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บทนำ 

 

สำหรับประเทศไทยท่ีมีพ้ืนฐานประเทศด้านการเกษตร ในแต่ละยุคของการเปล่ียนแปลงทางสังคม

และเศรษฐกิจ วิทยาการด้านวิทยาศาสตร์อาหารได้มีบทบาทต่อการพัฒนาประเทศโดยตลอด ช่วยให้เกิดการ

เติบโตทางเศรษฐกิจท่ีกระจาย ซ่ึงสังเกตได้จากการเกิดข้ึนของโรงงานแปรรูปอาหาร ท่ีใช้วัตถุดิบตามภูมิภาค 

(ภาคใต้มีโรงงานแปรรูปอาหารจากการทำประมง ส่วนภาคเหนือมีการแปรรูปผักและผลไม้ เป็นต้น) และผล

จากการกระจายทางเศรษฐกิจ ก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางสังคมของแต่ละท้องถ่ินอย่างเป็นรูปธรรม โดย

ช่วยลดความเหล่ือมล้ำด้านรายได้ และลดปัญหาทางสังคม แต่การเปล่ียนแปลงเกิดข้ึนเสมอ ดังในปัจจุบันเป็น

ยุคเศรษฐกิจดิจิทัล (Digital Economy) รวมท้ังความเข้มข้นด้านมาตรการต่างๆ เช่น ความต้องการป้องกัน

ปัญหาด้านส่ิงแวดล้อม ความต้องการผลิตภัณฑ์กรีน ของแต่ละประเทศ หรือกลุ่มประเทศท่ีสร้างข้ึนเพ่ือต่อรอง

และกีดกันทางการค้า เพ่ิมโอกาสทางเศรษฐกิจของประเทศหรือกลุ่มประเทศภาคีให้เติบโต  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562) 

ได้ดำเนินการปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2560) เพ่ือให้หลักสูตรมีความเท่าทันต่อกระแสการเปล่ียนแปลงต่างๆ ท่ีเกิดข้ึนท้ังภายในและภายนอก

ประเทศ และจัดทำหลักสูตรให้สอดคล้องต่อนโยบายและแผนงานของประเทศ เช่น ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.

ศ. 2560 – พ.ศ. 2579) ซ่ึงได้กล่าวถึงการยกระดับสถานะด้านเศรษฐกิจประเทศบนฐานความรู้ สร้างสรรค์

และดิจิทัล การพัฒนาคนให้มีการศึกษาสูงข้ึน และเตรียมพร้อมในการก้าวสู่สังคมผู้สูงอายุของประชากรใน

ประเทศ รวมท้ังวิสัยทัศน์เชิงนโยบายของรัฐบาลท่ีต้องการเปล่ียนไปสู่เศรษฐกิจท่ีขับเคล่ือนด้วยนวัตกรรม 

หลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562) มีเน้ือหาการเรียนท้ังหมด 

154 หน่วยกิต มีโครงสร้างหลักสูตรฯ ในกลุ่มวิชาบังคับเพ่ือพัฒนาคนให้มีความรู้ในวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารตลอดจนนวัตกรรมต่างๆ ต้ังแต่การออกแบบโรงงานและการวางระบบการผลิต 

การตรวจสอบคัดเลือกคุณภาพวัตถุดิบ การแปรรูป การควบคุมการผลิต การควบคุมและประกันคุณภาพ การ

พัฒนาวิจัยผลิตภัณฑ์ การบริหารจัดการองค์กร และการสร้างนวัตกรรมด้านธุรกิจอาหาร รวมท้ังมีกลุ่มวิชา

เลือกสำหรับให้นักศึกษาเลือกเรียน เพ่ือสร้างจุดเด่นให้กับตนเอง 2 ด้านคือ (1) ด้านโรงงานแปรรูปอาหาร ท่ี

เน้นพัฒนาผู้เรียนให้มีความพร้อมในการทำงานโรงงานแปรรูปอาหารประเภทต่างๆ และ (2) ด้านศาตร์การ

ประกอบอาหาร ท่ีพัฒนาผู้เรียนให้มีองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการประกอบอาหาร และการ

บริการอาหาร  

 
 



หลักสูตรได้จัดให้มีระบบและกลไกในการกำกับดูแลและติดตามการจัดการเรียนการสอนและการ

พัฒนาคุณภาพบัณฑิตให้มีโอกาสได้ศึกษาและเรียนรู้จากสถานการณ์จริงในสถานประกอบการ การฝึกทดลอง

ปฏิบัติและพัฒนาทักษะต่างๆ ด้วยการปฏิบัติ บัณฑิตสามารถพัฒนาทักษะการวิจัยและคิดเชิงสร้างสรรค์จาก

การทำปัญหาพิเศษและการฝึกงานสหกิจศึกษาในสถานประกอบการและหน่วยงานท้ังภาครัฐและเอกชนท้ังใน

ประเทศและต่างประเทศ ท้ังยังส่งเสริมให้บัณฑิตมีความสามารถแข่งขันในตลาดแรงงานมากข้ึน จึงได้ปรับปรุง

รายวิชาเรียนท่ีเน้นการฝึกฝนทักษะภาษาอังกฤษ สารสนเทศ การออกแบบอาชีพของตนเอง รวมท้ังการเรียน

การสอนยังได้สอดแทรกคุณธรรมและจริยธรรมเพ่ือให้ได้บัณฑิตท่ีมีความรู้คู่คุณธรรม สามารถปรับตัวให้ทำงาน

ร่วมกับผู้อ่ืนได้ดี มีความสามารถทำงานเป็นทีม โดยหลักสูตรฯ มีกระบวนการประเมินหลักสูตรทุกปี เพ่ือ

ปรับปรุงและพัฒนากลไกการทำงาน เพ่ือให้ได้บัณฑิตท่ีมีคุณภาพและสอดรับกับสถานการณ์ความต้องการของ

ตลาดแรงงานและสังคม 
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ช่ือสถาบันอุดมศึกษา​ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา​ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

 

หมวดท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป 
 

1. ​รหัสและช่ือหลักสูตร 

รหัสหลักสูตร : 

ช่ือหลักสูตรภาษาไทย :   

25490231105051  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 

ช่ือหลักสูตรภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Science and 

Innovation 

 

2.  ช่ือปริญญาและสาขา 

ภาษาไทย :   

 

ช่ือเต็ม    

ช่ือย่อ     

วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม)  

วท.บ. (วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม) 

ภาษาอังกฤษ : ช่ือเต็ม    

ช่ือย่อ     

Bachelor of Science (Food Science and Innovation) 

B.Sc. (Food Science and Innovation) 

 

3.  วิชาเอก 

​ ไม่มี 

 

4.  จำนวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

     ไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิตระบบไตรภาค 

 

5.  รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ  

- หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี 

5.2 ประเภทของหลักสูตร 

            - หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

1 
 



 

5.3 ภาษาท่ีใช้ 

- หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

5.4 การรับเข้าศึกษา 

​ หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนโดยวิธีบรรยาย มีการแบ่งเป็นกลุ่มย่อย (กลุ่มละ 10 – 15 คน) มี 

การวัดผลในทุกสัปดาห์ตลอดท้ังภาคการศึกษา ท้ังน้ีในกระบวนการจัดการเรียนการสอนมีการกำหนดโจทย์

สำหรับทำแบบฝึกหัดให้กับนักศึกษาทุกข้อ (Formative Assessment) และตรวจประเมินผลงานของ

นักศึกษา พร้อมท้ังให้ความเห็น จุดแข็งจุดอ่อนแก่นักศึกษาอย่างชัดเจน เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้อย่างลึกซ้ึง

ในรายวิชาน้ัน ๆ หรือการใช้วิธีการสอนรูปแบบอ่ืน ๆ ท่ีส่งเสริมทักษะท่ีจำเป็นท้ังการอ่าน การเขียน การนำ

เสนอ การคิดวิเคราะห์และการสังเคราะห์ 

5.5 การรับเข้าศึกษา 

    - รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาต่างประเทศท่ีสามารถพูด อ่าน เขียน และเข้าใจภาษาไทยได้ เป็น

อย่างดี 

5.6 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน 

- เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 

5.7 การสร้างเครือข่ายความร่วมมือกับต่างประเทศ 

- Massey University ประเทศนิวซีแลนด์  

- Rutgers University ประเทศสหรัฐอเมริกา 

- Aarhus University ประเทศเดนมาร์ก 

- University of Connecticut ประเทศสหรัฐอเมริกา 

- University of Kentucky ประเทศสหรัฐอเมริกา 

- Chalmers University of Technology ประเทศสวีเดน 

- Wilmar Biotechnology Research and Development Center Co, Ltd. ประเทศจีน 

​ ​ - University of Malaya ประเทศมาเลเซีย 

​      - หลักสูตรมีการดำเนินกิจกรรมการแลกเปล่ียนนักศึกษารวมถึงการไปสหกิจต่างประเทศ 

5.8 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 

- ให้ปริญญาเพียงสาขาเดียว 

 

6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

1) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2562) โดยปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมเกษตร (หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2560) 

2) กำหนดเปิดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2562 เป็นต้นไป 
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3) คณะกรรมการประจำสำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร เห็นชอบในการ 

ประชุมคร้ังท่ี 7/2561 เม่ือวันท่ี 25 กรกฎาคม 2561 

4) สภาวิชาการ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ เห็นชอบในการประชุมคร้ังท่ี 9/2561 

​     เม่ือวันท่ี 26 กันยายน 2561 

5) สภามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์อนุมัติหลักสูตรในการประชุมคร้ังท่ี ประชุมคร้ังท่ี 8/2561 

​     เม่ือวันท่ี 20 ตุลาคม 2561 

 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่ง

ชาติ พ.ศ. 2552  ในปีการศึกษา 2564 

 

8. อาชีพท่ีรองรับครอบคลุมทุกด้าน ในสาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม ได้แก่ 

8.1 นักวิชาการ นักวิทยาศาสตร์ และนักวิจัย (Scholar, Scientist and Researcher) 

8.2 พนักงานฝ่ายผลิต (Production Supervisor)  

8.3 พนักงานฝ่ายประกันคุณภาพ (Quality Control Supervisor) 

8.4 เจ้าหน้าท่ีวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Research and Development Scientist) 

8.5 นักออกแบบและวิเคราะห์ระบบโรงงานและกระบวนการผลิต (Project and Process Planner) 

8.6 นักทดสอบอาหาร (Tester) 

8.7 พนักงานขายเคร่ืองมือวิทยาศาสตร์ (Sale Representative) 

8.8 ผู้เช่ียวชาญผลิตภัณฑ์อาหาร ( Food Product Specialist) 

8.9 ธุรกิจส่วนตัวด้านอาหาร (Business owernes) 

8.10 นักออกแบบอาหาร (Food Stylist)   
8.11 นักโภชนาการด้านอาหาร (Food Nutritionist)  

8.12 เชฟ (Chef)  

 

9. ช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ตำแหน่งทาง

วิชาการ 

 

ชื่อ-สกุล 

 

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และสาขาวิชา 

(เรียงลำดับจากเอก-โท-ตรี),(สาขาวิชา),สถาบัน,ปีที่สำเร็จ

การศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 

5 ปี ย้อนหลัง 

1.อาจารย์ นายสุเมธี ส่งเสมอ ปร.ด. (Agro-Industry Food Science and Technology) ,

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์, 2562 

วท.บ. (Agricultural Industry) ,สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2553 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 

2.ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

 

 

นางสาวนิสา  แซ่หลี ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 

 2557 

วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2536 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 
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ตำแหน่งทาง

วิชาการ 

 

ชื่อ-สกุล 

 

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และสาขาวิชา 

(เรียงลำดับจากเอก-โท-ตรี),(สาขาวิชา),สถาบัน,ปีที่สำเร็จ

การศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ 

5 ปี ย้อนหลัง 

วท.บ. (ศึกษาศาสตร์) ชีววิทยา เกียรตินิยมอันดับหนึ่ง,

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2532 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 

3.ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

 

 

นางวิสาขะ อนันธวัช Ph.D. (Science), Massey University, 2559 

M.Tech. (Food Technology), Massey University , 2539 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร),  มหาวิทยาลัย

เชียงใหม่, 2533 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 

4.ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

 

 

นายทนง  เอี่ยวศิริ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร),มหาวิทยาลัย

สงขลานครินทร์, 2554 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2545 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 

2541 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 

5.ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

 

นายพิจักษณ์ สัมพันธ์ ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยมหิดล, 2553 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) เกียรตินิยมอันดับสอง, มหาวิทยาลัย

มหิดล, 2544 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 

 

10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน​  

​ - มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

​ - โรงงาน สถานประกอบการ ภาครัฐและเอกชนท่ีเก่ียวข้อง 

 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

​ 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

​  1) ประเทศไทยมีพ้ืนฐานเดิมเป็นประเทศเกษตรกรรม ต่อมาได้พัฒนาปรับเปล่ียนบทบาทเป็น

ประเทศอุตสาหกรรม มีผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรในส่วนท่ีเป็นอาหารเป็นจำนวนมาก ในกระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑ์อาหารน้ัน ต้องอาศัยความรู้ด้านวิทยาศาสตร์อาหารเป็นฐาน นอกจากน้ันปัจจัยภายนอก เช่น  การ

ส่งเสริมการค้าและการแลกเปล่ียนเชิงเศรษฐกิจในหมู่ประชาคมอาเซียน รวมถึงนโยบายการค้าของประเทศคู่

ค้าในประชาคมโลก ทำให้เกิดเง่ือนไขเชิงการค้าบางประการ เช่น ระดับความปลอดภัยของสินค้าเกษตร ระบบ

การตรวจสอบย้อนกลับ มาตรฐานอาหารและระบบประกันคุณภาพ ซ่ึงต้องเป็นไปตามมาตรฐานสากล ดังน้ัน

เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันอย่างย่ังยืน ท้ังในด้านกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพ 

ประเทศไทยจำเป็นต้องมีการพัฒนานวัตกรรมเทคโนโลยี องค์ความรู้และขีดความรู้ความสามารถอยู่ตลอดเวลา

โดยเฉพาะขีดความรู้ความสามารถทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารเพ่ือพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศชาติให้เกิดการ

แข่งขันกับนานาชาติได้ 

    2) จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) ซ่ึงระบุยุทธศาสตร์

การปรับโครงสร้างเศรษฐกิจให้สมดุล ม่ันคงและย่ังยืนสำหรับทิศทางการพัฒนาประเทศระยะกลางเพ่ือมุ่งสู่วิสัย
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ทัศน์ระยะยาว  จะเห็นว่ารัฐบาลมุ่งเน้นปรับโครงสร้างเศรษฐกิจ โดยเฉพาะอย่างย่ิงภาคอุตสาหกรรมให้มี

ศักยภาพสูงข้ึน และสามารถแข่งขันได้อย่างย่ังยืน ดังน้ันจึงมีความจำเป็นต้องมีการพัฒนาในด้านขององค์ความ

รู้และเทคโนโลยีท่ีเก่ียวข้องอย่างรวดเร็ว หลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมจึงต้องมีความทันสมัยและ

สามารถพัฒนาศักยภาพของผู้เรียนให้สอดคล้องกับแนวทางท่ีมหาวิทยาลัยได้กำหนดไว้ในแผนกลยุทธ์และตอบ

สนองต่อนโยบายพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ  ท้ังน้ีในส่วนของภาคใต้ตอนบนได้กำหนด

ยุทธศาสตร์การวิจัยและพัฒนาเพ่ือสร้างความเป็นเลิศทางวิชาการตามยุทธศาสตร์การวิจัยภาคใต้ซ่ึงสอดคล้อง

กับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับท่ี 12 ท่ีมุ่งเน้นการน้อมนำและประยุกต์ใช้หลักปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง คนเป็นศูนย์กลางของการพัฒนาอย่างมีส่วนร่วม การสนับสนุนและส่งเสริมแนวความคิดการ

ปฏิรูปประเทศ และการพัฒนาสู่ความม่ันค่ัง ย่ังยืน สังคมอยู่ร่วมกันอย่างมีความสุข  

   3) วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเป็นปัจจัยสำคัญในการพัฒนาและขับเคล่ือนเศรษฐกิจ สังคมฐาน

ความรู้ และขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ ทำให้ประเทศมีความสามารถในการปรับตัวต่อการ

เปล่ียนแปลงอันเกิดจากกระแสโลกาภิวัตน์ แต่ประเทศไทยยังขาดการพัฒนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อย่างเป็นระบบ ขาดบุคลากรท่ีมีความรู้ความสามารถด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม ต้องการ

ประสิทธิภาพและความทันสมัยทันต่อการเปล่ียนแปลงท่ีรวดเร็ว ดังน้ันเพ่ือลดผลกระทบจากการเปล่ียนแปลง

ท้ังภายนอกและภายในตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ประเทศไทยจึงต้องการสังคมเข้มแข็ง มีความ

สามารถในการแข่งขันของภาคการผลิตและบริการ อันจะนําไปสู่การพัฒนาประเทศอย่างย่ังยืน ตอบสนองต่อ

นโยบายและแผนระดับชาติว่าด้วยการพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ ในพระราชบัญญัติว่า

ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมแห่งชาติ พ.ศ. 2551 มาตรา 5 ท่ีกล่าวถึงการส่งเสริมและสนับสนุน

การผลิตและพัฒนากำลังคนด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม ให้มีปริมาณและคุณภาพสอดคล้องกับ

ความต้องการของประเทศและดำเนินการให้มีการใช้กำลังคนดังกล่าวให้เกิดประโยชน์สูงสุด และยังสอดคล้อง

กับวิสัยทัศน์ของแผนวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมแห่งชาติ ฉบับท่ี 1 (พ.ศ. 2555-2564) ยุทธศาสตร์

ท่ี 4 การพัฒนาและเพ่ิมศักยภาพทุนมนุษย์ของประเทศด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี กลยุทธ์ท่ี 4.1 การ

บูรณาการการพัฒนาและผลิตกำลังคนด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ 

​ 11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมหรือวัฒนธรรม 

​ 1) จากกระแสโลกาภิวัตน์ทำให้มีการเปล่ียนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมเพ่ิมสูงข้ึน เกิดการต่ืนตัว

และให้ความสนใจเก่ียวกับคุณภาพชีวิตและสุขภาพเพ่ิมมากข้ึน สังคมไทยยุคใหม่นิยมการบริโภคและอุปโภค

สินค้าและผลิตภัณฑ์ท่ีมีความปราณีต มีคุณภาพสูงเป็นท่ียอมรับและมีความปลอดภัยท้ังในส่วนท่ีเป็นผลิตภัณฑ์

อาหาร มีการกำหนดและกำกับดูแลโดยกฎหมายและข้อบังคับต่างๆ ส่ิงน้ีทำให้บุคลากรทางด้านวิทยาศาสตร์

อาหารต้องมีความรู้ความสามารถท้ังในด้านการผลิต การใช้และการพัฒนาเทคโนโลยีนวัตกรรม ประกอบกับ

ความมีคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพ 

​ 2) ความต้องการเทคโนโลยีในรูปแบบต่างๆมากข้ึน อาทิ การสร้างผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นมิตรกับ

ส่ิงแวดล้อม การพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีปลอดภัยและมีผลดีต่อสุขภาพเป็นต้น ดังน้ันหลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหาร

และนวัตกรรมจึงจำเป็นต้องมีการพัฒนาเพ่ือให้ตอบสนองต่อความต้องการในการลดปัญหาดังกล่าว 
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​ 3) สถานการณ์โลกต่อความม่ันคงทางด้านอาหาร จากการรายงานของกรมการปกครอง ปี พ.ศ. 

2562 ประเทศไทยมีประชากรท้ังหมด 66 ล้านคน และประเทศกำลังก้าวสู่สังคมผู้สูงอายุเป็นท้ังโอกาสและ

ความท้าทายในการวางแผนเพ่ือรองรับการผลิตอาหารและผลิตภัณฑ์ชีวภาพ ท่ีมีคุณภาพสูงและมีปริมาณท่ี

เพียงพอในการเล้ียงดูประชากรโลก 

 

12. ผลกระทบจากข้อ 11. ต่อการพัฒนาหลักสูตร และความเก่ียวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

​ 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

​   ​    จากการพิจารณาแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) แผนการ

ศึกษาระยะยาว 15  ปี ฉบับท่ี 2 (พ.ศ. 2551-2565) และยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2560 – พ.ศ. 2579) 

รวมท้ังสถานการณ์ด้านเศรษฐกิจและอุตสาหกรรม ในปัจจุบันและอนาคต ตลอดจนแนวทางในการพัฒนาและ

ปรับปรุงหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 ทำให้สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ต้องดำเนินการปรับปรุงหลักสูตรให้มีคุณภาพดีย่ิงข้ึน เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรอบรู้ครบ

ทุกด้าน และสอดคล้องกับวิทยาการทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารท่ีก้าวหน้าในปัจจุบัน โดยมีกระบวนการ

จัดการหลักสูตรและการเรียนการสอนท่ีมุ่งเน้นให้ผู้เรียนเกิดผลสัมฤทธ์ิทางการศึกษาท่ีดีย่ิงข้ึน เน้นกระบวนการ

เรียนแบบ Problem Base Learning (PBL) ทำให้สามารถนำความรู้ไปประยุกต์กับการทำงานได้จริงในการ

ประกอบอาชีพ เพ่ือการผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ มีคุณธรรม จริยธรรม จิตสำนึก จรรยาบรรณวิชาชีพ ความ

รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม รวมถึงการพัฒนาศักยภาพของกำลังคนของประเทศ 

​ 12.2 ความเก่ียวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

​    การพัฒนาหลักสูตรมีความสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ในการผลิตและ

พัฒนากำลังคนระดับสูงให้มีมาตรฐานท่ีสอดคล้องกับความต้องการในการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมท้ังใน

ระดับภูมิภาคและระดับประเทศ และดำเนินการศึกษา ค้นคว้า วิจัยและพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ให้สามารถนำไป

ใช้ในการผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพและมีความสามารถในการพ่ึงพาตนเองและการแข่งขันในระดับชาติและนานา

ชาติ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม จึงมุ่งสร้างบัณฑิตให้มีความรู้ มี

ทักษะปฏิบัติทางวิชาชีพ และมีทักษะการวิจัย  รวมท้ังการส่งเสริมและปลูกฝัง คุณธรรม จริยธรรม และ

จรรยาบรรณวิชาชีพ เพ่ือให้บัณฑิตเป็นคนเก่งและคนดีสมกับปณิธานของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

 

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปิดสอนในสำนักวิชา/สาขาวิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัย 

​ 13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรน้ีท่ีเปิดสอนโดยสำนักวิชา/สาขา/หลักสูตรอ่ืน 

​ ​   1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์  

กลุ่มวิชาภาษาไทย 4 หน่วยกิต 

GEN64-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน  2(2-0-4)* 

GEN64-111 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารร่วมสมัย  2(1-2-3) 

GEN64-112 เทคนิคการส่ือสารในสังคมร่วมสมัย  2(2-0-4) 
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กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 16 หน่วยกิต 

GEN64-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน  2(2-0-4)* 

GEN64-121 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ  2(2-0-4) 

GEN64-122 ภาษาอังกฤษสำหรับการฟังและการพูด  2(2-0-4) 

GEN64-123 ภาษาอังกฤษสำหรับการอ่านและการเขียน  2(2-0-4) 

GEN64-124 ทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสนทนา  4(4-0-8) 

GEN64-126 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารเชิงวิชาการ  3(3-0-6) 

GEN64-125 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ  3(3-0-6) 

CHI64-121 ภาษาจีนพ้ืนฐาน   

4(3-2-7)​  

CHI64-122 ภาษาจีนสำหรับชีวิตประจำวัน  4(3-2-7) 

CHI64-123 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร  4(3-2-7) 

กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 4 หน่วยกิต 

GEN64-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก  2(1-2-3) 

GEN64-132 ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์  2(1-2-3) 

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 4 หน่วยกิต 

GEN64-141 การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย  2(1-2-3) 

GEN64-142 การอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน  2(1-2-3) 

กลุ่มวิชาธุรกิจและการประกอบการ จำนวน 3 หน่วย​ ​  

GEN64-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ  3(2-2-5) 

ECN64-161 ชีวิตและเศรษฐกิจในยุคดิจิทัล  3(3-0-6) 

ECN64-162 การประกอบธุรกิจกับชีวิตวิถีใหม่  3(3-0-6) 

ECN64-163 เป้าหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืน  3(3-0-6) 

กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาพ จำนวน 2 หน่วยกิต 

GEN64-151 กีฬา นันทนาการและการออกกำลังกายเพ่ือสุขภาพ  2(1-2-3)* 

GEN64-152 กีฬาสากล  2(1-2-3) 

กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ จำนวน 7 หน่วยกิต 

ITD64-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล  2(2-0-4)* 

ITD64-172 การจัดการเอกสารด้วยโปรแกรมประมวลผลคำ  2(0-4-2) 

ITD64-173 การใช้งานตารางคํานวณอิเล็กทรอนิกส์เพ่ือการวิเคราะห์ข้อมูล  2(0-4-2) 

ITD64-174 การออกแบบงานนำเสนออย่างมีประสิทธิภาพ  2(0-4-2) 

ITD64-175 ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลในงานธุรกิจ   3(3-0-6) 
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IMI64-171 ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลด้านสุขภาพ  3(3-0-6) 

COE64-171 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการดำรงชีวิตและการทำงานด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

3(2-2-5) 

COE64-172 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการดำรงชีวิตและการทำงานด้าน

มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  

3(2-2-5) 

​ ​      หมายเหตุ  *ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร 

 

​ ​   2) หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาแกน/วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน สำนักวิชาวิทยาศาสตร์ จำนวน 9 รายวิชา 

PHY61-106 ฟิสิกส์ท่ัวไป 4(4-0-8) 

CHM61-105 เคมีท่ัวไป 4(4-0-8) 

CHM61-103 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 1(0-3-2) 

MAT61-001 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน 0(0-0-4) 

MAT61-100 คณิตศาสตร์สำหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 4(4-0-8) 

BIO61-105 ชีววิทยาท่ัวไป 4(4-0-8) 

BIO61-106  ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป 1(0-3-2) 

BIO61-213  จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน 2(2-0-4) 

BIO61-214 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาพ้ืนฐาน 1(0-3-2) 

   

​ 13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปิดสอนให้สำนักวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

   ไม่มี 

​ 13.3 การบริหารจัดการ 

​    มีคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการจัดทำรายวิชาท่ีได้รับมอบหมาย  ภายใต้

ความรับผิดชอบของคณะกรรมการประจำสำนักวิชา 

 

หมวดท่ี 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

​ 1.1 ปรัชญาความสำคัญ 

​  มุ่งผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ความสามารถด้านสาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม มีทักษะพร้อม

ในการปฏิบัติงาน การแก้ปัญหา การออกแบบธุรกิจของตนเองและพัฒนาตนเอง เพ่ือตอบสนองต่อความ

ต้องการของท้องถ่ินและการพัฒนาประเทศ  มีความรู้เท่าทันการเปล่ียนแปลงสถานการณ์ต่างๆ ของโลก และ

เป็นบัณฑิตท่ียึดม่ันในคุณธรรม  จริยธรรม และมีจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
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  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม เป็นหลักสูตรท่ีผลิตบัณฑิต

เพ่ือเป็นกำลังสำคัญต่อการพัฒนาและสร้างความสามารถในการแข่งขันทางด้านอุตสาหกรรมอาหารของ

ประเทศ ตลอดจนตอบสนองตามกรอบแผนอุดมศึกษาระยะยาว 15 ปี ฉบับท่ี 2 (พ.ศ. 2551-2565) 

ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 

2560-2564) นโยบายไทยแลนด์ 4.0 แผนยุทธศาสตร์กลุ่มจังหวัดภาคใต้ และแผนยุทธศาสตร์จังหวัด

นครศรีธรรมราช    นอกจากน้ียังเน้นการผลิตบัณฑิตท่ีสามารถนำความรู้และทักษะการปฏิบัติด้านวิชาชีพไป

ดำเนินกิจการเป็นผู้ประกอบการท่ีมีศักยภาพสูงในการออกแบบและผลิตอาหาร ซ่ึงจะช่วยส่งเสริมให้มีการ

เติบโตทางเศรษฐกิจท่ีต่อเน่ืองและย่ังยืนของประเทศได้ต่อไป 

​ 1.2 จุดเด่นของหลักสูตร  

   หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม มุ่งเน้นการผลิตบัณฑิตท่ีมีค

วามโดดเด่น 2 ด้านด้วยกันคือ ด้านโรงงานอุตสาหกรรมท่ีบัณฑิตมีความรอบรู้รอบด้าน สามารถดำเนินการผลิต

อาหารให้มีคุณภาพสู่การจำหน่ายระดับโลก และด้านศาสตร์การประกอบอาหารท่ีสร้างบัณฑิตให้มีความโดด

เด่นด้านการออกแบบอาหารผ่านการใช้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์อาหาร บัณฑิตของหลักสูตรสามารถเช่ือมโยง

ภูมิปัญญาท้องถ่ินและนำองค์ความรู้ใหม่ มาใช้เพ่ือทำการแปรรูปสินค้าเกษตร เช่น ข้าว ไม้ผลเขตร้อน ปาล์ม

น้ำมัน ประมง พัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าเพ่ิมมูลค่าท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อมและสุขภาพจากวัตถุดิบเกษตรและ

วัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตรและโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร หลักสูตรออกแบบการเรียนการสอนแบบครบวงจร

ต้ังแต่การออกแบบโรงงานและการวางแผนการผลิต การตรวจสอบคัดเลือกคุณภาพวัตถุดิบ การแปรรูป การ

ควบคุมการผลิต การควบคุมและประกันคุณภาพ การพัฒนาวิจัยผลิตภัณฑ์ การประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์อาหาร

และนวัตกรรมในภาคการผลิตระดับอุตสาหกรรม การบำบัดและการนำของเหลือท้ิงจากภาคเกษตรและโรงงาน

มาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์โดยใช้เทคนิคทางวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม สำหรับประกอบอาชีพท้ังใน

ภาครัฐ เอกชน และธุรกิจส่วนตัว ตลอดจนมีพ้ืนฐานเพียงพอสำหรับศึกษาต่อในระดับสูงต่อไป  เน่ืองจาก

สถานการณ์เศรษฐกิจท้องถ่ินและเศษฐกิจโลกมีการเปล่ียนแปลงอยู่ตลอดเวลา หลักสูตรจึงมีการปรับให้

ทันสมัย เน้นการฝึกฝนปฏิบัติและเน้นให้นักศึกษามีโอกาสเลือกเรียนในแนวท่ีตนเองสนใจมากข้ึน เพ่ือให้

บัณฑิตได้เรียนรู้และพัฒนาคุณภาพท่ีเหมาะสมต่อการประกอบอาชีพและสอดคล้องกับความต้องการของสถาน

ประกอบการ ดังน้ันจึงจัดให้มีระบบและกลไกในการกำกับดูแลและติดตามการจัดการเรียนการสอนและการ

พัฒนาคุณภาพบัณฑิตท่ีเน้นการฝึกฝนทักษะภาษาอังกฤษในวิชาเรียน เน้นการเรียนการสอนจากการเรียนรู้จริง

ในสถานประกอบการ และจากการฝึกทดลองปฏิบัติ ทักษะการทำปัญหาพิเศษและการฝึกงานสหกิจศึกษาใน

สถานประกอบการและหน่วยงานท้ังภาครัฐและเอกชน ท้ังในประเทศและต่างประเทศ การเรียนการสอนยัง

สอดแทรกคุณธรรมและจริยธรรมเพ่ือให้ได้บัณฑิตท่ีมีความรู้คู่คุณธรรม ตลอดจนมีกระบวนการทวนสอบผล

สัมฤทธ์ิก่อนสำเร็จการศึกษาเพ่ือให้ได้บัณฑิตท่ีมีคุณภาพและสอดรับกับสถานการณ์ความต้องการของตลาด

แรงงานและสังคม 

   1.3 วัตถุประสงค์ 
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​  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2562)  มีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณสมบัติ ดังน้ี 

   1) มีความรู้ท้ังภาคทฤษฎีและปฏิบัติทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารแบบครบวงจร ต้ังแต่การออกแบบ

ระบบโรงงาน การวางแผนการผลิต กระบวนการผลิต การควบคุมและประกันคุณภาพ การพัฒนาวิจัย

ผลิตภัณฑ์ การบำบัดและการนำของเหลือท้ิงจากภาคเกษตรและโรงงานมาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ การ

ออกแบบธุรกิจและการตลาด การประกอบอาหารด้วยองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์อาหาร 

   2) มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสาธารณะ และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคมตามจรรยา

วิชาชีพ 

   3) มีทักษะทางปัญญาในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ มีความคิดริเร่ิมและแก้ปัญหาอย่าง

สร้างสรรค์ 

   4) มีความรับผิดชอบในงานท่ีได้รับมอบหมาย มีทักษะในด้านการติดต่อประสานงานและสามารถทำ

งานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

   5) มีทักษะความสามารถด้านการใช้ภาษาเพ่ือการส่ือสาร การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ การวิเคราะห์

เชิงตัวเลข เพ่ือสนับสนุนและพัฒนาการปฏิบัติงาน 

 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/

เปล่ียนแปลง 
กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 

1.​การพัฒนาหลักสูตรตาม

เกณฑ์มาตรฐานของ ส

กอ. และร่างกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 

1.​ปรับปรุงจำนวนรายวิชา เน้ือหา

รายวิชา และแผนการเรียนการ

สอน ในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2562 

2.​ ติดตามความก้าวหน้าขององค์

ความรู้ในวิชาชีพ ผู้ประกอบ

การ ผู้ใช้บัณฑิต และศิษย์เก่า

เพ่ือนำมาใช้ในการพัฒนา

ปรับปรุงหลักสูตร 

3.​ ติดตามผลการประเมินหลักสูตร

ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2562 

4.​ปรับปรุงแผนการดำเนินงาน

ของประสบการณ์ภาคสนาม   

ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2562 

1.​ เอกสารหลักสูตรท่ีได้รับการพัฒนา

ตามเกณฑ์มาตรฐานของ สกอ. 

และร่างกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

วิชาชีพ (มคอ.2) 

2.​รายละเอียดวิชาท่ีเปิดสอน (มคอ.3) 

และรายละเอียดการฝึก

ประสบการณ์ภาคสนาม  (มคอ.4) 

3.​รายงานผลการดำเนินการของ

รายวิชา  (มคอ.5) 

4.​รายงานผลการดำเนินการของการ

ฝึกประสบการณ์ภาคสนาม  (มคอ.

6) 

5.​รายงานผลการดำเนินการของ

หลักสูตร (มคอ.7)  
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แผนการพัฒนา/

เปล่ียนแปลง 
กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 

5.​สร้างเครือข่ายกับหน่วยงาน

ภายนอกเพ่ือวิเคราะห์ความ

ต้องการและแนวโน้มการปล่ี

ยนแปลงของวิทยาศาสตร์

อาหารและนวัตกรรม 

6.​รายงานการประชุมร่วมกับหน่วย

งานภายนอก 

2. การพัฒนาการเรียนการ

สอนแบบเน้นผู้เรียนเป็น    

ศูนย์กลาง 

1.​ จัดให้มีการเรียนการสอนแบบ 

Active Learning 

2.​ ส่งเสริมการเรียนการสอนแบบ 

Project-Based Learning 

1.​จำนวนรายวิชาในหลักสูตรท่ีมีการ

เรียนการสอนแบบ Active 

learning  

2.​จำนวนรายวิชาในหลักสูตรท่ีมีการ

เรียนการสอนแบบ Project-Based 

Learning  

3.​รายงานผลประเมินความพึงพอใจ

ของผู้เรียนแต่ละรายวิชาหลังส้ินสุด

การเรียนการสอน 

3. การพัฒนานักศึกษา 1.​ จัดให้มีกิจกรรมเพ่ือเสริมทักษะ

ด้านวิชาชีพ และการส่ือสารของ

นักศึกษา 

2.​ ส่งเสริมกิจกรรมการเตรียม

ความพร้อมก่อนเรียนและก่อน

สำเร็จการศึกษา 

3.​ ส่งเสริมการนำเสนอผลงานวิจัย

แก่นักศึกษา 

1.​รายงานผลการดำเนินการของ

โครงการ และรายงานการประเมิน

ความพึงพอใจของนักศึกษาผู้ร่วม

กิจกรรม  

2.​จำนวนโครงการเตรียมความพร้อม

ก่อนเรียนและก่อนสำเร็จการศึกษา 

3.​จำนวนผลงานการนำเสนอ หรือตี

พิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยของ

นักศึกษา 
 

4. แผนการพัฒนา

บุคคลากรด้านการเรียนการ

สอนและการบริการวิชาการ 

1.​ ส่งเสริมและสนับสนุนการเข้า

ร่วมประชุม สัมมนา และการ

ฝึกอบรมท่ีเก่ียวข้องแก่

คณาจารย์ในหลักสูตร 

2.​  ส่งเสริมและสนับสนุนให้มี

การนำองค์ความรู้และผลงาน

วิจัยในการให้บริการวิชาการ

1.​อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้

รับการพัฒนาอย่างน้อยคนละ 1 

คร้ังต่อปี 

2.​อาจารย์ใหม่แรกเข้า (ถ้ามี) ทุกคน

ได้รับการอบรมหรือการแนะนำ

ด้านการเรียนการสอนอย่างน้อย 1 

คร้ัง ต่อปี 
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แผนการพัฒนา/

เปล่ียนแปลง 
กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 

แก่ท้ังหน่วยงานภายในและ

ภายนอก 

3.​จำนวนโครงการบริการวิชาการ 

หรือจำนวนคร้ังของกิจกรรมการ

บริการวิชาการของคณาจารย์ใน

หลักสูตร 

4.​แบบสรุปรายงานการบริการ

วิชาการของหลักสูตร 
 

5. แผนการพัฒนา

บุคคลากรด้านการวิจัย 

1.​สนับสนุนให้มีการจัดต้ังกลุ่ม

วิจัยหรือศูนย์ความเป็นเลิศเพ่ิม

ข้ึน 

2.​ ส่งเสริมการนำเสนอผลงานวิจัย

แก่คณาจารย์ในหลักสูตร 

3.​สนับสนุนให้มีการขอสนับสนุน

ทุนเพ่ือทำงานวิจัย 

4.​สนับสนุนการตีพิมพ์ผลงาน 

1.​จำนวนกลุ่มวิจัยหรือศูนย์ความเป็น

เลิศเพ่ิมข้ึน 

2.​จำนวนผลงานการนำเสนอผลงาน

วิจัยของคณาจารย์ในหลักสูตร 

3.​จำนวนโครงการวิจัย 

4.​จำนวนผลงานตีพิมพ์เผยแพร่ 

5.​อาจารย์ในหลักสูตรท่ีมีตำแหน่ง

ทางวิชาการเพ่ิมข้ึน 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

​ 1.1 ระบบการศึกษา 

​ เป็นระบบไตรภาค (Trimester System) โดยหน่ึงปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 3 ภาคการศึกษา และหน่ึง

ภาคการศึกษามีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 12 สัปดาห์ 

    1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

      ไม่มี 

    1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 

หน่วยกิต (Credits) หมายถึงหน่วยท่ีใช้แสดงปริมาณการศึกษา โดย 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค เทียบ

ได้กับ 12/15 หน่วยกิตระบบทวิภาค หรือ 5 หน่วยกิตระบบไตรภาค เทียบได้กับ 4 หน่วยกิตระบบทวิภาค 

หรือ 4หน่วยกิตระบบไตรภาค เทียบได้กับ 3 ACTS (Asean Credit Transfer System) หรือ 5 ECTS 

(European Credit Transfer System) โดยการกำหนดหน่วยกิตแต่ละรายวิชามีหลักเกณฑ์ดังน้ี 

1) รายวิชาภาคทฤษฎี ท่ีใช้เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่น้อยกว่า 12 ช่ัวโมง ต่อภาคการศึกษา

ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
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2) รายวิชาภาคปฏิบัติ ท่ีใช้เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า 24 ช่ัวโมงต่อภาคการศึกษา ให้มีค่าเท่ากับ 

1 หน่วยกิต 

3) การฝึกงานหรือการฝึกภาคสนาม ท่ีใช้เวลาฝึกไม่น้อยกว่า 36 ช่ัวโมงต่อภาคการศึกษา ให้มีค่า

เท่ากับ 1 หน่วยกิต 

4) การทำโครงงานหรือกิจกรรมอ่ืนใดตามท่ีได้รับมอบหมายท่ีใช้เวลาทำโครงงานหรือกิจกรรมน้ัน ๆ 

ไม่น้อยกว่า 36 ช่ัวโมงต่อภาคการศึกษา ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 

5) กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนามหรือสหกิจศึกษา ท่ีใช้เวลาปฏิบัติงานในสถานประกอบการตาม

เวลาปฏิบัติงานของสถานประกอบการตลอดระยะเวลาไม่ต่ำกว่า 16 สัปดาห์อย่างต่อเน่ือง คิดเป็นปริมาณการ

ศึกษาให้มีค่าเท่ากับ 9 หน่วยกิตระบบไตรภาค ประกอบด้วยรายวิชาเตรียมสหกิจศึกษาคิดเป็น 1 หน่วยกิต

ระบบไตรภาค และรายวิชาสหกิจศึกษาคิดเป็น 8 หน่วยกิตระบบไตรภาค 

 

2. การดำเนินการหลักสูตร 

​ 2.1 วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

เป็นหลักสูตรเรียนเต็มเวลา (ภาคปกติ)  ระยะเวลาการศึกษา 4 ปีการศึกษา (12 ภาคการศึกษา) ใช้

เวลาศึกษาไม่ต่ำกว่า 9 ภาคการศึกษา และอย่างมากไม่เกิน 8 ปีการศึกษา 

​ ภาคการศึกษาท่ี 1   เดือนกรกฎาคม-ตุลาคม 

          ภาคการศึกษาท่ี 2   เดือนพฤศจิกายน-กุมภาพันธ์ 

          ภาคการศึกษาท่ี 3   เดือนมีนาคม-มิถุนายน 

 

2.2​คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

1) เป็นผู้ท่ีสำเร็จการศึกษาช้ันมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าจากสถาบันการศึกษาท่ีกระทรวง

ศึกษาธิการรับรอง  

2) เป็นผู้ท่ีสำเร็จการศึกษาข้ันอนุปริญญา หรือปริญญาช้ันใดช้ันหน่ึง หรือเทียบเท่าจากสถาบัน

อุดมศึกษาท่ีสภามหาวิทยาลัยรับรอง หรือ 

3)  เป็นผู้ท่ีสภาวิชาการพิจารณาแล้วเห็นสมควรให้รับเข้าศึกษาได้  

 

​ 2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

1)​ การปรับตัวให้เข้ากับรูปแบบของการจัดการเรียนการสอนในระดับอุดมศึกษา 

2)​ นักศึกษาบางส่วนมีพ้ืนฐานความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์น้อย 

3)​ นักศึกษาบางส่วนมีพ้ืนฐานความรู้และทักษะทางด้านภาษาอังกฤษน้อยและยังไม่สามารถส่ือสาร

เพ่ือการปฏิบัติงานได้ 

4)​ นักศึกษาขาดหลักการคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์และประมวลผล  

5)​ ฐานะทางด้านการเงินของครอบครัวท่ีมีผลต่อการศึกษา 
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2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 

1)​ จัดกิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษา กิจกรรมสำนักวิชาพบนักศึกษา กิจกรรมสำนักวิชาพบผู้ปกครอง 

กิจกรรมอาจารย์ท่ีปรึกษาพบนักศึกษาเพ่ือให้ความรู้ สร้างความคุ้นเคย และให้แนวทางการปฏิบัติ

และการปรับตัวในการเร่ิมต้นใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย 

2)​ จัดกิจกรรมเสริมความรู้พ้ืนฐานแก่นักศึกษาใหม่ โครงการสอนเสริมโดยสำนักวิชาและหลักสูตร 

และอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาในแต่ละรายวิชาสอดแทรกความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์

และคณิตศาสตร์ท่ีจำเป็นแก่นักศึกษา 

3)​ ส่งเสริมให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมทดสอบความสามารถทางภาษาและเทคโนโลยีสารสนเทศ โดย

ทางมหาวิทยาลัยจัดให้มีห้องปฏิบัติการภาษา และห้องปฏิบัติการสารสนเทศในจำนวนเหมาะสม

กับผู้เรียน 

4)​ จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรท่ีช่วยให้นักศึกษารู้และพัฒนาวิธีคิด วิเคราะห์และประมวลผล และ

รายวิชาท่ีสอนมีการแทรกเน้ือหาให้นักศึกษารู้จักคิด วิเคราะห์ และประมวลผล 

5)​ จัดอาจารย์ท่ีปรึกษาให้กับนักศึกษา เพ่ือให้คำปรึกษาท้ังวิชาการและปัญหาส่วนตัวท่ีมีผลต่อการ

ศึกษาโดยหมายรวมถึงการแนะนำแหล่งทุน การทำงานนอกเวลา และกิจกรรมเสริมท่ีเหมาะสมให้

กับนักศึกษา 

 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

ระดับช้ันปี 
จำนวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 

2562 2563 2564 2565 2566 

ช้ันปีท่ี 1 70 70 70 70 70 

ช้ันปีท่ี 2                   - 70 70 70 70 

ช้ันปีท่ี 3 - - 70 70 70 

ช้ันปีท่ี 4 - - - 70 70 

รวมจำนวนนักศึกษา 70 140 210 280 280 

จำนวนนักศึกษาท่ีคาดว่าจะสำเร็จการศึกษาเม่ือส้ินปีการศึกษา - - - 70 70 

 

2.6 งบประมาณตามแผน​  

งบประมาณรายรับรายจ่าย 

ประมาณการ ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566 

รายรับ      

1.ค่าธรรมเนียมการศึกษา (ปีละ 48,600 บาท

ต่อคน) 
3,402,000 7,602,000 12,621,000 17,640,000 22,659,000 
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ประมาณการ ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 ปี 2565 ปี 2566 

2.งบประมาณการจัดสรรจากมหาวิทยาลัย 

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

3.งบประมาณการจัดสรรจากมหาวิทยาลัย (ค่า

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

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

รายจ่าย      

1. ค่าตอบแทนบุคลากรสายวิชาการและสาย

สนับสนุน (เฉพาะงานหลักสูตร) 

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

2. ค่าใช้จ่ายดำเนินงาน      

-​ ค่าตอบแทนวิทยากร อาจารย์พิเศษ 52,500 55,125 57,881 60,775 63,814 

-​ ค่าจัดซ้ือหนังสือและวารสาร วัสดุ

อุปกรณ์การเรียนการสอน 

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

-​ ค่าสนับสนุนการทำโครงงาน 0 0 210,000 210,000 210,000 

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

-​ ค่าใช้จ่ายกิจกรรมภาคสนาม 4,071 4,275 4,489 4,713 4,949 

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

จำนวนนักศึกษา 70 140 210 280 280 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 151,309 69,366 49,622 39,112 40,949 

​ หมายเหตุ ครุภัณฑ์เพื่อการศึกษาตั้งงบประมาณผ่านศูนย์เคร่ืองมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 

 

2.7 ระบบการศึกษา 

� แบบช้ันเรียน 

◻ แบบทางไกลผ่านส่ือส่ิงพิมพ์เป็นหลัก 

◻ แบบทางไกลผ่านส่ือแพร่ภาพและเสียงเป็นส่ือหลัก 

◻ แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นส่ือหลัก (E-learning) 

◻ แบบทางไกลทางอินเทอร์เน็ต 

◻ อ่ืน ๆ (ระบุ)..... 

