรวมข้อสอบและ
ด ำเนินกำรสอบวัดตำมเกณฑ์ที่ได้วำงไว้   
   2) ให้สถำนประกอบกำรมีส่วนร่วมในกำรประเมินมำตรฐำนผลกำรเรียนรู้ของนักศึกษำจำกกำรฝึก
รำยวิชำสหกิจศึกษำ 

   3) มีคณะกรรมกำรตรวจสอบและประเมินผลกำรฝึกปฏิบัติงำน โครงงำน และ/หรือ ปัญหำพิเศษ ที่
ผู้เรียนได้รับมอบหมำย 
   4) สอบถำมควำมคิดเห็นของบัณฑิตใหม่โดยใช้แบบสอบถำมหรือประชุมร่วมกัน 
 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 

  คณะกรรมกำรประจ ำหลักสูตรมีกำรก ำหนดกลวิธีกำรทวนสอบมำตรฐำนผลกำรศึกษำเรียนรู้ของ
นักศึกษำ  โดยหลักสูตรมีระบบกำรจัดเก็บข้อมูลผลกำรประกอบอำชีพในสำยงำนที่เกี่ยวข้องของบัณฑิตที่ท ำ
อย่ำงต่อเนื่อง และน ำผลวิจัยที่ได้ย้อนกลับมำปรับปรุงกระบวนกำรกำรเรียนกำรสอน รวมทั้งกำรประเมิน
คุณภำพของหลักสูตรและหน่วยงำนโดยหน่วยงำนภำยในและภำยนอกที่เกี่ยวข้อง กำรเก็บข้อมูลด ำเนินกำรดัง
ตัวอย่ำงต่อไปนี ้
   1) หลักสูตรมีระบบกำรจัดเก็บข้อมูลสภำวะกำรณ์ได้งำนท ำของบัณฑิต ประเมินจำกบัณฑิตแต่ละ
รุ่นที่จบกำรศึกษำ ในด้ำนของระยะเวลำในกำรหำงำนท ำ ควำมเห็นต่อควำมรู้ ควำมสำมำรถ ควำมม่ันใจของ
บัณฑิตในกำรประกอบกำรงำนอำชีพในสำยงำนที่เกี่ยวข้อง 

     2) หลักสูตรมีระบบกำรจัดเก็บข้อมูล จำกผู้ประกอบกำร ผู้ใช้บัณฑิต โดยกำรขอเข้ำสัมภำษณ์หรือ
กำรส่งแบบสอบถำมเพ่ือประเมินควำมพึงพอใจในบัณฑิตที่จบกำรศึกษำ กำรได้งำนตรงสำขำ และเข้ำท ำงำนใน
สถำนประกอบกำรนั้น ๆ ในคำบระยะเวลำต่ำงๆ เช่น ปีที่ 1 ปีที่ 5 เป็นต้น 

   3) หลักสูตรมีกำรประเมินต ำแหน่งและ/หรือควำมก้ำวหน้ำในสำยงำนของบัณฑิต โดยกำรใช้
แบบสอบถำม 

   4) หลักสูตรจัดให้มีกำรประเมินจำกสถำนศึกษำอ่ืน โดยกำรส่งแบบสอบถำม หรือสอบถำมเมื่อมี
โอกำสในระดับควำมพึงพอใจในด้ำนควำมรู้ ควำมพร้อม และสมบัติด้ำนอ่ืน ๆ ของบัณฑิตที่จะจบกำรศึกษำและ
เข้ำศึกษำเพ่ือปริญญำที่สูงขึ้นในสถำนศึกษำนั้น ๆ  
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   5) หลักสูตรจัดให้มีกำรประเมินจำกบัณฑิตที่ไปประกอบอำชีพในแง่ของควำมพร้อมและควำมรู้จำก
สำขำวิชำที่เรียน รวมทั้งสำขำอ่ืน ๆ ที่ก ำหนดในหลักสูตรที่เกี่ยวเนื่องกับกำรประกอบอำชีพของบัณฑิต รวมทั้ง
เปิดโอกำสให้เสนอข้อคิดเห็นในกำรปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้นด้วย 
   6) หลักสูตรมีระบบสอบถำมควำมคิดเห็นจำกผู้ทรงคุณวุฒิภำยนอก ที่มำประเมินหลักสูตรหรือเป็น
อำจำรย์พิเศษต่อควำมพร้อมของนักศึกษำในกำรเรียนและสมบัติอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนกำรเรียนรู้และ
กำรพัฒนำองค์ควำมรู้ของนักศึกษำ 

7) หลักสูตรมีระบบกำรจัดเก็บข้อมูลผลงำนของนักศึกษำที่วัดเป็นรูปธรรมได้ อำทิ จ ำนวนโครงกำร
วิชำโครงงำนวิจัย และจ ำนวนกิจกรรมที่ท ำประโยชน์ต่อสังคม เป็นต้น 
 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
เป็นไปตำมข้อบังคับของมหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ว่ำด้วยกำรศึกษำขั้นปริญญำตรี พ.ศ. 2560 

 
หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 

 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
  1) มีกำรปฐมนิ เทศแนะแนวกำรเป็นครูแก่อำจำรย์ ใหม่  ให้มีควำมรู้และเข้ำใจนโยบำยของ
มหำวิทยำลัย/ส ำนักวิชำ/สำขำวิชำฯ ตลอดจนในหลักสูตรที่สอน 
  2) ส่งเสริมอำจำรย์ให้มีกำรเพ่ิมพูนควำมรู้ สร้ำงเสริมประสบกำรณ์เพ่ือส่งเสริมกำรสอนและกำรวิจัย
อย่ำงต่อเนื่องโดยผ่ำนกำรท ำวิจัยสำยตรงในสำขำวิชำ กำรสนับสนุนด้ำนกำรศึกษำต่อ ฝึกอบรม ดูงำนทำงวิชำกำร
และวิชำชีพในองค์กรต่ำง ๆ กำรประชุมทำงวิชำกำรทั้งในประเทศและ/หรือต่ำงประเทศ 
  3) มอบหมำยอำจำรย์พ่ีเลี้ยงเพ่ือให้ค ำแนะน ำแก่อำจำรย์ใหม่ 
 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย ์

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
  1) ส่งเสริมอำจำรย์ให้มีกำรเพ่ิมพูนควำมรู้ สร้ำงเสริมประสบกำรณ์ส่งเสริมกำรสอนและกำรวิจัยอย่ำง
ต่อเนื่อง โดยผ่ำนกำรท ำวิจัยสำยตรงในสำขำวิชำ กำรสนับสนุนด้ำนกำรศึกษำต่อ ฝึกอบรม ดูงำนทำงวิชำกำรและ
วิชำชีพในองค์กรต่ำง ๆ กำรประชุมทำงวิชำกำรทั้งในประเทศและ/หรือต่ำงประเทศ 
  2) กำรเพ่ิมพูนทักษะกำรจัดกำรเรียนกำรสอนและกำรประเมินผลให้ทันสมัยโดยกำรฝึกอบรมหรือ
กำรศึกษำดูงำนที่เกี่ยวข้องกับกำรจัดกำรเรียนกำรสอน 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 
  1) ส่งเสริมอำจำรย์ให้มีกำรเพ่ิมพูนควำมรู้  สร้ำงเสริมประสบกำรณ์เพ่ือส่งเสริมกำรสอนและกำรวิจัย
อย่ำงต่อเนื่องโดยผ่ำนกำรท ำวิจัยสำยตรงในสำขำวิชำ กำรสนับสนุนด้ำนกำรศึกษำต่อ ฝึกอบรม ดูงำนทำงวิชำกำร
และวิชำชีพในองค์กรต่ำง ๆ กำรประชุมทำงวิชำกำรทั้งในประเทศและ/หรือต่ำงประเทศ หรือกำรลำเพ่ือเพ่ิมพูน
ประสบกำรณ ์
  2) กำรมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริกำรวิชำกำรแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับกำรพัฒนำควำมรู้และคุณธรรม 
  3) มีกำรกระตุ้นอำจำรย์ท ำผลงำนทำงวิชำกำร 
  4) ส่งเสริมกำรท ำวิจัยสร้ำงองค์ควำมรู้ใหม่ เพ่ือพัฒนำกำรเรียนกำรสอน และมีควำมเชี่ยวชำญในสำขำ
วิชำชีพ ร่วมกับหน่วยงำนภำครัฐหรือเอกชน 
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  5) เปิดโอกำสให้อำจำรย์มีส่วนร่วมใน ศูนย์ควำมเป็นเลิศด้ำนกำรวิจัย กลุ่มวิจัยต่ำง ๆ ระดับสำขำวิชำ
ฯ ส ำนักวิชำ และมหำวิทยำลัย 
  6) เปิดโอกำสให้อำจำรย์เข้ำร่วมกิจกรรมบริกำรวิชำกำรต่ำง ๆ ของสำขำวิชำ และของส ำนักวิชำ 
 

หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การก ากับมาตรฐาน 
  

1) มีอำจำรย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรซึ่งมีจ ำนวนและคุณสมบัติตำมเกณฑ์มำตรฐำนหลักสูตรปริญญำ
ตรี พ.ศ.2558 ท ำหน้ำที่ในกำรบริหำรและพัฒนำหลักสูตรกำรเรียนกำรสอน ตั้งแต่กำรวำงแผน กำรควบคุม
คุณภำพ กำรติดตำมประเมินผลและกำรพัฒนำหลักสูตร โดยมีกำรประชุมภำคกำรศึกษำละ 2 ครั้ง 

2) มีอำจำรย์ประจ ำหลักสูตร และอำจำรย์ผู้สอน ที่มีวุฒิกำรศึกษำและผลงำนทำงวิชำกำรในรอบ 
5 ปี ย้อนหลัง และคุณวุฒิอ่ืน ๆ ตำมเกณฑ์มำตรฐำนหลักสูตรปริญญำตรี พ.ศ. 2558 

3) มีอำจำรย์ผู้ประสำนงำนรำยวิชำท ำหน้ำที่จัดท ำ มคอ. 3 และ มคอ.5 และวำงแผนกำรจัดกำร
เรียนกำรสอน กำรประเมินผล และกำรปรับปรุงรำยวิชำที่รับผิดชอบให้เป็นไปอย่ำงมีคุณภำพ  

4) มีคณะกรรมกำรส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตรท ำหน้ำที่ก ำกับดูแลคุณภำพกำรจัดกำรเรียนกำร
สอนของหลักสูตรในภำพรวม 

5) มีแผนในกำรประเมินและปรับปรุงหลักสูตรให้แล้วเสร็จภำยในปีกำรศึกษำ พ.ศ. 2567 และ
ด ำเนินกำรใช้หลักสูตรปรับปรุงภำยในปีกำรศึกษำ พ.ศ. 2568 

2. บัณฑิต 
1) มีกำรประเมินคุณภำพของบัณฑิตตำมกรอบมำตรฐำนคุณวุฒิระดับอุดมศึกษำแห่งชำติจำกผู้ใช้

บัณฑิตในเรื่องคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ในทุกปีกำรศึกษำ เพ่ือน ำข้อมูลมำปรับปรุงหลักสูตร 

2) มีกำรด ำเนินกำรส ำรวจกำรได้งำนท ำของบัณฑิตทุกปีกำรศึกษำ 

3) ติดตำมและวิเครำะห์ควำมต้องกำรของตลำดแรงงำน ควำมก้ำวหน้ำของเทคโนโลยี กำร
เปลี่ยนแปลงข้อกฎหมำย ข้อบัญญัติ ข้อก ำหนด และเกณฑ์มำตรฐำนต่ำงๆ เพ่ือเป็นข้อมูลในกำรพัฒนำและ
ปรับปรุงกำรเรียนกำรสอนให้ทันสมัย   

4) ติดตำมและประเมินผลกำรท ำโครงงำนวิจัย กำรฝึกสหกิจหรือกำรฝึกประสบกำรณ์วิชำชีพ
ศึกษำของนักศึกษำในรำยวิชำ เพ่ือใช้เป็นข้อมูลย้อนกลับในกำรพัฒนำกระบวนกำรจัดกำรเรียนกำรสอนและ
กำรปรับปรุงหลักสูตรในทุกปีกำรศึกษำ 
 
3. นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษา 
1) ระบบกำรรับนักศึกษำเป็นไปตำมประกำศมหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ เรื่องกำรรับสมัครบุคคลเข้ำ

ศึกษำในระดับปริญญำตรี โดยหลักสูตรท ำกำรก ำหนดเกณฑ์และคุณสมบัตินักศึกษำร่วมกับศูนย์บริกำร
กำรศึกษำ 
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2) จัดกิจกรรมเตรียมควำมพร้อมของนักศึกษำก่อนกำรเข้ำศึกษำ โดยจัดให้มีโครงกำ ร เช่น 
ส่งเสริมทักษะพ้ืนฐำนที่จ ำเป็นส ำหรับกำรเรียนในหลักสูตร 
    3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 

1) มีคู่มือที่ปรึกษำ ส ำหรับเป็นแนวปฎิบัติของอำจำรย์ที่ปรึกษำในกำรให้ค ำปรึกษำแก่นักศึกษำ 
2) มีกำรแต่งตั้งอำจำรย์ที่ปรึกษำทั่วไปให้แก่นักศึกษำทุกคน โดยนักศึกษำที่มีปัญหำในกำรเรียน

สำมำรถปรึกษำกับอำจำรย์ที่ปรึกษำทั่วไปได้ โดยต้องก ำหนดชั่วโมงให้ค ำปรึกษำ  (Office hours) เพ่ือให้
นักศึกษำเข้ำปรึกษำได้ หลักสูตรยังจัดให้มีกิจกรรมนักศึกษำพบกับอำจำรย์ที่ปรึกษำอย่ำงเป็นทำงกำรปีกำรศึกษำ
ละ 1 ครั้งตำมโครงกำรที่จัดให้ เช่น โครงกำรอำจำรย์ที่ปรึกษำพบนักศึกษำ ตลอดจนมีระบบให้ข้อมูลย้อนกลับ
จำกผลกำรศึกษำและกำรประเมินด้ำนต่ำง ๆ เพื่อให้นักศึกษำได้มีกำรพัฒนำตนเอง 

3) มีระบบอำจำรย์ที่ปรึกษำโครงงำน สหกิจศึกษำ และกำรฝึกประสบกำรณ์วิชำชีพ ซึ่งจะคอย
ชี้แนะกระบวนกำรในกำรพัฒนำศักยภำพกำรเรียนรู้ รวมทั้งส่งเสริมให้นักศึกษำปริญญำตรีน ำผลงำนจำก
โครงงำน สหกิจศึกษำ และกำรฝึกประสบกำรณ์วิชำชีพ และน ำเสนอในงำนประชุมวิชำกำรต่ำงๆ   

4) มีกำรจัดกิจกรรมวิชำกำรเพื่อเพ่ิมควำมรู้และพัฒนำศักยภำพให้กับนักศึกษำ โดยหลักสูตรเป็นผู้
ก ำหนดรูปแบบกิจกรรม ด ำเนินกำรและประเมินผลกิจกรรม เพ่ือปรับปรุงกิจกรรมให้มีประโยชน์ตรงตำมผล
กำรเรียนรู้ของผู้เรียน เช่น โครงกำรหลักสูตรพบนักศึกษำ และจัดรำยวิชำภำคสนำม เป็นต้น  

3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
1) มีกำรติดตำมและรำยงำนควำมก้ำวหน้ำของผู้เรียนและอัตรำกำรจ ำนวนนักศึกษำคงอยู่ในแต่ละ

ปีกำรศึกษำ และมีกำรส ำรวจจ ำนวนผู้ส ำเร็จกำรศึกษำในแต่ละปี เพ่ือน ำผลไปปรับปรุงคุณภำพของกำรบริหำร
หลักสูตร 

2) มีกำรจัดประชุมระหว่ำง ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอำจำรย์ผู้สอน เพ่ือหำแนวทำงในกำรลด
อัตรำกำรตกออกของนักศึกษำ โดยด ำเนินกำรประชุมหำรือหลังสิ้นสุดภำคกำรศึกษำ 

3) มีระบบยื่นค ำร้องเพ่ืออุทธรณ์ขอดูกระดำษค ำตอบ กำรขอดูคะแนนและวิธีกำรประเมินของ
อำจำรย์ในแต่ละรำยวิชำได้ กรณีที่นักศึกษำมีควำมสงสัยเกี่ยวกับผลกำรประเมินในรำยวิชำใดในแต่ละภำค
กำรศึกษำ ทั้งนี้ต้องเป็นไปตำมวิธีกำร ขั้นตอนและหลักเกณฑ์ของมหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์  

 

4. อาจารย์ 
4.1 กำรบริหำรและพัฒนำอำจำรย์ 

1) มีระบบและกระบวนกำรรับอำจำรย์ใหม่เป็นไปตำมระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหำวิทยำลัย
และสอดคล้องกับควำมต้องกำรของหลักสูตร และมีคุณสมบัติตำมเกณฑ์มำตรฐำนหลักสูตร พ.ศ. 2558 

2) มีระบบและกระบวนกำรแต่งตั้งอำจำรย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อำจำรย์ประจ ำหลักสูตร  และ
คณะกรรมกำรบริหำรและพัฒนำหลักสูตร เป็นไปตำมระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
โดยผ่ำนควำมเห็นชอบจำกคณะกรรมกำรประจ ำส ำนักวิชำ  

3) มีกำรแต่งตั้งอำจำรย์พิเศษ หรือเชิญผู้ทรงคุณวุฒิจำกภำยนอก มำร่วมสอนในบำงหัวข้อที่ต้องกำร
ควำมเชี่ยวชำญเฉพำะหรือประสบกำรณ์จริง ทั้งนี้โดยควำมเห็นชอบของคณำจำรย์ในหลักสูตร และเสนอผ่ำน
คณะกรรมกำรประจ ำส ำนักวิชำให้ควำมเห็นชอบ เพ่ือเสนอต่อมหำวิทยำลัยในกำรแต่งตั้งต่อไป 

4) มีงบพัฒนำวิชำกำรของอำจำรย์เพ่ือส่งเสริมให้อำจำรย์ได้ศึกษำหำควำมรู้เพ่ิมเติม โดยจัดสรรให้
คนละ 10,000 บำทต่อปี 
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5) มีระบบกำรก ำหนดภำระงำนด้ำนต่ำง ๆ ของอำจำรย์ประจ ำ ตำมประกำศเกณฑ์ภำระงำนของ
มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
    4.2 คุณภำพอำจำรย ์

 มีกำรติดตำมและกระตุ้นให้อำจำรย์มีต ำแหน่งทำงวิชำกำรที่สูงขึ้น และส่งเสริมกำรพัฒนำเอกสำร
ค ำสอน หนังสือ ต ำรำ ผลงำนวิจัยและเผยแพร่ผลงำนวิจัยผ่ำนระบบกำรให้ทุนสนับสนุนรูปแบบต่ำง ๆ จำก
มหำวิทยำลัยวลับลักษณ์ 

4.3 ผลที่เกิดกับอำจำรย ์

 มีกำรติดตำมกำรบริหำรจ ำนวนอำจำรย์ที่เหมำะสมต่อจ ำนวนนักศึกษำ อัตรำกำรคงอยู่ของ
อำจำรย์ และระบบประเมินควำมพึงพอใจของอำจำรย์ผู้สอนต่อกำรบริหำรงำนของหลักสูตร และรำยงำนต่อ
คณะกรรมกำรประจ ำส ำนักวิชำเพ่ือน ำข้อมูลไปพัฒนำคุณภำพของอำจำรย์ 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
5.1 สำระของรำยวิชำในหลักสูตร 

มีระบบ กลไก ในกำรออกแบบหลักสูตรและสำระรำยวิชำในหลักสูตรที่ผ่ำนกำรวิพำกษ์ และ
ปรับปรุงให้ทันสมัยตำมควำมก้ำวหน้ำในศำสตร์นั้น ๆ ตำมที่ระบุไว้ใน มคอ.2  มีระบบกำรจัดท ำและน ำเสนอ 
มคอ. 3 แต่ละรำยวิชำก่อนจัดกำรเรียนกำรสอน และรำยงำน มคอ.5 เมื่อสิ้นสุดกำรเรียนกำรสอน และสรุป 
มคอ. 7 เมื่อสิ้นสุดปีกำรศึกษำ ผ่ำนกำรประชุมของคณะกรรมกำรหลักสูตร เพ่ือสรุปปัญหำและแนวทำงกำร
พัฒนำรำยวิชำในหลักสูตรให้มีควำมทันสมัย 