 

2.8  การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนข้ามมหาวิทยาลัย 

เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

 3.1 หลักสูตร 

  3.1.1 จำนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต  
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  3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  

  ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 40 หน่วยกิต 

  1) กลุ่มวิชาภาษาไทย 4  หน่วยกิต 

  2) กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 16  หน่วยกิต 

  3) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์​  4  หน่วยกิต 

  4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 4  หน่วยกิต 

  5) กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาพ  2  หน่วยกิต 

  6) กลุ่มวิชาธุรกิจและการประกอบการ 3  หน่วยกิต 

  7) กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 7  หน่วยกิต 

  ข. หมวดวิชาเฉพาะ  106 หน่วยกิต 

  1) กลุ่มวิชาแกน 21  หน่วยกิต 

  2) กลุ่มวิชาบังคับ 45  หน่วยกิต 

  3) กลุ่มวิชาเลือก 23  หน่วยกิต 

  4) สหกิจศึกษา 17  หน่วยกิต 

  ค. หมวดวิชาเลือกเสรี 8  หน่วยกิต 

     

  3.1.3 รายวิชา  

  ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 40  หน่วยกิต 

  1) กลุ่มวิชาภาษาไทย  4  หน่วยกิต 

   เง่ือนไขการเรียนรายวิชาศึกษาท่ัวไปกลุ่มวิชาภาษาไทย ดังน้ี 

นักศึกษาต้องสอบผ่าน GEN64-011 จึงจะสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชา GEN64-111 

ได้ 

 1) กลุ่มวิชาภาษาไทย    4  หน่วยกิต 

   GEN64-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* 

    Fundamental Thai  

   GEN64-111 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารร่วมสมัย 2(1-2-3) 

    Thai for Contemporary Communication  

   GEN64-112 เทคนิคการส่ือสารในสังคมร่วมสมัย 2(2-0-4) 

    Communication Techniques in Contemporary 

World 

 

   หมายเหตุ *ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร  

 2) กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 16 หน่วยกิต 
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  2.1 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศหลัก 4 หน่วยกิต 

   GEN64-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* 

    Fundamental English  

   GEN64-121 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ 2(2-0-4) 

    English Communication Skills  

   GEN64-122 ภาษาอังกฤษสำหรับการฟังและการพูด 2(2-0-4) 

    English Listening and Speaking  

  2.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศเลือก 12 หน่วยกิต 

   2.2.1 กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ  

   GEN64-123 ภาษาอังกฤษสำหรับการอ่านและการเขียน 2(2-0-4) 

    English Reading and Writing  

   GEN64-124 ทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสนทนา 4(4-0-8) 

    English Conversation Skills  

   GEN64-125 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ           3(3-0-6) 

    English for Presentation  

   GEN64-126 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารเชิงวิชาการ           3(3-0-6) 

    English for Academic Communication  

   2.2.2 กลุ่มวิชาภาษาจีน  

   ​
CHI64-121 

ภาษาจีนพ้ืนฐาน 4(3-2-7) 

    Basic Chinese  

   CHI64-122 ภาษาจีนสำหรับชีวิตประจำวัน 4(3-2-7) 

    Chinese for Daily Life  

   CHI64-123 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 4(3-2-7) 

    Chinese for Communication  

   หมายเหตุ *ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร  

     

   เง่ือนไขการเรียนรายวิชากลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ  

  1) นักศึกษาต้องมีคะแนนสอบ Walailak University Test of English Proficiency  

(WUTEP) มากกว่าหรือเท่ากับ 33.5 คะแนน หรือแบบทดสอบอ่ืนๆ ท่ีเทียบเท่าตามตารางในหัวข้อท่ี 16 จึงจะ

ได้รับการยกเว้นการเรียนรายวิชา GEN64-021 และสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาภาษาอังกฤษในหมวดวิชา

ศึกษาท่ัวไปได้ แต่หากนักศึกษามีคะแนนสอบ WUTEP ต่ำกว่า 33.5 คะแนน หรือแบบทดสอบอ่ืนๆ ท่ี
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เทียบเท่าตามตารางในหัวข้อท่ี 16 นักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชา GEN64-021 และต้องสอบ

รายวิชาน้ีให้ผ่าน จึงจะสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาภาษาอังกฤษของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปได้ 

  2) นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนและสอบผ่านท้ังรายวิชา GEN64-121 และ GEN64-122 

ซ่ึงเป็นรายวิชาในกลุ่มภาษาต่างประเทศหลัก 

  3) นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาท่ีเหลือในกลุ่มภาษาต่างประเทศได้ 1 ใน 

2 กลุ่มวิชา ดังน้ี 

   กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ : นักศึกษาลงทะเบียนเรียนรายวิชาภาษาอังกฤษท่ีเหลือ 

คือ  GEN64-123, GEN64-124, GEN64-125 และ GEN64-126 

   กลุ่มวิชาภาษาจีน : นักศึกษาลงทะเบียนเรียนรายวิชาภาษาจีนของหมวดวิชาศึกษา 

ท่ัวไป คือ CHI64-121, CHI64-122 และ CHI64-123 

  1) ในกรณีนักศึกษาในหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาภาษาจีนต้องลงทะเบียนเรียนกลุ่ม 

วิชาภาษาอังกฤษในกลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศเลือกเท่าน้ัน 

  2) ในกรณีนักศึกษามีความประสงค์จะเปล่ียนกลุ่มวิชาท่ีเลือกเรียนในกลุ่มวิชาภาษา 

ต่างประเทศ สามารถดำเนินการได้ โดยรายวิชาท่ีเรียนมาแล้วในกลุ่มวิชาท่ีเลือกเดิมจะถูกปรับเป็นรายวิชา

เลือกเสรีและนักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนในรายวิชาตามเง่ือนไขของกลุ่มวิชาท่ีเลือกใหม่ ตัวอย่างเช่น 

                        นาย ก เลือกกลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ และได้เรียนรายวิชา GEN64-123 ไปแล้ว และมีความ

ประสงค์จะเปล่ียนกลุ่มวิชาเป็นภาษาจีน นาย ก จะต้องเรียนรายวิชาของกลุ่มวิชาภาษาจีนจนครบ คือ 

CHI64-121, CHI64-122, CHI64-123 โดยรายวิชา GEN64-123 จะถูกปรับเป็นรายวิชาเลือกเสรี หรือ 

                        นาย ก เลือกกลุ่มวิชาภาษาจีน และได้เรียนรายวิชา CHI64-121 ไปแล้ว และมีความ

ประสงค์จะเปล่ียนกลุ่มวิชาเป็นภาษาอังกฤษ นาย ก จะต้องเรียนรายวิชาของกลุ่มวิชาภาษาอังกฤษจนครบ คือ  

GEN64-123, GEN64-124, GEN64-125 และ GEN64-126 โดยรายวิชา CHI64-121 จะถูกปรับเป็นรายวิชา

เลือกเสรี 

   เง่ือนไขการเทียบคะแนนสอบภาษาอังกฤษเพ่ือปรับเป็นเกรด 

  1) นักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติทุกหลักสูตรท่ีมีคะแนนสอบ TOEFL (Paper-Based) 

มากกว่าหรือเท่ากับ 497 คะแนน, IELTS มากกว่าหรือเท่ากับ 6 คะแนน, WUTEP มากกว่าหรือเท่ากับ 73.5 

คะแนน หรือแบบทดสอบอ่ืนๆ ท่ีเทียบเท่าตามตารางในหัวข้อท่ี 16 ให้ยกเว้นการเรียนรายวิชา GEN64-121, 

GEN64-122 และ GEN64-123 และได้รับผลการเรียนเป็นเกรด A ในรายวิชาดังกล่าว   

  2) นักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติทุกหลักสูตรท่ีมีคะแนนสอบ TOEFL (Paper-Based) 

ระหว่าง 453 - 496 คะแนน, IELTS เท่ากับ 5.5 คะแนน, WUTEP ระหว่าง 63.5 - 73 คะแนน หรือแบบ

ทดสอบอ่ืนๆ ท่ีเทียบเท่าตามตารางในหัวข้อท่ี 16  ให้ยกเว้นการเรียนรายวิชา GEN64-121 และ GEN64-122 

และได้รับผลการเรียนเป็นเกรด A ในรายวิชาดังกล่าว 

  3) นักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติทุกหลักสูตรท่ีมีคะแนนสอบ TOEFL (Paper-Based) 
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ระหว่าง 417 - 450 คะแนน, IELTS เท่ากับ 5 คะแนน, WUTEP ระหว่าง 59 - 63 คะแนน หรือแบบทดสอบ

อ่ืนๆ ท่ีเทียบเท่าตามตารางในหัวข้อท่ี 16  ให้ยกเว้นการเรียนรายวิชา GEN64-121 และได้รับผลการเรียนเป็น

เกรด A ในรายวิชาดังกล่าว 

  4) นักศึกษาต่างชาติท่ีมีสัญชาติของประเทศท่ีใช้ภาษาอังกฤษเป็นภาษาแรกสามารถขอ 

ยกเว้นการเรียนรายวิชา GEN64-121, GEN64-122 และ GEN64-123 โดยไม่ต้องแสดงใบประกาศนียบัตร

รับรองผลคะแนนสอบภาษาอังกฤษ และให้ได้รับผลการเรียนเป็นเกรด A ในรายวิชาดังกล่าว 

  5) ในการขอเทียบคะแนนสอบภาษาอังกฤษเพ่ือปรับเป็นเกรด ผลคะแนนสอบจะต้องมี 

อายุไม่เกิน 2 ปี นับจากวันท่ีประกาศผลในประกาศนียบัตร 

   เง่ือนไขการเทียบคะแนนสอบภาษาจีนเพ่ือปรับเป็นเกรด  

            นักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติทุกหลักสูตรท่ีมีคะแนนสอบวัดระดับความสามารถ

ภาษาจีน (HSK) และมีผลคะแนนสอบตามช่วงคะแนนดังแสดงในตารางท่ี 2 ให้ยกเว้นการเรียนรายวิชาดังกล่าว

และมีผลการเรียนเป็นเกรด ดังน้ี 
 
ตารางท่ี 2 ตารางการเทียบคะแนนสอบภาษาจีนเพ่ือปรับเป็นเกรด 

รายวิชา ระดับ HSK ระดับคะแนน เกรด 

CHI64-121 ภาษาจีนพ้ืนฐาน HSK 2 

160-200 A 

150-150 B+ 

140-149 B 

CHI64-122 ภาษาจีนสำหรับชีวิตประจำวัน HSK 3 

240-300 A 

225-239 B+ 

210-224 B 

CHI64-123 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร HSK 4 

240-300 A 

225-239 B+ 

210-224 B 
 
   หมายเหตุ:   

  1) นักศึกษาท่ีมีผลคะแนนสอบ HSK ต่ำกว่าเกณฑ์ท่ีกำหนด ไม่สามารถนำผลการสอบมาขอ 

ปรับเป็นเกรดได้ และจะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาภาษาจีนตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

  2) การเทียบผลคะแนนสอบ HSK เพ่ือปรับเป็นเกรดในรายวิชาภาษาจีน ผลคะแนนจะต้องมี 

อายุไม่เกิน 2 ปี นับจากวันท่ีประกาศผลในประกาศนียบัตร เว้นแต่กรณีมีการสอบ HSK 2 – 4 อย่างต่อเน่ือง จึง

จะนับผลการสอบ HSK 2, HSK 3 และ HSK 4 มาเทียบในรายวิชา CHI64-121, CHI64-122 และ CHI64-123 

ได้ ท้ังน้ีเพ่ือให้เห็นถึงลักษณะความต่อเน่ืองของการเรียน และเป็นไปตามการควบคุมคุณภาพผลลัพธ์การเรียนรู้

ของหลักสูตร  
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  3) การเทียบโอนรายวิชาในหลักสูตรภาษาจีน กำหนดให้รายวิชา CHI64-121 ภาษาจีน 

พ้ืนฐาน, รายวิชา CHI64-122 ภาษาจีนสำหรับชีวิตประจำวัน และรายวิชา CHI64-123 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 

เทียบได้กับรายวิชา CHI62-101 ภาษาจีน 1, รายวิชา CHI62-102 ภาษาจีน 2 และรายวิชา CHI62-103 ภาษา

จีน 3 ตามลำดับ 

      

 3) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  4 หน่วยกิต 

   GEN64-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก 2(1-2-3) 

    Thai Civilization and Global Citizen  

   GEN64-132 ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์ 2(1-2-3) 

    Philosophy, Ethics and Critical Thinking  

      

 4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   4 หน่วยกิต 

   GEN64-141 การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย 2(1-2-3) 

    Knowledge Inquiry and Research Methods  

   GEN64-142 การอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน 2(1-2-3) 

    Environmental Conservation and Global Warming 

      

 5) กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาพ  2 หน่วยกิต 

   GEN64-151 กีฬานันทนาการและการออกกำลังกายเพ่ือสุขภาพ  2(1-2-3)* 

    Sports  Recreation and Exercise for Health  

   GEN64-152 กีฬาสากล 2(1-2-3) 

    International Sports  

   หมายเหตุ *ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร 

  เง่ือนไขการเรียนรายวิชากลุ่มวิชากีฬาและสุขภาพ 

  นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนและสอบผ่านรายวิชา GEN64-151 

   

 6) กลุ่มวิชาธุรกิจและการประกอบการ  3 หน่วยกิต 

   GEN64-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ 3(2-2-5) 

    Innovation and Entrepreneurship  

   ECN64-161 ชีวิตและเศรษฐกิจในยุคดิจิทัล  3(3-0-6) 

    Life and Economy in the Digital Era  

   ECN64-162 การประกอบธุรกิจกับชีวิตวิถีใหม่ 3(3-0-6) 

    Business and New Normal  
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   ECN64-163 เป้าหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืน 3(3-0-6) 

    Sustainable Development Goals  

  เง่ือนไขการเรียนรายวิชากลุ่มวิชาธุรกิจและการประกอบการ 

  นักศึกษาสามารถเลือกเรียน 1 รายวิชาในกลุ่มน้ี 

      

 7) กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ  7 หน่วยกิต 

   ​ ITD64-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล 2(2-0-4)* 

    Information Technology in Digital Era  

  7.1 กลุ่มวิชาสำนักงานอิเล็กทรอนิกส์ จำนวน 4 หน่วยกิต 

   ITD64-172 การจัดการเอกสารด้วยโปรแกรมประมวลผลคำ 2(0-4-2) 

    Document Management Using Word Processing 

   ITD64-173 การใช้งานตาราง

คํานวณอิเล็กทรอนิกส์เพ่ือการวิเคราะห์ข้อมูล 

2(0-4-2) 

    Electronic Spreadsheet Applications for Data Analysis 

   ITD64-174 การออกแบบงานนำเสนออย่างมีประสิทธิภาพ 2(0-4-2) 

    Effective Presentation Design  

  7.2 กลุ่มวิชาปัญญาประดิษฐ์ จำนวน 3 หน่วยกิต 

   ITD64-175 ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลในงาน

ธุรกิจ 

3(3-0-6) 

    Artificial Intelligence and Data Analytics for Business 

   IMI64-171 ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลด้าน

สุขภาพ 

3(3-0-6) 

    Artificial Intelligence and Data Analytics for Health 

   COE64-171 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการดำรงชีวิตและการทำ

งานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

3(2-2-5) 

    Artificial Intelligence for Living and Working 

in Sciences and Technologies 

 

   COE64-172 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการดำรงชีวิตและการทำ

งานด้านมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 

3(2-2-5) 

    Artificial Intelligence for Living and Working 

in Humanities and Social Sciences 

 

  หมายเหตุ *ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร 

  เง่ือนไขการเรียนรายวิชากลุ่มวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 
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  1) นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนและสอบผ่านรายวิชา ITD64-171 

  2) นักศึกษาสามารถเลือกเรียน 2 รายวิชาในกลุ่มวิชาสำนักงานอิเล็กทรอนิกส์ 

  3) นักศึกษาสามารถเลือกเรียน 1 รายวิชาในกลุ่มวิชาปัญญาประดิษฐ์ 

      

  เง่ือนไขการเทียบคะแนนสอบวัดความรู้และทักษะในการใช้งานโปรแกรมสำนักงานอิเล็กทรอนิกส์ 

เพ่ือปรับเป็นเกรด 

  นักศึกษาสามารถขอสอบวัดความรู้และทักษะในการใช้งานโปรแกรมสำนักงานอิเล็กทรอนิกส์ก่อน 

ลงทะเบียนเรียนในรายวิชา ITD64-172, ITD64-173 และ ITD64-174 เพ่ือขอยกเว้นการเรียนและปรับเป็นเกรด

ได้ โดยมีรายละเอียด ดังน้ี 

  1) นักศึกษามีคะแนนสอบมากกว่าหรือเท่ากับ 80 คะแนน สามารถขอยกเว้นการเรียนในรายวิชา 

ดังกล่าว และได้รับผลการเรียนเป็นเกรด A 

  2) นักศึกษามีคะแนนสอบ 75 – 79.99 คะแนน สามารถขอยกเว้นการเรียนในรายวิชาดังกล่าว 

และได้รับผลการเรียนเป็นเกรด B+ 

  3) นักศึกษามีคะแนนสอบ 70 – 74.99 คะแนน สามารถขอยกเว้นการเรียนในรายวิชาดังกล่าว 

และได้รับผลการเรียนเป็นเกรด B 

  4) นักศึกษามีคะแนนสอบน้อยกว่า 70 คะแนน ไม่สามารถขอปรับคะแนนเป็นเกรดได้ 

และจะต้องลงทะเบียนเรียนตามปกติ   

      

  ความหมายของเลขรหัสรายวิชา  

  การกำหนดตัวเลขรหัสรายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2564 

  1) ความหมายของรหัสรายวิชาตัวอักษรท่ีปรากฏในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  GEN หมายถึง รายวิชาในหมวดศึกษาท่ัวไปท่ีรับผิดชอบ 

โดย สำนักวิชาพหุภาษาและการศึกษาท่ัวไป 

 

  CHI หมายถึง รายวิชาในหมวดศึกษาท่ัวไปท่ีรับผิดชอบ 

โดย สำนักวิชาศิลปศาสตร์ 
 

  ITD หมายถึง รายวิชาในหมวดศึกษาท่ัวไปท่ีรับผิดชอบ 

โดย สำนักวิชาสารสนเทศศาสตร์ 
 

  IMI หมายถึง รายวิชาในหมวดศึกษาท่ัวไปท่ีรับผิดชอบ 

โดย สำนักวิชาสารสนเทศศาสตร์ 
 

  COE หมายถึง รายวิชาในหมวดศึกษาท่ัวไปท่ีรับผิดชอบ 

โดย สำนักวิชาวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยี 
 

  ECN หมายถึง รายวิชาในหมวดศึกษาท่ัวไปท่ีรับผิดชอบ 

โดย สำนักวิชาการจัดการ 
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  โดย ตัวเลข 64 หลังรหัสตัวอักษร หมายถึง ปี พ.ศ. ท่ีเร่ิมใช้ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

      

  2) ความหมายของเลขรหัสวิชา  

   หลักท่ี 1​          หมายถึง​​ ช้ันปี  

   หลักท่ี 2 ​ หมายถึง​​ ลำดับกลุ่มวิชา  

   หลักท่ี 3 ​ หมายถึง​​ ลำดับรายวิชาในกลุ่ม  

      

  3) ลำดับกลุ่มวิชา (หลักท่ี 2)  

   1​ ​ หมายถึง       กลุ่มวิชาภาษาไทย 

2​ ​ หมายถึง       กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 

3​ ​ หมายถึง       กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 

4​ ​ หมายถึง       กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

5​ ​ หมายถึง       กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาพ                                   ​
6​ ​ หมายถึง       กลุ่มวิชาธุรกิจและการประกอบการ​
7​ ​ หมายถึง       กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 

      

  ข. หมวดวิชาเฉพาะ 107  หน่วยกิต 

  1) กลุ่มวิชาแกน 21 หน่วยกิต 

   PHY61-106 ฟิสิกส์ท่ัวไป 4(4-0-8) 

    General Physics  

   CHM61-105 เคมีท่ัวไป 4(4-0-8) 

    General Chemistry  

   CHM61-103 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 1(0-3-2) 

    Basic Chemistry Laboratory  

   MAT61-001 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน 0(0-0-4) 

    Basic Mathematics  

   MAT61-100 คณิตศาสตร์สำหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 4(4-0-8) 

    Mathematics for Science and Technology  

   BIO61-105 ชีววิทยาท่ัวไป 4(4-0-8) 

    General Biology  

   BIO61-106 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป 1(0-3-2) 

    General Biology Laboratory  

   BIO61-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน 2(2-0-4) 
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    Fundamentals of Microbiology  

   BIO61-214 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาพ้ืนฐาน 1(0-3-2) 

  2) กลุ่มวิชาบังคับ 45  หน่วยกิต 

   FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบในการผลิตอาหาร  3(2-3-5) 

    Chemistry and Biochemistry of Foodstuffs  

   FSI62-210 จุลชีววิทยาอาหารและการตรวจวิเคราะห์             4(3-3-7) 

    Food Microbiology and Analysis  

   FSI62-230 หลักการแปรรูปอาหาร  3(2-3-5) 

    Principle of Food Processing  

   FSI62-240 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร  2(2-0-4) 

    Food Standards and Regulations  

   FSI62-250 วิทยาศาสตร์ด้านการปรุงอาหาร  3(2-3-5) 

    Science of Cooking  

   FSI62-280 สัมมนา 1  1(1-0-2) 

    Seminar 1  

   FSI62-290 การเตรียมตัวสำหรับการทัศนศึกษา 1(2-0-2)** 

    Introduction to Field Trip  

   FSI62-320 อาหารและโภชนาการ  2(2-0-4) 

    Food and Nutrition  

   FSI62-331 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 3(2-3-5) 

    Postharvest Technology  

   FSI62-332 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  3(2-3-5) 

    Food Packaging Technology  

   FSI62-341 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 4(3-3-7) 

    Food Quality Control and Assurance  

   FSI62-342 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6)** 

    Food Industrial Plant Management  

   FSI62-343 จิตวิทยาอุตสาหกรรมและองค์กร  2(2-0-4) 

    Industrial and Organizational Psychology  

   FSI62-344 การประกอบธุรกิจอาหาร  3(3-0-6) 

    Food Business Management  

   FSI62-351 การวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพอาหาร  3(2-3-5) 

    Food Analysis and Inspection  
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   FSI62-381 สัมมนา 2 1(0-3-1)** 

    Seminar 2  

   FSI62-382 แนวคิดในการสร้างอาหารนวัตกรรม   3(3-0-6)** 

    Concept to Construction of Innovative Food   

   FSI62-391 การทัศนศึกษา 1(0-8-2) 

    Field Trip  

   ** การเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษ  

  3) กลุ่มวิชาเลือก      23 หน่วยกิต 

  3.1) ด้านอุตสาหกรรมอาหาร  

   นักศึกษาด้านอุตสาหกรรมอาหารให้เลือกรายวิชาต่อไปน้ีเป็นวิชาเลือก  

   FSI62-333 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมและระบบอัตโนมัติใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

4(3-3-7) 

    Principle of Engineering and Automation in the Food 

Industry 

   FSI62-334 การแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน 3(2-3-5) 

    Food Processing by Application of Heat  

   FSI62-335 การแปรรูปอาหารโดยใช้การกำจัดความร้อน 3(2-3-5) 

    Food Processing by Removal of Heat  

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

    Non-thermal Food Processing  

   FSI62-337 การแปรรูปอาหารโดยใช้จุลินทรีย์และเอนไซม์ 3(2-3-5) 

    Food Processing by Microorganism and Enzyme 

   FSI62-345 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 4(3-3-7) 

    Food Industrial Plant Sanitation  

   FSI62-346 การจัดการของเสีย 2(2-0-4) 

    Waste Management  

   FSI62-352 เทคนิคทางโมเลกุลในเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 4(3-3-7) 

    Molecular Techniques in Food 

Biotechnology 

 

   FSI62-360 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-5) 

    Dairy Products Technology  

   FSI62-361 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเน้ือสัตว์ 3(2-3-5) 

    Meat Science and Technology  
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   FSI62-362 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก 3(2-3-5) 

    Fruit and Vegetable Products Technology  

   FSI62-363 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ไขมันและน้ำมัน 3(2-3-5) 

    Fat and Oil Products Technology  

   FSI62-364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 3(2-3-5) 

    Fishery Products Technology  

   FSI62-370 การเก็บเก่ียวสารชีวภัณฑ์และเทคนิควิเคราะห์ 3(2-3-5) 

    Bioproduct Recovery and Analysis  

   FSI62-371 เทคโนโลยีเอนไซม์ 4(3-3-7) 

    Enzyme Technology  

   FSI62-372 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 3(2-3-5) 

    Food Biotechnology  

   FSI62-383 นวัตกรรมอาหารหมัก​  3(2-3-5) 

    Innovative Fermented Food  

   FSI62-384 นวัตกรรมของเสีย 3(2-3-5) 

    Waste Innovation  

   FSI62-385 นวัตกรรมอาหาร 2(0-6-3) 

    Food Innovation  

   FSI62-388 โครงงานวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 4(0-8-4) 

    Food Science and Innovation Project  

   FSI62-389 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 2(2-0-4) 

    Food Product Development and Marketing  

  3.2)  ด้านโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ  

   นักศึกษาด้านโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ ให้เลือกรายวิชาต่อไปน้ี

เป็นวิชาเลือก 

   FSI62-301 สารเติมแต่งอาหารและเคร่ืองเทศ 3(3-0-6) 

    Food Additive and Spice  

   FSI62-321 หลักการจัดอาหารและโภชนาการบุคคล 4(3-3-7) 

    Principle of Dietary and Human Nutrition  

   FSI62-322 โภชนบำบัด 3(2-3-5) 

    Diet Therapy  

   FSI62-323 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-5) 