5.2 กำรวำงระบบผู้สอนและกระบวนกำรจัดกำรเรียนกำรสอน 
1) มีกำรก ำหนดผู้สอนในแต่ละรำยวิชำโดยพิจำรณำจำกควำมเชี่ยวชำญ ผลกำรประเมินกำรสอนที่

ผ่ำนมำ และภำระงำนสอน และน ำเสนอต่อคณะกรรมกำรประจ ำหลักสูตร 

2) มีกำรก ำกับ ติดตำมกำรและจัดท ำแผนกำรเรียนรู้ มคอ.3 และ มคอ.4 ในแต่ละภำคกำรศึกษำ 
และเม่ือสิ้นสุดกำรเรียนกำรสอนในแต่ละภำค มีกำรทวนสอบผลกำรเรียนรู้ ผ่ำนคณะกรรมกำรประจ ำหลักสูตร
ส ำหรับใช้ในกำรปรับปรุงครั้งต่อไป 

3) มีกำรส่งเสริมให้น ำผลงำนวิจัยมำใช้บูรณำกำรกำรเรียนกำรสอนในรำยวิชำ โดยก ำหนดให้ภำระ
งำนเพ่ิมมำกข้ึนกว่ำกำรสอนท่ัวไป 

5.3 กำรประเมินผู้เรียน 
1) มีอำจำรย์ผู้ประสำนงำนรำยวิชำท ำหน้ำที่ร่วมกับอำจำรย์ผู้สอนในกำรประเมินผลกำรเรียนรู้

ตำมกรอบมำตรฐำนคุณวุฒิระดับอุดมศึกษำแห่งชำติ และจัดท ำรำยงำนผลกำรด ำเนินงำนของรำยวิชำภำยหลัง
สิ้นสุดภำคกำรศึกษำ 

2) มีกำรประชุมเพ่ือ มีกำรทวนสอบกำรประเมินผลกำรเรียนรู้ของนักศึกษำ  และก ำกับ ติดตำม
และตรวจสอบกำรจัดท ำรำยงำนผลกำรด ำเนินงำนของรำยวิชำภำยหลังสิ้นสุดภำคกำรศึกษำ  และจัดท ำ
รำยงำนผลกำรด ำเนินงำนของหลักสูตร มคอ. 5 มคอ. 6 และ มคอ. 7 หลังสิ้นสุดภำคและปีกำรศึกษำ ผ่ำน
คณะกรรมกำรหลักสูตรและคณะกรรมกำรประจ ำส ำนักวิชำ 

3) มีระเบียบในกำรยื่นค ำร้องขอดูกระดำษค ำตอบในกำรสอบ  ตลอดจนดูคะแนน และวิธีกำร
ประเมินของอำจำรย์ในแต่ละรำยวิชำได้ กรณีท่ีนักศึกษำมีควำมสงสัยเกี่ยวกับผลกำรประเมินในแต่ละรำยวิชำ  

 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
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6.1 กำรบริหำรงบประมำณ 
1)  มีกำรประมำณรำยจ่ำยต่อนักศึกษำหนึ่งคนต่อปี ให้เพียงพอต่อกำรด ำเนินกำร 
2)  มีกำรจัดสรรงบประมำณประจ ำปีเพ่ือจัดซื้อหนังสือ ต ำรำ สื่อกำรเรียนกำรสอน โสตทัศนูปกรณ์

และวัสดุ ครุภัณฑ์คอมพิวเตอร์อย่ำงเพียงพอ เพ่ือสนับสนุนกำรเรียนกำรสอนในชั้นเรียนและสร้ำงสภำพแวดล้อมให้
เหมำะสมกับกำรเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษำ 

6.2 ทรัพยำกรกำรเรียนกำรสอนที่มีอยู่เดิม 
มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ มีควำมพร้อมด้ำนหนังสือ ต ำรำ และกำรสืบค้นข้อมูลผ่ำนฐำนข้อมูล โดยมี

ศูนย์บรรณสำรและสื่อกำรศึกษำเป็นฝ่ำยสนับสนุนกำรจัดกำรเรียนกำรสอน โดยมีทรัพยำกรเฉพำะส ำหรับหลักสูตร
วิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม ดังนี้ 

1)  หนังสือ 
      จ ำนวนต ำรำ ภำษำไทย 812 ชื่อเรื่อง  
               จ ำนวนต ำรำ ภำษำอังกฤษ 1,299 ชื่อเรื่อง 

2)  วำรสำร 
     วำรสำร ฉบับพิมพ์ ภำษำไทย 23 ชื่อเรื่อง  
              วำรสำร ฉบับพิมพ์ ภำษำอังกฤษ 2 ชื่อเรื่อง          
          3)  สื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
     วำรสำร / ฐำนข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ ได้แก่ 

1. Web of Science  
2. Academic search complete 
3. H.W. Wilson 
4. ScienceDirect 
5. Springer Link 
6. ACS web edition 

    ฐำนข้อมูลเอกสำรฉบับเต็ม อ่ืน ๆ ได้แก่ 
   Proquest Agriculture Journal 
   Cambridge Journals Online 
   Micromedex Healthcare Series 
   American Chemical Society Journal (ACS) 
   ScienceOnline & ScienceNOW 
   UptoDate 
   Matichon e-Library 
   e-library 
   Greenwood Digital Collection 
   Digital Library 
   NetLibrary 

   TDC หรือ Thai Digital Collection 
ฐำนข้อมูลทรัพยำกรห้องสมุด  คือ WalaiAutoLib 

6.3 กำรจัดหำทรัพยำกรกำรเรียนกำรสอนเพ่ิมเติม 
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 เนื่องจำกมหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ ด ำเนินงำนภำยใต้นโยบำยรวมบริกำรประสำนภำรกิจ ดังนั้นในกำร
บริหำรกำรจัดกำร และจัดกำรเรียนกำรสอนของหลักสูตร จึงมีหน่วยงำนที่รับผิดชอบ ท ำหน้ำที่สนับสนุนภำรกิจ
ต่ำง ๆ ดังนี ้

1)  ศูนย์บรรณสำรและสื่อกำรศึกษำ มีหน้ำที่ให้บริกำรด้ำนห้องสมุด สื่อกำรเรียนกำรสอน สนับสนุน
กำรจัดซื้อหนังสือและต ำรำที่เกี่ยวข้องแก่อำจำรย์และนักศึกษำ ได้ค้นคว้ำและใช้ประกอบกำรเรียนกำรสอน โดย
ในกำรประสำนกำรจัดซื้อสื่อต่ำง ๆ นั้น อำจำรย์ผู้สอนแต่ละรำยวิชำจะด ำเนินกำรให้ข้อมูลประกอบกำรจัดซื้อ 
จัดหำ แก่เจ้ำหน้ำที่อย่ำงครบถ้วน 

2)  ศูนย์คอมพิวเตอร์ มีหน้ำที่ให้บริกำรหรือกำรจัดกำรด้ำนระบบเทคโนโลยีสำรสนเทศ และ
คอมพิวเตอร์ แก่อำจำรย์และนักศึกษำโดยได้จัดให้มีห้องปฏิบัติกำรคอมพิวเตอร์ และให้บริกำรระบบอินเตอร์เน็ต
ไร้สำย (Wireless) อย่ำงทั่วถึงทั้งในบริเวณอุทยำนกำรศึกษำและหอพักนักศึกษำ นอกจำกนี้  ยังจัดบริกำรเครื่อง
คอมพิวเตอร์ประจ ำที่ห้องสมุด ซึ่งเปิดท ำกำรทั้งในและนอกเวลำรำชกำร  

3)  ศูนย์เครื่องมือวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีมีงบประมำณในกำรจัดหำวัสดุ อุปกรณ์และเครื่องมือที่
เกี่ยวข้องกับรำยวิชำที่มีกำรฝึกปฏิบัติกำรและรำยวิชำโครงงำนวิจัย และดูแลบ ำรุงรักษำวัสดุ อุปกรณ์และ
เครื่องมือต่ำง ๆ ให้อยู่ในสภำพพร้อมใช้งำน ตลอดทั้งให้บริกำรห้องปฏิบัติกำรต่ำง ๆ ตำมควำมต้องกำรของ
หลักสูตร   

4)  ศูนย์บริกำรกำรศึกษำ ส่วนอำคำรสถำนที่ และศูนย์บรรณสำรและสื่อกำรศึกษำ มีหน้ำที่ให้บริกำร
ด้ำนสถำนที่เรียน ห้องเรียนบรรยำย สื่อ โสตทัศนูปกรณ์พร้อมเจ้ำหน้ำที่ประจ ำห้องเรียนในกำรจัดกำรเรียนกำร
สอนอย่ำงเพียงพอ รวมถึงมีกำรบ ำรุงรักษำอยู่สภำพพร้อมใช้งำน  

5)  ศูนย์บริกำรกำรศึกษำ มีหน้ำที่ให้บริกำร และสนับสนุนระบบฐำนข้อมูลออนไลน์ที่เกี่ยวข้องกับ
กำรจัดกำรเรียนกำรสอน เช่น ทะเบียนประวัตินักศึกษำ  ระบบกำรลงทะเบียนเรียน ระบบข้อมูลรำยงำนผล
กำรศึกษำ และอ่ืน ๆ  

6) ศูนย์เครื่องมือวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีมีงบประมำณเพ่ือใช้เป็นค่ำใช้จ่ำยในกำรท ำโครงงำนวิจัย
ของนักศึกษำ 

7)  สถำบันวิจัยและพัฒนำมีทุนสนับสนุนกำรท ำโครงงำนวิจัยของนักศึกษำ 
8)  หลักสูตรมีงบประมำณในกำรด ำเนินงำนเพ่ือสอนเสริม ส่งเสริมและเพ่ิมพูนควำมรู้ทำงวิชำกำรแก่

นักศึกษำ ณ หน่วยงำนที่เกี่ยวข้องกับวิชำชีพทั้งในและนอกมหำวิทยำลัย 
6.4 กำรประเมินควำมเพียงพอของทรัพยำกรกำรเรียนรู้ 

หลักสูตรน ำผลกำรประเมินกำรจัดกำรเรียนกำรสอนในรำยวิชำปฏิบัติกำร ซึ่งจัดท ำโดยศูนย์เครื่องมือ
วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีหลังจำกเสร็จสิ้นกำรเรียนกำรสอนในทุกภำคกำรศึกษำ และผลกำรประเมินตำม
ตัวชี้วัดจำกรำยงำนประจ ำปีเพ่ือกำรประกันคุณภำพกำรศึกษำ ไปประกอบกำรพิจำรณำกำรประเมินควำมเพียงพอ
ของทรัพยำกร 

 
 
 
 
 
 

 

สป.อว.รบัทราบการให้ความเห็นชอบหลกัสูตรน้ีแล้ว 
เมื่อวนัที่ 3 มิ.ย. 2564



 

81 

7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
มีกำรก ำหนดตัวชี้วัดมำตรฐำนและคุณภำพกำรศึกษำตำมที่ สกอ. ก ำหนด โดยมีตัวบ่งชี้หลัก ดังนี้ 

ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย ปีท่ี 
 1 2  3  4  5 

1. อำจำรย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่ำงน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในกำรประชุมเพื่อวำงแผน 
ติดตำม และทบทวนกำรด ำเนินงำนหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรำยละเอียดของหลักสูตร ตำมแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมำตรฐำนคุณวุฒิแห่งชำติ 
หรือ มำตรฐำนคุณวฒุิสำขำ/สำขำวิชำ (ถ้ำมี)  

X X X X X 

3. มีรำยละเอียดของรำยวิชำ และรำยละเอียดของประสบกำรณ์ภำคสนำม (ถ้ำมี) ตำมแบบ 
มคอ.3 และ มคอ.4 อย่ำงน้อยก่อนกำรเปิดสอนในแต่ละภำคกำรศึกษำให้ครบทุกรำยวิชำ 

X X X X X 

4. จัดท ำรำยงำนผลกำรด ำเนินกำรของรำยวิชำ และรำยงำนผลกำรด ำเนินกำรของประสบกำรณ์
ภำคสนำม (ถ้ำมี) ตำมแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภำยใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภำคกำรศึกษำที่เปิดสอน
ให้ครบทุกรำยวิชำ 

X X X X X 

5. จัดท ำรำยงำนผลกำรด ำเนินกำรของหลักสูตร ตำมแบบ มคอ.7 ภำยใน 60 วัน หลังสิ้นสุด
ปีกำรศึกษำ 

X X X X X 

6. มีกำรทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษำตำมมำตรฐำนผลกำรเรียนรู้ ท่ีก ำหนดใน มคอ.3 
และมคอ.4 (ถ้ำมี) อย่ำงน้อยร้อยละ 25 ของรำยวิชำที่เปิดสอนในแต่ละปีกำรศึกษำ 

X X X X X 

7. มีกำรพัฒนำ/ปรับปรุงกำรจัดกำรเรียนกำรสอน กลยุทธ์กำรสอน หรือ กำรประเมินผลกำร
เรียนรู้ จำกผลกำรประเมินกำรด ำเนินงำนท่ีรำยงำนใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว   

 
X X X X 

8. อำจำรย์ใหม่ (ถ้ำมี) ทุกคน ได้รับกำรปฐมนิเทศหรือค ำแนะน ำด้ำนกำรจัดกำรเรียนกำร
สอน 

X X X X X 

9. อำจำรย์ประจ ำหลักสูตรทุกคนได้รับกำรพัฒนำทำงวิชำกำร และ/หรือวิชำชีพ อย่ำงน้อยปีละ
หนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10. จ ำนวนบุคลำกรสนับสนุนกำรเรียนกำรสอน (ถ้ำมี) ได้รับกำรพัฒนำวิชำกำร และ/หรือ
วิชำชีพ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11. ระดับควำมพึงพอใจของนักศึกษำปีสุดท้ำย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภำพหลักสูตร เฉลี่ยไม่
น้อยกว่ำ 3.5 จำกคะแนนเต็ม 5.0   

   
X X 

12. ระดับควำมพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่ำ 3.5 จำกคะแนน
เต็ม 5.0 

    
X 

รวมตัวบ่งชี้ (ข้อ) ในแต่ละปี 9 10 10 11 12 
ตัวบ่งชี้บังคับ (ข้อที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 
ตัวบ่งชี้ต้องผ่านรวม (ข้อ) 8 8 8 9 10 
 

เกณฑ์ประเมิน: หลักสูตรได้มำตรฐำนตำมกรอบคุณวุฒิฯ ต้องผ่ำนเกณฑ์ประเมินดังนี้ ตัวบ่งชี้บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) มีผลกำรด ำเนินกำรบรรลุตำม
เป้ำหมำย และมีจ ำนวนตัวบ่งชี้ที่มีผลด ำเนินกำรบรรลุเป้ำหมำย ไม่น้อยกว่ำ 80% ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจำรณำจำกจ ำนวนตัวบ่งชี้บังคับและตัว
บ่งชี้รวมในแต่ละปี 
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หมวดที ่8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
 1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

 1) อำจำรย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอำจำรย์ผู้สอน มีกำรประชุมและเปลี่ยนควำมคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะต่ำงๆ เพ่ือออกแบบกลยุทธ์กำรสอนและกำรประเมินแต่ละรำยวิชำให้บรรลุคุณสมบัติของบัณฑิต
ที่วำงไว้ 

 2) ระหว่ำงภำคกำรศึกษำ มีกำรประเมินกำรสอนของอำจำรย์โดยกำรสังเกตพฤติกรรมและกำร
แสดงออกและควำมร่วมมือในกำรท ำกิจกรรมต่ำงๆ ของนักศึกษำ  หรืออำจท ำกำรสอบถำมโดยใช้
แบบสอบถำม 

     3) เมื่อสิ้นสุดกำรเรียนในแต่ละภำค อำจำรย์ผู้สอนมีกำรและเปลี่ยนควำมคิดเห็นแล ะรับฟัง
ข้อเสนอแนะต่ำงๆ จำกนักศึกษำ และเสนอแนะผ่ำนระบบประเมินผลกำรเรียนกำรสอนของอำจำรย์ 
 
 1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
  1) กำรประเมินกำรสอนของอำจำรย์ผู้สอนในแต่ละรำยวิชำทุกภำคกำรศึกษำโดยนักศึกษำตำม
รำยละเอียดที่มหำวิทยำลัยก ำหนด 
  2) แจ้งผลกำรประเมินทักษะกำรสอนให้แก่อำจำรย์ผู้สอนและกรรมกำรบริหำรหลักสูตร เพ่ือใช้ในกำร
ปรับปรุงกลยุทธ์กำรสอนของอำจำรย์ต่อไป 
  3) ส ำนักวิชำรวบรวมผลกำรประเมินทักษะกำรสอนของอำจำรย์เพ่ือจัดกิจกรรมในกำรพัฒนำ ปรับปรุง
ทักษะและกลยุทธ์กำรสอนในภำพรวม 
 
2. การประเมินหลกัสูตรในภาพรวม 

 กำรประเมินหลักสูตรในภำพรวมนั้นจะกระท ำโดยผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิต อำจำรย์  ศิษย์เก่ำและ
นักศึกษำชั้นปีที่ 4 ซึ่งจะมีกำรรวบรวมข้อมูลจำกกำรด ำเนินงำนทั้งหมดเพ่ือกำรปรับปรุงและพัฒนำหลักสูตร 
ตลอดจนปรับปรุงกระบวนกำรจัดกำรเรียนกำรสอนทั้งในภำพรวมและในแต่ละรำยวิชำ 
 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

 กำรประเมินคุณภำพกำรศึกษำประจ ำปี ตำมดัชนีบ่งชี้ผลกำรด ำเนินงำนที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดย
คณะกรรมกำรประเมินที่ได้รับกำรแต่งตั้งจำกมหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์  เพ่ือน ำผลกำรประเมินไปปรับปรุง
กระบวนกำรจัดกำรเรียนกำรสอนและหลักสูตรแบบครบวงจร อย่ำงน้อยทุกๆ  2 ปี และมีกำรประเมินเพ่ือ
พัฒนำหลักสูตรอย่ำงต่อเนื่องทุก 5 ปี 
 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

 จำกกำรรวบรวมข้อมูล จะท ำให้ทรำบปัญหำของกำรบริหำรหลักสูตรทั้งในภำพรวม และในแต่ละรำยวิชำ          
ก็สำมำรถที่จะด ำเนินกำรปรับปรุงรำยวิชำนั้น ๆ ได้ทันทีซึ่งก็จะเป็นกำรปรับปรุงย่อย ในกำรปรับปรุงย่อยนั้นควร
ท ำได้ตลอดเวลำที่พบปัญหำ ส ำหรับกำรปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับนั้นจะกระท ำทุก 5 ปี ทั้งนี้เพ่ือให้หลักสูตรมี
ควำมทันสมัยและสอดคล้องกับควำมต้องกำรของผู้ใช้บัณฑิต 
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5. การพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย 
 มีแผนปรับปรุงหลักสูตรภำยใน 5 ปี และระหว่ำงกำรเรียนกำรสอนสำมำรถปรับปรุงเนื้อหำวิชำและ
กิจกรรมกำรเรียนกำรสอนในแต่ละวิชำ ให้สอดคล้องกับสถำนกำรณ์กำรเปลี่ยนแปลงของวิทยำกำรที่เกี่ยวข้อง  
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ภาคผนวก ก 
ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร 
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ตารางเปรียบเทียบ 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาอุตสาหกรรมเกษตร(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560)  

และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562) 
 

1. เปรียบเทียบชื่อหลักสูตร และช่ือปริญญา 

 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2562  
1. ช่ือหลักสูตร 
    (ภำษำไทย)   วิทยำศำสตรบัณฑิต  สำขำอุตสำหกรรมเกษตร 
    (ภำษำอังกฤษ) Bachelor of Science Program in Agro-Industry 
2. ช่ือปริญญำ 
    (ภำษำไทย)     วิทยำศำสตรบัณฑิต (อุตสำหกรรมเกษตร) 
    (ภำษำอังกฤษ) Bachelor of Science (Agro-Industry) 

1. ช่ือหลักสูตร 
    (ภำษำไทย)  วิทยำศำสตรบัณฑิต  สำขำวิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม 
    (ภำษำอังกฤษ) Bachelor of Science Program in Food Science and 
Innovation 
2. ช่ือปริญญำ 
    (ภำษำไทย)     วิทยำศำสตรบัณฑิต (วิทยำศำสตร์อำหำรและนวัตกรรม)  
    (ภำษำอังกฤษ) Bachelor of Science (Food Science and 
Innovation) 
 
 

2. เปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร  

 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560 
(ไม่น้อยกว่า 160 หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2562 
(ไม่น้อยกวา่ 154 หน่วยกิต) 

1.หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (พ.ศ. 2560) (40 หน่วยกิต) 1.หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (พ.ศ. 2560) (40 หน่วยกิต) 
1) กลุ่มวิชำภำษำและกำรสื่อสำร 20 หน่วยกิต 1) กลุ่มวิชำภำษำและกำรสื่อสำร 20 หน่วยกิต 

2) กลุ่มวิชำมนุษยศำสตร์และสังคมศำสตร์ 12 หน่วยกิต 2) กลุ่มวิชำมนุษยศำสตร์และสังคมศำสตร ์ 8 หน่วยกิต 

3) กลุ่มวิชำสุขพลำนำมยั 4 หน่วยกิต 3) กลุ่มวิชำบูรณำกำร 4 หน่วยกิต 

4) กลุ่มวิชำวิทยำศำสตร์และคณติศำสตร์ 4  หน่วยกิต 4) กลุ่มวิชำวิทยำศำสตร์และคณติศำสตร ์ 8 หน่วยกิต 

5) กลุ่มวิชำสำรสนเทศ 4* หน่วยกิต 5) กลุ่มวิชำสำรสนเทศ 4* หน่วยกิต 

   *ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้ำงหลักสูตร     *ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้ำงหลักสูตร  

2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า                        112 หน่วยกิต 2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า                        106 หน่วยกิต 

1) กลุ่มวิชำแกน /วิทยำศำสตร์พื้นฐำน                     40 หน่วยกิต 1) กลุ่มวิชำแกน                   21 หน่วยกิต 

2) กลุ่มวิชำเอกบังคับ  2) กลุ่มวิชำบังคับ 45 หน่วยกิต 
2.1) วิชำเอกวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีอำหำร 48 หน่วยกิต        3) กลุ่มวิชำเลือก 23 หน่วยกิต 
2.2) วิชำเอกเทคโนโลยีชีวภำพอุตสำหกรรม           38 หน่วยกิต 4) สหกิจศึกษำ 17 หน่วยกิต 

3) กลุ่มวิชำเอกเลือก    
3.1) วิชำเอกวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีอำหำร 15 หน่วยกิต   
3.2) วิชำเอกเทคโนโลยีชีวภำพอุตสำหกรรม            25 หน่วยกิต   

4) กลุ่มวิชำสหกิจศึกษำ                                        9 หน่วยกิต   

3. หมวดวิชาเลือกเสรี                                       8 หน่วยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี                                       8 หน่วยกิต 
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3. เปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตร   

 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560 
(ไม่น้อยกว่า 160 หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2562 
(ไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต) 

สิ่งท่ีปรับเปลีย่น(นอกเหนือการปรับหนว่ยนับ) 

ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป              40 หน่วยกิต   

1. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร               20 หน่วยกิต 1. กลุ่มวิชาภาษา  20 หน่วยกิต  

GEN60-001 ภำษำไทยพื้นฐำน  0(0-0-8)* GEN61-001 ภำษำไทยพื้นฐำน  2(2-0-4)*  

GEN60-002 ภำษำอังกฤษพื้นฐำน  0(0-0-8)* GEN61-002 ภำษำอังกฤษพื้นฐำน  2(2-0-4)*  
GEN60-111 ภำษำไทยเพื่อกำรสื่อสำรร่วม

สมัย       
4(2-4-6) GEN61-113 ภำษำไทยเพื่อกำรสื่อสำรร่วมสมัย  4(2-4-6)  

GEN60-112 ภำษำอังกฤษใน
ชีวิตประจ ำวัน 

2(1-2-3) GEN61-121 ทักษะกำรสื่อสำรภำษำอังกฤษ  2(2-0-4)  

GEN60-113 ภำษำอังกฤษในสื่อและกำร
สื่อสำร      

2(1-2-3) GEN61-122 กำรฟังและกำรพูดเชิงวิชำกำร  2(2-0-4)  

GEN60-114 ภำษำอังกฤษในควำม
หลำกหลำยทำงวัฒนธรรม 

2(1-2-3) GEN61-123 กำรอ่ำนและกำรเขียนเชิงวิชำกำร  2(2-0-4)  

GEN60-115 ภำษำอังกฤษเพื่อสขุภำพและ
ควำมเป็นอยู่ที่ด ี           

2(1-2-3) GEN61-124 ภำษำอังกฤษเพือ่กำรสื่อสำรเชงิวิชำกำร  4(4-0-8)  

GEN60-116 ภำษำอังกฤษเพื่อกำรพัฒนำ
ชุมชน      

4(2-4-6) GEN61-127 ภำษำอังกฤษเพื่อกำรน ำเสนองำน 3(3-0-6) 
                ทำงวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี  

 

GEN60-117 ภำษำอังกฤษเพื่อกำรสื่อสำร
ทำงธุรกิจ 

4(2-4-6) GEN61-129 ภำษำอังกฤษส ำหรับสื่อและ  3(3-0-6) 
                กำรสื่อสำร  

 

2.กลุ่มวิชามนุษยศาสตรแ์ละสังคมศาสตร์     12 หน่วยกิต 2. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  8 หน่วยกิต  

GEN60-121 สังคมโลกปัจจุบันและกำร
เป็น พลเมืองโลก          

4(3-2-7) GEN61-141 ควำมเป็นไทยและพลเมืองโลก  4(3-2-7)  

GEN60-122 ควำมซำบซึ้งในคุณค่ำและ
ควำมงำม     

4(3-2-7) GEN61-142 ปรัชญำ จริยศำสตร์  4(3-2-7) 
                 และวธิีคิดแบบวิพำกษ์ 

 

GEN60-123 กำรจัดกำรชีวิตอย่ำงชำญ
ฉลำด          

4(2-4-6)  ยกเลิก 

3. กลุ่มวิชาสุขพลานามัย                          4 หน่วยกติ 3. กลุ่มวิชาบูรณาการ  4 หน่วยกิต เปลี่ยนกลุ่มวิชำสขุพลำนำมัยเป็นกลุ่มวชิำ
บูรณำกำร 

GEN60-131 กำรสร้ำงสรรค์คุณภำพชีวิต              4(2-4-6)  ยกเลิก 
   GEN61-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบกำร  4(3-2-6) เปิดรำยวิชำใหม ่

4. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์           4 หน่วยกิต 4. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์   8 หน่วยกิต  

  GEN60-141 วิทยำศำสตร์และคณิตศำสตร์ 
ในชีวิตประจ ำวัน             

4(3-2-7) 
 

GEN61-151 กำรแสวงหำควำมรู้และระเบยีบวิธวีิจยั  4(3-2-6)  

   GEN61-152 กำรอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม  4(3-2-6) 
                  และสภำวะโลกร้อน 

เปิดรำยวิชำใหม ่

5. กลุ่มวิชาสารสนเทศ                            4 หน่วยกิต 5. กลุ่มวิชาสารสนเทศ  4 หน่วยกิต  

GEN60-151 เทคโนโลยีสำรสนเทศส ำหรับ
ปัจจุบันและอนำคต* 

4(0-0-8) 
 

GEN61-171 เทคโนโลยีสำรสนเทศในยุคดิจิทัล  4(2-4-6)* 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560 
(ไม่น้อยกว่า 160 หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2562 
(ไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต) 

สิ่งท่ีปรับเปลีย่น(นอกเหนือการปรับหนว่ยนับ) 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
 ไม่น้อยกว่า  112 หน่วยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ  
ไม่น้อยกว่า 106 หน่วยกิต 

 

1.กลุ่มวิชาแกน/วิทยาศาสตร์พื้นฐาน        40 หน่วยกิต 1. กลุ่มวิชาแกน 21 หน่วยกิต  

BIO60-105 ชีววิทยำทั่วไป 4(4-0-8) BIO61-105 ชีววิทยำทั่วไป  4(4-0-8)  

BIO60-106 ปฏิบัติกำรชีววิทยำทัว่ไป 1(0-3-2) BIO61-106 ปฏบิัติกำรชวีวิทยำทั่วไป 1(0-3-2)  

BIO60-211 จุลชีววิทยำ 4(4-0-8) BIO61-213 จุลชีววิทยำพื้นฐำน  2(2-0-4)  
BIO60-212 ปฏิบัติกำรจุลชีววิทยำ 1(0-3-2) BIO61-214 ปฏบิัติกำรจุลชวีวิทยำพื้นฐำน 1(0-3-2)  
CHM60-101 เคมีพื้นฐำน 2(2-0-4)  ยกเลิก 
CHM60-102 เคมีทั่วไป 1(0-3-2) CHM61-105 เคมีทั่วไป 4(4-0-8)  
CHM60-103 ปฏิบัติกำรเคมีพื้นฐำน 1(0-3-2) CHM61-103 ปฏิบัติกำรเคมีพื้นฐำน 1(0-3-2)  
CHM60-111 เคมีอินทรีย์ 1 4(4-0-8)  ยกเลิก 
CHM60-112 ปฏิบัติกำรเคมีอินทรีย์ 1 1(0-3-2)  ยกเลิก 
CHM60-241 เคมีวิเครำะห์ 4(4-0-8)  ยกเลิก 
CHM60-242 ปฏิบัติกำรเคมีวิเครำะห์ 1(0-3-2)  ยกเลิก 
CHM60-251 หลักชีวเคม ี 4(4-0-8)  ยกเลิก 
CHM60-252 ปฏิบัติกำรหลักชีวเคม ี 1(0-4-2)  ยกเลิก 
MAT60-001 คณิตศำสตร์พื้นฐำน 0(0-0-4) MAT61-001 คณิตศำสตร์พื้นฐำน 0(0-0-4)  
MAT60-104 คณิตศำสตร์ 1 4(4-0-8)  ยกเลิก 
   MAT61-100 คณิตศำสตร์ส ำหรับวิทยำศำสตร์ 4(4-0-8) 

                 และเทคโนโลย ี
เปิดรำยวิชำใหม่ 

PHY60-106 ฟิสิกส์ทั่วไป 4(4-0-8) PHY61-106 ฟิสิกส์ทั่วไป 4(4-0-8)  
2. กลุ่มวิชาเอกบังคับ ไม่น้อยกว่า    38 หน่วยกิต 2) กลุ่มวชิาบังคับ 45 หน่วยกิต เปลี่ยนกลุ่มวิชำเอกบังคับเป็นกลุ่มวิชำบงัคับ 

2.1) วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  
48 หน่วยกิต 

 ยกเลิกวิชำเอก 

AGO60-100 โลกทัศน์และควำมรู้เกีย่วกับ 
ธุรกิจทำงอุตสำหกรรมเกษตร 

4(4-0-8)  ยกเลิก 

AGO60-310 สถิติประยุกต์ส ำหรับ
อุตสำหกรรมเกษตร 

2(2-0-4)    ยกเลิก 

AGO60-311 กำรออกแบบกำรทดลองทำง
อุตสำหกรรมเกษตร 

2(2-0-4)  ยกเลิก 

CHM60-231 เคมีเชิงฟิสิกส์ 
 

4(4-0-8)  ยกเลิก 

CHM60-232 ปฏิบัติกำรเคมีเชิงฟิสิกส์ 1(0-3-2)  ยกเลิก 
FST60-300 อำหำรและโภชนำกำร                                                                                                    1(1-0-2)  เปลี่ยนรหัสวิชำเป็น FSI62-320 

ปรับหน่วยกิตเป็น 2(2-0-4) 
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ 

FST60-210 จุลชีววิทยำอำหำร                                                                                                           4(4-0-8)  เปลี่ยนรหัสวิชำเป็น FSI62-210 
ปรับหน่วยกิตเป็น 4(3-3-7) 
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ 

FST60-211 ปฏิบัติกำรจุลชีววิทยำอำหำร                                                                                        1(0-3-2)  ยกเลิก 
FST60-320 เคมีอำหำร                                                                                                                         4(4-0-8)  ยกเลิก 
FST60-321 ปฏิบัติกำรเคมีอำหำร                                                                                                       1(0-3-2)  ยกเลิก 
FST60-330 กำรแปรรูปอำหำร 1                                                                                                           4(3-3-8)  ยกเลิก 
FST60-322 กำรวิเครำะห์อำหำร                                                                                                            3(2-3-6)  ยกเลิก 
FST60-331 กำรแปรรูปอำหำร 2                                                                                                           4(3-3-8)  ยกเลิก 
FST60-340 วิศวกรรมอำหำร 1                                                                                                    2(2-0-4)  ยกเลิก 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560 
(ไม่น้อยกว่า 160 หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2562 
(ไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต) 

สิ่งท่ีปรับเปลีย่น(นอกเหนือการปรับหนว่ยนับ) 

FST60-341 วิศวกรรมอำหำร 2                                                                                                    3(2-3-6)  ยกเลิก 
FST60-350 กำรควบคุมและประกัน

คุณภำพอำหำร                                                                           
4(4-0-8)   เปลี่ยนรหัสวิชำเป็น FSI62-341 

ปรับหน่วยกิตเป็น 4(3-3-7) 
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ 

FST60-351 ปฏิบัติกำรกำรควบคุมและ
ประกันคุณภำพอำหำร                                                         

1(0-3-2)  ยกเลิก 

FST60-370 สุขำภิบำลโรงงำนอุตสำหกรรม
อำหำร                                                                             

3(3-0-6)   ย้ำยไปอยู่กลุ่มวิชำเลือกด้ำนโรงงำน 
เปลี่ยนรหัสวิชำเป็น FSI62-345 
ปรับหน่วยกิตเป็น 4(3-3-7) 
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ  

FST60-380 สัมมนำ    1(0-2-1)  เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชำเป็น FSI62-280 สัมมนำ 1 
ปรับหน่วยกิตเป็น 1(1-0-2) 
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ 

FST60-480 โครงงำนวิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยีอำหำร 

3(0-9-5)   ยกเลิก 
  

FST60-481 ทัศนศึกษำ                                                                                                                            0(0-0-8)  เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชำเป็น FSI62-391  
กำรทัศนศึกษำ   
ปรับหน่วยกิตเป็น 1(0-8-2) 
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ 

2.2) วิชาเอกเทคโนโลยีชีวภาพอุตสาหกรรม      38 หน่วยกิต  ยกเลิกวิชำเอก 
AGO60-310 สถิติประยุกต์ส ำหรับ

อุตสำหกรรมเกษตร 
2(2-0-4)    ยกเลิก 

AGO60-311 กำรออกแบบกำรทดลองทำง
อุตสำหกรรมเกษตร 

2(2-0-4)  ยกเลิก 

IBT60-220 วิศวกรรมกระบวนกำรชีวภำพ  3(3-0-6)  ยกเลิก 
IBT60-240 เทคโนโลยีชีวภำพ 2(2-0-4)  ยกเลิก 
IBT60-310 วิศวกรรมพันธุศำสตร์    4(3-3-8)  ยกเลิก 
IBT60-311 ชีวสำรสนเทศศำสตร์พื้นฐำน 3(3-0-6)  ยกเลิก 
IBT60-320        วิศวกรรมกระบวนกำรก่อนกำร

หมัก  
4(3-3-8)  ยกเลิก 

IBT60-321   วิศวกรรมกระบวนกำรแยก
ผลิตภัณฑ์ทำงชีวภำพ 

4(3-3-8)  ยกเลิก 

IBT60-322 กำรออกแบบถังหมัก 2(2-0-4)  ยกเลิก 
IBT60-340 กำรออกแบบระบบทำง

เทคโนโลยีชีวภำพ 
2(2-0-4)  ยกเลิก 

IBT60-341 เทคโนโลยีชีวภำพและจุล
ชีววิทยำในอุตสำหกรรม 

4(3-3-8)  ยกเลิก 

IBT60-380 สัมมนำทำงเทคโนโลยีชีวภำพ  1(0-3-2)  ยกเลิก 
IBT60-481 กำรเยี่ยมชมโรงงำนทำง

เทคโนโลยีชีวภำพ 
0(0-0-8)  ยกเลิก 

IBT60-480 โครงงำนวิจัย 3(0-9-5)  ยกเลิก 
IBT60-381 หลักจริยธรรม กฎหมำยและ

ข้อบังคับที่เกี่ยวขอ้งกับ
เทคโนโลยีชีวภำพ 

2(2-0-4)  ยกเลิก 

   เปิดรายวชิาใหม่ กลุ่มวชิาบังคับดังน้ี  
   FSI62-230  หลักกำรแปรรูปอำหำร                     3(2-3-5)  
   FSI62-250 วิทยำศำสตร์ด้ำนกำรปรุงอำหำร  3(2-3-5)  
   FSI62-382 แนวคิดในกำรสร้ำงอำหำร       3(3-0-6)**  
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               นวัตกรรม 
   FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบ 3(2-3-5) 

               ในกำรผลิตอำหำร  
 

   FSI62-381 สัมมนำ 2 1(0-3-1)**  
   FSI62-290 กำรเตรียมตัวส ำหรับกำรทศันศึกษำ1(2-0-2)**  
   FSI62-351 กำรวิเครำะห์และตรวจสอบ 3(2-3-5) 

              คุณภำพอำหำร 
 

   3(2-3-5) FSI62-331 เทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยว  
   FSI62-240 มำตรฐำนและกฎหมำยอำหำร  2(2-0-4)  
   FSI62-343 จิตวิทยำอุตสำหกรรมและองค์กร 2(2-0-4)  
   FSI62-344 กำรประกอบธุรกิจอำหำร                3(3-0-6)  

3 กลุ่มวิชาเอกเลือก 3. กลุ่มวิชาเลือก 23 หน่วยกิต เปลี่ยนกลุ่มวิชำเอกเลือกเป็นกลุ่มวิชำเลือก 
โดยมี 2 ด้ำน ได้แก่ ด้ำนโรงงำนและด้ำนศำสตร์
กำรประกอบอำหำร 

3.1) วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร   
15 หน่วยกิต 

 ยกเลิกวิชำเอก 

AGO60-100 โลกทัศน์และควำมรู้เกี่ยวกับ
ธุรกิจทำงอุตสำหกรรมเกษตร 

4(4-0-8)  ยกเลิก 

IBT60-370      กำรบ ำบัดน้ ำเสียโดยเทคนิค
ทำงชีวภำพ                                                                        

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-470     กำรจัดกำรและกำรใช้ประโยชน์
จำกของเสียโดยเทคนิคทำง
ชีวภำพ 

4(4-0-8)  ยกเลิก 

FST60-301 เทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยว
ผลไม้และผัก 

3(3-0-6)  ยกเลิก 

FST60-352 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร
และกำรตลำด                                                                    

2(2-0-4)  ยกเลิก 

FST60-371 กำรจัดกำรโรงงำนอุตสำหกรรม
อำหำร                                                                           

2(2-0-4)   ย้ำยไปอยู่กลุ่มวิชำบังคับ 
เปลี่ยนรหัสวิชำเป็น FSI62-342 
ปรับหน่วยกิตเป็น 3(3-0-6) 
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ 

FST60-410    จุลชีววิทยำอุตสำหกรรม 3 (3-0-6)  ยกเลิก 
FST60-440   กำรออกแบบโรงงำนอำหำร                                                                                              3 (3-0-6)  ยกเลิก 
FST60-460 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-6)  ย้ำยไปอยู่กลุ่มวิชำเลือกดำ้นโรงงำน 

เปลี่ยนรหัสวิชำเป็น FSI62-360 
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ 

FST60-461 วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี
เนื้อสัตว์ 

3(2-3-6)  ย้ำยไปอยู่กลุ่มวิชำเลือกดำ้นโรงงำน 
เปลี่ยนรหัสวิชำเป็น FSI62-361 
ยกเลิกรำยวิชำบังคับก่อน 

FST60-462 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และ
ผัก 

3(2-3-6)  ย้ำยไปอยู่กลุ่มวิชำเลือกดำ้นโรงงำน 
เปลี่ยนรหัสวิชำเป็น FSI62-362 

FST60-463 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-6)  ย้ำยไปอยู่กลุ่มวิชำเลือกดำ้นศำสตร์กำรประกอบ
อำหำร 
เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชำเป็น FSI62-369  
วิทยำกำรขนมอบ  
ยกเลิกรำยวิชำบังคับก่อน 
-ปรับปรุงอธิบำยรำยวิชำ 
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FST60-464 เทคโนโลยีไขมันและน้ ำมัน 3(2-3-6)  ย้ำยไปอยู่กลุ่มวิชำเลือกดำ้นโรงงำน 
เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชำเป็น FSI62-363 เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์ไขมันและน้ ำมัน  
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ยกเลิกรำยวิชำบังคับก่อน 