    Healty Food  
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   FSI62-347 หลักการจัดการบริการอาหาร 3(2-3-5) 

    Principle of Food Service Management  

   FSI62-348 สุขลักษณะในการประกอบอาหารและการบริการ

อาหาร 

4(4-0-8) 

    Sanitation in Food Preparation and Food Service 

   FSI62-349 งานบริการจัดเล้ียง 3(2-3-5) 

    Catering Service  

   FSI62-353 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 2(2-0-4) 

    Cookery Equipment and Utensil  

   FSI62-354 อาหารและประสาทสัมผัส 3(2-3-5) 

    Food and the Sense  

   FSI62-365 อาหารไทยและขนมไทย 3(2-3-5) 

    Thai Food and Thai Dessert  

   FSI62-366 อาหารยุโรป 3(2-3-5) 

    European Cuisine  

   FSI62-367 อาหารอาเซียน 3(2-3-5) 

    Asian Cuisine  

   FSI62-368 เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 3(2-3-5) 

    Beverage and Ice cream  

   FSI62-369 วิทยาการขนมอบ 3(2-3-5) 

    Bakery Science  

   FSI62-386 หัวข้อเฉพาะทางด้านศาสตร์การประกอบอาหาร   3(3-0-6) 

    Selected Topics in Culinology  

   FSI62-387 ปัญหาพิเศษด้านศาสตร์การประกอบอาหาร   3(0-9-3) 

    Special Problem in Culinology  

   FSI62-324 โภชนพันธุศาสตร์ 3(3-0-6) 

    Nutrigenomics  

   FSI62-325 โภชนาศาสตร์คลินิก 4(3-3-8) 

    Clinical Nutrition  

   FSI62-326 การกำหนดอาหารและการปรุงอาหารสำหรับโภชน

บำบัด 

4(3-3-8) 

    Culinary Dietetics for Nutrition Therapy  

   FSI62-327 โภชนาการผู้สูงอายุ 3(3-0-6) 
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    Nutrition for the Elderly  

   FSI62-328 โภชนาการและการปรุงอาหารสำหรับเด็ก 3(3-0-6) 

    Child Nutrition and Cooking  

   FSI62-355 การวิจัยและสถิติประยุกต์ทางโภชนาการ 4(2-6-4) 

    Research Methodology and Applied Statistics in Nutrition 

   FSI62-356 ฟูโดมิกส์ 3(3-0-6) 

    Foodomics  

   FSI62-357 การประเมินภาวะโภชนาการ 3(3-0-6) 

    Nutrition Assessment  

   FSI62-358 โภชนาการสารอาหารให้พลังงาน 3(3-0-6) 

    Nutrition of Macronutrients  

   FSI62-373 อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์  3(2-3-6) 

    Functional Foods and Nutraceuticals  

   FSI62-374 การแยกสารชีวภัณฑ์และเทคนิควิเคราะห์ 3(2-3-6) 

    Bioproduct Recovery and Analysis  

   FSI62-375 พิษวิทยาอาหารเบ้ืองต้น 3(3-0-6) 

    Fundamental Food Toxicology  

   FSI62-376 เทคนิคทางโมเลกุลในเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 4(3-3-8) 

    Molecular techniques in Food Biotechnology 

   FSI62-377 การให้คำปรึกษาเพ่ือปรับเปล่ียนพฤติกรรมสุขภาพ 3(3-0-6) 

    Counseling for Healthy Behavioral Change  

  4) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 17 หน่วยกิต 

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

    Pre-Cooperative Education  

   FSI62-491 สหกิจศึกษา 1 8(0-40-0) 

    Cooperative Education I    

   FSI62-492 สหกิจศึกษา 2 8(0-40-0) 

    Cooperative Education II    

  ค. หมวดวิชาเลือกเสรี 8 หน่วยกิต 

   ให้เลือกเรียนรายวิชาท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์  
 
ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 

 รหัสวิชาของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.  
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2562 ประกอบด้วยตัวอักษรสามตัว (เป็นรหัสสาขา) ต่อด้วยเลขปี พ.ศ. ท่ีปรับปรุงหลักสูตรและตัวเลขสามตัว 

(เป็นเลขรหัสรายวิชา) วางไว้หน้าช่ือรายวิชา 

 1) ความหมายของรหัสรายวิชา  

   BIO  หมายถึง  Biology (กลุ่มวิชาชีววิทยา) 

CHM หมายถึง Chemistry (กลุ่มวิชาเคมี) 

GEN หมายถึง General Education (หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป)  

MAT หมายถึง Mathematics (กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์) 

PHY หมายถึง Physics (กลุ่มวิชาฟิสิกส์)  

FSI หมายถึง Food Science and Innovation 

โดยตัวเลข 62 หลังรหัสตัวอักษร หมายถึง ปี พ.ศ. ท่ีปรับปรุงหลักสูตร 

 

 2) ความหมายของเลขรหัสรายวิชา  

   หลักท่ี 1 หมายถึง ช้ันปี 

หลักท่ี 2 หมายถึง  ลำดับกลุ่มวิชา 

หลักท่ี 3 หมายถึง  ลำดับรายวิชาในกลุ่ม 

 

 3) ลำดับกลุ่มวิชาเอก (หลักท่ี 2)  

   0    หมายถึง กลุ่มเคมี 

1    หมายถึง กลุ่มจุลชีววิทยา  

2    หมายถึง กลุ่มโภชนศาสตร์ 

3    หมายถึง กลุ่มแปรรูปอาหาร 

4    หมายถึง กลุ่มสุขาภิบาลและการจัดการ 

5    หมายถึง กลุ่มเทคนิคการวิเคราะห์และการใช้เคร่ืองมือ  

6    หมายถึง กลุ่มวิทยาการอาหารเฉพาะด้าน            

7    หมายถึง กลุ่มวิทยาการชีวผลิตภัณฑ์    

8    หมายถึง กลุ่มบูรณาการ 

9    หมายถึง กลุ่มสหกิจศึกษา 
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3.1.4  แผนการศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต ​ ​           รวม 154 หน่วยกิต 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2562   [ฉบับแก้ไขหมวดวิชา

ศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2564 คร้ังท่ี 2]  (รวม 154 หน่วยกิต)   เลือกเรียนกลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ 
ปี ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 3 

1 GEN64-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน   

GEN64-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน  

GEN64-111 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารร่วมสมัย 

GEN64-121 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ 

GEN64-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก 

ITD64-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล      

MAT61-001 คณิตศาสตร์และสถิติพ้ืนฐาน  

FSI62-320 อาหารและโภชนาการ  

GEN64-151 กีฬา นันทนาการและการออกกำลัง

กายเพ่ือสุขภาพ 

ITD64-173 การใช้งานตารางคำนวณ

อิเล็กทรอนิกส์เพ่ือการวิเคราะห์ข้อมูล      

 ITD64-174 การออกแบบงานนำเสนออย่างมี

ประสิทธิภาพ    

2(2-0-4)* 

2(2-0-4)* 

2(1-2-3) 

2(2-0-4) 

2(1-2-3)   

2(2-0-4)*   

0(0-0-4) 

2(2-0-4) 

2(1-2-3)* 

 

2(0-4-2) 

 

2(0-4-2) 

          

GEN64-122 ภาษาอังกฤษสำหรับการฟังและ

การพูด  

GEN64-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ   

BIO61-105 ชีววิทยาท่ัวไป 

BIO61-106 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป     

CHM61-105​เคมีท่ัวไป  

CHM61-103 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 

FSI62-240 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 

GEN64-152 กีฬาสากล                     

2(2-0-4) 

 

3(2-2-5) 

4(4-0-8) 

1(0-3-2) 

4(4-0-8) 

1(0-3-2) 

2(2-0-4) 

 2(1-2-3) 

GEN64-123 ภาษาอังกฤษสำหรับการอ่าน

และการเขียน 

GEN64-132 ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิด

แบบวิพากษ์  

GEN64-142 การอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อมและ

สภาวะโลกร้อน     

FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบ          

ในการผลิตอาหาร      

BIO61-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน     

BIO61-214 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาพ้ืนฐาน     

GEN64-112 เทคนิคการส่ือสารในสังคมร่วม

สมัย  

COE64-171 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการ

ดำรงชีวิตและการทำงานด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี                                       

2(2-0-4) 

 

2(1-2-3) 

 

2(1-2-3) 

 

3(2-3-5) 

 

2(2-0-4) 

1(0-3-2) 

2(2-0-4) 

3(2-2-5) 

 รวม 12 หน่วยกิต รวม 19 หน่วยกิต รวม 17 หน่วยกิต 

2 GEN64-124 ทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสนทนา  

FSI62-250 วิทยาศาสตร์ด้านการปรุงอาหาร    

MAT61-100 คณิตศาสตร์สำหรับ                     

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี           

FSI62-230 หลักการแปรรูปอาหาร               

FSI62-343 จิตวิทยาอุตสาหกรรมและองค์กร 

XXXXX-xxx เลือกเสรี                                     

4(4-0-8) 

3(2-3-5) 

4(4-0-8) 

 

3(2-3-5) 

2(2-0-4) 

2 หน่วยกิต 

GEN64-125 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ 

PHY61-106 ฟิสิกส์ท่ัวไป 

FSI62-210 จุลชีววิทยาอาหารและ                

การตรวจวิเคราะห์    

FSI62-342 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร          

 

3(3-0-6) 

4(4-0-8) 

4(3-3-7) 

 

3(3-0-6) 

 

 

GEN64-126 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารเชิง

วิชาการ  

GEN64-141 การแสวงหาความรู้และระเบียบ

วิธีวิจัย    

FSI62-290 การเตรียมตัวสำหรับการ

ทัศนศึกษา        

FSI62-341 การควบคุมและประกันคุณภาพ

อาหาร        

FSI62-351 การวิเคราะห์และตรวจสอบ

คุณภาพอาหาร      

FSI62-280 สัมมนา 1    

FSI62-382 แนวคิดในการสร้างอาหาร นวัต

กรรม                                                  

3(3-0-6) 

 

2(1-2-3) 

 

1(2-0-2) 

 

4(3-3-7) 

 

3(2-3-5) 

 

1(1-0-2) 

3(3-0-6) 

 รวม 18 หน่วยกิต รวม 14 หน่วยกิต รวม 17 หน่วยกิต 

3 FSI62-391 การทัศนศึกษา                         1(0-8-2) FSI62-381 สัมมนา 2                                 1(0-3-2) FSI62-344 การประกอบธุรกิจอาหาร            3(3-0-6) 

FSI62-331 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว          3(2-3-5) FSI62-332 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร            3(2-3-5) FSI62-XXX วิชาเลือก                          7 หน่วยกิต 

FSI62-XXX วิชาเลือก 8 หน่วยกิต FSI62-390 เตรียมสหกิจ                              1(0-2-1)   

  FSI62-XXX วิชาเลือก 8 หน่วยกิต   

 รวม 12 หน่วยกิต รวม 13 หน่วยกิต รวม 10 หน่วยกิต 

4 FSI62-491 สหกิจศึกษา 1                     8(0-40-0) FSI62-492 สหกิจศึกษา 2                            8 หน่วยกิต XXXXX-xxx   เลือกเสรี                               6 หน่วยกิต    

รวม 8 หน่วยกิต รวม 8 หน่วยกิต รวม 6 หน่วยกิต 

 

หมายเหตุ​ รายวิชาอาจมีการปรับเปล่ียนได้ตามความเหมาะสม 
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​ * ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

(ใหม่) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2562   [ฉบับแก้ไขหมวดวิชา

ศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2564 คร้ังท่ี 2]  (รวม 154 หน่วยกิต)   เลือกเรียนกลุ่มวิชาภาษาจีน 
ปี ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 3 

1 GEN64-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน   

GEN64-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน  

GEN64-111 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารร่วมสมัย 

GEN64-121 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ 

GEN64-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก 

ITD64-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล      

MAT61-001 คณิตศาสตร์และสถิติพ้ืนฐาน  

FSI62-320 อาหารและโภชนาการ  

GEN64-151 กีฬา นันทนาการและการออกกำลัง

กายเพ่ือสุขภาพ 

ITD64-173 การใช้งานตารางคำนวณ

อิเล็กทรอนิกส์เพ่ือการวิเคราะห์ข้อมูล     

ITD64-174 การออกแบบงานนำเสนออย่างมี

ประสิทธิภาพ                                          

2(2-0-4)* 

2(2-0-4)* 

2(1-2-3) 

2(2-0-4) 

2(1-2-3)   

2(2-0-4)*   

0(0-0-4) 

2(2-0-4) 

2(1-2-3)* 

 

2(0-4-2)    

 

2(0-4-2) 

       

GEN64-122 ภาษาอังกฤษสำหรับการฟังและ

การพูด  

GEN64-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ   

BIO61-105 ชีววิทยาท่ัวไป 

BIO61-106 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป     

CHM61-105​เคมีท่ัวไป  

CHM61-103 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 

FSI62-240 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 

GEN64-152 กีฬาสากล                     

2(2-0-4) 

 

3(2-2-5) 

4(4-0-8) 

1(0-3-2) 

4(4-0-8) 

1(0-3-2) 

2(2-0-4) 

 2(1-2-3) 

GEN64-132 ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิด

แบบวิพากษ์  

GEN64-142 การอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อมและ

สภาวะโลกร้อน     

FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบ          

ในการผลิตอาหาร      

BIO61-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน     

BIO61-214 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาพ้ืนฐาน     

GEN64-112 เทคนิคการส่ือสารในสังคมร่วม

สมัย  

COE64-171 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการ

ดำรงชีวิตและการทำงานด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี      

CHI64-121 ภาษาจีนพ้ืนฐาน  

                      

2(1-2-3) 

 

2(1-2-3) 

 

3(2-3-5) 

 

2(2-0-4) 

1(0-3-2) 

2(2-0-4) 

3(2-2-5) 

 

 

4(3-2-7) 

 

 รวม 12 หน่วยกิต  รวม 19 หน่วยกิต รวม 19 หน่วยกิต  

2 CHI64-122 ภาษาจีนสำหรับชีวิตประจำวัน 

FSI62-250 วิทยาศาสตร์ด้านการปรุงอาหาร    

MAT61-100 คณิตศาสตร์สำหรับ                     

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี           

FSI62-230 หลักการแปรรูปอาหาร               

FSI62-343 จิตวิทยาอุตสาหกรรมและองค์กร 

XXXXX-xxx เลือกเสรี                                     

4(3-2-7) 

3(2-3-5) 

4(4-0-8) 

 

3(2-3-5) 

2(2-0-4) 

2 หน่วยกิต 

CHI64-123 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร  

PHY61-106 ฟิสิกส์ท่ัวไป 

FSI62-210 จุลชีววิทยาอาหารและ                

การตรวจวิเคราะห์    

FSI62-342 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร          

  

4(3-2-7) 

4(4-0-8) 

4(3-3-7) 

 

3(3-0-6) 

 

 

GEN64-141 การแสวงหาความรู้และระเบียบ

วิธีวิจัย    

FSI62-290 การเตรียมตัวสำหรับการ

ทัศนศึกษา        

FSI62-341 การควบคุมและประกันคุณภาพ

อาหาร        

FSI62-351 การวิเคราะห์และตรวจสอบ

คุณภาพอาหาร     

FSI62-280 สัมมนา 1    

FSI62-382 แนวคิดในการสร้างอาหาร นวัต

กรรม                                                  

2(1-2-3) 

 

12-0-2) 

 

4(3-3-7) 

 

3(2-3-5) 

 

1(1-0-2) 

3(3-0-6) 

 

 รวม 18 หน่วยกิต รวม 15 หน่วยกิต รวม 14   หน่วยกิต  

3 FSI62-391 การทัศนศึกษา                         1(0-8-2) FSI62-381 สัมมนา 2                                 1(0-3-2) FSI62-344 การประกอบธุรกิจอาหาร            3(3-0-6) 

FSI62-331 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว          3(2-3-5) FSI62-332 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร            3(2-3-5) FSI62-XXX วิชาเลือก                          7 หน่วยกิต 

FSI62-XXX วิชาเลือก 8 หน่วยกิต FSI62-390 เตรียมสหกิจ                              1(0-2-1)   

  FSI62-XXX วิชาเลือก 8 หน่วยกิต   
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 รวม 12 หน่วยกิต รวม 13 หน่วยกิต รวม 10 หน่วยกิต 

4 FSI62-491 สหกิจศึกษา 1                     8(0-40-0) FSI62-492 สหกิจศึกษา 2                            8 หน่วยกิต XXXXX-xxx   เลือกเสรี                               6 หน่วยกิต    

รวม 8 หน่วยกิต รวม 8 หน่วยกิต รวม 6 หน่วยกิต 

 

หมายเหตุ​ รายวิชาอาจมีการปรับเปล่ียนได้ตามความเหมาะสม 

​ * ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.1.5 คำอธิบายรายวิชา    

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป    40 หน่วยกิต 

    

GEN64-011          ภาษาไทยพ้ืนฐาน                                                                   2(2-0-4)* 

Fundamental Thai 

รายวิชาน้ีเป็นการสอบวัดความรู้พ้ืนฐานภาษาไทย 3 ด้าน ได้แก่ หลักภาษาไทย วรรณคดี

ไทย และการใช้ภาษาไทย โดยหลักภาษาไทยครอบคลุมเน้ือหาได้แก่ ธรรมชาติของภาษา อักษรสามหมู่ สระ 

การผันวรรณยุกต์ พยางค์ ชนิดของคำ การสร้างคำ และประโยคชนิดต่าง ๆ วรรณคดีไทยครอบคลุมเน้ือหา

ได้แก่ ความรู้เบ้ืองต้นทางวรรณคดี ความเข้าใจวรรณคดีระดับก่อนอุดมศึกษา และการตีความ ส่วนการใช้ภาษา

ไทยครอบคลุมเน้ือหาเร่ืองระดับของภาษา การจับใจความสำคัญ การย่อความสรุปความ การอธิบายความ การ

ฟังอย่างมีวิจารณญาณ การพูดอย่างมีศิลปะ การใช้สำนวนไทย และคำราชาศัพท์     

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 
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interpretation; Thai usage covers orders of language, comprehension, recapitulation, 

explanation, judgmental listening, oratory, Thai idiom usage and Royal Register.          
หมายเหตุ * รายวิชานี้ไม่นับหน่วยกิต และนักศึกษาทุกคนต้องสอบ GEN64-011 ภาษาไทยพื้นฐาน ในช่วงก่อนเริ่ม

เรียนภาคการศึกษาที่ 1 หรือตามวันเวลาที่มหาวิทยาลัยกำหนด นักศึกษาที่สอบไม่ผ่านเกณฑ์ต้องเข้าเรียนเสริมและเข้าสอบรายวิชา GEN64-011 

ภาษาไทยพื้นฐาน จนกว่าจะผ่านเกณฑ์ (S) จึงจะสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชา GEN64-111 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัยได ้

 

GEN64-111           ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารร่วมสมัย                                                2(1-2-3) 

Thai for Contemporary Communication 

วิชาบังคับก่อน:         GEN64-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน 

Prerequisite:          GEN64-011 Fundamental Thai 

 รายวิชาน้ีมุ่งเน้นการพัฒนาความเข้าใจและทักษะทางภาษาไทยท้ังการรับสารและส่งสาร 

โดยในด้านการรับสารสามารถพัฒนาทักษะการจับใจความสำคัญจากเร่ืองท่ีอ่านและท่ีฟัง การวิเคราะห์เช่ือมโยง

ประเด็นย่อย ๆ จากเร่ืองท่ีฟังและอ่านจนเข้าใจและสามารถยกระดับเป็นความรู้ใหม่ การเสนอข้อคิดเห็นหรือให้

คุณค่าต่อเร่ืองท่ีอ่านและฟังได้อย่างมีเหตุผลและสอดคล้องกับคุณค่าทางสังคม ในด้านการส่งสารสามารถพัฒนา

ทักษะการนำเสนอความคิดผ่านการพูดและการเขียนได้อย่างมีประเด็นสำคัญและส่วนขยายท่ีช่วยให้ประเด็น

ความคิดชัดเจนและเป็นระบบ การเขียนหนังสือราชการ การนำข้อมูลทางสังคมมาประกอบสร้างเป็นความรู้หรือ

ความคิดท่ีใหญ่ข้ึน การพูดและการเขียนเพ่ือนำเสนอความรู้ทางวิชาการท่ีเป็นระบบและน่าเช่ือถือ 

This course aims at developing students' understanding and 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 analyzing 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 and official 

correspondence in order to create knowledge or expanded thought, speaking and writing to 

present a systematic and convincing academic knowledge.​ 
 

GEN64-112          เทคนิคการส่ือสารในสังคมร่วมสมัย                                               2(2-0-4) 

Communication Techniques in Contemporary World 

รายวิชาน้ีมุ่งเน้นการนำเสนองานในสายวิชาชีพ การใช้เทคนิคและการส่ือสารแบบดิจิทัล 

มีทักษะ เทคนิค การใช้ส่ือ อุปกรณ์ การส่ือสาร กับ อาชีพต่าง ๆ ในสังคมปัจจุบัน มีทักษะในการวางตัวและเข้า

สังคม สามารถแก้ไขปัญหาและทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

The primary focus of this course is on the techniques for effective 

communication in contemporary world. This is done by practicing various communication 
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skills and techniques needed for digital communication. This course will also develop 

students’ personal outlook by enhancing their skills in interacting and socializing, and 

problem-solving, in order to work with others effectively. 

 

GEN64-021           ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน                                                              2(2-0-4)* 

Fundamental English 

รายวิชาน้ีเป็นการสอบวัดความรู้ทางภาษาอังกฤษสำหรับนักศึกษาใหม่ระดับปริญญาตรี ​
มีเน้ือหาครอบคลุมไวยากรณ์พ้ืนฐาน คำศัพท์ และรูปแบบภาษาเบ้ืองต้นท่ีใช้ในการสนทนาในชีวิตประจำวันและ

ภาษาท่ีใช้ในห้องเรียน ซ่ึงหากนักศึกษาสอบรายวิชาน้ีไม่ผ่าน ต้องเข้ารับการเรียนเสริมและสอบใหม่จนกว่าจะได้

รับระดับคะแนนผ่าน 

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 final test, they are required to take the course and retake the test until they receive the 

satisfactory (passing) grade. 
หมายเหตุ * รายวิชานี้ไม่นับหน่วยกิต และนักศึกษาทุกคนต้องสอบ GEN64-021 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน ในช่วงก่อนเริ่ม

เรียนภาคการศึกษาที่ 1 หรือตามวันเวลาที่มหาวิทยาลัยกำหนด นักศึกษาที่สอบไม่ผ่านเกณฑ์ต้องเข้าเรียนเสริมและเข้าสอบรายวิชา GEN64-021 

ภาษาอังกฤษพื้นฐาน จนกว่าจะผ่านเกณฑ์ (S) จึงจะสามารถลงทะเบียนเรียนกลุ่มวิชาภาษาอังกฤษในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปได้ 

 

GEN64-121            ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ                                                    2(2-0-4) 

 English Communication Skills 

วิชาบังคับก่อน:         GEN64-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 

Prerequisite:          GEN64-021 Fundamental English​ 
รายวิชาน้ีมุ่งเน้นการพัฒนาทักษะด้านการรับรู้ (การฟังและการอ่าน) และทักษะการใช้

ภาษา (การพูดและการเขียน) ด้วยวิธีการสอนแบบบูรณาการ การพัฒนาด้านคำศัพท์และไวยากรณ์ และส่งเสริม

การเรียนรู้ด้วยตนเอง การฝึกสนทนาและส่ือสารอย่างต่อเน่ืองได้เป็นธรรมชาติด้วยกลยุทธ์ทางการส่ือสารท่ี

หลากหลาย รวมท้ังการฝึกทักษะการเขียนย่อหน้าส้ัน ๆ หรือเรียงความแบบง่าย 

This course aims at developing students' receptive skills (listening and 

reading) and productive skills (speaking and writing) through integrated methods. It also 

develops students' sub-skills such as grammar and vocabulary, and encourages independent 

learning. Additionally, students will be able to hold a conversation naturally, using a number 

of communication strategies. They will also learn basic writing techniques required to write a 

paragraph. 
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GEN64-122           ภาษาอังกฤษสำหรับการฟังและการพูด                                           2(2-0-4) 

English Listening and Speaking      

วิชาบังคับก่อน:        GEN64-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 

Prerequisite:         GEN64-021 Fundamental English 

รายวิชาน้ีมุ่งเน้นการพัฒนาทักษะการฟังและการพูดภาษาอังกฤษ โดยฝึกการออกเสียง

และฝึกทักษะการฟังผ่านบทสนทนาและบทพูดต่าง ๆ รวมท้ังการพัฒนาทักษะการพูดผ่านการอภิปรายกลุ่ม 

และการบันทึกวีดิทัศน์บทพูด และการส่งเสริมทักษะทางภาษาจากไวยากรณ์เบ้ืองต้น 

This course focuses on the practice of English listening and speaking skills. 