FST60-465 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 3(2-3-6)  ย้ำยไปอยู่กลุ่มวิชำเลือกดำ้นโรงงำน 
เปลี่ยนรหัสวิชำเป็น FSI62-364 
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ 

FST60-466 เทคโนโลยีแป้ง 3(2-3-6)  ยกเลิก 

FST60-411 เทคโนโลยีอำหำรหมัก 3(2-3-6)   ยกเลิก 
FST60-450 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อำหำร 3(2-3-6)  ย้ำยไปอยู่กลุ่มวิชำบังคับ 

เปลี่ยนรหัสวิชำเป็น FSI62-332 
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ 

FST60-467 เอนไซม์ในอำหำร 3(2-3-6)  ยกเลิก 

FST60-482 หัวข้อเฉพำะทำงวิทยำศำสตร์
และเทคโนโลยีอำหำร                                                                                

3(3-0-6)  ยกเลิก 

FST60-468 เทคโนโลยีอำหำรฟังก์ชัน 3(2-3-6)  ยกเลิก 
FST60-492     จุลชีววิทยำอำหำรประยุกต์ 3(3-0-6)  ยกเลิก 
AGO60-100 โลกทัศน์และควำมรู้เกี่ยวกับ

ธุรกิจทำงอุตสำหกรรมเกษตร 
4(4-0-8)  ยกเลิก 

IBT60-330 สุขำภิบำลและกำรจัดกำร
โรงงำน  

3(2-3-6)  ยกเลิก 

IBT60-331 กำรตั้งธุรกิจใหม่ทำง
เทคโนโลยีชีวภำพ                                                             

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-332 ธุรกิจและกำรจัดกำรธุรกิจ
ทำงเทคโนโลยีชีวภำพ    

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-333 กำรตลำดส ำหรับผลิตภัณฑ์
ทำงเทคโนโลยีชีวภำพ 

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-334 ระบบควบคุมคุณภำพและ
ควำมปลอดภัยในอุตสำหกรรม
กำรหมัก 

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-342 เทคนิคทำงเทคโนโลยีชีวภำพ 4(2-4-8)  ยกเลิก 
IBT60-343 เทคโนโลยีเอนไซม์ 4(3-3-8)  ย้ำยไปอยู่กลุ่มวิชำเลือกดำ้นโรงงำน 

เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชำเป็น FSI62-371  
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ 

IBT60-344 เทคโนโลยีกำรหมกั
แอลกอฮอล์และเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล ์

3(2-3-6)  ยกเลิก 

IBT60-345 เทคโนโลยีชีวภำพใน
อุตสำหกรรมที่ไม่ใช่อำหำร 

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-350 เทคโนโลยีชีวภำพอำหำร                                                                                   3(2-3-6)  ย้ำยไปอยู่กลุ่มวิชำเลือกดำ้นโรงงำน 
เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชำเป็น FSI62-372  
ปรับปรุงค ำอธิบำยรำยวิชำ 

IBT60-360 เทคโนโลยีชีวภำพเพื่อสุขภำพ 3(3-0-6)  ยกเลิก 
IBT60-361 เทคโนโลยีเซลล์สัตว์ 2(2-0-4)  ยกเลิก 
IBT60-362 ปฏิบัติกำรเทคโนโลยีเซลล์สัตว์ 1(0-3-2)  ยกเลิก 
IBT60-363 เทคโนโลยีชีวภำพพืช 2(1-3-4)  ยกเลิก 
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IBT60-370     กำรบ ำบัดน้ ำเสียโดยเทคนิค
ทำงชีวภำพ                                                                        

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-420 เครื่องมือและกำรควบคุม
กระบวนกำรทำงชีวภำพ 

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-440 เทคโนโลยีกำรหมักใน
อุตสำหกรรม 

4(3-3-8)  ยกเลิก 

IBT60-441 เทคโนโลยีชีวภำพทำงทะเล 3(2-3-6)  ยกเลิก 

IBT60-470   กำรจัดกำรและกำรใช้ประโยชน์
จำกของเสียโดยเทคนิคทำง
ชีวภำพ 

4(4-0-8)  ยกเลิก 

IBT60-482  โครงงำนวิจัยขั้นสูงทำง
เทคโนโลยีชีวภำพอุตสำหกรรม 

4(0-12-6)  ยกเลิก 

   เปิดรายวชิาใหม่ กลุ่มวชิาเลือกด้านอุตสาหกรรมอาหาร  
   FSI62-352 เทคนิคทำงโมเลกุลในเทคโนโลย ี 4(3-3-7) 

               ชีวภำพอำหำร 
 

   FSI62-384 นวัตกรรมของเสีย 3(2-3-5)  
   FSI62-346 กำรจัดกำรของเสีย  2(2-0-4)  
   FSI62-385 นวัตกรรมอำหำร  2(0-6-3)  
   FSI62-333 พื้นฐำนทำงวิศวกรรมและ 4(3-3-7) 

               ระบบอัตโนมัติในอุตสำหกรรมอำหำร 
 

   FSI62-334 กำรแปรรูปอำหำรโดยใช้ควำมร้อน 3(2-3-5)  
   FSI62-335 กำรแปรรูปอำหำรโดยใช้กำรก ำจัด 3(2-3-5) 

               ควำมร้อน 
 

   FSI62-336 กำรแปรรูปอำหำรโดยไม่ใช้ควำมร้อน  
 3(2-3-5) 

 

   FSI62-337 กำรแปรรูปอำหำรโดยใช้จุลนิทรีย์ 3(2-3-5) 
              และเอนไซม์ 

 

   FSI62-383 นวัตกรรมอำหำรหมัก 3(2-3-5)  
   FSI62-388 โครงงำนวิทยำศำสตร์อำหำร       4(0-8-4) 

              และนวัตกรรม 
 

   FSI62-389 กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร        2(2-0-4) 
               และกำรตลำด 

 

   เปิดรายวชิาใหม่ กลุ่มวชิาเลือกด้านโภชนาการและการ
ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 

 

   FSI62-353 เครื่องมือและอุปกรณ์ในกำร 2(2-0-4) 
               ประกอบอำหำร 

 

   FSI62-348 สุขลักษณะในกำรประกอบอำหำร 4(4-0-8) 
               และกำรบริกำรอำหำร 

 

   FSI62-321 หลักกำรจัดอำหำรและโภชนำกำร 4(3-3-7) 
               บุคคล 

 

   FSI62-354 อำหำรและประสำทสัมผัส             3(2-3-5)  
   FSI62-347 หลักกำรจัดกำรบริกำรอำหำร             3(2-3-5)  
   FSI62-301 สำรเติมแต่งอำหำรและเครื่องเทศ        3(3-0-6)  
   FSI62-365 อำหำรไทยและขนมไทย                    3(2-3-5)    
   FSI62-366 อำหำรยุโรป                                   3(2-3-5)  
   FSI62-367 อำหำรอำเซียน                              3(2-3-5)  
   FSI62-368 เครือ่งดื่มและไอศกรีม                     3(2-3-5)  
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560 
(ไม่น้อยกว่า 160 หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2562 
(ไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต) 

สิ่งท่ีปรับเปลีย่น(นอกเหนือการปรับหนว่ยนับ) 

   FSI62-322 โภชนบ ำบัด                                  3(2-3-5)     
   FSI62-323 อำหำรเพื่อสุขภำพ 3(2-3-5)  
   FSI62-349 งำนบริกำรจัดเลี้ยง                          3(3-2-5)  
   FSI62-393 หัวข้อเฉพำะทำงด้ำนศำสตร์ 3(3-0-6) 

               กำรประกอบอำหำร                                      
 

   FSI62-394 ปัญหำพิเศษด้ำนศำสตร์ 3(0-9-3) 
                กำรปรุงอำหำร 

 

   FSI62-324 โภชนพันธุศำสตร์                        3(3-0-6)  
FSI62-325 โภชนำศำสตร์คลินิก                       4(3-3-8) 

 

   FSI62-326 กำรก ำหนดอำหำรและกำร              4(3-3-8) 
ปรุงอำหำรส ำหรับโภชนบ ำบัด 

 

   FSI62-327 โภชนำกำรผู้สูงอำยุ                      3(3-0-6)  
   FSI62-328 โภชนำกำรและกำรปรุงอำหำร         3(3-0-6) 

ส ำหรับเด็ก 
 

   FSI62-355 กำรวิจัยและสถิติประยุกต์ทำง         4(2-6-4) 
โภชนำกำร 

 

   FSI62-356 ฟูโดมิกส์                                   3(3-0-6)  
   FSI62-357 กำรประเมินภำวะโภชนำกำร          3(3-0-6)  
   FSI62-358 โภชนำกำรสำรอำหำรให้พลังงำน      3(3-0-6)  
   FSI62-373 อำหำรฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์   3(2-3-6)  
   FSI62-374 กำรแยกสำรชีวภัณฑ์และเทคนิค      3(2-3-6) 

วิเครำะห์  
 

   FSI62-375 พิษวิทยำอำหำรเบื้องต้น                3(3-0-6)  
   FSI62-376 เทคนิคทำงโมเลกุลในเทคโนโลยี     4(3-3-8) 

ชีวภำพอำหำร 
 

   FSI62-377 กำรให้ค ำปรึกษำเพื่อปรับเปลี่ยน      3(3-0-6) 
พฤติกรรมสุขภำพ 

 

4) กลุ่มวชิาสหกจิศึกษา                 9 หน่วยกิต 4) กลุ่มวชิาสหกจิศึกษา      17 หน่วยกิต  
AGO60-390 เตรียมสหกิจศึกษำ 1(0-2-1)  FSI62-390 เตรียมสหกิจศึกษำ 1(0-2-1)  
AGO60-490 สหกิจศึกษำ 8(0-40-0) FSI62-491 สหกิจศึกษำ 1 8(0-40-0)  
AGO60-491 ปฏิบัติทักษะวิชำชีพ 8(0-40-0) FSI62-492 สหกิจศึกษำ 2 8(0-40-0)  
5) กลุ่มวชิาภาคสนาม/โครงงาน       9 หน่วยกิต   

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี                  8 หน่วยกิต ค. หมวดวิชาเลือกเสรี 8 หน่วยกิต  
ให้เลือกเรียนรำยวิชำที่เปิดสอนในระดับปริญญำตรีของ
มหำวิทยำลัยวลัยลกัษณ ์

ให้เลือกเรียนรำยวิชำที่เปิดสอนในระดับปริญญำตรีของ
มหำวิทยำลัยวลัยลกัษณ ์
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ภาคผนวก ข   
ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต(อุตสาหกรรมเกษตร) 
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ภาคผนวก ค ตารางเปรียบเทียบคะแนนสอบภาษาอังกฤษ 
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ตารางแสดงจ านวนชั่วโมงการเรียนเสริมของหลักสูตร Pre - College Program Study Hours 

TOEFL

Paper

785 - 990 590 - 677 243 - 300 96 - 120 7.5 - 9 ≈120 C2

725 - 780 550 - 587 213 - 240 79 - 95 6.5 - 7 ≈90 C1

665 - 720 530 - 547 197 - 210 73 - 78 6 ≈75 C1

605 - 660 513 - 529 183 - 196 65 - 72 5.5 ≈75 C1

545 - 600 508 - 510 166 - 180 59 - 64 5 ≈60 B2

475 - 540 477 - 507 153 - 165 53 - 58 4.5 ≈60 B2 TOEIC TOEFL
TOEFL 

CBT

TOEFL 

IBT
IELTS

405 - 470 437 - 473 123 - 150 41 - 52 4 n / a B2 Paper

725 - 780 550 - 587 213 - 240 79 - 95 6.5 - 7 ≈90 C1

References: 
665 - 720 530 - 547 197 - 210 73 - 78 6 ≈75 C1

http://www.ets.org
605 - 660 513 - 529 183 - 196 65 - 72 5.5 ≈75 C1

http://www.coleurope.eu/
545 - 600 508 - 510 166 - 180 59 - 64 5 ≈60 B2

475 - 540 477 - 507 153 - 165 53 - 58 4.5 ≈60 B2

405 - 470 437 - 473 123 - 150 41 - 52 4 n / a B2

CU-TEP
CEFR 

Level

TOEIC
CEFR 

Level
TOEFL CBT TOEFL IBT IELTS CU-TEP

IE LTS  ≥ 6 

No Pre-

college 

E nglish

IE LTS  ≥ 6  

Waive 3 

Fundamental 

E nglish Courses

Unable to 

waive

IE LTS  = 5.5 Waive 

2 Fundamental 

E nglish Courses

IE LTS  = 5

Waive 1 

Fundamental 

E nglish Course

Pre-

college 

E nglish

Taking a  

Test
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ตารางแสดงจ านวนชั่วโมงการเรียนเสริมของหลักสูตร Pre - College Program Study Hours 

96 - 120 7.5 - 9 ≈120 C2
N/A N/A N/A

79 - 95 6.5 - 7 ≈90 C1
N/A N/A N/A

73 - 78 6 ≈75 C1
N/A N/A N/A

65 - 72 5.5 ≈75 C1
32 48 80

59 - 64 5 ≈60 B2
64 96 160

53 - 58 4.5 ≈60 B2
96 144 240

41 - 52 4 n / a B2
96 144 240

Pre-College Class Hrs. Pre-College Self-study Hrs. Pre-College Total Hrs.TOEFL IBT IELTS CU-TEP CEFR Level
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ภาคผนวก ง  ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 
นายมนัส ชัยจันทร์ 

 
มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
ส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่ำศำลำ จ.นครศรีธรรมรำช 80160 

โทรศัพท์
โทรสำร 
Email 

075-672384 
075-672302 
cmanat@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา (เรียงล าดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
ปร.ด. เทคโนโลยีอำหำร/มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์ 2549 
วท.บ. เทคโนโลยีอำหำร/มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 2545 

 
2. ประสบการณ์การท างาน (เรียงล าดับจากปีล่าสุด)  

ต าแหน่งงาน – องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
อำจำรย์ประจ ำส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 2549-2551 
ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ประจ ำส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 2551-2555 
รองศำสตรำจำรย์ประจ ำส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 2555-ปัจจุบัน 

 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1)  เคมีและเทคโนโลยีของอำหำรทะเล 
2)  วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
3)  โปรตีนในอำหำร 

 
4. ประสบการณ์การสอน 
  มี    ไม่มี 

ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

สาขาวชิา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

- เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ สัตว์ปีกและไข่ 
- วิทยำศำสตร์เนื้อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์ 
- เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
- กำรเปลี่ยนแปลงของวัสดุ
ชีวภำพหลังกำรเก็บเก่ียว 
- กำรจัดกำรโรงงำน
อุตสำหกรรมอำหำร 
- อำหำรและโภชนำกำร 
- สัมมนำ 

2549-
ปัจจุบัน 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

สาขาวชิา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

- โปรตีนในอำหำร 
- เคมีอำหำรจำกกล้ำมเนื้อ 
- เคมีและชีวเคมีของอำหำร
จำกแหล่งน้ ำขั้นสูง 
- โครงสร้ำงและสมบัติเชิง
หน้ำที่ของอำหำร 
- ระเบียบวิธีวิจัยทำง
วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี
อำหำร 

 
5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหนึ่งของกำรศึกษำเพ่ือรับปริญญำ) 

5.1 บทความวิจัย  
Chaijan, M., & Undeland, I. (2015). Development of a new method for determination of total 

haem protein in fish muscle. Food Chemistry, 173, 1133-1141. 
Wongwichian, C., Klomklao, S., Panpipat, W., Benjakul, S., & Chaijan, M. (2015). 

Interrelationship between myoglobin and lipid oxidations in oxeye scad (Selar 
boops) muscle during iced storage. Food Chemistry, 174, 279-285. 

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2015). Biochemical and physicochemical characteristics of 
protein isolates from bigeye snapper (Priacanthus tayenus) head by-product using 
pH shift method. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences, 16, 41-50. 

Kongkeaw, S., Riebroy, S., & Chaijan, M. (2015). Comparative studies on chemical 
composition, phenolic compounds and antioxidant activities of brown and white 
perilla (Perilla frutescens) seeds. Chiang Mai Journal of Science, 42, 896-906. 

Sripokar, P., Poonsin, T., Chaijan, M., Benjakul, S., & Klomklao, S. (2016). Proteinases from the 
liver of albacore tuna (Thunnus alalunga): Optimum extractant and biochemical 
characteristics. Journal of Food Biochemistry, 40, 10-19. 

Sripokar, P., Chaijan, M., Benjakul, S., Kishimura, H., & Klomklao, S. (2016) Enzymatic 
hydrolysis of starry triggerfish (Abalistes stellaris) muscle using liver proteinase from 
albacore tuna (Thunnus alalunga). Journal of Food Science and Technology, 53, 
1047-1054. 

Abdollahi, M., Marmon, S., Chaijan, M., & Undeland, I. (2016). Tuning the pH-shift protein-
isolation method for maximum hemoglobin-removal from blood rich fish muscle. 
Food Chemistry, 212, 213-224. 

Techasirinukun, P., Chaijan, M., & Riebroy, S. (2016). Effect of setting conditions on 
proteolysis and gelling properties of spotted featherback (Chitala ornata) muscle. 
LWT-Food Science and Technology, 66, 318-323. 

สป.อว.รบัทราบการให้ความเห็นชอบหลกัสูตรน้ีแล้ว 
เมื่อวนัที่ 3 มิ.ย. 2564

https://www.scopus.com/sourceid/17800156707?origin=resultslist


 

104 

Wongwichian, C., Chaijan, M., Panpipat, W., Klomklao, S., & Benjakul, S. (2016). Autolysis and 
characterisation of sarcoplasmic and myofibril associated proteinases of oxeye scad 
(Selar boops) muscle. Journal of Aquatic Food Product Technology, 25, 1132-1143.  

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Potential production of healthier protein isolate from 
broiler meat using modified acid-aided pH shift process. Food and Bioprocess 
Technology, 9, 1259-1267. 

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2017). Functional properties of pH shifted protein isolates from 
bigeye snapper (Priacanthus tayenus) head by-product. International Journal of 
Food Properties, 20, 596-610. 

Chaijan, M., Panpipat, W., & Nisoa, M. (2017). Chemical deterioration and discoloration of 
semi-dried tilapia processed by sun drying and microwave drying. Drying 
Technology, 35, 642-649. 

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2017). Palm stearin as a pork back fat replacer for semi-dried 
tilapia sausage. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences, 17, 417-425. 

Chaijan, M., & Panpipat, W. (2017). Removal of lipids, cholesterol, nucleic acids and haem 
pigments during production of protein isolates from broiler meat using pH-shift 
processes. International Journal of Food Engineering, 13(4), 20160187. 

Somjid, P., Panpipat, W., & Chaijan, M. (2017). Carbonated water as a novel washing medium 
for mackerel (Auxis thazard) surimi production. Journal of Food Science and 
Technology, 54, 3979-3988. 

Meannui, N., Riebroy, S., Tangwatcharin, P., Hong, J. H., Sumpavapol, P., & Chaijan, M. (2017). 
-glucosidase producing Bacillus isolated from Thua-nao, an indigenous fermented 
soybean food in Thailand. Chiang Mai Journal of Science, 44, 1257-1269. 

Panpipat, W., Chaijan, M., & Guo, Z. (2018). Oxidative stability of margarine enriched with 
different structures of -sitosteryl esters during storage. Food Bioscience, 22, 78-84. 

Chaijan, M., & Panpipat, W. (2018). Feasibility of a pH driven method for maximizing protein 
recovery of over-salted albumen. Food Bioscience, 24, 89-94. 

WIBOWO, A., PANPIPAT, W., KIM, S. R., & CHAIJAN, M. (2019). Characteristics of Thai Native 
Beef Slaughtered by Traditional Halal Method. Walailak Journal of Science and 
Technology (WJST), 16(7), 443-453. 

 
5.2 หนังสอื/ต ารา/เอกสารการสอน   

Chaijan, M., & Panpipat, W. (2017). Mechanism of oxidation in foods of animal origin. In 
Banerjee, R., Verma, A.K., & Siddigqui, M.W. (Eds.). Natural Antioxidants: Applications 
in Foods of Animal Origin. Apple Academic Press: Waretown, NJ. pp. 1-37. 