It provides training in pronunciation and opportunities to improve listening using dialogues 

and monologues. Additionally, there is ample opportunity to improve speaking skills through 

group discussions and short video recordings. In order to strengthen language, it also 

reinforces basic grammar. 

 

GEN64-123           ภาษาอังกฤษสำหรับการอ่านและการเขียน                                      2(2-0-4)  

English Reading and Writing 

วิชาบังคับก่อน:        GEN64-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 

Prerequisite:         GEN64-021 Fundamental English 

รายวิชาน้ีมุ่งเน้นการพัฒนาความสามารถด้านการอ่านและการเขียนในระดับมหาวิทยาลัย

ผ่านกิจกรรมท่ีหลากหลาย ผู้เรียนพัฒนาทักษะการอ่านและการเขียนไปสู่บริบทท่ียากข้ึน โดยเน้นการฝึกทักษะ

การอ่านบทความและฝึกทักษะงานเขียนต่าง ๆ โดยผู้สอนแนะนำวิธีการและโครงสร้าง รวมท้ังการคิดวิเคราะห์

และการตัดสินใจเพ่ือเขียนย่อหน้าและเรียงความส้ัน ๆ 

This course develops students’ reading and writing skills at university level 

through a wide range of exercises and activities. In this course, students build on the reading 

and writing skills they have learned in earlier school years to progress toward a more 

advanced level of literacy. The emphasis is on text-based, theme-based reading and writing 

assignments. Lecturers guide students through the reading and writing process, which requires 

critical thinking and decision-making for writing effective paragraphs and essays. 

 

GEN64-124           ทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสนทนา                                               4(4-0-8) 

English Conversation Skills 

วิชาบังคับก่อน:       1. GEN64-121 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ และ 

2. GEN64-122 ภาษาอังกฤษสำหรับการฟังและการพูด และ 

3. GEN64-123 ภาษาอังกฤษสำหรับการอ่านและการเขียน 
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Prerequisite:         1. GEN64-121 English Communication Skills and 

2. GEN64-122 English Listening and Speaking and 

3. GEN64-123 English Reading and Writing 

รายวิชาน้ีพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษด้านการสนทนาและทักษะการออกเสียงในบริบทเชิง

วิชาการและวิชาชีพ ผู้เรียนจะสามารถระบุจุดอ่อนเร่ืองการออกเสียงและพัฒนาความเข้าใจภาษาอังกฤษ รวมท้ัง

ฝึกฝนการพูดในระดับความยากง่ายท่ีแตกต่างกันผ่านส่ือโสตท่ีนำเสนอการใช้ภาษาอังกฤษในสถานการณ์จริง 

รายวิชาน้ีมุ่งเน้นการฝึกทักษะการพูดเป็นหลัก ทักษะการฟัง การอ่าน และการเขียนเป็นทักษะรอง 

This course builds students’ competencies in English conversation and 

pronunciation skills in both academic and professional environments. Students will be able to 

identify their pronunciation challenges, improve their English comprehensibility, and practice 

speaking through a variety of level-appropriate tasks and exposures to authentic English 

audio-video files. This course focuses primarily on speaking skills in which listening, reading, 

and writing serve as the sub-skills. 

 

GEN64-125           ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ                                                      3(3-0-6) 

English for Presentation 

วิชาบังคับก่อน:       1. GEN64-121 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ และ 

                          2. GEN64-122 ภาษาอังกฤษสำหรับการฟังและการพูด และ 

                          3. GEN64-123 ภาษาอังกฤษสำหรับการอ่านและการเขียน 

Prerequisite:        1. GEN64-121 English Communication Skills and 

                          2. GEN64-122 English Listening and Speaking and 

                          3. GEN64-123 English Reading and Writing 

รายวิชาน้ีมุ่งเน้นการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษท้ังส่ีด้าน ได้แก่ การฟัง การพูด การอ่าน

และการเขียน โดยเน้นการฝึกใช้ไวยากรณ์ และคำศัพท์เฉพาะภาษาอังกฤษท่ีใช้ในการนำเสนองานในสายวิชา

ของผู้เรียนในสาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพ หรือ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี หรือ มนุษย์ศาสตร์และสังคมศาสตร์ 

มีการเตรียมความพร้อมทักษะต่าง ๆ ท่ีจำเป็นสำหรับการนำเสนองาน อีกท้ังเตรียมผู้เรียนให้มีความพร้อมใน

ทักษะต่าง ๆ ใน ศตวรรษท่ี 21 เพ่ือ ใช้ในการนำเสนองานด้วยปากเปล่าอย่างมีแบบแผนและประสิทธิภาพ 

This course aims at developing the four essential English skills - listening, 

speaking, reading and writing - while focusing on essential grammar and terminology specific 

to the presentation in the field of Health Sciences, or Sciences and Technology, or Humanities 

and Social Sciences. It also equips students with the necessary 21st century skills to build an 

effective structure and delivery of oral presentations. 
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GEN64-126             ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารเชิงวิชาการ                                        3(3-0-6) 

English for Academic Communication 

วิชาบังคับก่อน:         1.GEN64-121 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ และ 

 2.GEN64-122 ภาษาอังกฤษสำหรับการฟังและการพูด และ 

 3.GEN64-123 ภาษาอังกฤษสำหรับการอ่านและการเขียน 

Prerequisite:          1.GEN64-121 English Communication Skills and 

 2.GEN64-122 English Listening and Speaking and 

 3.GEN64-123 English Reading and Writing 

รายวิชาน้ีมุ่งเน้นการพัฒนาความรู้และทักษะภาษาอังกฤษสำหรับการส่ือสารทาง

วิชาการและวิชาชีพท่ีมีประสิทธิภาพในสาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพ หรือ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี หรือ มนุษย์

ศาสตร์และสังคมศาสตร์ ผู้เรียนจะได้รับการฝึกฝนกลยุทธ์และทักษะท่ีจำเป็นในการส่ือสารในสถานการณ์จริง ผู้

เรียนจะได้รับการฝึกทักษะการสรุปความ วิพากษ์ และการเขียนบทความ รวมถึงพัฒนาทักษะการส่ือสารใน

บริบทวิชาการและวิชาชีพ 

This course aims to develop students’ English language knowledge and 

skills for effective academic and professional communication in the field of Health Sciences, 

or Sciences and Technology, or Humanities and Social Sciences. It provides students with 

various strategies and skills that are relevant to real-world communication. Thus, not only do 

students learn to summarize, critique, and write an article, but they also learn how to 

communicate purposely in various academic and professional settings. 

 

CHI64-121              ภาษาจีนพ้ืนฐาน                                                                   4(3-2-7) 

Basic Chinese 

รายวิชาน้ีเป็นการศึกษาวิธีการออกเสียงภาษาจีน โดยใช้ระบบสัทอักษรจีน (Pinyin)  

ฝึกการออกเสียงภาษาจีนให้ถูกต้องชัดเจน ศึกษาลำดับการเขียนอักษรจีนท่ีถูกต้อง โดยศึกษาอักษรจีน รูป

ประโยคพ้ืนฐานและไวยากรณ์ภาษาจีน 

This course focuses on Pinyin pronunciation through Pinyin Chinese 

character system and practices in Chinese pronunciation with clarity. In addition, this course 

studies Chinese character writing strokes, basic structure and grammar, enhances listening, 

speaking, reading, writing, practices reading. 

 

CHI64-122              ภาษาจีนสำหรับชีวิตประจำวัน                                                  4(3-2-7) 

Chinese for Daily Life 
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รายวิชาน้ีเป็นการเรียนคำศัพท์เพ่ิมประมาณ 500 คำ ผู้เรียนเรียนรู้รูปประโยคพ้ืนฐาน  

ฝึกฝนการส่ือสารกับผู้อ่ืน  การแสดงอารมณ์ความรู้สึก และการแสดงท่าทีฝึกฝนการฟังภาษาจีนกลางในการ

ส่ือสารในชีวิตประจำวัน โดยการใช้คำศัพท์และรูปประโยคท่ีได้เรียน  รวมถึงสามารถฟัง พูด อ่าน และเขียนได้ 

This course studies about 500 Chinese words and further. The learners 

study about basic sentences and practice listening conversation on daily topics by using the 

vocabulary and sentences; this includes listening, speaking, reading and writing, in order to be 

fluent in everyday conversation. 

 

CHI64-123              ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร                                                          4(3-2-7) 

Chinese for Communication 

รายวิชาน้ีเป็นการศึกษาคำศัพท์เพ่ิม 600 คำ  ความรู้ทางไวยากรณ์ การวิเคราะห์แยก

ส่วนประกอบต่างๆ ของประโยคในภาษาจีน  ศึกษาวิธีพูดและการส่ือสาร โดยออกเสียงและใช้น้ำเสียงอย่างถูก

ต้อง รวมถึงการแปลประโยคสำคัญในบทเรียนจากภาษาจีนเป็นภาษาไทยและภาษาไทยเป็นภาษาจีน 

This course studies the 600 new Chinese characters and further. The 

learners analyze Chinese sentence structure and practice communication to express emotions 

and the attitude with others. In addition, this course helps the student to speak Chinese with 

accuracy and can translate the selected sentences from Chinese to Thai, and Thai to Chinese. 

 

GEN64-131             ความเป็นไทยและพลเมืองโลก                                                   2(1-2-3) 

Thai Civilization and Global Citizen 

รายวิชาน้ีศึกษาแนวคิดและกระบวนการพัฒนาวิถีความเป็นไทยท้ังทางการเมือง 

เศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมจากอดีตถึงปัจจุบันท่ีก่อให้เกิดความศิวิไลซ์ของความเป็นไทยท่ีมีอัตลักษณ์เฉพาะ

ของสังคม รวมท้ังการศึกษาพัฒนาการของสังคมโลกท่ีมุ่งเน้นคุณค่าของสิทธิมนุษยชนและศักด์ิศรีความเป็น

มนุษย์โดยเฉพาะการเคารพความแตกต่าง ความหลากหลายทางสังคม การยึดหลักธรรมาภิบาลและการอยู่ร่วม

กันอย่างสันติ  โดยอธิบายให้เห็นถึงการเช่ือมโยงของวิถีสังคมไทยกับความเป็นพลเมืองโลก 

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. 
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GEN64-132             ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์                                    2(1-2-3) 

                             Philosophy, Ethics, and Critical Thinking 

รายวิชาน้ีศึกษาปัญหาพ้ืนฐานและปัญหาท่ัวไปของสังคมมนุษย์ท่ีเก่ียวข้องกับส่ิงท่ีดำรง

อยู่ ความรู้ ค่านิยม เหตุผล จิตใจและภาษาเพ่ือให้เข้าใจความสำคัญของปรัชญาต่อการดำรงชีวิตของมนุษย์ ใน

ส่วนของจริยศาสตร์จะมุ่งเน้นศึกษาในฐานะท่ีเป็นส่วนหน่ึงของปรัชญาทางศีลธรรมท่ีให้ความสำคัญกับการ

รับรองความถูกและความผิดของการกระทำ และการศึกษากรอบความคิดของจริยศาสตร์เชิงปทัสถาน รวมท้ัง

การศึกษาหลักการและกระบวนการวิเคราะห์จากความจริงเชิงวัตถุวิสัยเพ่ือนำไปสู่การใช้ดุลยพินิจในการ

ตัดสินใจท้ังน้ีโดยยึดหลักเหตุผล และการวิเคราะห์โดยปราศจากอคติหรือการประเมินความจริงจากหลักฐานเชิง

ประจักษ์ 

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. 

 

GEN64-141             การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย                                         2(1-2-3) 

Knowledge Inquiry and Research Methods 

รายวิชาน้ีศึกษาแนวคิดและกระบวนการในการแสวงหาความรู้ เพ่ือพัฒนาความสามารถ

ในการค้นคว้า ท้ังความรู้จากการฟัง การอ่าน การถกเถียง การสังเกตการณ์ การคิดและการวิจัย ท้ังน้ีโดยมุ่งเน้น

การแสวงหาความรู้เชิงประจักษ์ ยึดหลักความสมเหตุสมผล ท่ีผ่านกระบวนการวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ รวมท้ัง

การศึกษาระเบียบวิธีการวิจัยเพ่ือให้นักศึกษามีศักยภาพในการค้นคว้าเชิงวิชาการ มีความสามารถในการต้ัง

โจทย์การวิจัย การรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์และการประเมินค่าด้วยหลักสถิติเบ้ืองต้น ความสามารถในการ

เขียนรายงานเชิงวิชาการท่ีแสดงผลการค้นพบอย่างเป็นระบบและมีการอ้างอิงทางวิชาการอย่างถูกต้อง 

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. 

 

GEN64-142​     การอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน​ 2(1-2-3) 
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​ ​     Environmental Conservation and Global Warming 

รายวิชาน้ีศึกษากรอบแนวคิด หลักการ กระบวนการและความสำคัญในการอนุรักษ์

ส่ิงแวดล้อม เพ่ืออนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติของโลกให้มีความย่ังยืน และเพ่ือให้ส่ิงมีชีวิตดำรงชีวิตอยู่ได้อย่างมี

คุณภาพ และศึกษาแนวคิดในการจัดกิจกรรมเพ่ือให้บรรลุเป้าหมายดังกล่าว โดยให้คำนึงถึงการใช้พลังงาน การ

ใช้น้ำ การจัดการของเสียและการคมนาคมขนส่งท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม รวมท้ังการศึกษาสาเหตุและผลกระ

ทบของสภาวะโลกร้อน และบทบาทขององค์การระหว่างประเทศและการเมืองระหว่างประเทศในการแก้ไข

ปัญหาโลกร้อน 

​ 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.  

 

GEN64-151​  กีฬา นันทนาการและการออกกำลังกายเพ่ือสุขภาพ​ 2(1-2-3)* 

​ ​      Sports Recreation and Exercise for Health 

​ ​รายวิชาน้ีศึกษาแนวทางในการการพัฒนาสุขภาพ ด้วยการเล่นกีฬาและออกกำลัง

กาย การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย การป้องกันและรักษาการบาดเจ็บทางการกีฬา โภชนาการเพ่ือสุขภาพ  

การเลือกออกกำลังกายด้วยกิจกรรมกีฬาและนันทนาการท่ีคัดสรร 

​ ​        This course examines approaches in improving students’ health 

through sports and exercising, physical fitness enhancement, prevention and treatment of 

sports injuries, healthy nutrition, various exercises in selected sports, and recreational 

activities 
​ ​  หมายเหตุ * รายวิชานี้ไม่นับหน่วยกิต และนักศึกษาทุกคนต้องเรียน GEN64-151 กีฬา นันทนาการและการ

ออกกำลังกายเพื่อสุขภาพ ตามวันเวลาที่มหาวิทยาลัยกำหนด ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U 

 

GEN64-152​      กีฬาสากล​ 2(1-2-3) 

​ ​      International Sports 

​ ​      รายวิชาน้ีศึกษาประวัติ ความมุ่งหมายและคุณค่าของกีฬาสากล  ทักษะพ้ืนฐาน 

กฎ กติกา รูปแบบและยุทธวิธีการเล่นกีฬาและการแข่งขันกีฬาสากลท่ีเหมาะสม  การประยุกต์ใช้หลักการทาง

วิทยาศาสตร์การกีฬา แนวทางการเลือกเล่นกีฬาสากลในชีวิตประจำวัน เช่น บาสเกตบอล วอลเลย์บอล 

ฟุตซอล ว่ายน้ำ แบดมินตัน เทนนิส และ กอล์ฟ เป็นต้น  

​ ​      This course examines history, purpose and benefits of international 

sports. It introduces knowledge in basic skills, rules, form and tactics of sports, and 
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appropriate international sporting events. The course also focuses on the application of 

principles in sports science and guidelines for choosing international sports in daily life, such 

as basketball, volleyball, futsal, swimming, badminton, tennis and golf. 

 

GEN64-161​     นวัตกรรมและผู้ประกอบการ​ 3(2-2-5) 

​ ​     Innovation and Entrepreneurship 

​ ​     รายวิชาน้ีศึกษาแนวคิดและกระบวนการในการออกแบบ การแนะนำสินค้าใหม่ 

และการดำเนินธุรกิจใหม่ท่ีเป็นผลผลิตจากนวัตกรรมโดยมุ่งเน้นการพัฒนาความรู้ ทักษะ และความเข้าใจ เก่ียว

กับการนำแนวคิดเชิงนวัตกรรมการผลิตสินค้าใหม่หรือกระบวนการผลิตแบบใหม่มาใช้ในการสร้างธุรกิจใหม่ให้

สำเร็จ หรือการช่วยให้ธุรกิจท่ีมีอยู่สามารถเติบโตและขยายตัวได้ ด้วยการใช้ความรู้ทางการจัดการตลาด 

การเงิน การปฏิบัติการ และห่วงโซ่อุปทาน ท่ีเป็นความรู้พ้ืนฐานในการบริหารงานให้สำเร็จ 

 ​     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. Necessary business management, marketing, financial, operation and supply chain 

techniques that ensure business growth form the core of discussion and review materials. 

 

ECN64-161 ​     ชีวิตและเศรษฐกิจในยุคดิจิทัล​ ​ ​ ​                3(3-0-6) 

​ ​     Life and Economy in the Digital Era  

    รายวิชาน้ีอธิบายแนวคิดของระบบเศรษฐกิจยุคดิจิทัลและการเปล่ียนผ่านสู่ระบบ

เศรษฐกิจดิจิทัล ผลกระทบของเศรษฐกิจดิจิทัลต่อการดำเนินชีวิต พฤติกรรม การประกอบธุรกิจและสังคม เน้น

ผลกระทบของอินเทอร์เน็ต การส่ือสารผ่านมือถือ เศรษฐกิจการแบ่งปัน โซเชียลมีเดีย และสกุลเงินดิจิทัลต่อ

การใช้ชีวิตและธุรกิจ 

   This course explains the concept of the digital economy, the transition to 

a digital economy, and the impact of the digital economy on lifestyle, behavior, business, 

and society. It focuses on the influences of the internet, mobile communication, sharing 

economy, social media, and digital currency on our life and business. 

 

ECN64-162 ​    การประกอบธุรกิจกับชีวิตวิถีใหม่ ​ ​ ​ ​ ​     3(3-0-6) 

​ ​    Business and New Normal  

   รายวิชาน้ีมุ่งอธิบายให้นักศึกษาเข้าใจบริบททางธุรกิจกับสภาพแวดล้อมในยุควิถีใหม่ 

หลักการประกอบธุรกิจสมัยใหม่ ความเส่ียงและการปรับตัวของธุรกิจในวิถีใหม่ จริยธรรมและความรับผิดชอบ

ต่อสังคมของธุรกิจเอกชน และกรณีศึกษาเก่ียวกับการประกอบธุรกิจในชีวิตวิถีใหม่ 
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   This course aims to explain the business context and environment in the 

new era. The topics cover the principles of business management in the new era, the risk, 

and the adjustment of the businesses. It also includes ethics and social responsibilities of 

private businesses and the case studies about doing business in a new way of life.  

 

ECN64-163 ​    เป้าหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืน ​ ​ ​ ​ ​     3(3-0-6) 

   Sustainable Development Goals​  

   รายวิชาน้ีมุ่งอธิบายให้นักศึกษาเข้าใจความหมายองค์ประกอบและกรณีศึกษาของ

เป้าหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืนท้ัง 17 เป้าหมาย รวมถึงสร้างความเข้าใจเก่ียวกับความเช่ือมโยงของยุทธศาสตร์

ชาติ 20 ปีและแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติกับเป้าหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืนของโลก 

   This course aims to explain to the students the meaning, components, 

and case studies of the 17 Sustainable Development Goals. It also provides students with an 

understanding of the connection between the 20-year National Strategy, the National 

Economic and Social Development Plan, and the World Sustainable Development Goals. 

 

ITD64-171​    เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล​ 2(2-0-4)* 

​    Information Technology in Digital Era 

   รายวิชาน้ีศึกษาความก้าวหน้าของเทคโนโลยีสารสนเทศในปัจจุบันและแนวโน้มของ

เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล บทบาทของเทคโนโลยีสารสนเทศต่อการเปล่ียนแปลงของโลกในยุคดิจิทัล 

อาทิ ในด้านการแพทย์ ด้านการศึกษา ด้านการเกษตร ด้านอุตสาหกรรม ด้านบันเทิง ด้านการทหาร ด้าน

การเงิน รวมถึงความเป็นอยู่ในอนาคต รูปแบบของเทคโนโลยีใหม่ท่ีเปล่ียนแปลงโลกท่ีจะมาทดแทนหรือช่วยใน

การทำงานของมนุษย์ เช่น อินเทอร์เน็ตของสรรพส่ิง บล็อกเชน เทคโนโลยีทางการเงิน เงินตราดิจิทัล การพิมพ์ 

3 มิติ เทคโนโลยีความเป็นจริงเสมือน ความเป็นจริงเสริม เทคโนโลยีหุ่นยนต์ การวิเคราะห์ข้อมูลขนาดใหญ่ 

และยานยนต์อัจฉริยะ 

​    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 lifestyle. It incorporates 

study of direct and disruptive impact of information technology in the workplace along with 

its avenues that include Internet of Things (IoT), Blockchain, Fintech, digital currency, 3D 

printing, virtual reality, augmented reality, robotics, big data analytics, and intelligent 

vehicles. 
หมายเหตุ * รายวิชานี้ไม่นับหน่วยกิต นักศึกษาสามารถสอบ Placement Test ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ ตามวันเวลาที่

มหาวิทยาลัยกำหนด หากสอบไม่ผ่านให้เรียนรายวิชานี้ผ่านระบบออนไลน์ใหผ้่านตามเกณฑ์ ผลการศึกษาเป็นระบบ S/U  
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ITD64-172             การจัดการเอกสารด้วยโปรแกรมประมวลผลคำ​ 2(0-4-2) 

     Document Management Using Word Processing 

     รายวิชาน้ีครอบคลุมเน้ือหาดังน้ี การใช้โปรแกรมประมวลผลคำเพ่ือการสร้างไฟล์ การ

กำหนดรูปแบบตัวอักษรและการจัดวางตำแหน่งข้อความ การออกแบบและปรับแต่งหน้ากระดาษ การทำงาน

กับรูปภาพ การทำงานควบคุมและออกแบบวัตถุ การใส่สัญลักษณ์และสมการ การใส่ไฮเปอร์ลิงก์ การออกแบบ

และปรับแต่งตาราง การสะกดคำและตรวจคำคล้าย การตรวจทานเอกสาร การพิมพ์เอกสาร การป้องกัน

เอกสาร การทำงานเอกสารเชิงวิชาการ การทำจดหมายเวียน และการจัดทำเอกสารด้วยเคร่ืองมือออนไลน์ 

     This course includes the following topics in using the word processing 

software for: file creation, text formatting and layout, page layout customization, picture 

styling, object control and design, symbols and equations, hyperlinking, table design and 

customization, spelling check and thesaurus, file review, printing setup, document protection, 

working with academic documents, mail merging, and online documents management. 

 

ITD64-173​        การใช้งานตารางคํานวณอิเล็กทรอนิกส์เพ่ือการวิเคราะห์ข้อมูล​ 2(0-4-2) 

 ​        Electronic Spreadsheet Applications for Data Analysis 

​ ​        รายวิชาน้ีครอบคลุมเน้ือหาดังน้ี การใช้โปรแกรมตารางคำนวณอิเล็กทรอนิกส์ การสร้าง

และจัดการแผ่นงานและสมุดงาน การจัดการเซลล์และช่วง การจัดการตาราง การกรองข้อมูล การประยุกต์ใช้

งานสูตรและฟังก์ชัน การสร้างแผนภูมิและวัตถุ การจัดการและแชร์สมุดงาน การใช้รูปแบบและโครงร่างท่ี

กำหนดเอง การสร้างสูตรข้ันสูง การสร้างแผนภูมิข้ันสูงและตารางไขว้ และการจัดทำตารางคำนวณด้วย

เคร่ืองมือออนไลน์ 

      ​        This course includes the following topics in using spreadsheets program: 

creating and managing worksheets and workbooks, managing cells and ranges, managing 

tables, data filtering, applying formulas and functions, creating charts and objects, managing 

and sharing workbooks, applying custom formats and layouts, creating advanced formulas, 

creating advanced charts and pivot tables, and online spreadsheets management. 