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Ionic liquids in the synthesis of sugar/carbohydrate and 
lipid conjugates. In Xu, X., Guo, Z., & Cheong, L.Z. (Eds.). Ionic Liquids in Lipid 
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Processing and Analysis: Opportunities and Challenges. AOCS Press: Urbana, IL. pp. 
347-382. 

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2015). Palm phospholipids. In Ahmad, M.U., & Xu, X. (Eds.), Polar 
Lipids. AOCS Press: Urbana, IL. pp. 78-91. 

 
6. รางวัลและเกียรติคุณที่ได้รับ 

เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ ปี พ.ศ. 
1) รำงวัลรองชนะเลิศอันดับ 1 กำรน ำเสนอผลงำนวิจัยแบบโปสเตอร์ ในงำน

ประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ International Conference on Food and 
Applied Bioscience 2016 

2559 

2) รำงวัลชมเชยกำรน ำเสนอผลงำนวิจัยแบบโปสเตอร์  ในงำนประชุมวิชำกำร
ระดับนำนำชำติ Food Innovation Asia Conference 2016 

2559 

3) รำงวัลบุคลำกรดีเด่น ด้ำนกำรวิจัย มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์  2559 
4) รำงวัลชมเชยกำรน ำเสนอผลงำนวิจัยแบบโปสเตอร์  ในงำนประชุมวิชำกำร

ระดับนำนำชำติ Food Innovation Asia Conference 2015 
2558 

5) รำงวัลอำจำรย์ดีเด่น สำขำกำรเกษตร ประจ ำปีกำรศึกษำ 2556 ด้ำนกำรวิจัย 
ระดับดี ประเภทอำจำรย์รุ่นใหม่ดีเด่น (ผู้ปฏิบัติงำนในสถำบันอุดมศึกษำที่
สังกัดอยู่ไม่เกิน 10 ปี) จำกสภำคณบดีสำขำกำรเกษตรแห่งประเทศไทย 

2556 

6) ได้ รั บทุ น วิ จั ย  Visiting researcher เพ่ื อป ฏิ บั ติ ก ำรวิ จั ย  ณ  Chalmers 
University of Technology ประเทศสวีเดน เป็นเวลำ 1 ปี (กรกฎำคม พ.ศ. 
2555-กรกฎำคม พ.ศ. 2556)  

2555-2556 

7) รำงวัลรองชนะเลิศอันดับ 1 กำรน ำเสนอผลงำนวิจัยแบบโปสเตอร์  ในงำน
ประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ International Conference on Food and 
Applied Bioscience 2012 

2555 

8) รำงวัลผลงำนวิจัยดีเด่น สกว. 2554 2554 
9) รำงวัลชนะเลิศกำรน ำเสนอผลงำนวิจัยแบบโปสเตอร์ ในงำนประชุมวิชำกำร

ระดับ นำนำชำติ Food Innovation Asia Conference 2010 
2553 

10) รำงวัลรองชนะเลิศอันดับ 1 กำรน ำเสนอผลงำนวิจัยแบบโปสเตอร์  ในงำน
ประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ Food Innovation Asia Conference 2010 

2553 

11) รำงวัลสภำวิจัยแห่งชำติ ประเภทรำงวัลวิทยำนิพนธ์ระดับชมเชย 2551 
12) รำงวัลผลงำนวิจัยดีเด่น สกว.2550 2550 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 
นางนฤมล มาแทน 

 
มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
ส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่ำศำลำ จ.นครศรีธรรมรำช 80160 

โทรศัพท์
โทรสำร 
Email 

075-672359 
075-672302 
nnarumol@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา (เรียงล าดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
ปร.ด. พัฒนำผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมเกษตร/มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ 2549 
วท.ม. พัฒนำผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมเกษตร/มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ 2542 
วท.บ. จุลชีววิทยำ/มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้ำธนบุรี 2540 

 
2. ประสบการณ์การท างาน (เรียงล าดับจากปีล่าสุด)  

ต าแหน่งงาน – องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
อำจำรย์ประจ ำ-มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 2542-ปัจจุบัน 

 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1)  จุลชีววิทยำอำหำรด้ำนน้ ำมันหอมระเหยเพ่ือควำมปลอดภัยในอำหำรและบรรจุภัณฑ์ 
2)  พัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร 
3)  สุขำภิบำลอำหำร 

 
4. ประสบการณ์การสอน  มี    ไม่มี 

ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

สาขาวิชา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตร
อุตสำหกรรมเกษตร 

1) FTH-381 สุขำภิบำลโรงงำน 
อุตสำหกรรมอำหำร 

2554-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตร
อุตสำหกรรมเกษตร 

2) AGI-604 เครื่องมือวิจัย
ทำงอุตสำหกรรมเกษตร 

2554-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตร
อุตสำหกรรมเกษตร 

3) AGI-655จุลชีววิทยำ
อำหำรขั้นสูง 

2554-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตร
อุตสำหกรรมเกษตร 

4) FTH-211จุลชีววิทยำ
อำหำร 

2554-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตร
อุตสำหกรรมเกษตร 

5) FTH-212 ปฏิบัติกำรจุล
ชีววิทยำอำหำร 

2554-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตร
อุตสำหกรรมเกษตร 

6) FTH-353 กำรพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์อำหำรและ
กำรตลำด 

2554-
ปัจจุบัน 
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

สาขาวิชา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหำวิทยำลัย
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตร
อุตสำหกรรมเกษตร 

7) FTH-211จุลชีววิทยำ
อำหำร 

2554-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตร
อุตสำหกรรมเกษตร 

8) AGI-606 สถิติประยุกต์
ส ำหรับวิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยีอำหำร 

2554-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตร
อุตสำหกรรมเกษตร 

9) FST-613 สำรต้ำนทำน
เชื้อจุลินทรีย์ในอำหำร 

2554-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตร
อุตสำหกรรมเกษตร 

10) FTH-351 กำรควบคุม
และประกันคุณภำพ
อำหำร 

2554-2557 

 
5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหนึ่งของกำรศึกษำเพ่ือรับปริญญำ) 

5.1 บทความวิจัย (เขียนรูปแบบบรรณำนุกรมของมหำวิทยำลัยตำมระบบ American Psychological 
Association APA 6th edition โดยเรียงจำกปีล่ำสุด) 
 
Chaemsanit, S., Matan, N., & Matan, N. (2018). Effect of peppermint oil on the shelf-life of 

dragon fruit during storage. Food Control, 90, 172-179. 
CHAEMSANIT, S., MATAN, N., & MATAN, N. (2018). Activated carbon for food packaging 

application. Walailak Journal of Science and Technology (WJST), 15(4), 255-271. 
Srikaew, B., Matan, N., & Aewsiri, T. (2017). Innovative production of fungal pulp from 

Trametes versicolor and its application in a fungal paper box containing clove 
oil. Journal of food science and technology, 54(10), 3058-3064. 

Suhem, K., Matan, N., Matan, N., Danworaphong, S., & Aewsiri, T. (2017). Enhanced antifungal 
activity of michelia oil on the surface of bamboo paper packaging boxes using helium-
neon (HeNe) laser and its application to brown rice snack bar. Food Control, 73, 939-
945. 

Puangjinda, K., Matan, N., & Nisoa, M. (2016). Effects atmospheric radio-frequency plasma 
treatment on popping characteristics of popped rice and its nutritional 
evaluation. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 35, 119-124. 

Jantamas, S., Matan, N., & Aewsiri, T. (2016). Improvement of antifungal activity of citronella 
oil against Aspergillus flavus on rubberwood (Hevea brasiliensis) using heat 
curing. Journal of Tropical Forest Science, 39-47. 

Puangjinda, K., Matan, N., & Nisoa, M. (2016). Development of a snack bar containing popped 
rice (Khai Mod Rin) for pre-school children. International Food Research Journal, 23(1). 
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Songsamoe, S., Matan, N., & Matan, N. (2016). Effect of UV-C radiation and vapor released 
from a water hyacinth root absorbent containing bergamot oil to control mold on 
storage of brown rice. Journal of food science and technology, 53(3), 1445-1453. 

Suhem, K., Matan, N., Matan, N., Danworaphong, S., & Aewsiri, T. (2015). Improvement of the 
antifungal activity of Litsea cubeba vapor by using a helium–neon (He–Ne) laser 
against Aspergillus flavus on brown rice snack bars. International journal of food 
microbiology, 215, 157-160. 

Matan, N., Puangjinda, K., Phothisuwan, S., & Nisoa, M. (2015). Combined antibacterial activity 
of green tea extract with atmospheric radio-frequency plasma against pathogens on 
fresh-cut dragon fruit. Food Control, 50, 291-296. 

Yingprasert, W., Matan, N., & Matan, N. (2015). Effects of surface treatment with cinnamon oil 
and clove oil on mold resistance and physical properties of rubberwood 
particleboards. European Journal of Wood and Wood Products, 73(1), 103-109. 

Yingprasert, W., Matan, N., & Chaowana, P. (2015). Fungal resistance and physico-mechanical 
properties of cinnamon oil and clove oil-treated rubberwood 
particleboards. Journal of Tropical Forest Science, 69-79. 

Nonthakaew, A., Matan, N., Aewsiri, T., & Matan, N. (2015). Antifungal activity of crude extracts 
of coffee and spent coffee ground on areca palm leaf sheath (Areca catechu) based 
food packaging. Packaging technology and science, 28(7), 633-645. 

Nonthakaew, A., Matan, N., Aewsiri, T., & Matan, N. (2015). Caffeine in foods and its 
antimicrobial activity. International Food Research Journal, 22(1), 9. 

Matan, N., Nisoa, M., & Matan, N. (2014). Antibacterial activity of essential oils and their main 
components enhanced by atmospheric RF plasma. Food control, 39, 97-99. 

5.2 บทความวิจัย/วิชาการที่เสนอในที่ประชุมวิชาการ (เขียนรูปแบบบรรณำนุกรมของมหำวิทยำลัย 
ตำมระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจำกปีล่ำสุด) 
 
Chaemsanit, S., Matan, N., & Matan, N. (2017, April).. Effect of coconut shell based activated 

carbon containing peppermint oil and its major component on growth of Aspergillus 
niger and Aspergillus flavus. The 2nd International Symposium on Phytochemicals in 
Food and Medicine 2-ISPMF, FuZhou, China. 

Suhem, K., Matan, N., & Matan, N. (2016, July). Reduction of water wettability of bamboo 
fiber based food packaging using Michelia oil. Poster session presented at RGJ 
Seminar Series No.115 (Advanced Materials) Prince of Songkla University, Hat Yai, 
Thailand. 

Suhem, K., Matan, N., Matan, N., & John Bronlund. (2016, June). Application of essential oils 
as antifungal agents on the surface of biodegradable cellulose based food 
packaging made from bamboo fiber. Paper presented at RGJ-Ph.D. Congress 17, 
Jomtien Palm Beach Hotel and Resort, Pattaya, Chonburi, Thailand. 
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Jaroenkit, P., Matan, N., & Nisoa, M. (2016, February). Effects of drying and deep frying on the 
color, nutritional value, and mineral content of the brown rice. Poster session 
presented at International conference on Food and Applied Bioscience, Chiang Mai, 
Thailand.  

Nonthakaew, A., & Matan, N. (2016, February). Product development of germinated brown 
rice beverage from Khai Mod Rin 3. Poster session presented at International 
conference on Food and Applied Bioscience, Chiang Mai, Thailand.  

Chaemsanit, S., Matan, N., & Matan, N. (2016, June). Antifungal activity of activated carbon 
containing peppermint oil against Aspergillus flavus on whole grain 
brown rice. Poster session presented at The 18th Food Innovation Asia Conference 
2016 (FIAC 2016) Food Research and Innovation for Sustainable Global Prosperity, 
Bangkok, Thailand.  

Srikaew, B., Matan, N., & Aewsiri, T. (2 0 1 6, June).  Active coating from cassava starch 
containing lime oil as antifungal on fungal paper. Poster session presented at The 
18th Food Innovation Asia Conference 2016 (FIAC 2016) Food Research and 
Innovation for Sustainable Global Prosperity, Bangkok, Thailand.  

Suhem, K., Matan, N., & Matan, N. (2014, June). Effect of temperature with volatile Litsea 
cubeba on the antifungal activity of brown rice snack bar. Paper presented at The 
18th Food Innovation Asia Conference 2016 (FIAC 2016) Food Research and 
Innovation for Sustainable Global Prosperity, Bangkok, Thailand.  

Songsamoe, S., Matan, N., & Matan, N. (2016, June). Factors influencing willingness to 
purchase for the Thai desserts in Nakhon Si Thammarat province, Thailand. Poster 
session presented at The 18th Food Innovation Asia Conference 2016 (FIAC 2016) 
Food Research and Innovation for Sustainable Global Prosperity, Bangkok, Thailand.  

Phothisuwan, S., Matan, N., & Preechatiwong, W. (2016, June). Agricultural waste culture 
media for increasing of Rhizopus stolonifer mycelium yield. Poster session 
presented at The 18th Food Innovation Asia Conference 2016 (FIAC 2016) Food 
Research and Innovation for Sustainable Global Prosperity, Bangkok, Thailand.  

Matan, N., & Nisoa, M. (2016, June). Effects of atmospheric radio-frequency (RF) plasma on 
mold spoilage, color, nutritional value, and mineral content of the whole grain 
brown rice. Paper presented at International Conference on Advances in Human 
Nutrition, Food Science & Technology, Toronto, Canada  

Puangjinda, K., Matan, N., & Nisoa, M. (2015, November). Effect of moisture content and 
popping method on the quality and nutritional value of popped Rice (Khai Mod Rin 
3. Paper presented at The 3rd International Conference of Sustainable Agriculture, 
Food, and Energy SAFE 2015, Nong Lam University and Rex Hotel, Ho Chi Minh City, 
Vietnam.  
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Chaemsanit, S., Matan, N., & Matan, N. (2015, November). Antifungal activity of peppermint 
oil vapour releasing from activated carbon against Aspergillus flavus on whole grain 
brown rice. Poster session presented at The 3rd International Conference of 
Sustainable Agriculture, Food, and Energy SAFE 2015, Nong Lam University and Rex 
Hotel, Ho Chi Minh City, Vietnam.  

Nonthakaew, A., & Matan, N. (2015, November). Antifungal activity of Michelia alba essential 
oil incorporated into water hyacinth based food packaging. Paper presented at The 
3rd International Conference of Sustainable Agriculture, Food, and Energy SAFE 2015, 
Nong Lam University and Rex Hotel, Ho Chi Minh City, Vietnam.  

Phothisuwan, S., Matan, N., & Preechatiwong, W. (2015, November). Control of pathogenic 
bacteria on eggshells by incorporation of essential oil in paper egg tray. Paper 
presented at The 3rd International Conference of Sustainable Agriculture, Food, and 
Energy SAFE 2015, Nong Lam University and Rex Hotel, Ho Chi Minh City, Vietnam.  

Songsamoe, S., Matan, N., & Matan, N. (2015, November). Effect of absorbent material from 
water hyacinth root containing essential oil on the shelf-life extension of Thai 
dessert. Paper presented at The 3rd International Conference of Sustainable 
Agriculture, Food, and Energy SAFE 2015, Nong Lam University and Rex Hotel, Ho 
Chi Minh City, Vietnam.  

Srikaew, B., Matan, N., & Aewsiri, T. (2015, November). Optimization of moisture content, 
inoculum level, and storange time to make paper pulp from Trametes Versicolor. 
Paper presented at The 3rd International Conference of Sustainable Agriculture, 
Food, and Energy SAFE 2015, Nong Lam University and Rex Hotel, Ho Chi Minh City, 
Vietnam. (Oral) 

Matan, N., Songsamoe, S., & Nonthakaew, A. (2015, September). Antifungal plant packaging 
paper prepared from water hyacinth roots mixed with Michelia alba for extending 
the shelf-life of unhusked rice. Paper presented at Innovation in Food Packaging 
Shelf Life and Food Safety, Munich, Germany.  

Matan, N. (2015, July). Effect of moisture content, temperature, and inoculums level of 
Aspergillus flavus on brown rice grain. Poster session presented at The 6th 
International Conference on Fermentation Technology for Value Added Agricultural 
Products, Khon Kaen, Thailand.  

Suhem, K., Matan, N., & Matan, N. (2015, June). Antifungal activity of bamboo-based food 
packaging treated with high temperature in volatile Litsea cubeba oil atmospheres. 
Poster session presented at NZIFST 50th Anniversary Conference, Palmerston North, 
New Zealand.  

Suhem, K., Matan, N., & Matan, N. (2014, November). Antimicrobial activity of Michelia alba 
oil on bamboo fiber based food packaging. Paper presented at The 2nd International 
conference on Agriculture and Agro-Industry, Chiang Rai, Thailand. 
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Srikaew, B., Matan, N., & Matan, N. (2014, November). Biological effect of essential oil against 
natural molds infected on fungi-based food packaging. Poster session presented 
The 2nd International conference on Agriculture and Agro-Industry, Chiang Rai, 
Thailand  

Phothisuwan, S., Matan, N., & Matan, N. (2014, December). Antifungal property of Rhizopus-
based paper incorporated with peppermint oil against Aspergillus flavus. Paper 
presented at The 18th World Congress on Clinical Nutrition, Ubon Ratchathani, 
Thailand. 

Puangjinda, K., Matan, N., & Nisoa, M. (2014, December). Product development of popped 
rice snack bars for pre-school children from Khai Mod Rin 3. Paper presented at The 
18th World Congress on Clinical Nutrition, Ubon Ratchathani, Thailand. 

Nakprasert, R., & Matan, N. (2014, December). Microwave versus conventional heating on the 
reduction of Staphylococcus aureus in red curry paste. Poster session presented at 
The 5th International symposium on wellness, healthy lifestyle and nutrition 2014, 
Hat Yai, Songkhla, Thailand. 

Nonthakaew, A., Matan, N., Aewsiri, T., & Matan, N. (2014, July). Effect of an areca palm 
(Areca catechu) leaf sheath coated with Robusta coffee extract on extending the 
shelf-life of durian paste. Paper presented at The 1st International Symposium on 
Sustainable Agriculture and Agro-Industry (ISSAA), Nakhon Si Thammarat, Thailand.  

Puangjinda, K., Matan, N., & Nisoa, M. (2014, July). Effect of moisture content and popping 
time on the quality of popped rice from Khai Mod Rin3. Paper presented at The 1st 
International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-Industry (ISSAA), 
Nakhon Si Thammarat, Thailand. 

Phothisuwan, S., & Matan, N. (2014, July). Antibacterial properties of plastic films coated with 
spent coffee grounds to improve the shelf-life of chicken sausage. Paper presented 
at The 1st International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-Industry 
(ISSAA), Nakhon Si Thammarat, Thailand. 

Jantamas, S., Matan, N., & Matan, N. (2014, July). Mold resistant paint on the surface of 
rubberwood made via citronella oil in shellac. Paper presented at The 1st 
International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-Industry (ISSAA), 
Nakhon Si Thammarat, Thailand. 

Puangjinda, K., Matan, N., & Nisoa, M. (2014, June). Product development of brown rice snack 
bars from Khai Mod Rin. Poster session presented at The 16th Food Innovation Asia 
Conference 2014, Bangkok, Thailand.  

Suhem, K., Matan, N., & Matan, N. (2014, June). Antimicrobial activity of the essential oil of 
Litsea cubeba on bamboo food packaging and chemical composition. Poster session 
presented at The 16th Food Innovation Asia Conference 2014, Bangkok, Thailand. 
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Nakprasert, R., & Matan, N. (2014, June). Effect of ingredients and temperature on 
Staphylococcus aureus survival in red curry paste. Poster session presented at The 
16th Food Innovation Asia Conference 2014, Bangkok, Thailand. 

Phothisuwan, S., & Matan, N. (2014, June). Antibacterial properties of plastic film coated with 
spent coffee grounds to improve the shelf-life of chicken sausage. Poster session 
presented at The 16th Food Innovation Asia Conference 2014, Bangkok, Thailand. 

Nisoa, M., Suhem, K., Matan, N., & Matan, N. (2014, March). Current status of atmospheric 
cold plasma sources for agricultural applications. Paper presented at Siam Physics 
Congress SPC2014, High Speed Physics, Nakhon Ratchasima, Thailand. 

Jantamas, S., Matan, N., & Matan, N. (2014, April). Application of natural oleoresin with 
essential oils against mold on rubberwood peeler core for a construction of log 
cabin. Paper presented at TRF-Master Research Congress VIII and RRI-MAG Congress 
I, Bangkok, Thailand. 