 

ITD64-174​        การออกแบบงานนำเสนออย่างมีประสิทธิภาพ​ 2(0-4-2) 

 ​        Effective Presentation Design 

​ ​        รายวิชาน้ีครอบคลุมเน้ือหาดังน้ี การแนะนำซอฟต์แวร์สำหรับสร้างงานนำเสนอ ข้ันตอน

และเทคนิคการออกแบบงานนำเสนอ การสร้างงานนำเสนอ การจัดรูปแบบข้อมูล การเช่ือมโยงงานนำเสนอกับ

ข้อมูลภายนอก การกำหนดเอฟเฟกส์ให้กับงานนำเสนอ การกำหนดภาพเคล่ือนไหว การจัดเตรียมการนำเสนอ

งาน การนำเสนองาน บันทึกการนำเสนอสไลด์ด้วยคำบรรยายและการกำหนดเวลาสไลด์ การส่ังพิมพ์งานนำ
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เสนอ การสร้างเอกสารประกอบการบรรยาย การแปลงไฟล์งานนำเสนอ การสร้างแม่แบบงานนำเสนอ และ

การออกแบบอินโฟกราฟิกสำหรับงานนำเสนอ 

​        This course includes the following topics: Introduction to presentation 

software, phases and techniques for presentation design, creating presentations, formatting 

data, linking with external data, setting effects to presentation, setting transition to 

presentation, preparing to present, presenting, record a slide show with narration and slide 

timings, printing, producing handouts, transforming presentations, presentation templates’ 

creation, and infographic slide design. 

 

ITD64-175 ​        ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลในงานธุรกิจ​ ​ ​    3 (3-0-6) 

​ ​        Artificial Intelligence and Data Analytics for Business  

       รายวิชาน้ีเก่ียวข้องกับการนำปัญญาประดิษฐ์ไปประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลในงาน

ธุรกิจ โดยเน้ือหาในรายวิชาประกอบด้วยหัวข้อต่อไปน้ี คือ ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับปัญญาประดิษฐ์และการ

วิเคราะห์ข้อมูล คำสำคัญเก่ียวกับปัญญาประดิษฐ์ วิธีการเรียนรู้ของเคร่ือง การประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์และ

การวิเคราะห์ข้อมูลในงานธุรกิจ กระบวนการในการประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลในงาน

ธุรกิจ การนำปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลไปใช้ในการคาดการณ์อนาคตสำหรับธุรกิจ 

       This course deals with applying Artificial Intelligence (AI) to data analysis 

for business. The content of the course consists of the following topics: Introduction to AI 

and data analytics, AI terms, Machine Learning (ML) methods, and the process of applying AI 

and data analytics in business. It also includes applying AI and data analytics in forecasting 

the future in the aspect of business. 

 

IMI64-171 ​        ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลด้านสุขภาพ​ ​ ​    3 (3-0-6) 

​ ​       Artificial Intelligence and Data Analytics for Health  

       รายวิชาน้ีเก่ียวข้องกับการนำปัญญาประดิษฐ์ไปประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลด้าน

สุขภาพ โดยเน้ือหาในรายวิชาประกอบด้วยหัวข้อต่อไปน้ี คือ ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับปัญญาประดิษฐ์และการ

วิเคราะห์ข้อมูล คำสำคัญเก่ียวกับปัญญาประดิษฐ์ วิธีการเรียนรู้ของเคร่ือง การประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์และ

การวิเคราะห์ข้อมูลด้านสุขภาพ กระบวนการในการประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลด้าน

สุขภาพ การนำปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลไปใช้ในการคาดการณ์อนาคตเพ่ือสุขภาพ 

       This course deals with applying Artificial Intelligence (AI) to data analysis 

for health. The content of the course consists of the following topics: Introduction to AI and 

data analytics, AI terms, Machine Learning (ML) methods, and the process of applying AI and 

data analytics for health. It also includes applying AI and data analytics in forecasting the 
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future in the aspect for health. 

 

COE64-171 ​        ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการดำรงชีวิตและการทำงานด้านวิทยาศาสตร์​    3(2-2-5) 

​        และเทคโนโลยี  

      ​ ​        Artificial Intelligence for Living and Working in Sciences  

                            and Technologies  

        นักศึกษาเข้าใจแนวคิดพ้ืนฐาน ประเภท และกลไกของปัญญาประดิษฐ์ นักศึกษารู้จัก

แอพพิเคชันและรู้จักประสิทธิภาพของปัญญาประดิษฐ์ในการดำรงชีวิตและการทำงานด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี นักศึกษามีทักษะการใช้งานเคร่ืองมือทางปัญญาประดิษฐ์อย่างง่ายและสามารถประยุกต์ใช้ปัญญา

ประดิษฐ์ในการทำงานผ่านกรณีศึกษาได้ 

        The course focuses on understanding the basic concept, types, and 

mechanisms of Artificial Intelligence.Furthermore, the course will have the students gain 

knowledge on the effectiveness of Artificial Intelligence and its application in living and 

working in the area of Sciences and Technologies. The course also includes practical 

application of artificial intelligence in their work through case studies. 

 

COE64-172 ​        ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการดำรงชีวิตและการทำงานด้านมนุษยศาสตร์​    3(2-2-5) 

​ ​ ​        และสังคมศาสตร์  

      ​ ​        Artificial Intelligence for Living and Working in Humanities  

                            and Social Sciences 

​                   นักศึกษาเข้าใจแนวคิดพ้ืนฐาน ประเภท และกลไกของปัญญาประดิษฐ์ นักศึกษารู้จัก

แอพพิเคชันและรู้จักประสิทธิภาพของปัญญาประดิษฐ์ในการดำรงชีวิตและการทำงานด้านมนุษยศาสตร์และ

สังคมศาสตร์ นักศึกษามีทักษะการใช้งานเคร่ืองมือทางปัญญาประดิษฐ์อย่างง่ายและสามารถประยุกต์ใช้ปัญญา

ประดิษฐ์ในการทำงานผ่านกรณีศึกษาได้ 

​                   The course focuses on understanding the basic concept, types, and 

mechanisms of Artificial Intelligence. Furthermore, the course will have the students gain 

knowledge on the effectiveness of Artificial Intelligence and its application in living and 

working in the area of Humanities and Social Sciences. The course also includes practical 

application of artificial intelligence in their work through case studies. 

 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ​ ​   

1) กลุ่มวิชาแกน​​ ​   ​                     21 หน่วยกิต 

PHY61-106       ฟิสิกส์ท่ัวไป 4(4-0-8) 
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      General Physics 

     เนือ้หารายวชิา เป็น ภาพรวมของฟิสกิส ์ ซ่ึงมีหัวข้อรวมถึง 

จลนศาสตร์ พลศาสตร์ การเคล่ือนท่ีแบบส่ัน คล่ืน พลศาสตร์ของไหล อุณหพลศาสตร์ ทฤษฎีจลน์ของก๊าซ 

ไฟฟ้าสถิต ไฟฟ้ากระแส สนามแม่เหล็ก การเหน่ียวนำแม่เหล็กไฟฟ้า คล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้า แสง ทฤษฎีควอนตัม 

แบบจำลองอะตอม 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        เคมีท่ัวไป 

       General Chemistry 

4(4-0-8) 

         รายวิชาน้ีกล่าวถึงแนวคิดพ้ืนฐานทางเคมีในมุมกว้างและการนำไปประยุกต์ใช้ โดย

ศึกษาในหัวข้อโครงสร้างอิเล็กตรอนและอะตอม ตารางธาตุและสมบัติตารางธาตุ ธาตุเรพรีเซนเททีฟ อโลหะและ

โลหะทรานซิชัน พันธะเคมี ปริมาณสัมพันธ์และสมการเคมี แก๊ส ของเหลว ของแข็งและสารละลาย 

อุณหพลศาสตร์ทางเคมี จลนพลศาสตร์ทางเคมี สมดุลเคมี  กรด-เบสและสมดุลไอออน และเคมีไฟฟ้า 

      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       ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 

      Basic Chemistry Laboratory 

1(0-3-2) 

      รายวิชาน้ีเน้นพัฒนาทักษะพ้ืนฐานในห้องปฏิบัติการผ่านการฝึกเทคนิคการทดลองต่างๆ 

นักศึกษาจะได้เรียนรู้เก่ียวกับการรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ผลและจัดการข้อมูลและความคิด ทดลองและเรียนรู้

เป็นรายบุคคล 

      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       คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน 

      Basic Mathematics 

0(0-0-4) 
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       รายวิชาน้ีมุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เข้าใจแนวคิดท่ีสำคัญทางคณิตศาสตร์ และสามารถนำ

ความรู้ดังกล่าวไปวิเคราะห์และประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหา หรือใช้เป็นความรู้พ้ืนฐานในการศึกษารายวิชาท่ีสูง

ข้ึนได้  หัวข้อในรายวิชาน้ีประกอบด้วย สมการกำลังสอง ระบบสมการเชิงเส้น ความสัมพันธ์และฟังก์ชัน เส้น

ตรง เส้นโค้งพาราโบลา ฟังก์ชันเลขยกกำลังและลอการิทึม และสัญลักษณ์เชิงการบวก  

     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       คณิตศาสตร์สำหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

      Mathematics for Science and Technology 

4(4-0-8) 

รายวิชาบังคับก่อน:      เป็นนักศึกษาท่ีได้รับเกรด S จากรายวิชา MAT61-001  คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน 

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

Mathematics 

       การเรียนการสอนรายวิชาน้ีออกแบบข้ึนเพ่ือเสริมสร้างแนวคิดพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์ท่ี

จำเป็นให้แก่นักศึกษาสายวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี นักศึกษาจะสามารถนำความรู้ดังกล่าวไปประยุกต์ใช้แก้

ปัญหาในสาขาวิชาชีพ หรือศึกษาต่อในรายวิชาท่ีสูงข้ึนได้ นักศึกษาจะได้ศึกษารายละเอียดในหัวข้อทาง

คณิตศาสตร์ซ่ึงประกอบด้วย ตรรกศาสตร์ การเปล่ียนหน่วย ฟังก์ชันท่ีสำคัญและกราฟของฟังก์ชันน้ัน แคลคูลัส

ข้ันพ้ืนฐาน การแก้ระบบสมการเชิงเส้น อสมการเชิงเส้น และการประมาณค่าพารามิเตอร์ของตัวแบบทางสถิติ 

   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. 

 

BIO61-105      ชีววิทยาท่ัวไป 

     General Biology 

4(4-0-8) 

  รายวชิานีม้วีตัถปุระสงคเ์พือ่แนะนำหลกัการทัว่ไปและ
พืน้ฐานทีส่ำคญัเกีย่วกบัชวีวทิยา โดยกลา่วถงึหวัขอ้ตา่ง ๆ ดงันี ้แนวคดิ
หลกัทางชวีวทิยา เคมขีองชวีติ โครงสรา้งและหนา้ทีข่องเซลล ์พลงังาน
กบัชวีติ หลกัพันธศุาสตร ์ ววิฒันาการของสิง่มชีวีติ โครงสรา้งและหนา้ที่
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ของเนือ้เยือ่ อวยัวะ และระบบอวยัวะทัง้ของพชืและของสตัวช์ัน้สงู  
ปฏสิมัพันธร์ะหวา่งสิง่มชีวีติกบัสิง่แวดลอ้ม 

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  ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป 

 General Biology Laboratory 

1(0-3-2) 

รายวิชาบังคับก่อน:     BIO61-105 ชีววิทยาท่ัวไป หรือ เรียนควบคู่กับ BIO61-105 ชีววิทยาท่ัวไป 

Pre-requisite:         BIO61-105 General Biology or co-requisite with BIO61-105 General Biology 
  การเรยีนการสอนในรายวชิานีม้วีตัถปุระสงคเ์พือ่แนะนำ

วธิกีารทดลองทางหอ้งปฏบิตักิารตา่ง ๆ ทางชวีวทิยา เพือ่เสรมิและ
ประกอบความรูส้ำหรับเพือ่เสรมิความรูใ้นวชิาชวีวทิยาทัว่ไป 

   This course is intended to introduce the laboratory methods in biology 

to complement the lectures taught in the General Biology course. 

 

BIO61-213   จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน 

  Fundamentals of Microbiology 

2(2-0-4) 

รายวิชาบังคับก่อน:     BIO61-105 ชีววิทยาท่ัวไป และ BIO61-106 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป 

Pre-requisite:          BIO61-105 General Biology and BIO61-106 General Biology Laboratory 
 รายวชิานีม้วีตัถปุระสงคเ์พือ่ใหนั้กศกึษาไดเ้ขา้ใจเกีย่ว

กบัโลกของจลุนิทรยี ์ อนุกรมวธิานและการจำแนกจลุนิทรยี ์ สรรีวทิยา
และพันธศุาสตร ์ เมแทบอลซิมึของจลุนิทรยี ์ การควบคมุจลุนิทรยี ์
บทบาทของจลุนิทรยีด์า้นการแพทย ์ การเกษตร อตุสาหกรรม อาหาร
และสิง่แวดลอ้ม 

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

รายวิชาบังคับก่อน:    BIO61-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน หรือเรียนควบคู่กับ BIO61-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน 

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

Fundamentals of Microbiology 
 รายวชิานีม้วีตัถปุระสงคเ์พือ่ใหนั้กศกึษาไดท้ำการทดลอง

ในหอ้งปฏบิตักิารเกีย่วกบัเทคนคิตา่งๆ ทางดา้นจลุชวีวทิยา เพือ่เสรมิ
และประกอบความรูส้ำหรับรายวชิาจลุชวีวทิยา 

  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) 

รายวิชาบังคับก่อน:  เป็นนักศึกษาท่ีได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา CHM61-105 เคมีท่ัวไป และ 

BIO61-105 ชีววิทยาท่ัวไป 

Pre-requisite:          For student who have received a grade (A to F) from  CHM61-105 

General Chemsitry and BIO61-105 General Biology 

การเรียนการสอนในรายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจองค์ประกอบทางเคมี

ของวัตถุดิบในการผลิตอาหาร โครงสร้างและคุณสมบัติเชิงหน้าท่ีของโปรตีน คาร์โบไฮเดรตและไขมัน การ

เปล่ียนแปลงทางเคมีและชีวเคมีในระบบการแปรรูปและการเก็บรักษา รวมท้ังความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีท่ี

เก่ียวข้องในการนำวัตถุดิบไปสร้างนวัตกรรมอาหาร และปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้องกับรายวิชาเคมีและชีวเคมีของ

วัตถุดิบในการผลิตอาหาร 

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) 
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รายวิชาบังคับก่อน: BIO61-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน หรือเรียนควบคู่กับ BIO61-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน 

หรือ เป็นนักศึกษาท่ีได้รับเกรดใดๆ (A ถึง F) จากรายวิชา BIO61-213 จุลชีววิทยา

พ้ืนฐาน 

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 
  การเรียนการสอนกล่าวถึงความสำคัญของจุลชีววิทยาอาหารต่อผู้บริโภค จุลินทรีย์ท่ี

เก่ียวข้องกับอาหาร จุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรคและอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ท่ีทำให้อาหารเน่าเสีย แหล่งปนเป้ือน

ของเช้ือจุลินทรีย์ในอาหาร บทบาทของจุลินทรีย์ในการผลิตอาหารและผลของกรรมวิธีการผลิตต่อจุลินทรีย์ 

วิธีการและเทคนิคสำหรับการตรวจวิเคราะห์เช้ือจุลินทรีย์และสารพิษของจุลินทรีย์ในอาหาร การวิเคราะห์เช้ือ

จุลินทรีย์แบบรวดเร็ว การควบคุมจุลินทรีย์ในอาหารและมาตรฐานทางจุลชีววิทยาอาหาร จุลินทรีย์ท่ีมี

ประโยชน์ต่อสุขภาพมนุษย์ การสร้างนวัตกรรมอาหารจากเช้ือจุลินทรีย์ การทดลองในหอ้ง
ปฏบิตักิารเกีย่วกบัการตรวจวเิคราะหท์างดา้นจลุชวีวทิยาอาหาร 

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  

รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับ หลักการการแปรรูปอาหาร ปฏิบัติการเฉพาะหน่วย การ

แปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน การกำจัดความร้อน การแปรรูปอาหารโดยไม่ใช้ความร้อน การแปรรูปอาหาร

ด้วยจุลินทรีย์และเอนไซม์ นวัตกรรมในการแปรรูปอาหาร และปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้องกับการแปรรูปอาหาร 

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  
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 รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับการจัดระดับช้ันของผลผลิตทางการเกษตรท่ีใช้เป็นอาหาร การ

จัดต้ังมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหาร กฎข้อบังคับและกฎหมายอาหารของประเทศไทยและสากล  หลักเกณฑ์

การแสดงข้อมูลโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหาร มาตรฐานอาหารฮาลาล การป้องกันอาหาร และการจัดการ

อาหารปลอม  

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 

 Science of Cooking 

3(2-3-5) 

รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับสมบัติทางกายภาพและเคมีขององค์ประกอบอาหาร ปฏิกิริยา

ทางเคมีท่ีสำคัญขององค์ประกอบอาหารในระหว่างเตรียมและปรุงอาหาร วิธีการปรุงอาหารโดยใช้ความร้อน 

การแช่เย็น การแช่แข็ง และการประกอบอาหารโมเลกุล การเก็บรักษาอาหาร และปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้องกับ

วิทยาศาสตร์ด้านการปรุงอาหาร 

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  

รายวิชาบังคับก่อน:   มีฐานะเป็นนักศึกษาช้ันปีท่ี 2 ข้ึนไป และอยู่ในดุลยพินิจของผู้ประสานงานรายวิชา​  

Pre-requisite:        Second year students or higher and in consent of course coordinator 

 การเรียนการสอนในรายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เรียนรู้วิธีการค้นคว้า วิธีการ

รวบรวมข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์อาหารในหัวข้อท่ีสนใจ โดยเขียนในรูปแบบรายงานและนำเสนอรายงาน 

 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  การเตรียมตัวสำหรับการทัศนศึกษา 1(2-0-2)** 

  Introduction to Field Trip  

รายวิชาบังคับก่อน:   มีฐานะเป็นนักศึกษาช้ันปีท่ี 2 ข้ึนไป และอยู่ในดุลยพินิจของผู้ประสานงานรายวิชา​  
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Pre-requisite:       Second year students or higher and in consent of course coordinator 

รายวชิานีม้วีตัถปุระสงคเ์พือ่เตรียมความพร้อมให้แก่นักศึกษาก่อนไป

ทัศนศึกษา โดยเรียนรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับประเภทของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ข้อควรทราบและปฏิบัติตัวใน

ระหว่างการเย่ียมชมโรงงาน ความปลอดภัยในโรงงานและมารยาทในการติดต่อส่ือสาร 

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  

 รายวิชาน้ีเน้นเก่ียวกับอาหารและการบริโภค เมแทบอลิซึมของสารอาหาร ความสัมพันธ์

ระหว่างอาหารและโภชนาการ ฉลากโภชนาการและการกล่าวอ้างสรรพคุณทางด้านสุขภาพ อิทธิพลของการ

แปรรูปและการเก็บรักษาต่อคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร และองค์ความรู้ด้านโภชนาการสำหรับทุกช่วงวัย

และผู้ป่วย 

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 

and patients. 

 

FSI62-331 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 3(2-3-5) 

 Postharvest Technology  

          รายวิชาน้ีเน้นทฤษฎีและหลักปฏิบัติของเทคโนโลยีและนวัตกรรมหลังการเก็บเก่ียววัตถุดิบ

จากพืชและสัตว์ การเปล่ียนแปลงและวิธีการปฏิบัติท่ีดีเพ่ือชะลอการเปล่ียนแปลงของวัตถุดิบภายหลังการ

เก็บเก่ียว 

          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  

รายวิชาน้ีมุ่งเน้นบทบาทของบรรจุภัณฑ์ โครงสร้างและสมบัติของวัสดุท่ีใช้ เทคนิคการ

บรรจุภัณฑ์แบบปราศจากเช้ือ บรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ การออก

แบบผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน ข้อบังคับของบรรจุภัณฑ์ และปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้อง 
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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) 

รายวิชาน้ีเน้นความสำคัญของการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ การวัดค่าคุณภาพ 

การประเมินทางประสาทสัมผัส เกณฑ์การสุ่มตัวอย่างและการยอมรับ เคร่ืองมือ QC 7 ชนิด ระบบการควบคุม

คุณภาพและการสร้างระบบคุณภาพ ได้แก่ HACCP, ISO, TQC, TQM การประกันคุณภาพและการจัดการ

ประกันคุณภาพ องค์กรของการควบคุมคุณภาพ มาตรฐานอาหารและกฎหมายอาหาร ปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้องกับ

เน้ือหาวิชาการควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 

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)** 

   รายวิชาน้ีเน้นการบริหารงานอุตสาหกรรมอาหาร องค์ประกอบและการจัดการแบบธุรกิจ

อาหาร การวางแผนและบริหารการผลิต การบริหารสินค้าคงคลัง  การวิเคราะห์ต้นทุนผลิตและผลกำไร การ

จัดการห่วงโซ่อุปทาน บุคคลและแรงงานสัมพันธ์  การจัดการเร่ืองความปลอดภัยและการซ่อมบำรุงรักษา 

กฎหมายและการจัดการส่ิงแวดล้อมท่ีเก่ียวข้องกับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

  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  
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             รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับแนวคิดทางจิตวิทยาอุตสาหกรรมและองค์กร การพัฒนา

ทรัพยากรมนุษย์ จิตวิทยาองค์การ ลักษณะเฉพาะของสถานท่ีทำงาน จิตวิทยาวิศวกรรม และจิตวิทยาผู้บริโภค 

   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  

 รายวิชาน้ีครอบคลุมเน้ือหาด้านการจำแนกประเภทของธุรกิจอาหาร หลักการดำเนิน

งานของธุรกิจอาหาร การวางแผน และการจัดการทำธุรกิจอาหาร การตลาดอาหาร และส่ือออนไลน์ และ

กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับธุรกิจอาหาร รวมท้ังจัดให้มีการฝึกพัฒนาแผนธุรกิจ 

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  

 รายวิชาน้ีเน้นทฤษฎีและหลักปฏิบัติของการวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพอาหารทาง

ด้านเคมี กายภาพ จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีการแบบด้ังเดิมและนวัตกรรมสมัยใหม่ 

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  

รายวิชาบังคับก่อน:       FSI62-280 สัมมนา 1 

Pre-requisite:           FSI62-280 Seminar1 

การเรียนการสอนในรายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เรียนรู้การนำเสนอผลงานการค้นคว้า รวบรวม

ข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับด้านวิทยาศาสตร์อาหารในหัวข้อท่ีสนใจ โดยนำเสนอรายงานเป็นภาษาอังกฤษ      

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.  
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FSI62-382  แนวคิดในการสร้างอาหารนวัตกรรม 

 Concept to Construction of Innovative Food   

3(3-0-6)** 

 เน้ือหาวิชากล่าวถึงความหมายของนวัตกรรม ความสำคัญของนวัตกรรม    เง่ือนไข

ความสำเร็จของนวัตกรรมในโรงงานแปรรูปอาหาร และสังคมมีอิทธิพลต่อแนวโน้มนวัตกรรม นักศึกษาจะถูก

ถามให้คิดและมองหานวัตกรรมอาหาร มีโอกาสไปเย่ียมห้องแลป และแลกเปล่ียนความคิดเห็นเก่ียวกับกลยุทธ์

สำหรับนวัตกรรมอาหาร นักศึกษาจะทราบการป้องกันนวัตกรรมด้วยทรัพย์สินทางปัญญา 

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) 

รายวิชาบังคับก่อน:       FSI62-290 การเตรียมตัวสำหรับการทัศนศึกษา 

Pre-requisite:            FSI62-290 Introduction to Filed Trip 

 รายวชิานีม้วีตัถปุระสงคเ์พือ่ใหนั้กศกึษาไดท้ำเข้าเย่ียมชม

และศึกษาโรงงานหรือหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารท้ังจากภาครัฐและเอกชน เพ่ือให้นักศึกษาได้

เข้าใจในกระบวนการผลิต การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร พร้อมจัดทำเป็นรายงาน 

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    พ้ืนฐานทางวิศวกรรมและระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 4(3-3-7) 

    Principle of Engineering and Automation in Food Industry  

             รายวิชาน้ีเน้นหลักการพ้ืนฐานของปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวล

และพลังงาน อุณหพลศาสตร์ การถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร กลศาสตร์ของไหล ภาพรวมของเทคโนโลยี

อัตโนมัติและหุ่นยนต์และการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารประเภทต่าง ๆ และปฏิบัติการพ้ืนฐานท่ีเก่ียวข้อง 