 
ผลงานที่เสนอในที่ประชุมวิชาการระดับชาติ 
สุเมธี ส่งเสมอ นฤมล มำแทน นิรันดร มำแทน (กรกฎำคม, 2559) กำรพัฒนำวัสดุดูดซับน้ ำมันหอมระเหยจำก

รำกผักตบชวำเพ่ือยืดอำยุกำรเก็บรักษำขนมจ่ำมงกุฎ กำรประชุมวิชำกำรระดับชำติ “วลัยลักษณ์
วิจัย”ครั้งที ่8  มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ นครศรีธรรมรำช ประเทศไทย (บรรยำย) 

สำยฝน โพธิสุวรรณ นฤมล มำแทน วันชำติ ปรีชำติวงศ์ (กรกฎำคม, 2559) กำรพัฒนำแผ่นกันกระแทกจำก
รำกดอกจอกผสมเส้นใยจำกก้ำนกล้วยเพื่อใช้ในกำรขนส่งวัตถุดิบทำงกำรเกษตร กำรประชุมวิชำกำร
ระดับชำติ “วลัยลักษณ์วิจัย”ครั้งที่ 8  มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ นครศรีธรรมรำช ประเทศ
ไทย (บรรยำย) 

เบญญำภำ ศรีแก้ว นฤมล มำแทน ทนง เอ่ียวศิริ. (กรกฎำคม, 2559) กำรประยุกต์ใช้ซังข้ำวโพดในกำรเลี้ยง
เชื้อรำสำยพันธุ์ Trametes versicolor เพ่ือเพ่ิมปริมำณเส้นใยส ำหรับผลิตกระดำษ กำรประชุม
วิชำกำรระดับชำติ “วลัยลักษณ์วิจัย”ครั้งที่ 8  มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ นครศรีธรรมรำช ประเทศ
ไทย (บรรยำย) 

สิริพร แช่มสนิท นฤมล มำแทน นิรันดร มำแทน (กรกฎำคม, 2559) กำรศึกษำกลไกในกำรยับยั้งกำรเจริญของ
สปอร์ของเชื้อรำ Aspergillus flavus บนข้ำวกล้องโดยใช้ถ่ำนกัมมันต์ที่มีน้ ำมันหอมระเหยจำกใบ
สะระแหน่ กำรประชุมวิชำกำรระดับชำติ “วลัยลักษณ์วิจัย”ครั้งที่ 8  มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
นครศรีธรรมรำช ประเทศไทย (บรรยำย) 

กิติยำ สุเหม นฤมล มำแทน นิรันดร มำแทน (กรกฎำคม, 2559) ประสิทธิภำพของน้ ำมันหอมระเหยจำกตะ
ใครต้นในกำรยับยั้งเชื้อรำบนผิวหน้ำของบรรจุภัณฑ์อำหำรที่ท ำจำกใยไผ่  กำรประชุมวิชำกำร
ระดับชำติ “วลัยลักษณ์วิจัย”ครั้งที่ 8 วันที่  7-8 กรกฎำคม 2559 มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
นครศรีธรรมรำช ประเทศไทย (บรรยำย) 

นฤมล มำแทน สุเมธี ส่งเสมอ อำทิยำ นนทะแก้ว (กุมภำพันธ์, 2559) กำรพัฒนำแผ่นต้ำนเชื้อรำจำกรำก
ผักตบชวำผสมไอธรรมชำติของน้ ำมันหอมระเหยเพ่ือยืดอำยุกำรเก็บรักษำข้ำวเปลือกและข้ำวสำร
กล้อง กำรประชุมใหญ่โครงกำรส่งเสริมกำรวิจัยในอุดมศึกษำ ครั้งที่ 4 (HERP Congress IV) 
อุบลรำชธำนี ประเทศไทย 
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อำทิยำ นนทะแก้ว และ นฤมล มำแทน (มีนำคม, 2558) กำรพัฒนำบรรจุภัณฑ์ต้ำนเชื้อรำที่ย่อยสลำยได้จำก
กำบหมำกที่ผ่ำนกำรเคลือบด้วยสำรสกัดจำกกำแฟ กำรประชุมใหญ่โครงกำรส่งเสริมกำรวิจัยใน
อุดมศึกษำ ครั้งที่ 3 มหำวิทยำลัยรำชภัฏนครศรีธรรมรำช จังหวัดนครศรีธรรมรำช ประเทศไทย 

สุเมธี ส่งเสมอ อำทิยำ นนทะแก้ว และ นฤมล มำแทน (กรกฎำคม, 2558) กำรทดสอบประสิทธิภำพของแผ่น
ดูดซับน้ ำมันหอมระเหยจำกรำกผักตบชวำส ำหรับใช้ป้องกันเชื้อรำที่พบในอำหำรกึ่งแห้ง กำรประชุม
วิชำกำรระดับชำติ “วลัยลักษณ์วิจัย” ครั้งที่ 7 มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ นครศรีธรรมรำช ประเทศ
ไทย 

จันทร์จิรำ  สุวรรณนิตย์ วรำงคณำ อังคณำนนท์ และ นฤมล มำแทน (กรกฎำคม, 2558) กำรใช้น้ ำมันหอม
ระเหยส ำหรับลดเชื้อแบคทีเรียที่ท ำให้เกิดโรคบนเปลือกไข่  กำรประชุมวิชำกำรระดับชำติ “วลัย
ลักษณ์วิจัย” ครั้งที่ 7 มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ นครศรีธรรมรำช ประเทศไทย 

 
หนังสือ 
Matan, N., Matan, N., & Ketsa, S. (2013). Inhibitory effect of garlic oil against Aspergillus niger 

on rubberwood (Hevea brasiliensis) page 176-180. Worldwide Research Efforts in 
the Fighting against Microbial Pathogens: From Basic Research to Technological 
Developments Publisher: BrownWalker Press, Editor: A. Mendez-Vilas. (ISBN-13: 978-
1-61233-636-7) 

Matan, N. (2011). Shelf-life extension of semi-dried fish Nile Tilapia (Oreochromis niloticus) by 
ultraviolet and infrared irradiations. Science and Technology against Microbial 
Pathogens page 254-258. Science and Technology against Microbial Pathogens. 
Publisher: BrownWalker Press, Editor: A. Mendez-Vilas. (ISBN: 978-981-4354-85-1) 

6. เกียรติคุณและรางวัล 
เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ ปี พ.ศ. 

1) ITEX Gold Medal for the invention “Long-lasting fragrant 
rubberwood” The 26th International Invention, Innovation & 
Technology Exhibition ITEX2015, 21-23 May 2015, Kualalumpur, 
Malaysia 

2015 

2) Science and Technology Awards for researchers. The 19th Thailand 
Toray Science Foundation Award in 2012 

2012 

3) Best poster presentation award. Development of antifungal 
packaging for fruit pastes from natural cellulose materials. TRF 
Annual Conference 2013 “TRF Senior Research Scholars meet New 
Researcher” The Regents Cha-Um Hotel, Cha-Um. 16-18 October 
2013. 

2013 

4) Best oral presentation award. Efficacy of edible film incorporated 
with essential oils against white-rot decay Fungus (Trametes 
versicolor). 2nd Journal Conference on Environmental Science and 
Development (JCESD 2013). Kuala Lumper, Malaysia, 8-9 June. 

2013 
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เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ ปี พ.ศ. 
5) Award of Kasetsart Thesis, as the best overall thesis. Utilization of 

Cinnamon oil as Antifungi in Durian Paste in 1999 
1999 

6) Best poster presentation award. Postharvest control of mould 
growth on rambutan by combination of cinnamon oil and clove oil. 
The 7th National Horticultural Congress 2008, Phitsanonok, Thailand 
26-30 May  

2008 

7) Honorable mention award. Biological control of postharvest spoilage 
caused by gray mould in grape by using an essential oil. The 7th 
National Horticultural Congress 2008, Phitsanonok, Thailand 26-30 
May. 

2008 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 
นางสาวนิสา แซ่หลี 

 

มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
ส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่ำศำลำ จ.นครศรีธรรมรำช 80160 

โทรศัพท์
โทรสำร 
Email 

075-672301 
075-672302 
snisa@wu.ac.th 

 

1. การศึกษา  
คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 

ปร.ด. เทคโนโลยีชีวภำพ/มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ 2557 
วท.ม. เทคโนโลยีชีวภำพ/มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ 2536 
วท.บ  ชีววิทยำ/มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์ 2532 

 
2. ประสบการณ์การท างาน (เรียงล าดับจากปีล่าสุด)  

ต าแหน่งงาน – องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
อำจำรย์ – มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 2538-ปัจจุบัน 
ผู้ช่วยผู้จัดกำรฝ่ำย QC – บรษิัท นครอำหำรทะเล จ ำกัด 2537-2538 
หัวหน้ำฝ่ำยวิชำกำร – บริษัท เอเชียเพลเลทส์ จ ำกัด 2535-2537 

 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1)  เทคโนโลยีกำรหมักและหัวเชื้อ 
2)  เทคโนโลยีเอนไซม์ 
3)  เทคโนโลยีแป้ง 

 
4. ประสบการณ์การสอน 
 มี    ไม่มี 

ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

สาขาวิชา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

1) เทคโนโลยีเอนไซม์ 2538-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

2) เทคโนโลยีชีวภำพ
อำหำร 

2538-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

3) เทคโนโลยีกำรหมักใน
อุตสำหกรรม 

2538-
ปัจจุบัน 

5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  
5.1 บทความวิจัย (เขียนรูปแบบบรรณำนุกรมของมหำวิทยำลัยตำมระบบ American Psychological 

Association APA 6th edition โดยเรียงจำกปีล่ำสุด) 
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นิ สำ แซ่ หลี. (2019). กำร หมัก น้ ำส้มสำยชู มังคุด โดย เทคนิค กำร หมัก ร่วม ระหว่ำง Saccharomyces 
cerevisiae TISTR 5279 แ ล ะ  Gluconobacter oxydans TRBC 4013. Walailak 
Procedia, 2019(3), 248-248 

5.2 บทความวิจัย/วิชาการที่เสนอในที่ประชุมวิชาการ (เขียนรูปแบบบรรณำนุกรมของมหำวิทยำลัย 
ตำมระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจำกปีล่ำสุด) 
Saelee, N. (2017) . Bioethanol production from palm kernel meal by one step co-

fermentation of Aspergillus niger and thermotolerant yeast Hmi194. The 2nd 
international symposium on sustainable agriculture and agro-Industry (ISSAA) ISAAA 
2017: Innovation for tomorrow’s world. 28th-29th March 2017. Walailak University, 
Nakhonsithammarat, Thailand.  p115. 

Saelee, N. ( 2017) . Characteristics of mangosteen vinegar produced by co-fermentation of 
Saccharomyces sp. and acetic acid bacteria. The fifth higher education research 
promotion congress (HERP Congress V). 2-4 March, Udonthani. 

Saelee, N., & Boonprasit, P. (2014). Improvement of Kung-Som quality by using the isolated 
lactic acid bacteria with pathogenic inhibition properties as starter culture.  The 6th 
Walailak Research National Conference: research for green living - The 1st 
international symposium on sustainable agriculture and agro-Industry.  July 3rd -4th, 
2014 Walailak University, Nakhonsithammarat, Thailand.  p 302.  

 
5.3 บทความทางวิชาการ (เขียนรูปแบบบรรณำนุกรมของมหำวิทยำลัยตำมระบบ American 

Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจำกปีล่ำสุด)  
5.4 หนังสือ/ต ารา/เอกสารการสอน  (เขียนรูปแบบบรรณำนุกรมของมหำวิทยำลัยตำมระบบ American 

Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจำกปีล่ำสุด) 
นิสำแซ่หลี. (2558). เทคโนโลยีเอนไซม์. นครศรีธรรมรำช. มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์. 
นิสำแซ่หลี. (2558). ปฏิบัติกำรเทคโนโลยีเอนไซม์. มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์. 
นิสำแซ่หลี. (2558). เทคโนโลยีกำรหมักในอุตสำหกรรม. มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์. 
นิสำแซ่หลี. (2558). ปฏิบัติกำรเทคโนโลยีกำรหมักในอุตสำหกรรม. มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์. 

 
6. เกียรติคุณและรางวัล – 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สป.อว.รบัทราบการให้ความเห็นชอบหลกัสูตรน้ีแล้ว 
เมื่อวนัที่ 3 มิ.ย. 2564



 

117 

แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 
นางวิสาขะ อนันธวัช 

มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
ส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่ำศำลำ จ.นครศรีธรรมรำช 80160 

โทรศัพท์
โทรสำร 
Email 

075-672368 
075-672302 
pvisaka@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 

Ph.D. Science  
(Food Technology) 

Massey University, New Zealand 2559 

M.Tech.  
(Food Technology) 

Massey University, New Zealand 2539 

วท.บ.  วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร/
มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ 

2533 

 
2. ประสบการณ์การท างาน 

ต าแหน่งงาน – องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 

อำจำรย์ประจ ำส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร 2547 - ปัจจุบัน 

 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1)  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
2)  กำรแปรรูปอำหำร 
3)  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อำหำรหมักพ้ืนบ้ำน 

 
4. ประสบการณ์การสอน 
  มี   ❒ไม่มี 

ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

สาขาวิชา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตร
อุตสำหกรรมเกษตร 

กำรแปรรูปอำหำร 1  เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์นม เทคโนโลยีอำหำรหมัก 

2547 - 
2560 

5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  
5.1 บทความวิจัย 

สป.อว.รบัทราบการให้ความเห็นชอบหลกัสูตรน้ีแล้ว 
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วิสาขะ อ นั  น  ธวัช , ภำ นุ  มำ ศ สม จิตร , ก่อ เกียรติ  จ ำปี , & ทน ง เอ่ียว ศิริ . (2018). 
Characteristics of Goat Cream Cheese Enriched with Essential Oil. JOURNAL OF 
SOUTHERN TECHNOLOGY, 11(1), 215-220. 

Ratcharongwong,  W., & Anantawat, V. (2017). Critical control point of pasteurised 
milk processing, Phatthalung dairy cooperative case study. Agricultural Sci. J, 48(2) 
(Suppl), 998-1007. 

Yodtongchai, M., Wattanaarsakit, P., Pongpiriyadacha, Y. & Anantawat, V. (2016).  
Influence of freeze and spray drying on the physicochemical properties and 
survival rate of probiotic in goat’s milk yogurt powder. Khon Kaen Agr. J. 44(2), 
246-253. 

Angkananon, W., & Anantawat, V. (2015). Effects of spray drying conditions on 
characteristics, nutritional value and antioxidant activity of Gac fruit aril 
powder. Rev. Integr. Bus. Econ. Res, 4, 1-11. 

Puteri, N. E., Pratama, F., & Anantawati, V. (2014). Effects of formulation on 
characteristics of probiotic yogurt enriched by gas and passion fruits. Khon Kaen 
Agr J, 42(suppl. 4), 248-263. 

 
5.2 บทความวิจัย/วิชาการที่เสนอในที่ประชุมวิชาการ 

Angkananon, W., Nisoa, M., Wattanaarsakit, P. & Anantawat, V. (2016). Effects of freeze and 
hot air drying on characteristics, nutritional value and antioxidant actvity of Gac fruit 
aril powder. The International Conference on Food and Applied Bioscience, 31 - 40. 

Anantawat, V. (2015). Establishing a model commodity for goat milk production by Thai 
Agricultural Commodity and Food Standard and processing of goat milk products 
according to GMP in Nakhon Si Thammarat. The 5th National and International 
Conference on Sustainable Community Development “ The Future of Development 
towards Stability, Prosperity and Sustainability in ASEAN Community” Khon Kaen 
University. December 24 - 25, 2015, Centara Hotel & Convention Centre, Khon Kaen, 
54 - 63. 

Angkananon, W., Wattanaarsakit, P. & Anantawat, V. (2015). Effects of drying on Gac fruit aril 
coated Sangyod rice. The 1st International Conference on Research in Education, 
Arts, Management, and Science (I-CREAMS), November, 24 - 26, 2015, Roi-Et 
Rajabhat University, 30 - 39. 

Anantawat, V. (2015). Walailak University role in agribusiness and food security toward Asian 
Economic Community. The International Seminar on The Asian Economic 
Community 2015. Palu, Indonesia. 

Angkananon, W., Nisoa, M., Wattanaarsakit, P., & Anantawat, V. (2014). Effect of spray drying 
conditions on physicochemical and antioxidant activity of Gac fruit aril powder. In 
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The 6th Walailak Research National Conference: Research for Green Living (p. 297). 
Nakhon Si Thammarat, Thailand: Walailak University. 

วิสำขะ อนันธวัช. (2559). กระบวนกำรจัดกำรเรียนกำรสอนแบบมีส่วนร่วมรำยวิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม. 
กำรประชุมวิชำกำรเรียนรู้เชิงรุก “Active Learning Challenges and Innovation” 5 - 6 
สิงหำคม 2559. 

 
5.3 บทความทางวิชาการ  - 
 
5.4 หนังสือ/ต ารา/เอกสารการสอน  

วิสำขะ อนันธวัช. (2559). เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม. มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
วิสำขะ อนันธวัช. (2559). คู่มือปฏิบัติกำรเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์นม. มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์. 
วิสำขะ อนันธวัช. (2559). คู่มือปฏิบัติกำรเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์อำหำรหมัก. มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
วิสำขะ อนันธวัช และ ทนง เอ่ียวศิริ. (2558). คู่มือปฏิบัติกำรกำรแปรรูปอำหำร 1. มหำวิทยำลัย  วลัยลักษณ ์

 วิสำขะ อนันธวัช. (2557). ปฏิบัติกำรเฉพำะหน่วยในอุตสำหกรรมอำหำร. มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
 
6. เกียรติคุณและรางวัล  - 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 
นายทนง  เอี่ยวศิริ 

 
มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
ส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่ำศำลำ จ.นครศรีธรรมรำช 80160 

โทรศัพท์
โทรสำร 
Email 

075-672374 
075-672302 
atanong@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา (เรียงล าดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
ปร.ด.  วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีอำหำร/มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์ 2554 
วท.ม. เทคโนโลยีอำหำร/มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์ 2545 
วท.บ. อุตสำหกรรมเกษตร/มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์ 2541 

 
2. ประสบการณ์การท างาน (เรียงล าดับจากปีล่าสุด)  

ต าแหน่งงาน – องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
อำจำรย์ประจ ำ หลักสูตรเทคโนโลยีอำหำร   
ส ำนักวิชำเทคโนโลยีวิชำกำรเกษตร มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 

2546-ปัจจุบัน 

หัวหน้ำส่วนอำวุโสฝ่ำยควบคมุและประกันคุณภำพ  
บริษัท สยำมเซมเพอร์เมด จ ำกัด (มหำชน)  

2545-2546 

 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1) เคมีและชีวเคมีสัตว์น้ ำ 
2) กระบวนกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์จำกสัตว์น้ ำ 
3) ระบบควบคุมคุณภำพอำหำร GMP, HACCP 

 
4. ประสบการณ์การสอน 
  มี    ไม่มี 

ชื่อ 
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

สาขาวิชา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ 
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม 
เกษตร 

1) กำรควบคุมและประกัน
คุณภำพอำหำร 

2) ปฏิบัติกำรกำรควบคุม
และประกันคุณภำพ
อำหำร 

3) เทคโนโลยีกำรแปรรูปสัตว์
น้ ำ 

4) สุขำภิบำลโรงงำนอำหำร 
5) กระบวนกำรแปรรูป

ตั้งแต่ 2546 
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ชื่อ 
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

สาขาวิชา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

อำหำร 
6) วิศวกรรมกระบวนกำร 
7) ปฏิบัติกำรวิศวกรรม

กระบวนกำร 
มหำวิทยำลัย
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม 
เกษตร 

8) หลักกำรเพำะเลี้ยงสัตว์น้ ำ 
9) หลักกำรแปรรูปสัตว์น้ ำ 

ตั้งแต่ปี 
2555 

มหำวิทยำลัย
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม 
เกษตร 

10) เครื่องมือวิจัยทำง
อุตสำหกรรมเกษตร 

ตั้งแต่ปี 
2555 

 
5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหนึ่งของกำรศึกษำเพ่ือรับปริญญำ) 

5.1 บทความวิจัย (เขียนรูปแบบบรรณำนุกรมของมหำวิทยำลัยตำมระบบ American Psychological 
Association APA 6th edition โดยเรียงจำกปีล่ำสุด) 
Sukmas, S., Aewsiri, T., &  Matan, N. (2019). Development of antifungal paper from Trametes  

versicolor containing orange oil against fungal skin infection: A model base on in 
vitro studies. Trends in Medicine, 19, 1-4. 