             This course emphasises in principle of unit operations in food engeneering, 

heat and mass balance, thermo dynamic, heat and mass transfer, fluid dynamic, overview of 
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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   

              รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับ หลักการและนวัตกรรมการแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน 

การลวก การพาสเจอร์ไรส์ การสตอริไรส์ ไมโครเวพ การระเหย การกล่ัน การทำให้เข้มข้น การทำแห้ง การดัน

ผ่านเกลียวอัด ผลกระทบของการแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน และปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้อง 

    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  การแปรรูปอาหารโดยใช้การกำจัดความร้อน 3(2-3-5) 

  Food Processing by Removal of Heat  

       รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับ หลักการและนวัตกรรมการแปรรูปอาหารโดยใช้การกำจัด

ความร้อน การแช่เย็น การแช่แข็ง การทำให้เข้มข้นด้วยการแช่แข็ง ผลกระทบของการแปรรูปโดยใช้การกำจัด

ความร้อน และปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้อง 

         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  

     รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับ หลักการและนวัตกรรมการแปรรูปอาหารโดยไม่ใช้ความร้อน 

การแปรรูปอาหารด้วยความดัน เทคโนโลยีเมมเบรน แก๊ส (โอโซน คลอรีนไดออกไซด์ พาสม่าเย็น) แสง (ยูวี, 

pulsed light) สารเคมี (คลอรีน สารลดแรงตึงผิว) และการฉายรังสี (รังสีแกมม่า, ลำแสงอีเล็คตรอน) ผลกระทบ

ของกระบวนการแปรรูปอาหารโดยไม่ใช้ความร้อน และปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้อง 

          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. 
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FSI62-337  การแปรรูปอาหารโดยใช้จุลินทรีย์และเอนไซม์​  3(2-3-5) 

  Food Processing by Microorganism and Enzyme  

           รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับ หลักการและนวัตกรรมการแปรรูปอาหารโดยใช้จุลินทรีย์และ

เอนไซม์ ชนิดของจุลินทรีย์และเอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการหมัก ปัจจัยท่ีส่งผลกระทบต่อ

กระบวนการหมัก ประเภทของการหมัก ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีผ่านการแปรรูปด้วยจุลินทรีย์และเอนไซม์ กฏหมาย

และข้อบังคับ และปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้อง 

           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) 

  รายวิชาน้ีเน้นแหล่งท่ีมาของการปนเป้ือนและอันตราย  หลักการสุขาภิบาลในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร การสุขาภิบาลคนและเคร่ืองมือ การจัดการของเสีย การทำความสะอาดในโรงงาน

อุตสาหกรรม การควบคุมและกำจัดสัตว์รังควาน สุขลักษณะของบุคลากรในโรงงานอาหาร การจัดการโปรแกรม

สุขาภิบาล มาตรฐานความปลอดภัยทางด้านสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และ กฎหมายว่าด้วย

สุขาภิบาลทางด้านอาหาร    ปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้องกับเน้ือหาวิชาการสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

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) 

รายวิชาน้ีเน้นของเสียจากกระบวนการแปรรูปในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ลักษณะ

และสมบัติของของเสีย ผลกระทบของของเสียต่อส่ิงแวดล้อม  การจัดการและนวัตกรรมของเสีย การลดปริมาณ

และมลภาวะจากของเสีย และการนำของเสียมาใช้ให้เป็นประโยชน์  

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. 
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FSI62-352 เทคนิคทางโมเลกุลในเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 4(3-3-7) 

 Molecular Techniques in Food Biotechnology  

 การเรียนการสอนในรายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจโครงสร้างทางกายภาพ

และเคมีของสารพันธุกรรม การจำลองดีเอนเอ ทฤษฎีพ้ืนฐานด้านอณูพันธุศาสตร์และพันธุวิศวกรรม แผนท่ีจี

โนมและเคร่ืองหมายโมเลกุล การสกัดดีเอนเอ การเพ่ิมปริมาณช้ินส่วนดีเอนเอในหลอดทดลอง การประยุกต์ใช้

เทคนิคทางโมเลกุลและชีวสารสนเทศศาสตร์ในการตรวจวิเคราะห์หรือจำแนกจุลินทรีย์ในอาหารและการฝึก

ปฏิบัติในหัวข้อท่ีเก่ียวข้อง 

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 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  

รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับคุณสมบัติและองค์ประกอบ กระบวนการแปรรูปและนวัต

กรรมผลิตภัณฑ์นม การเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์นม การควบคุมคุณภาพ การสุขาภิบาลและการบำบัดของเสีย 

การใช้ประโยชน์และผลพลอยได้จากการแปรรูปผลิตภัณฑ์นม และปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้อง​                            
     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  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเน้ือสัตว์ 3(2-3-5) 

  Meat Science and Technology  

           รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับโครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของเน้ือสัตว์ การ

เปล่ียนแปลงคุณภาพและการเส่ือมเสียของเน้ือสัตว์ หลักการและนวัตกรรมการแปรรูปเน้ือสัตว์ ผลพลอยได้

จากอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์และการนำไปใช้ประโยชน์ การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ 

และปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้อง 

         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. 
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FSI62-362  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก 3(2-3-5) 

  Fruit and Vegetable Products Technology  

รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับองค์ประกอบและโครงสร้างทางเคมีของผักและผลไม้  การ

เปล่ียนแปลงคุณภาพและการเส่ือมเสียของผักและผลไม้ หลักการและนวัตกรรมการแปรรูปผักและผลไม้ การใช้

ประโยชน์ผลพลอยได้จากการแปรรูปผักและผลไม้  กฎหมายและมาตรฐานท่ีเก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ผักและ

ผลไม้ และปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้อง 

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 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ไขมันและน้ำมัน 3(2-3-5) 

 Fat and Oil Products Technology  

รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับองค์ประกอบทางเคมีและแหล่งของไขมันและน้ำมัน 

คุณสมบัติทางกายภาพ การการเปล่ียนแปลงของไขมันและน้ำมันในระหว่างการเก็บรักษา เทคโนโลยีและนวัต

กรรมผลิตภัณฑ์จากไขมันและน้ำมัน ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์น้ำมันและไขมัน และปฏิบัติการท่ี

เก่ียวข้อง 

        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 oil, by products from fat and oil industry and related laboratory. 
 

FSI62-364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 3(2-3-5) 

 Fishery  Products Technology  

 รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับองค์ประกอบทางเคมีของสัตว์น้ำ การเปล่ียนแปลงคุณภาพ 

การเส่ือมเสียคุณภาพของสัตว์น้ำ การเก็บรักษา กรรมวิธีการแปรรูปสัตว์น้ำด้วยวิธีการต่าง ๆ นวัตกรรมการ

เพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์และวัสดุเศษเหลือ การตรวจสอบคุณภาพสัตว์น้ำ ข้อบังคับและกฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับ

ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ และปฏิบัตการท่ีเก่ียวข้อง 

    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 การเก็บเก่ียวสารชีวภัณฑ์และเทคนิควิเคราะห์ 3(2-3-5) 
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 Bioproduct  Recovery and Analysis  

การเรียนการสอนรายวิชาน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้ศึกษาเทคนิคการแยก และ

การสกัดสารเคมีชีวภาพจากผลิตภัณฑ์ชีวภาพ สารสกัดหยาบจะถูกทำให้บริสุทธ์ด้วยเทคนิคการตกตะกอน 

เทคนิคอิเล็กโทรโฟเรซีส โครมาโทกราฟี และเทคโนโลยีเมมเบรน และการฝึกปฏิบัติการในหัวข้อท่ีเก่ียวข้อง 

       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 เทคโนโลยีเอนไซม์ 4(3-3-7) 

 Enzyme Technology  

การเรียนการสอนในรายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจโครงสร้างทางเคมี 

สมบัติทางกายภาพและหน้าท่ีของเอนไซม์ การจัดจำแนกชนิดของเอนไซม์ แหล่งเอนไซม์ ปฏิกิริยาท่ีเร่งโดย

เอนไซม์ จลนพลศาสตร์และกลไกการทำงานของเอนไซม์ ปัจจัยท่ีมีผลต่อกิจกรรมของเอนไซม์ เทคนิคสำหรับ

การแยกและการเตรียมเอนไซม์ให้บริสุทธ์ิ เอนไซม์ท่ีมีในอาหาร บทบาทของเอนไซม์ต่อการเปล่ียนแปลงทางเคมี

และกายภาพของอาหารซ่ึงสัมพันธ์กับการรักษาคุณภาพและการแปรรูปอาหาร การผลิตเอนไซม์ในอุตสาหกรรม 

การตรึงเอนไซม์และการประยุกต์ใช้เอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร รวมท้ังการทดลองท่ีเก่ียวข้อง 

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. 

 

FSI62-372 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 3(2-3-5) 

 Food Biotechnology  

การเรียนการสอนในรายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจการประยุกต์ใช้

เทคโนโลยีชีวภาพในการผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ิมมูลค่าสำหรับใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น สารให้ความหวาน สาร

เสริมกล่ินรส โพลีเมอร์ชีวภาพ กรดอินทรีย์และอ่ืน ๆ การศึกษาเทคนิคและฝึกฝนทักษะเชิงปฏิบัติการท่ี

เก่ียวข้อง 
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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  

    รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับจุลินทรีย์และบทบาทท่ีสำคัญในอุตสาหกรรมอาหารหมัก การ

เปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของอาหารระหว่างการหมัก เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตทาง

อุตสาหกรรม การควบคุมคุณภาพและสุขาภิบาลโรงงาน ข้อบังคับและกฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหาร

หมัก และปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้อง 

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  

การเรียนการสอนในรายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจคำจำกัดความของ

ของเสีย การจำแนกของเสีย ของเสียจากโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร กลยุทธ์การลดของเสีย นวัตกรรมการเพ่ิม

มูลค่าของเหลือท้ิงทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร เช่น การผลิตชีวมวลและพลังงานชีวภาพ การ

เก็บเก่ียวสารให้กล่ินและสารชีวภาพอ่ืนๆ รวมท้ังการทดลองในห้องปฏิบัติการในหัวข้อท่ีเก่ียวข้อง 

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  

            รายวิชาน้ีมุ่งเน้นการริเร่ิมแนวคิดและดำเนินการทดลองวิจัยเพ่ือสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์

อาหาร 
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            This course focuses on creativity and laboratory research in order to invent 

new food products. 

 

FSI62-388 โครงงานวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 4(0-8-4) 

 Food Science and Innovation Project  

        รายวิชาน้ีมุ่งเน้นการทำงานวิจัยและการเขียนรายงานการวิจัยซ่ึงได้จากการค้นคว้าทดลอง

ตามระเบียบวิธีวิจัย ภายใต้ความดูแลของอาจารย์ท่ีปรึกษาในหัวข้อท่ีเก่ียวกับวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม

ตามท่ีนักศึกษาสนใจ 

     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  

       รายวิชาน้ีมีเน้นเก่ียวกับแนวคิดสำหรับผลิตภัณฑ์ กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคนิคข้ัน

พ้ืนฐานสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ความต้องการของผู้บริโภค การออกแบบการทดลองสำหรับการพัฒนาสูตร

และกระบวนการผลิต การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การศึกษาด้านการตลาดและกลยุทธ์การตลาด 

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) ด้านโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ                                           23  

หน่วยกิต 

FSI62-301 สารเติมแต่งอาหารและเคร่ืองเทศ 3(2-3-5) 

 Food Additive and Spice  

เน้ือหาวิชาน้ีบรรยาย ชนิดของสารปรุงแต่งอาหารและการจำแนก และความสัมพันธ์ของ

สารปรุงแต่งอาหารและมาตรฐานอาหาร เน้ือหาวิชายังเน้นถึงแนวคิดของคนในการใช้สารเคมีปรุงแต่งอาหาร 

การใช้เคร่ืองเทศแทนสารเคมีปรุงแต่งอาหารได้ไหม รวมท้ังได้ศึกษาชนิดของเคร่ืองเทศท่ีใช้บ่อยในอาหาร

ตะวันตกและตะวันออก ตัวอย่างอาหารท่ีเติมสารปรุงแต่งและหรือเคร่ืองเทศ 

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 
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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) 

รายวิชาบังคับก่อน:   FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบในการผลิตอาหาร 

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

 รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับอาหารหลัก 5 หมู่ ความสำคัญของโภชนาการต่อสุขภาพ เม

แทบอลิซึมของคาร์โบโฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ น้ำและ อิเล็กโตรไลต์ ความต้องการสารอาหาร

และโภชนาการในแต่ละช่วงวัย ปัญหาท่ีเกิดจากความบกพร่องและไม่สมดุลทางโภชนาการ หลักการกำหนด

รายการอาหารเฉพาะบุคคล การฝึกปฏิบัติจัดอาหารสำหรับคนในวัยต่าง 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 โภชนบำบัด 3(2-3-5) 

 Diet Therapy  

รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับความสัมพันธ์ระหว่างโรคและการเจ็บป่วยกับโภชนาการ เมแทบ

อลิซึมของพลังงานและสารอาหารในภาวะของโรค ความสำคัญของอาหารต่อการรักษาโรค โภชนบำบัดสำหรับผู้

ป่วยโรคต่าง ๆ ท่ีสัมพันธ์กับโภชนาการ การกำหนดอาหารเพ่ือป้องกันโรคและเพ่ือให้เหมาะสมกับพยาธิสภาพของ

ผู้ป่วย การฝึกปฏิบัติการกำหนดอาหารเฉพาะโรคเพ่ือการป้องกันและรักษาโรค การติดตามและประเมินผลการให้

โภชนบำบัด  

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 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-5) 

 Heathy Food  
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รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับความหมายและความสำคัญของอาหารเพ่ือสุขภาพ โครงสร้าง

และสมบัติของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมีต่อสุขภาพ อาหารเพ่ือสุขภาพท่ีได้จากพืช สัตว์ และจุลินทรีย์ การฝึก

ปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 

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  

เน้ือหาวิชาน้ีบรรยาย หลักการจัดการท่ีเก่ียวกับการควบคุมรายจ่าย  การบริหารคน การ

บริการลูกค้า การตลาด การสร้างแบรนด์  และการจัดการความเส่ียง หลักการบริการอาหารร้านริมทาง ร้าน

อาหารหรู และโรงพยาบาล นักศึกษาออกแบบกิจกรรมท่ีสอดคล้องกับการบรรยาย 

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 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) 

รายวิชาบังคับก่อน:   BIO61-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน 

Pre-requisite:        BIO61-213 Fundamentals of Microbiology 

 นักศึกษาท่ีลงทะเบียนวิชาน้ีจะเรียนรู้กฎระเบียบความปลอดภัยในครัว หลักการทำความ

สะอาดและการเก็บอุปกรณ์ในการทำอาหาร เรียนรู้เก่ียวกับแหล่งของการปนเป้ือนและการป้องกัน ความหมาย

ของจรรยาบรรณในการทำครัวและความสำคัญ การจัดการเก็บวัตถุดิบและอาหารปลอดภัย รวมท้ังการเรียนรู้

เก่ียวกับกฎหมายสุขลักษณะ ชนิดการปนเป้ือน สุขลักษณะด้านการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

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 งานบริการจัดเล้ียง 3(2-3-5) 
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 Catering Service  

รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับหลักการและการวางแผนการจัดเล้ียงอาหาร การเตรียมและ

การจัดเล้ียงอาหารในรูปแบบต่างๆ การเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ในงานบริการอาหาร การกำหนดรายการอาหาร การ

จัดตกแต่งห้องอาหารและการจัดโต๊ะอาหาร การควบคุมต้นทุนอาหารและการส่งเสริมการขาย รวมท้ังการฝึก

ปฏิบัติงานบริการจัดเล้ียง 

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 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 

Cookery Equipment and Utensil 

2(2-0-4) 

รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับชนิดของเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 

หลักการเลือกซ้ือเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การใช้งานเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการ

ประกอบอาหารท่ีเหมาะสม การทำความสะอาดเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การเก็บและบำรุง

รักษาในการประกอบอาหาร และเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารสมัยใหม่ 

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. 

 

FSI62-354 อาหารและประสาทสัมผัส 3(2-3-5) 

 Food and the Sense  

รายวิชาน้ีศึกษาเก่ียวกับการรับรู้สี เน้ือสัมผัส รสและกล่ินของอาหาร และวิธีการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหารศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และการ

ประยุกต์ใช้กับงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมท้ังจัดให้มีการฝึกปฏิบัติการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

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) 
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 Thai Food and Thai Dessert  

เน้ือหาการเรียนวิชาอาหารไทยและขนมหวานไทย บรรยายและปฏิบัติการเก่ียวกับการ

เลือกวัตถุดิบให้เหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด วิธีการเตรียมส่วนผสมและการปรุงอาหาร การประเมินคุณค่าทาง

โภชนาการ และการคิดเมนูใหม่ 

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  

รายวิชาน้ีให้ความรู้พ้ืนฐานเก่ียวกับวิวัฒนาการทางประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ

อาหารยุโรป โดยแนะนำรูปแบบและชนิดของรายการอาหารในอาหารยุโรป รวมถึงอุปกรณ์ ส่วนผสม และวิธีท่ีใช้

ในการประกอบอาหารยุโรป การจัดให้มีการฝึกปฏิบัติการประกอบอาหารยุโรป และการนำเสนอจานอาหาร รวม

ท้ังการประเมินคุณค่าทางโภชนาการ และการคิดเมนูใหม่ 

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  

รายวิชาน้ีแนะนำถึงความหลากหลายของอาหารประจำภูมิภาคในประเทศอาเซียน โดย

อธิบายผลกระทบของความแตกต่างทางวัฒนธรรมต่อเอกลักษณ์ของอาหารอาเซียน รายวิชาน้ีเน้นความรู้ด้าน

ส่วนผสม รูปแบบกล่ินรส การเตรียม และวิธีการประกอบอาหารอาเซียน การจัดให้มีการฝึกปฏิบัติการ

ประกอบอาหารอาเซียน และการนำเสนอจานอาหาร รวมท้ังการประเมินคุณค่าทางโภชนาการ และการคิด

เมนูใหม่ 

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.  
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FSI62-368 เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 3(2-3-5) 

 Beverage and Ice cream  

รายวิชาน้ีอธิบายถึงความสัมพันธ์ระหว่างวัฒนธรรมและวิวัฒนาการของเคร่ืองด่ืม การ

ผลิตและการเก็บรักษาเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกฮอล์และไม่มีแอลกฮอล์ รวมถึงศึกษาการจับคู่เคร่ืองด่ืมกับอาหาร 

นอกจากน้ีศึกษาการจำแนกประเภทของไอศกรีม อุปกรณ์ ส่วนผสม และวิธีการผลิตไอศกรีม รวมท้ังการเก็บ

รักษา โดยจัดให้มีการฝึกปฏิบัติการผลิตเคร่ืองด่ืม และไอศกรีม การพัฒนาเคร่ืองด่ืมและไอศกรีมท่ีมีแคลลอร่ีต่ำ

สำหรับผู้ป่วยเบาหวานและผู้ป่วยโรคอ้วน 

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  

รายวิชาน้ีมีเน้ือหาเก่ียวกับประเภท ความสำคัญ โครงสร้างและหน้าท่ีของส่วนผสมท่ี

สำคัญในการทำขนมอบ เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการทำขนมอบ เทคนิคการทำผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดต่าง ๆ 

และการเก็บรักษา ปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้องกับวิทยาการขนมอบ และการพัฒนาขนมอบชนิดใหม่ 

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  

รายวิชาบังคับก่อน:   มีฐานะเป็นนักศึกษาช้ันปีท่ี 3 ข้ึนไป 

Pre-requisite:        Third year students or higher 

 รายวิชาน้ีศึกษาหัวข้อเฉพาะด้านหรือหัวข้อท่ีน่าสนใจทางด้านศาสตร์การประกอบอาหาร 

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

of culinology. 

 

67 
 



 

FSI62-387  ปัญหาพิเศษด้านศาสตร์การประกอบอาหาร 3(0-9-3) 

  Special Problem in Culinology  

รายวิชาบังคับก่อน:   มีฐานะเป็นนักศึกษาช้ันปีท่ี 3 ข้ึนไป 

Pre-requisite:        Third year students or higher 

 การค้นคว้าทดลองในหัวข้อเฉพาะเร่ืองเชิงสร้างสรรค์ในด้านท่ีสนใจทางศาสตร์การ

ประกอบอาหารภายใต้การดูแลของอาจารย์ผู้สอน 

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

 

FSI62-324  โภชนพันธุศาสตร์  3(3-0-6) 

  Nutrigenomics  

รายวิชาน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจโครงสร้างและการแสดงออกของยีน เม

แทบอลิซึมและสารอาหาร กระบวนการทางชีวภาพของเซลล์ การกลายพันธ์ุและการเกิดโรคทางพันธุกรรม 

ความสัมพันธ์ของเมแทบอลิซึมและการเกิดโรค การแสดงออกของยีนท่ีตอบสนองต่อสารอาหารและส่ิงเร้า 

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  โภชนาศาสตร์คลินิก 4(3-3-8) 

  Clinical Nutrition   

  รายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจระหว่างโภชนาการและโรค ความต้องการ

สารอาหารและพลังงานในภาวะของโรคต่างๆ เมแทบอลิซึมและการให้ยาท่ีเก่ียวข้อง ทักษะในการอ่านผลการ

ตรวจสุขภาพข้ันพ้ืนฐานท่ีเก่ียวข้องกับงานโภชนบำบัด และการฝึกปฏิบัติในหัวข้อท่ีเก่ียวข้อง 

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 การกำหนดอาหารและการปรุงอาหารสำหรับโภชนบำบัด 4(3-3-8) 

 Culinary Dietetics for Nutrition Therapy  

รายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจในหลักการกำหนดอาหาร การให้คำแนะนำ

ทางด้านอาหารท่ีเหมาะสมกับผู้ป่วยโรคต่างๆ การให้อาหารทางหลอดเลือดดำ และฝึกปฏิบัติเพ่ือปรุงอาหาร

สำหรับผู้ป่วยเฉพาะโรค 
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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. 

 

FSI62-327 โภชนาการผู้สูงอายุ  3(3-0-6) 

 Nutrition for the Elderly  

 รายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจเก่ียวกับการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและ

ชีวเคมีของผู้สูงอายุ ปัญหาทางโภชนาการในผู้สูงอายุ สารอาหารท่ีจำเป็นสำหรับผู้สูงอายุ การส่งเสริมสุขภาพ

และภาวะโภชนาการสำหรับผู้สูงอายุ 

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 โภชนาการและการปรุงอาหารสำหรับเด็ก 3(3-0-6) 

 Child Nutrition and Cooking  

รายวิชาน้ีมุ่งเน้นความรู้เก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารและความต้องการสารอาหาร

ของเด็กต้ังแต่วัยแรกเกิดถึงวัยรุ่น วิธีการศึกษาและตอบสนองความต้องการด้านการบริโภคอาหารของเด็ก 

กลยุทธ์ในการปรุงและการออกแบบอาหารเพ่ือส่งเสริมการกินเพ่ือสุขภาพในเด็ก  

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 

รายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เรียนรู้ข้ันตอนการทำวิจัยอย่างเป็นระบบ การ

กำหนดหัวข้อการวิจัย วิธีการเขียนโครงร่างการวิจัย การวางแผนและการออกแบบการทดลอง การเก็บข้อมูล

และการวิเคราะห์ การอธิบายผล การเผยแพร่งานวิจัย จริยธรรมการวิจัย การประยุกต์วิธีการทางสถิติในงาน

ด้านโภชนาการ การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์และปฏิบัติงานวิจัยทางโภชนาการ 

 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 
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publication, research ethics, applied statistics in nutrition, computer programs, and research 

in nutrition and dietetics.   