Sukmas, S., Srikaew, B.,  Preechatiwong, W., Aewsiri, T., &  Matan, N. (2019). Development of 
antifungal food wrapping paper from Trametes versicolor coated with cassava starch 
incorporated with lime oil and its potential to inhibit mold on brown rice. Journal 
of Science & Technology, Ubon Ratchathani University, 21,  

Suhem, K., Matan, N., Matan, N., Danworaphong, S., & Aewsiri, T. (2017). Enhanced antifungal 
activity of michelia oil on the surface of bamboo paper packaging boxes using 
helium-neon (HeNe) laser and its application to brown rice snack bar. Food 
Control, 73, 939-945. 

5.2 บทความวิจัย/วิชาการที่เสนอในที่ประชุมวิชาการ (เขียนรูปแบบบรรณำนุกรมของมหำวิทยำลัย 
ตำมระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจำกปีล่ำสุด) 
Thongzai, H., & Aewsiri, T. (2016). Effect of heat treatment and phenolic compound on the 

characteristic and functional properties of whey proteins .The 8th Walailak Research 
National Conference, Nakornsrithammarat, Thailand. July 7-8, 2016. 

Thongzai, H., & Aewsiri, T. (2016). Effect of type and concentration of phenolic compounds 
on functional properties of modified whey protein. The 18th Food Innovation Asia 
Conference 2016, Bangkok, Thailand. July 16-18ม 2016.  

Thongzai, H., & Aewsiri, T. (2014). Antioxidant activity of Sangyot rice bran extracted by 
microwave-assisted solvent extraction. The 6th Walailak Research National 
Conference, Nakornsrithammarat, Thailand. July 3-4, 2014. 

5.3 บทความทางวิชาการ (เขียนรูปแบบบรรณำนุกรมของมหำวิทยำลัยตำมระบบ American 
Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจำกปีล่ำสุด) 
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Suhem, K., Matan, N., Matan, N., Danworaphong, S., & Aewsiri, T. (2017). Enhanced antifungal 
activity of michelia oil on the surface of bamboo paper packaging boxes using 
helium-neon (HeNe) laser and its application to brown rice snack bar. Food Control. 
73: 939-945. 

Suhem, K., Matan, N., Matan, N., Danworaphong, S., & Aewsiri, T. (2015). Improvement of the 
antifungal activity of Listsea cubeba vapor by using a helium-neon (He-Ne) laser 
against Aspergillus flavus on brown rice snack bars. International Journal of Food 
Microbiology. 215: 157-160. 

Matan, N., Nisoa, M., Matan, N., & Aewsiri, T. (2014). Effect of cold atmospheric plasma on 
antifungal activities of clove oil and eugenol against molds on areca palm (Areca 
catechu) leaf sheath. International Biodeterioration and Biodegradation. 86: 196-201. 

 
6. เกียรติคุณและรางวัล- 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 
นายพิจักษณ์ สัมพันธ์ 

 
มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
ส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่ำศำลำ จ.นครศรีธรรมรำช 80160 

โทรศัพท์
โทรสำร 
Email 

075672371 
075672302 
pijug.su@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา (เรียงล าดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
ปร.ด. เทคโนโลยีชีวภำพ / มหำวิทยำลัยมหิดล 2553 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภำพ / มหำวิทยำลัยมหิดล 2544 

 
2. ประสบการณ์การท างาน (เรียงล าดับจากปีล่าสุด)  

ต าแหน่งงาน – องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
อำจำรย์ประจ ำส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 2555 

 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1) พันธุวิศวกรรม 
2) กำรปรับปรุงระบบกำรผลิตโปรตีนหรือเอนไซม์โดยใช้จุลินทรีย์ 

 
4. ประสบการณ์การสอน 
  มี    ไม่มี 
 

ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

สาขาวิชา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

1) เทคโนโลยีชีวภำพ 2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

2) ปฏิบัติกำรจุลชีววิทยำ 2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

3) วิศวกรรมพันธุศำสตร์ 2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

4) ชีวสำรสนเทศศำสตร์
พ้ืนฐำน 

2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

5) สุขำภิบำลและกำรจัด
งำนโรงงำน 

2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

6) เทคโนโลยีเซลล์สัตว์ 2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย ส ำนักวิชำ หลักสูตรอุตสำหกรรม 7) กำรจัดกำรทำง 2555-
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ชื่อ
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

สาขาวิชา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

วลัยลักษณ์ เทคโนโลยีกำรเกษตร เกษตร วิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยี 

ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

8) สุขำภิบำลโรงงำนและ
ควำมปลอดภัย 

2555-
ปัจจุบัน 

ม.วลัยลักษณ์ ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

9) สัมมนำทำง
เทคโนโลยีชีวภำพ 

2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

10) เยี่ยมชมโรงงำนทำง
เทคโนโลยีชีวภำพ 

2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

11) เทคโนโลยีชีวภำพทำง
กำรแพทย์ 

2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

12) โครงงำน 2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

13) สัมมนำ 2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

14) เครื่องมือวิจัยส ำหรับ
อุตสำหกรรมเกษตร 

2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

15) เทคโนโลยีชีวภำพขั้นสูง 2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

16) เครื่องมือวิจัยส ำหรับ
วิทยำศำสตร์กำรเกษตร 

2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

17) เทคโนโลยีของยีน 2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

18) เทคโนโลยีกำรหมัก 2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

19) ชีวสำรสนเทศศำสตร์ 2555-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

20) จุลชีววิทยำอำหำรขั้น
สูง 

2555-
ปัจจุบัน 

 
5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหนึ่งของกำรศึกษำเพ่ือรับปริญญำ) 

5.1 บทความวิจัย (เขียนรูปแบบบรรณำนุกรมของมหำวิทยำลัยตำมระบบ American Psychological 
Association APA 6th edition โดยเรียงจำกปีล่ำสุด) 
Jomrit, J., Isarangkul, D., Summpunn, P., & Wiyakrutta, S. (2018). A kinetic spectrophotometric 

method for the determination of pyridoxal-5′-phosphate based on coenzyme 
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activation of apo-d-phenylglycine aminotransferase. Enzyme and microbial 
technology, 117, 64-71. 

Summpunn, P., Jomrit, J., & Panbangred, W. (2018). Improvement of extracellular bacterial 
protein production in Pichia pastoris by co-expression of endoplasmic reticulum 
residing GroEL–GroES. Journal of bioscience and bioengineering, 125(3), 268-274. 

Phoonsamran, K., Direkbusarakom, S., Chotipuntu, P., Hirono, I., Unajak, S., Summpunn, P., & 
Wuthisuthimethavee, S. (2017). Identification and Expression of Vitellogenin Gene in 
Polychaetes (Perinereis sp.). Journal of Fisheries and Environment, 41(1), 1-11. 

5.2 บทความวิจัย/วิชาการที่เสนอในที่ประชุมวิชาการ (เขียนรูปแบบบรรณำนุกรมของมหำวิทยำลัย 
ตำมระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจำกปีล่ำสุด) 
มนัส ชัยจันทร์ พิจักษณ์ สัมพันธ์ และพวงทิพย์ ภู่พงษ์ . ควำมสำมำรถในกำรต้ำนออกซิเดชันและกำรเกิด

โรคเบำหวำนของข้ำวพันธุ์พ้ืนเมืองในจังหวัดนครศรีธรรมรำชที่ผ่ำนกำรแปรรูปเบื้องต้นด้วยวิธี
แตกต่ำงกัน. มหกรรมงำนวิจัยแห่งชำติ 2560: Thailand Research Expo 2017. ศูนย์ประชุม
บำงกอกคอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ เซ็นทรัลเวิลด์ รำชประสงค์ กรุงเทพมหำนคร. 2560. 

Kunavong, V., & Summpunn, P. (2016). Characterization of extracellular protease from 
Bacillus sp. TM2. The 8th Walailak Research National Conference. Walailak 
University, Thailand. 

Yimlamai, B., & Summpunn P. (2016). Detection of Listeria monocytogenes by Loop-
Mediated Isothermal Amplification. The 3rd Regional Undergraduate Conference on 
Agricultural Science and Technology. Walailak University, Thailand. 

Thiraphon, P., & Summpunn, P. (2014). Isolation of endophytic fungi producing anti-
Staphylococcus aureus metabolites from Thai medicinal plants. The 1st 
International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-Industry. Walailak 
University, Thailand. 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 
นางสาววรวรรณ พันพิพัฒน์ 

 
มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
ส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่ำศำลำ จ.นครศรีธรรมรำช 80160 

โทรศัพท์
โทรสำร 
Email 

075-672372 
075-672302 
pworawan@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา (เรียงล าดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
Ph.D. Biological and Chemical Engineering/Aarhus University, Denmark 2556 
วท.ม. เทคโนโลยีอำหำร/มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีสุรนำรี 2548 
วท.บ. เทคโนโลยีอำหำร/มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีสุรนำรี 2545 

 
2. ประสบการณ์การท างาน (เรียงล าดับจากปีล่าสุด)  

ต าแหน่งงาน – องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
อำจำรย์ประจ ำส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 2548-2553 
ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ประจ ำส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 2553-2559 
รองศำสตรำจำรย์ประจ ำส ำนักวิชำเทคโนโลยีกำรเกษตร มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 2560-ปัจจุบัน 

 
3. ความเชี่ยวชาญ  

1) เทคโนโลยีไขมันและน้ ำมัน 
2) เคมีอำหำร 
3) กำรแปรรูปอำหำร 

 
4. ประสบการณ์การสอน 
 มี    ไม่มี 

ชื่อ 
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

สาขาวิชา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหำวิทยำลัย 
วลัยลักษณ์ 

ส ำนักวิชำ
เทคโนโลยีกำรเกษตร 

หลักสูตรอุตสำหกรรม
เกษตร 

1) เคมีอำหำร 
2) ปฏิบัติกำรเคมีอำหำร 
3) กำรแปรรูปอำหำร 2 
4) เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ไขมัน

และน้ ำมัน 
5) เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนม

อบ 
6) ไขมันในอำหำร 
7) โครงสร้ำงและสมบัติ เชิ ง

หน้ำที่ของอำหำร 

2548-
ปัจจุบัน 
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ชื่อ 
สถาบันการศึกษา 

คณะ/ส านักวิชา/
ภาควิชา 

สาขาวิชา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

8) เทคโนโลยีนำโนในอำหำร 
 
5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหนึ่งของกำรศึกษำเพ่ือรับปริญญำ) 

5.1 บทความวิจัย  
WIBOWO, A., PANPIPAT, W., KIM, S. R., & CHAIJAN, M. (2019). Characteristics of Thai Native 

Beef Slaughtered by Traditional Halal Method. Walailak Journal of Science and 
Technology (WJST), 16(7), 443-453. 

Panpipat, W., Chaijan, M., & Guo, Z. (2018). Oxidative stability of margarine enriched with 
different structures of β-sitosteryl esters during storage. Food bioscience, 22, 78-84. 

Chaijan, M., & Panpipat, W. (2018). Feasibility of pH driven based method for maximising 
protein recovery of over salted albumen. Food Research International. 24, 89-94.  

Somjid, P., Panpipat, W., & Chaijan, M. (2017). Carbonated water as a novel washing medium 
for mackerel (Auxis thazard) surimi production. Journal of food science and 
technology, 54, 3979-3988. 

Chaijan, M., & Panpipat, W. (2017). Removal of lipids, cholesterol, nucleic acids and haem 
pigments during production of protein isolates from broiler meat using pH-shift 
processes. International Journal of Food Engineering. Accepted. 

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Potential production of healthier protein isolate from 
broiler meat using modified acid-aided pH shift process. Food and Bioprocess 
Technology, 9, 1259-1267.  

Wongwichian, C., Chaijan, M., Panpipat, W., Klomklao, S., & Benjakul, S. (2016). Autolysis and 
characterisation of sarcoplasmic and myofibril associated proteinases of oxeye scad 
(Selar boops) muscle. Journal of Aquatic Food Product Technology. 25, 1132-1143.  

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Functional properties of pH shifted protein isolates from 
bigeye snapper (Priacanthus tayenus) head by-product. International Journal of 
Food Properties. In press.  

Chaijan, M., Panpipat, W., & Nisoa, M. (2016). Chemical deterioration and discoloration of 
semi-dried tilapia processed by sun drying and microwave drying. Drying 
Technology. In press.  

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Palm stearin as a pork back fat replacer for semi-dried 
tilapia sausage. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. In press.  

Wongwichian, C., Klomklao, S., Panpipat, W., Benjakul, S., & Chaijan, M. (2015). 
Interrelationship between myoglobin and lipid oxidations in oxeye scad (Selar 
boops) muscle during iced storage. Food Chemistry, 174, 279-285.  
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Panpipat, W., & Chaijan, M. (2015). Biochemical and physicochemical characteristics of 
protein isolates from bigeye snapper (Priacanthus tayenus) head by-product using 
pH shift method. Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences, 16, 41-50.  

Limsuwanmanee, J., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S., Panpipat, W., Klomklao, S., & 
Benjakul, S. (2014). Antioxidant activity of Maillard reaction products derived from 
stingray (Himantura signifier) non-protein nitrogenous fraction and sugar model 
systems. LWT-Food Science and Technology, 57, 718-724.  

5.2 บทความวิจัย/วิชาการที่เสนอในที่ประชุมวิชาการ  
Wibowo, A., Somjid, P., Panpipat, W., Riebroy, S., &  Chaijan, M. (2016). Effect of phosphate 

replacer on physicochemical properties of beef. Proceedings of 62nd ICoMST 2016. 
14th-19th August 2016. Swissotel le concorde Hotel, Bangkok, Thailand.   

Panpipat, W. and Chaijan, M. (2016). Physicochemical and gelling properties of chicken 
protein isolate as influenced by freeze-thaw cycle. Proceedings of 62nd ICoMST 
2016. 14th-19th August 2016. Swissotel le concorde Hotel, Bangkok, Thailand.   

Chaijan, M., Panpipat, W., Manuseela, U., & Srirattanachot, K. (2016). Removal of myoglobin, 
lipid and species odor during production of surimi-like material from goat meat. 
Proceedings of 62nd ICoMST 2016. 14th-19th August 2016. Swissotel le concorde 
Hotel, Bangkok, Thailand.  

Chanpat, N., Panpipat, W., &  Chaijan, M. (2016). Prooxidative activity of sarcoplasmic fraction 
from striped snake head fish (Channa striata) in lecithin liposome model system. 
Proceedings of International Conference on Food and Applied Bioscience. 4th-5th 
February 2016. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand.  

Chanpat, N., Panpipat, W.,  & Chaijan, M. (2016). Concentration-dependence of antioxidant 
and prooxidant effects on lecithin liposome model system of sarcoplasmic fraction 
from striped snake head fish (Channa striata). Proceedings of Food Innovation Asia 
Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand. 

Jamnongrat, P., Chaijan, M., & Panpipat, W. (2016). Effect of oil load on quenching ability of 
perilla oil-in-water emulsion against Fenton reactants. Proceedings of Food 
Innovation Asia Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC exhibition center, 
Bangkok, Thailand. 

Jamnongrat, P., Chaijan, M., &  Panpipat, W. (2016). Physical characterization of brown perilla 
(Perilla frutescenes) oil-in-water emulsion. Proceedings of International Conference 
on Food and Applied Bioscience. Thailand, 4th-5th February 2016. The Empress 
Hotel, Chiang Mai, Thailand. 

Somjid, P., Panpipat, W.,  & Chaijan, M. (2016). Production of mackerel surimi using 
ultrasound-assisted washing process. Proceedings of International Conference on 
Food and Applied Bioscience. 4th-5th February 2016. The Empress Hotel, Chiang Mai, 
Thailand. 

สป.อว.รบัทราบการให้ความเห็นชอบหลกัสูตรน้ีแล้ว 
เมื่อวนัที่ 3 มิ.ย. 2564



 

129 

Somjid, P., Panpipat, W.,&   Chaijan, M.  (2016). Gel strength and microstructure of mackerel 
surimi prepared by ultrasound-assisted washing process. Proceedings of Food 
Innovation Asia Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC exhibition center, 
Bangkok, Thailand. 

Srirattanachot, K., Manuseela, U., Panpipat, W.,  & Chaijan, M. (2016). Characterization of 
surimi-like material from goat (Capra aegagrus hircus) meat as influenced by 
washing process. Proceedings of International Conference on Food and Applied 
Bioscience. 4th-5th February 2016. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand.  

Srirattanachot, K., Manuseela, U., Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Effect of heating regimes 
on gel properties of surimi-like material from goat (Capra aegagrus hircus) meat. 
Proceedings of Food Innovation Asia Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC 
exhibition center, Bangkok, Thailand. 

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Recovery of protein and reduction of salt content from 
over-salted albumen using pH-shift process. Proceedings of Food Innovation Asia 
Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand. 

Panpipat, W.,& Chaijan, M.(2016). Chemical composition of sago palm weevil (Rhynchophorus 
ferrugineus) larvae. Proceedings of Food Innovation Asia Conference 2016. 16th-18th 
June 2016. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand. 

Chaijan, M.,&  Panpipat, W. (2016). Reduction of nucleic acids from chicken meat using pH-
shifted protein isolation technique. Proceedings of Food Innovation Asia Conference 
2016. 16th-18th June 2016. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand. 

Wongwichian, C., Chaijan, M., Panpipat, W., &  Klomklao, S. (2016). Myoglobin redox instability 
and lipid oxidation of shrimp scad (Alepes djedaba) muscle during iced storage. 
Proceedings of Food Innovation Asia Conference 2016. 16th-18th June 2016. BITEC 
exhibition center, Bangkok, Thailand. 

Chaijan, M., Chamsai, P., &  Panpipat, W. (2016). Characteristics of nitrite-free pork sausages 
formulated with Maillard reaction products. Proceedings of The 6th International 
Conference on Natural Products for Health and Beauty (NATPRO6). 21st-23rd January 
2016. The Pullman hotel, Khon Kaen, Thailand.  

Panpipat, W., Chaijan, M.,  & Samepop, D. and Petchara, C. (2016). Use of konjac flour in 
production of low-fat Chinese-style fish sausages. Proceedings of The 6th 
International Conference on Natural Products for Health and Beauty (NATPRO6). 
21st-23rd January 2016. The Pullman hotel, Khon kaen, Thailand.  

Chaijan, M., Kaewwatta, N., Panpipat, W., &  Manurakchinakorn, S. (2015). Lipid oxidation and 
gelling properties of hybrid catfish surimi washed with plant extracts. Proceedings of 
The 17th Food Innovation Asia Conference 2015. 18th -19th  June 2015. BITEC 
Bangna, Bangkok. Thailand. 
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Chaijan, M., Panpipat, W.,  & Tumtong, W. (2015). Utilization of fish residue from fish sauce 
fermentation for high calcium sweet dipping sauce (Nam Pla Wan) production. 
Proceedings of the 2nd International Symposium on Agricultural Technology 
(ISAT2015). 1st -3rd July 2015. Pattaya, Thailand. 

Chaijan, M., Panpipat, W., Laophrom, N., &  Truktrong, S. (2015). Gel properties of pork ball 
containing mixed precooked carotenoid-rich vegetables. Proceedings of he 2nd 
International Symposium on Agricultural Technology (ISAT2015). 1st -3rd July 2015. 
Pattaya, Thailand. 

Chanpat, N., Panpipat, W., &  Chaijan, M. (2015). Physicochemical properties and antioxidative 
activities of press juice from striped snake-head fish (Channa striata) muscle. 
Proceedings of the 17th Food Innovation Asia Conference 2015. 18th -19th June 2015. 
BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand. 

Jamnongrat, P., Tangtong, S., Chaijan, M.,  & Panpipat, W. Effect of liqourice (Glycyrrhiza 
glabra) powder on acceptance and lipid oxidation of pork jerky. Proceedings of the 
17th Food Innovation Asia Conference 2015. 18th -19th June 2015. BITEC exhibition 
center, Bangkok, Thailand. 

Panpipat, W., &  Chaijan, M. (2015). Myoglobin redox instability of protein isolate from bigeye 
snapper (Priacanthus tayenus) head by-product. Proceedings of the 2nd 
International Symposium on Agricultural Technology (ISAT2015). 1st -3rd July 2015. 
Pattaya, Thailand. 

Panpipat, W.,  & Chaijan, M. (2015). Protein isolation from bigeye snapper (Priacanthus 
tayenus) head by-product using pH-shift method. Proceedings of the 2nd 
International Symposium on Agricultural Technology (ISAT2015). 1st -3rd July 2015. 
Pattaya, Thailand 

Panpipat, W., Chaijan, M., Suradeen, W., & Tattawaree, R. (2015). Effect of the icing with green 
tea extract on lipid oxidation and fishy odor development in short-bodied 
mackerel. Proceedings of the 17th Food Innovation Asia Conference 2015. 18th -19th 
June 2015. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand. 

Somjid, P., Panpipat, W., &  Chaijan, M. (2015). Removal of lipid and fishy odor from mackerel 
(Auxis thazard) mince by carbonated water washing. Proceedings of the 17th Food 
Innovation Asia Conference 2015. 18th -19th June 2015. BITEC exhibition center, 
Bangkok, Thailand. 

Chaijan, M., Panpipat, W.,  & Yingsaptawee, A. (2014). Physicochemical and gel forming 
properties of mackerel surimi washed with aluminium sulfate solution. Proceedings 
of the 2nd International Conference on Food and Applied Bioscience. The Empress 
Hotel, Chiang Mai, Thailand. 

Panpipat, W.,  & Chaijan, M. (2014). Effects of lipophilic β-sitosterol derivatives on 
phospholipid model membrane ordering: Study by Langmuir-Blodgett (LB) film 
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monolayer. Proceedings of the 2nd International Conference on Food and Applied 
Bioscience. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. 

Wongwichian, C., Chaijan, M., Panpipat, W., &  Klomklao, S. (2014). Negative effect of alkaline-
saline and sodium hypochlorite washing on the physicochemical properties and gel-
forming ability of oxeye scad (Selar boops) surimi. Proceedings of the 2nd 
International Conference on Food and Applied Bioscience. The Empress Hotel, 
Chiang Mai, Thailand. 

Kaewwatta, N., Manurakchinakorn, S., Panpipat, W.,  & Chaijan, M. (2014). Biochemical 
properties of minced catfish washed with plant extracts. Proceedings of the 2nd 
International Conference on Food and Applied Bioscience. The Empress Hotel, 
Chiang Mai, Thailand. 

Panpipat, W., &  Chaijan, M. (2014). Synthesis of unsaturated lipophilic phytosterol catalyzed 
by Candida antarctica A lipase. Proceedings of the 16th Food Innovation Asia 
Conference 2014. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand. 

Chamsai, P., Panpipat, W., Klomklao, S., &  Chaijan, M. (2014). Cross-linking ability of Maillard 
reaction products towords porcine myofibrillar proteins. Proceedings of the 16th 
Food Innovation Asia Conference 2014. BITEC exhibition center, Bangkok, Thailand. 

Limsuwanmanee, J., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S.,  &  Panpipat, W. (2014). Oxidative 
stability of lipid and myoglobin of frozen fish fillet as affected by non-protein 
nitrogenous compound (NPN) from stingray (Himantura signifier) muscle. 
Proceedings of the 1st International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-
Industry. Walailak University, Nakhon Si Thammarat, Thailand. 

Wongwichian, C., Chaijan, M., Panpipat, W.,  & Klomklao, S. (2014). Physicochemical and 
gelling properties of surimi from oxeye scad (Selar boops) and shrimp scad (Alepes 
djedaba). Proceedings of the 1st International Symposium on Sustainable Agriculture 
and Agro-Industry. Walailak University, Nakhon Si Thammarat, Thailand. 

Kaewwatta, N., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S., Panpipat, W., &  Riebroy, S. (2014). Effect of 
washing media on characteristics of catfish (Clarias macrocephalus) surimi.  
Proceedings of the 1st International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-
Industry. Walailak University, Nakhon Si Thammarat, Thailand. 

Chaijan, M., Panpipat, W., Laophrom, N., &  Truktrong, S. (2014). Quality changes of pork ball 
containing mixed precooked vegetables during chilled storage. Proceedings of the 
1st International Symposium on Sustainable Agriculture and Agro-Industry. Walailak 
University, Nakhon Si Thammarat, Thailand. 

Chaijan, M., Panpipat, W., Wongwichian, C., Klomklao, S., Riebroy, S., &  Benjakul, S. (2013). 
Prooxidative activity of catfish myoglobin on lipid oxidation. Proceedings of 
EuroFoodChem XVII. Istanbul, Turkey. 
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Chaijan, M., Panpipat, W., Benjakul, S., Klomklao, S., &  Riebroy, S. (2012). Characterization of 
dark and ordinary muscles from frigate mackerel (Auxis thazard). Proceedings of 
International Conference on Food and Applied Bioscience. Kantary Hills Hotel, 
Chiang Mai, Thailand. 

 
5.3 หนังสือ/ต ารา/เอกสารการสอน   

Chaijan, M., & Panpipat, W. (2017). Mechanism of oxidation in foods of animal origin. In 
Banerjee, R., Verma, A.K., & Siddigqui, M.W. (Eds.). Natural Antioxidants: Applications 
in Foods of Animal Origin. Apple Academic Press: Waretown, NJ. pp. 1-37. 

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2016). Ionic liquids in the synthesis of sugar/carbohydrate and 
lipid conjugates. In Xu, X., Guo, Z., & Cheong, L.Z. (Eds.). Ionic Liquids in Lipid 
Processing and Analysis: Opportunities and Challenges. AOCS Press: Urbana, IL. pp. 
347-382. 

Panpipat, W., & Chaijan, M. (2015). Palm phospholipids. In Ahmad, M.U., & Xu, X. (Eds.), Polar 
Lipids. AOCS Press: Urbana, IL. pp. 78-91. 

Kahveci, D., Guo, Z., Cheong, L-Z., Falk, M., Panpipat, W., & Xu, X. (2013). Oxidative stability of 
enzymatically processed oils and fats. In Stewart, L. (Ed.), Lipid Oxidation: 
Challenges in Food Systems. AOCS Press: Urbana, IL. pp. 211-242. 

Cheong, L-Z., Guo, Z., Lue, B-M., Miklos, R., Song, S., Panpipat, W., &  Xu, X. (2012). Surface 
active lipids as encapsulation agents and delivery vehicles. In Ahmad, M.U. (Ed.), 
Lipid in Nanotechnology. AOCS Press, Urbana, IL, pp. 15-51.  

 
5.4 เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ ปี พ.ศ. 
1) ผลงำนวิจัยเด่น กลุ่มเรื่องเทคโนโลยีอุตสำหกรรมเพ่ือวิสำหกิจชุมชนขนำด

กลำงและขนำดย่อม ส ำนักงำนกองทุนสนับสนุนกำรวิจัย  
2560 

2) 2nd Place Award in Poster Competition in International 
Conference on Food and Applied Bioscience 2016. The 
Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. 

2559 

3) Honorable mention in Poster Competition in Food Innovation 
Asia Conference 2015 BITEC, Bangkok, Thailand. 

2558 

4) Honorable mention in Poster Competition in Food Innovation 
Asia Conference 2014 BITEC, Bangkok, Thailand. 

2557 

5) American Oil Chemists’ Society (AOCS) Honored Student Award 
2013 in AOCS Annual Meeting 2013, Montréal, Canada.  

2556 

6) 2nd Place Award in the 2013 Biotechnology Division Student 
Paper Competition in AOCS Annual Meeting 2013, Montréal, 

2556 
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Canada.  
7) 1st Place Award in Poster Competition in Food Innovation Asia 

Conference 2010, BITEC, Bangkok, Thailand. 
2553 

8) 2nd Place Award in Poster Competition in Food Innovation Asia 
Conference 2010, BITEC, Bangkok, Thailand. 

2553 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 
ชื่อ-สกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. กรวิทย์ อยู่สกุล 

 
มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 
ส ำนักวิชำเภสัชศำสตร์ 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่ำศำลำ จ.นครศรีธรรมรำช 80160 

โทรศัพท์
โทรสำร 
Email 

0 7567 2839 
0 7567 2814 
gorawit.yu@wu.ac.th 

 
1. การศึกษา (เรียงล าดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
Ph.D. Medicinal Sciences, Graduate School of Pharmaceutical 

Sciences, Kyushu University, Japan 
2560 

ภ.ม. เภสัชศำสตรมหำบัณฑิต (เภสัชภัณฑ์) มหำวิทยำลัยขอนแก่น 2556 
ภ.บ. เภสัชศำสตรบัณฑิต (เภสัชศำสตร์)  มหำวิทยำลัยขอนแก่น 2554 

 
2. ประสบการณ์การท างาน  

ต าแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 
ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ส ำนักวิชำเภสัชศำสตร์ มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 6 กุมภำพันธ์ 2563 - ปัจจุบัน 
รักษำกำรแทนหัวหน้ำสถำนวิจัย  1 ตุลำคม 2562 - ปัจจุบัน 
อำจำรย์ ส ำนักวิชำเภสัชศำสตร์ มหำวิทยำลัยวลัยลักษณ์ 1 มิถุนำยน 2560 – ปัจจุบัน 

 
3. ความเชี่ยวชาญ 

1) Pharmaceutical Biotechnology and recombinant protein expression 
2) Plant tissue culture for secondary metabolite production 
3) Green Phytochemical extraction and analysis 
4) Antibody production และ Immunoassay 
5) Natural deep eutectic solvents 

 
4. ประสบการณ์การสอน 

  มี    ไม่มี 
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Certificate for the status of Fellow of The Higher Education Academy (FHEA)  
ชื่อสถาบันการศึกษา คณะ/ส านักวิชา/ภาควิชา สาขาวิชา/หลักสูตร ชื่อรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหำวิทยำลยัวลัยลักษณ ์ ส ำนักวิชำเภสัชศำสตร ์ เภสัชกรรมอุตสำหกำร/
เภสัชศำสตรบัณฑิต 

PHD-341 เภสัชเวท 
 

2560-
2563 

มหำวิทยำลยัวลัยลักษณ ์ ส ำนักวิชำเภสัชศำสตร ์ เภสัชกรรมอุตสำหกำร/
เภสัชศำสตรบัณฑิต 

PHA62-232 เภสัชเวท 
PHA62-233 ปฏิบัติกำรเภสัชเวท 

2563 - 
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลยัวลัยลักษณ ์ ส ำนักวิชำเภสัชศำสตร ์ เภสัชกรรมอุตสำหกำร/
เภสัชศำสตรบัณฑิต 

PHD-512 เทคโนโลยีชีวภำพทำง
เภสัชศำสตร ์

2560-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลยัวลัยลักษณ ์ ส ำนักวิชำเภสัชศำสตร ์ เภสัชกรรมอุตสำหกำร/
เภสัชศำสตรบัณฑิต 

PHD-572 สัมมนำทำงเภสัช
ศำสตร ์

2560-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลยัวลัยลักษณ ์ ส ำนักวิชำเภสัชศำสตร ์ เภสัชกรรมอุตสำหกำร/
เภสัชศำสตรบัณฑิต 

PHD-463 ระเบียบวิธีวิจัยทำง
เภสัชศำสตร ์

2560-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลยัวลัยลักษณ ์ ส ำนักวิชำเภสัชศำสตร ์ เภสัชกรรมอุตสำหกำร/
เภสัชศำสตรบัณฑิต 

PHD-544 เทคนิคกำรเพำะเลี้ยง
เนื้อเยื่อส ำหรับพืชสมุนไพร 

2560-
ปัจจุบัน 

มหำวิทยำลยัวลัยลักษณ ์ ส ำนักวิชำเภสัชศำสตร ์ วิทยำกำรด้ำนยำและ
เครื่องส ำอำง/วิทยำ
ศำสตรมหำบณัฑติ 

PMS-712 สัมมนำทำงยำและ
เครื่องส ำอำง 2 

2560-
ปัจจุบัน 

 
5. ผลงานที่ขอส าเร็จการศึกษา/ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ 

5.1. ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 
1) กำรพัฒนำวิธีวิเครำะห์ด้วยเทคนิคทำงภูมิคุ้มกันวิทยำเพ่ือหำปริมำณสำรไมโรเอสทรอลและดี

ออกซีไมโรเอสทรอลในกวำวเครือขำว 
5.2. ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1) Yusakul, G. , Udomsin, O. , Tanaka, H. , Morimoto, S. , Juengwatanatrakul, T. , & 
Putalun, W.  ( 2015) .  Enzyme-linked immunosorbent assay by enhanced 
chemiluminescence detection for the standardization of estrogenic miroestrol in 
Pueraria candollei Graham ex Benth. Luminescence, 30(5), 568-575. 

2) Yusakul, G., Udomsin, O., Juengwatanatrakul, T., Tanaka, H., Chaichantipyuth, C., 
& Putalun, W.  ( 2013) .  Highly selective and sensitive determination of 
deoxymiroestrol using a polyclonal antibody-based enzyme-linked 
immunosorbent assay. Talanta, 114, 73-78. 

3) Yusakul, G., Udomsin, O., Juengwatanatrakul, T., Tanaka, H., Chaichantipyuth, C., 
& Putalun, W.  (2013) .  High performance enzyme-linked immunosorbent assay 
for determination of miroestrol, a potent phytoestrogen from Pueraria candollei. 
Anal Chim Acta, 785, 104-110. 

5.3. ชื่อวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 
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1) Productions, characterizations, and applications of monoclonal and 
recombinant antibodies against daidzin and paclitaxel 

5.4. ผลงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 
1) Sakamoto, S. , Yusakul, G. , Pongkitwitoon, B. , Paudel, M.  K. , Tanaka, H. , & 

Morimoto, S. (2015). Simultaneous determination of soy isoflavone glycosides, 
daidzin and genistin by monoclonal antibody-based highly sensitive indirect 
competitive enzyme-linked immunosorbent assay. Food Chem, 169, 127-133. 

2) Yusakul, G. , Sakamoto, S. , Juengwatanatrakul, T. , Putalun, W. , Tanaka, H. , & 
Morimoto, S.  (2 0 1 6 ) .  Preparation and application of a monoclonal antibody 
against the isoflavone glycoside daidzin using a mannich reaction-derived 
hapten conjugate. Phytochem Anal, 27(1), 81-88. 

3) Yusakul, G., Sakamoto, S., Pongkitwitoon, B., Tanaka, H., & Morimoto, S. (2016). 
Effect of linker length between variable domains of single chain variable 
fragment antibody against daidzin on its reactivity.  Biosci Biotechnol Biochem, 
80(7), 1306-1312 

4) Yusakul, G., Sakamoto, S., Tanaka, H., & Morimoto, S. (2016). Efficient expression 
of single chain variable fragment antibody against paclitaxel using the Bombyx 
mori nucleopolyhedrovirus bacmid DNA system and its characterizations. J Nat 
Med, 70(3), 592-601. 

5) Yusakul, G., Sakamoto, S., Nuntawong, P., Tanaka, H., & Morimoto, S. (2 018 ). 
Different expression systems resulted in varied binding properties of anti-
paclitaxel single-chain variable fragment antibody clone 1C2. J Nat Med, 72(1), 
310-316. 

6) Yusakul, G., Sakamoto, S., Tanaka, H., & Morimoto, S. (2018). Improvement of 
heavy and light chain assembly by modification of heavy chain constant region 
1 (CH1): Application for the construction of an anti-paclitaxel fragment antigen-
binding (Fab) antibody. J Biotechnol, 288, 41-47. 
 

6. บทความวิจัยย้อนหลัง 5 ปี  
6.1. บทความวิจัย/บทความวิชาการ ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร  

1) Phaisan, S. , Makkliang, F. , Putalun, W. , Sakamoto, S. , & Yusakul, G.  ( 2021) . 
Development of a colorless Centella asiatica (L. )  Urb.  extract using a natural 
deep eutectic solvent ( NADES)  and microwave-assisted extraction ( MAE) 
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optimized by response surface methodology. RSC Advances, 11(15), 8741-8750. 
doi:10.1039/D0RA09934A 

5.1.1 Rattanapisit, K. , Kitisripanya, T. , Konyanee, A. , Sae-Foo, W. , Burapapiruin, A. , 
Putalun, W., . . . Yusakul, G. (2021). Plant-made antibody against miroestrol: a 
new platform for expression of full-length immunoglobulin G against small-
molecule targets in immunoassays.  Plant Cell Reports.  doi:10.1007/ s00299-
021-02670-z 

5.1.2 Chaingam, J. , Juengwatanatrakul, T. , Yusakul, G. , Kanchanapoom, T. , & 
Putalun, W. (2020). HPLC-UV-based simultaneous determination of canthin-6-
one alkaloids, quassinoids, and scopoletin: the active ingredients in Eurycoma 
longifolia Jack and Eurycoma harmandiana Pierre, and their anti-
inflammatory activities. J AOAC Int. doi:10.1093/jaoacint/qsaa141 

5.1.3 Juengsanguanpornsuk, W. , Yusakul, G. , Kitisripanya, T. , Krittanai, S. , 
Juengwatanatrakul, T. , Sakamoto, S. , & Putalun, W. (2021) . Quantification of 
methylisomiroestrol, a phytoestrogen of Pueraria candollei, by enzyme-linked 
immunosorbent assay in comparison with high-performance liquid 
chromatography.  J Pharm Biomed Anal, 192, 113674. 
doi:10.1016/j.jpba.2020.113674 

5.1.4 Phaisan, S., Yusakul, G., Nuntawong, P., Sakamoto, S., Putalun, W., Morimoto, 
S. , & Tanaka, H.  (2020) .  Immunochromatographic assay for the detection of 
kwakhurin and its application for the identification of Pueraria candollei var. 
mirifica ( Airy Shaw & Suvat. )  Niyomdham.  Phytochem Anal, n/ a( n/ a) . 
doi:10.1002/pca.2998 

5.1.5 Nuntawong, P., Lohseethong, K., Juengwatanatrakul, T., Yusakul, G., Putalun, 
W., Tanaka, H., . . . Morimoto, S. (2020). Competitive immunochromatographic 
test strips for the rapid semi-quantitative analysis of the biologically active 
bitter glycoside, amarogentin.  J Immunoassay Immunochem, 1-14. 
doi:10.1080/15321819.2020.1819308 

5.1.6 Sakamoto, S. , Eto, R. , Nuntawong, P. , Yusakul, G. , Juengwatanatrakul, T. , 
Putalun, W., . . . Morimoto, S. (2020). Kwakhurin-magnetic particles conjugates 
enable fast enzyme immunoassay for the detection of kwakhurin in Pueraria 
candollei. Phytochem Anal, 31(6), 930-936. doi:10.1002/pca.2964 

5.1.7 Yusakul, G. , Juengsanguanpornsuk, W. , Sritularak, B. , Phaisan, S. , 
Juengwatanatrakul, T. , & Putalun, W.  (2020) .  (+ ) -7-O-Methylisomiroestrol, a 
new chromene phytoestrogen from the Pueraria candollei var.  mirifica root. 
Natural Product Research. doi:10.1080/14786419.2020.1727473 

5.1.8 Krittanai, S. , Putalun, W. , Sakamoto, S. , Tanaka, H. , Juengwatanatrakul, T. , & 
Yusakul, G.  (2020) .  Expression of actively soluble antigen-binding fragment 
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( Fab)  antibody and GFP fused Fab in the cytoplasm of the engineered 
Escherichia coli.  Molecular Biology Reports, 47( 6) , 4519-4529. 
doi:10.1007/s11033-020-05502-7 

5.1.9 Sakamoto S, Morita Y, Yusakul G, Putalun W, Tanaka H, and Morimoto S 
(2020) Molecular cloning and characterization of type Ш polyketide synthase 
from Plumbago zeylanica.  Journal of Asian Natural Products Research:1-13. 
https://doi.org/10.1080/10286020.2020.1754399 

5.1.10 Phaisan S, Yusakul G, Sakdamas A, Taluengjit N, Sakamoto S, Putalun W.  A 
green and effective method using oils to remove chlorophyll from 
Chromolaena odorata ( L. )  R. M.  King & H.  Rob Songklanakarin Journal of 
Science and Technology. (In Press) 

5.1.11 Yusakul, G. , Saensom, P. , Mitsantia, N. , Pengdee, C. , & Putalun, W.  (2020) . 
Development of a high-performance liquid chromatography for analysis of 
corosolic acid in Lagerstroemia species and their hypoglycemic potentials. 
Songklanakarin Journal of Science and Technology, 42( 2) , 314-320. 
doi:10.14456/sjst-psu.2020.40 

5.1.12 Pongkitwitoon, B., Boonsnongcheep, P., Kitisripanya, T., Yusakul, G., Sakamoto, 
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