 

FSI62-356 ฟูโดมิกส์ 3(3-0-6) 

 Foodomics  

รายวิชาน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจความรู้พ้ืนฐานและการประยุกต์ใช้

เทคโนโลยีในการศึกษายีน การแสดงออกของยีน โปรตีนและเมแทบอไลท์ เพ่ือใช้ในการศึกษาอาหาร 

โภชนาการ วัตถุเจือปนในอาหารและประเมินความปลอดภัยของอาหาร 

This course is intended to provide the student to understand in basic 

knowledge and 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  

รายวิชาน้ีมุ่งเน้นหลักการและวิธีการในการประเมินภาวะโภชนาการท้ังทางตรงและทาง

อ้อม ได้แก่ วิธีการวัดสัดส่วนของร่างกาย การประเมินพลังงานและสารอาหารท่ีได้รับจากการบริโภคอาหาร 

การตรวจร่างกายทางคลินิกเบ้ืองต้น และการวิเคราะห์ทางชีวเคมี 

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  

 รายวิชาน้ีมุ่งเน้นการคำนวณพลังงานจากอาหาร เมแทบอลิซึมของสารอาหารท่ีให้พลังงาน

แก่ร่างกาย ความสัมพันธ์ระหว่างสารอาหารให้พลังงานกับภาวะโภชนาการ รวมท้ังความรู้ใหม่ ๆ เก่ียวกับ

โภชนาการของไขมัน โปรตีนและคาร์โบไฮเดรต   

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 อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์  3(2-3-6) 

 Functional Foods and Nutraceuticals  
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 รายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจความหมายและความสำคัญของอาหาร

ฟังก์ชัน องค์ประกอบและสมบัติเชิงหน้าท่ีของสารออกฤทธ์ิชีวภาพท่ีมีผลต่อสุขภาพ อาหารฟังก์ชันท่ีได้จากพืช 

สัตว์และจุลินทรีย์ ความปลอดภัยของอาหารเพ่ือสุขภาพ การควบคุมและการประเมินการตรวจวิเคราะห์เพ่ือ

รับรองคุณภาพของผลิตภัณฑ์ รวมท้ังปฏิบัติการท่ีเก่ียวข้องกับเทคโนโลยีอาหารฟังก์ชัน 

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  

 รายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้ศึกษาเทคนิคการแยกและการสกัดสารเคมีชีวภาพ

จากผลิตภัณฑ์ชีวภาพ การตกตะกอน เทคนิคอิเล็กโทรโฟเรซิสและโครมาโทกราฟี เทคโนโลยีเมมเบรน และการ

ฝึกปฏิบัติการในหัวข้อท่ีเก่ียวข้อง 

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 พิษวิทยาอาหารเบ้ืองต้น  3(3-0-6) 

 Fundamental Food Toxicology  

 รายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจหลักการของพิษวิทยาทางอาหาร ชนิดของ

สารพิษท่ีพบในอาหาร  การเกิดส่ิงมีพิษในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ สาเหตุของการเกิดสารพิษ ความปลอดภัยใน

อาหาร สารพิษและการป้องกัน การกำจัดและการตรวจสอบสารพิษในอาหารอันมีสาเหตุมาจากเช้ือจุลินทรีย์

และสารเคมี 

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 
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 รายวิชามีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักศึกษาได้เข้าใจโครงสร้างทางกายภาพและเคมีของสารพันธุ

กรรม การจำลองดีเอนเอ ทฤษฎีพ้ืนฐานด้านอณูพันธุศาสตร์และพันธุวิศวกรรม แผนท่ีจีโนมและเคร่ืองหมาย

โมเลกุล การสกัดดีเอนเอ การเพ่ิมปริมาณช้ินส่วนดีเอนเอในหลอดทดลอง การประยุกต์ใช้เทคนิคทางโมเลกุลใน

การตรวจวิเคราะห์หรือจำแนกจุลินทรีย์ในอาหารและการฝึกปฏิบัติในหัวข้อท่ีเก่ียวข้อง 

     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 การให้คำปรึกษาเพ่ือปรับเปล่ียนพฤติกรรมสุขภาพ   3(3-0-6) 

 Counseling for Healthy Behavioral Change  

 รายวิชาน้ีมุ่งเน้นความรู้และแนวคิดเก่ียวกับจิตวิทยา พฤติกรรมศาสตร์และการให้คำ

ปรึกษา ทฤษฎีการส่ือสารและการปรับเปล่ียนพฤติกรรม การส่ือสารท่ีมีประสิทธิภาพ รูปแบบส่วนบุคคลและ

กลยุทธ์ความสัมพันธ์  ทฤษฎีการปรับเปล่ียนวิถีชีวิต การเสริมสร้างแรงจูงใจ การให้คำปรึกษาด้านสุขภาพท่ีมี

ประสิทธิภาพและจริยธรรมในการให้คำปรึกษา 

     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 counseling and ethics in counseling 

 

4) สหกิจศึกษา/ทักษะการประกอบวิชาชีพ​ ​​ ​           17 หน่วยกิต 

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

​        Pre-Cooperative Education 

       รายวิชาน้ีเป็นการปฏิบัติการเตรียมความพร้อมก่อนออกปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในสถาน

ประกอบการ ท้ังในประเทศและต่างประเทศ เน้ือหาประกอบด้วย การจัดทำประวัติย่อและใบสมัครงานเป็น

ภาษาอังกฤษ เทคนิคการสมัครงานและการสอบสัมภาษณ์ การทำงานในองค์กรแบบต่าง ๆ จริยธรรมในการทำ

งาน การปรับตัวในสังคม การพัฒนาบุคลิกภาพ การวางแผนชีวิตและอาชีพ การจัดทำโครงงานและรายงาน

สหกิจศึกษา เทคนิคการนำเสนอ การเป็นผู้ประกอบการ และความปลอดภัยในการทำงาน   

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 
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planning, project and cooperative education report, presentation technique, 

entrepreneurship and occupational safety.  

 

FSI62-491​         สหกิจศึกษา 1                                                                   8(0-40-0) 

​         Cooperative Education I 

เง่ือนไขรายวิชา:    เป็นนักศึกษาท่ีได้รับคะแนน S จากรายวิชา FSI62-390 เตรียมสหกิจศึกษา และสอบผ่าน

รายวิชาท่ีแต่ละหลักสูตรกำหนด และมีสถานภาพเป็นนักศึกษาช้ันปีท่ี 3 โดยได้รับความ

เห็นชอบจากอาจารย์ ผู้ประสานงานสหกิจศึกษาประจำหลักสูตร 

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.   

รายวิชาน้ีมีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้มีการทำงานจริงเชิงวิชาการ หรือวิชาชีพ เสมือนหน่ึงเป็น

พนักงานเต็มเวลาในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องในประเทศหรือต่างประเทศทางด้าน

วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ต่อเน่ือง โดยนักศึกษาต้องปฏิบัติงาน

ภายใต้การดูแลและแนะนำของผู้นิเทศงานของสถานประกอบการและอาจารย์นิเทศสหกิจศึกษา นักศึกษาต้อง

จัดทำบันทึกผลการปฏิบัติงานประจำวัน รายงานความก้าวหน้าโครงงาน รายงานสหกิจศึกษา และเข้าร่วม

กิจกรรมหรือนำเสนอผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด  

              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. 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.   

 

FSI62-492          สหกิจศึกษา 2                                                                     8(0-40-0) 

​         Cooperative Education II​  

เง่ือนไขรายวิชา:    เป็นนักศึกษาท่ีได้รับคะแนน S จากรายวิชา FSI62-491 สหกิจศึกษา 1 

Conditions:    For students who have received S grade from FSI62-491 Cooperative    

Education I 

รายวิชาน้ีมีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้มีการทำงานจริงเชิงวิชาการ หรือวิชาชีพ เสมือนหน่ึงเป็น

พนักงานเต็มเวลาในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องในประเทศหรือต่างประเทศทางด้าน

วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ต่อเน่ือง ในสถานประกอบการเดิมจาก
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รายวิชา FSI62-491 สหกิจศึกษา 1 โดยนักศึกษาต้องปฏิบัติงานภายใต้การดูแลและแนะนำของผู้นิเทศงานของ

สถานประกอบการและอาจารย์นิเทศสหกิจศึกษา นักศึกษาต้องจัดทำบันทึกผลการปฏิบัติงาน รายงานความ

ก้าวหน้า รายงานสหกิจศึกษา และเข้าร่วมกิจกรรมหรือการนำเสนอผลการปฏิบัติงานตามท่ีมหาวิทยาลัย

กำหนด  

               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  ช่ือ สกุล ตำแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 

3.2.1 อาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

ตำแหน่งทาง

วิชาการ 

ชื่อ-สกุล 

 

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และสาขาวิชา 

(เรียงลำดับจากเอก-โท-ตรี),(สาขาวิชา),สถาบัน,ปีที่สำเร็จ

การศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ  

5 ปี ย้อนหลัง 

รองศาสตราจารย์ นายมนัส ชัยจันทร์ ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร),มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 

2549 

วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร ) เกียรตินิยมอันดับสอง, 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์, 2544 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 

รองศาสตราจารย์ นางนฤมล  มาแทน ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมเกษตร),

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2549 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมเกษตร), 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2542 

วท.บ. (จุลชีววิทยา), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

ธนบุรี, 2540 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

 

 

นางสาวนิสา  แซ่หลี ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 

2557 

วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 

2536 

วท.บ. ชีววิทยา เกียรตินิยมอันดับหนึ่ง,มหาวิทยาลัย

สงขลานครินทร์, 2532 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

 

 

นางวิสาขะ อนันธวัช Ph.D. (Science), Massey University, 2559 

M.Tec. (Food Technology), Massey University , 

2539 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร),  

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2533 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 
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ตำแหน่งทาง

วิชาการ 

ชื่อ-สกุล 

 

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และสาขาวิชา 

(เรียงลำดับจากเอก-โท-ตรี),(สาขาวิชา),สถาบัน,ปีที่สำเร็จ

การศึกษา) 

ผลงานทางวิชาการ  

5 ปี ย้อนหลัง 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

 

 

นายทนง  เอี่ยวศิริ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร),มหาวิทยาลัย

สงขลานครินทร์, 2554 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 

2545 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), มหาวิทยาลัย

สงขลานครินทร์, 2541 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

 

นายพิจักษณ์ สัมพันธ์ ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยมหิดล, 2553 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) เกียรตินิยมอันดับสอง, 

มหาวิทยาลัยมหิดล, 2544 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 

รองศาสตราจารย์ 

 

นางสาววรวรรณ พันพิพัฒน์ Ph.D. (Chemical and biological engineering), 

Aarhus University, 2556 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 

2548 

วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 

2544 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 

อาจารย์ นายสุเมธี ส่งเสมอ ปร.ด. (Agro-Industry Food Science and 

Technology) ,มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์, 2562 

วท.บ. (Agricultural Industry) ,สถาบันเทคโนโลยีพระ

จอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2553 

มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี 

ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 

(ดังรายละเอียดในภาค

ผนวก ค ) 

 

 

 

4. องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา)  

การฝึกประสบการณ์ภาคสนามหรือการฝึกงานสหกิจศึกษาตามเง่ือนไขรายวิชาในหลักสูตร มีวัตถุ

ประสงค์เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้และประสบการณ์ให้แก่นักศึกษาจากการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

โรงงานแปรรูปอาหาร หน่วยงานภาครัฐและเอกชน รวมไปถึงหน่วยงานอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้องท้ังในประเทศและต่าง

ประเทศ ภายใต้การดูแลของอาจารย์นิเทศ เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่าท่ีกำหนดไว้ 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 

​ 4.1.1 มีความรู้ มีความเข้าใจในทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง สามารถประยุกต์ใช้ และแก้ไขปัญหาได้​  

​ 4.1.2 มีทักษะในระหว่างการปฏิบัติงาน จนสามารถพัฒนาเป็นโครงงานวิจัยได้ 

​ 4.1.3 มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน และการทำงานเป็นทีมได้ดี 

​ 4.1.4 มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ตลอดจนสามารถปรับตัวให้เข้ากับ

บุคคลอ่ืนได้ดี 

       4.1.5 มีความกล้าในการแสดงออก และนำความคิดสร้างสรรค์ไปใช้ประโยชน์ในงานได้ 

4.2 ช่วงเวลา 
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​ ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษาท่ี 4 เป็นระยะเวลาต่อเน่ือง 16 สัปดาห์ 

​ 4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

​ จัดเต็มเวลารวม 3 เดือน ในภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษาท่ี 4 และต่อเน่ืองในภาคการศึกษาท่ี 

2 ของปีการศึกษาท่ี 4 สำหรับนักศึกษาท่ีเน้นด้านโรงงานและศาสตร์ด้านการประกอบอาหาร 

 

5.  ข้อกำหนดเก่ียวกับการทำปัญหาพิเศษ โครงงานหรืองานวิจัย  

5.1 คำอธิบายโดยย่อ 

​ หลักสูตรกำหนดให้นักศึกษาเรียนรายวิชาปัญหาพิเศษ โครงงานหรืองานวิจัย  ซ่ึงเป็นวิชาท่ีให้

นักศึกษาได้ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้และฝึกทักษะ ทางวิทยาศาสตร์อาหารและนวัต

กรรม ภายใต้การแนะนำของอาจารย์ท่ีปรึกษา โดยนักศึกษาสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางระเบียบวิธีวิจัยและ

การออกแบบการทดลอง พัฒนาเป็นโครงร่าง ผ่านข้ันตอนการนำเสนอโครงร่างและดำเนินการวิจัย แล้วจึง

พัฒนารูปเล่ม และนำเสนอ โดยมีข้ันตอนดังน้ี 

​  5.1.1 นักศึกษาเลือกหัวข้องานวิจัยหรือพัฒนาโจทย์วิจัยจากสถานประกอบการ และเลือกอาจารย์ท่ี 

ปรึกษา  

         5.1.2 สืบค้นข้อมูลและจัดทำโครงร่าง ภายใต้ความเห็นชอบจากอาจารย์ท่ีปรึกษาโครงงาน 

         5.1.3 นำเสนอโครงร่างผ่านคณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรหรือผู้ท่ีได้รับมอบหมาย  

         5.1.4 ดำเนินการวิจัย และรายงานความก้าวหน้าการวิจัยกับอาจารย์ท่ีปรึกษา     

         5.1.5 วิเคราะห์ข้อมูล จัดทำรายงานการวิจัย และนำเสนอผลงานต่อคณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

หรือผู้ท่ีได้รับมอบหมาย 

         5.1.6 แก้ไขและส่งเล่มรายงาน 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

           5.2.1 สามารถประยุกต์ความรู้ และทักษะทางวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมในการพัฒนาโจทย์

วิจัยได้ 

           5.2.2 เข้าใจกระบวนการวิจัย ต้ังแต่ การรวบรวมค้นคว้าข้อมูล การพัฒนาข้อเสนอโครงการ การวาง

แผนการทดลอง การดำเนินการทำวิจัยเบ้ืองต้น การวิเคราะห์และประมวลผล การสรุปผลและการอภิปรายผล

การทดลอง การเตรียมส่ือและทักษะการนำเสนอผลงาน 

           5.2.3 พัฒนาทักษะการเขียนงานวิจัย 

 5.2.4 พัฒนาทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล การติดต่อส่ือสารและการทำงานเป็นทีม 

 5.2.5 ส่งเสริมจรรยาบรรณวิชาชีพ คุณธรรม และความซ่ือสัตย์สุจริต 

5.3 ช่วงเวลา 

​ ภาคเรียนท่ีเปิดสอนรายวิชาดังกล่าว 

5.4 จำนวนหน่วยกิต 

​ ตามท่ีระบุใน มคอ.2  
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5.5 การเตรียมการ 

5.5.1 มีการกำหนดอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาและอาจารย์ผู้ร่วมสอนในรายวิชา  

5.5.2 อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาจัดเตรียมเน้ือหารายวิชา นำเสนอ มคอ.3  

​ ​ 5.5.3 อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาช้ีแจงกระบวนการเรียนการสอนรายวิชาท่ีระบุไว้ในคำอธิบาย

รายวิชาต่อนักศึกษา 

​ ​ 5.5.4 กำหนดระยะเวลาการคัดเลือก การเลือกหัวข้อโครงงาน และแต่งต้ังอาจารย์ท่ีปรึกษาโครงการ

ให้นักศึกษาเป็นรายบุคคล 

5.5.5 มีการกำหนดช่ัวโมงการให้คำปรึกษา ระหว่างดำเนินกระบวนการศึกษาค้นคว้าวิจัย 

5.5.6 จัดเตรียมความพร้อมด้านต่างๆ เช่น สารเคมี อุปกรณ์ เคร่ืองมือ และสถานท่ี สำหรับการวิจัย 

5.6 กระบวนการประเมินผล 

         5.6.1 ประเมินผลจากการนำเสนอท้ังแบบปากเปล่าและจากข้อเขียนรายงาน 

         5.6.2 ประเมินจากความรับผิดชอบและความต้ังใจในการทำงาน 

         5.6.3 ประเมินผลเป็นระดับคะแนน A, B+, B, C+, C, D+, D และ F 

 

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

​  

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

​ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม) มุ่งผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ คุณธรรม

และมีคุณลักษณะพิเศษ ดังน้ี 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1.​ ความสามารถในด้านการใช้

ภาษาอังกฤษ 

●​ ส่งเสริมทักษะการฟัง พูด อ่าน และเขียนภาษาอังกฤษ โดยการใช้

ตำราและส่ือการสอนเป็นภาษาอังกฤษควบคู่กับการใช้ตำราและส่ือ

การสอนภาษาไทย 

●​ การจัดการเรียนการสอนรายวิชาในหลักสูตรเป็นภาษาอังกฤษ จำนวน 

8 หน่วยกิต 

●​ ส่งเสริมและสนับสนุนให้นักศึกษาไปฝึกสหกิจศึกษาต่างประเทศ 

2.​ ความสามารถด้านเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

●​ ส่งเสริมให้มีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในกระบวนการเรียนและ

ปฏิบัติงาน เช่น การใช้ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ในการนำเสนองาน การค้นหา

ข้อมูลประกอบการเรียนผ่านระบบอินเตอร์เน็ต หรือการใช้บริการ

ห้องสมุดผ่านระบบอินเตอร์เน็ตท่ัวประเทศ  
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

3.​ ด้านภาวะผู้นำ ความ

รับผิดชอบ และการมีวินัย 

●​ มีการสร้างภาวะความเป็นผู้นำในการปฏิบัติงานหรือการทำงานร่วม

กับผู้อ่ืน มีความรับผิดชอบในการปฏิบัติงานหรือส่งงาน ภายใต้กฎและ

กติกาท่ีผู้สอนได้ตกลงกับผู้เรียนต้ังแต่ช่วงต้นของการเรียน 

4.​ ด้านบุคลิกภาพ ●​ มีการสอดแทรกเร่ืองการแต่งกาย การเข้าสังคม การมีมนุษยสัมพันธ์ท่ี

ดี การเจรจาส่ือสาร และการวางตัวในการทำงานร่วมกับผู้อ่ืนใน

ระหว่างการเรียนรู้ 

5.​ ด้านจริยธรรมและ

จรรยาบรรณวิชาชีพ 

●​ มีการให้ความรู้ถึงกฎเกณฑ์ ระเบียบ ข้อควรปฏิบัติและข้อกฎหมาย

ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้องในการปฏิบัติงานตามสาขาวิชาชีพ 

6.​ ด้านศักยภาพในการปฏิบัติงาน

จริง 

●​ จัดการเรียนการสอนท่ีมุ่งเน้นให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจในทฤษฎี

ควบคู่กับการปฏิบัติการ ส่งเสริมให้มีการใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์เฉพาะ

ทางวิชาชีพในการเรียนการสอน รวมท้ังจัดให้นักศึกษาได้ไปปฏิบัติ

สหกิจศึกษาก่อนสำเร็จการศึกษา 

●​ จัดกิจกรรมเพ่ือแสดงถึงการนำความรู้ท่ีได้เรียนรู้มาใช้ประโยชน์ 

7.​ ทักษะด้านคอมพิวเตอร์และ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

●​ มีเคร่ืองคอมพิวเตอร์ในห้องคอมพิวเตอร์และห้องสมุดสำหรับให้

นักศึกษาสืบค้นข้อมูลต่าง ๆ 

●​ มีบริการอินเตอร์เน็ตไร้สายตามจุดต่างๆ ภายในมหาวิทยาลัย 

●​ ฝึกฝนนักศึกษาจัดเตรียมส่ือในการนำเสนอผลงาน ในรายวิชาสัมมนา 

และรายวิชาอ่ืน ๆ ท่ีมีการมอบหมายให้มีการรายงานผลการค้นคว้า

ด้วยตนเอง 

8.​ มีจิตสำนึกสาธารณะ/จิตอาสา ●​ มีกิจกรรมบำเพ็ญประโยชน์ต่อส่วนรวมโดยเน้นการทำกิจกรรมร่วมกับ

ชุมชน 

●​ มีส่วนร่วมในการจัดกิจกรรมวิชาการ กิจกรรมวันเด็ก และกิจกรรม

อ่ืนๆ ท้ังของสำนักวิชา และมหาวิทยาลัย 

9.​ ทักษะในการคิดวิเคราะห์เชิง

สร้างสรรค์ 

●​ มีกิจกรรมเปิดโอกาสให้นักศึกษาได้ใช้ความคิดเชิงสร้างสรรค์ 

●​ ฝึกฝนให้นักศึกษาได้ใช้ความคิดสร้างสรรค์ผ่านรายวิชาเรียน 

 

2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

ก. มาตรฐานผลการเรียนรู้ หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (พ.ศ. 2564) มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์  

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

​ เป็นคนท่ีสมบูรณ์ท้ังร่างกายและจิตใจ มีคุณธรรม ความกล้าหาญทางจริยธรรม และเป็นพลเมืองท่ี

ดี 

1.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
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 ​ 1.1.1 แสดงออกถึงความมีวินัย ซ่ือสัตย์สุจริต ตรงต่อเวลา และสำนึกสาธารณะ 

 ​ 1.1.2 ตระหนักถึงบทบาทหน้าท่ี ความเป็นมนุษย์ ความเป็นพลเมืองท้ังของตนเองและผู้

อ่ืน 

1.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1.2.1 บรรยาย 

1.2.2 ยกตัวอย่างกรณีศึกษา 

1.2.3 อภิปรายประกอบส่ือ 

1.2.4 อภิปรายกลุ่มย่อย 

1.2.5 การเรียนรู้ผ่านโครงงาน 

1.2.6 กิจกรรมกลุ่ม (Group Activity) 

1.2.7 การจัดการความรู้ (Knowledge Management) 

1.2.8 การแลกเปล่ียนเรียนรู้ (Knowledge Sharing) 

1.2.9 สุนทรียสนทนา (Dialogue) 

1.2.10 การเรียนรู้ผ่านการทำงานกลุ่มโดยใช้ Project-based Learning 

1.2.11 ยกตัวอย่างกรณีศึกษา 

1.2.12 การเข้าเรียน การตรงต่อเวลาในการส่งงาน 

1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1.3.1 พฤติกรรมการเข้าเรียน และการส่งรายงานตามขอบเขตของงานและการตรงต่อ

เวลา 

1.3.2 การมีส่วนร่วมในช้ันเรียนและกิจกรรม 

1.3.3 การโต้ตอบถกเถียงและการมีส่วนร่วมในการอภิปราย 

1.3.4 การนำเสนอโครงงาน 

1.3.5 ประเมินจากผลงานสร้างสรรค์ร่วมกันของนักศึกษา 

1.3.6 ประเมินจากการมีส่วนร่วมในการเรียนรู้และการทำงาน 

1.3.7 ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมและการสะท้อนคิด (Reflection) ผ่านการ

บันทึกการเรียนรู้ (Journal Reflection) 

1.3.8 ดูพฤติกรรมในการเข้าเรียนความรับผิดชอบท้ังงานเดียวและงานกลุ่ม 

 

2. ด้านความรู้  

 ​ มีความรอบรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ เพ่ือการดำเนินชีวิตในสังคม 

 ​ 2.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
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 ​ ​ 2.1.1 สามารถอธิบายหลักการส่ือสารด้วยภาษา พ้ืนฐานทางสังคมและความเป็นพลเมือง 

แนวคิดเชิงปรัชญาและการคิดเชิงวิพากษ์ การเล่นกีฬาและการส่งเสริมสุขภาพ การเปล่ียนแปลงของสภาพ

แวดล้อม และการประกอบธุรกิจเบ้ืองต้นได้ 

​ ​ 2.1.2 สามารถอธิบายความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีสารสนเทศ กระบวนการแสวง

หาความรู้ และการวิจัยข้ันพ้ืนฐานได้ 

​ 2.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

2.2.1 บรรยาย 

2.2.2 ยกตัวอย่างกรณีศึกษา 

2.2.3 อภิปรายประกอบส่ือ 

2.2.4 อภิปรายกลุ่มย่อย 

2.2.5 วิทยากรพิเศษ 

2.2.6 นิทรรศการทางศิลปะแขนงต่าง ๆ  

2.2.7 การใช้ส่ือประกอบการเรียนรู้ท่ีหลาก 

2.2.8 การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

2.2.9 การอภิปรายกลุ่ม 

2.2.10 การทำงานในช้ันเรียน 

2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

2.3.1 การสอบปรนัยและอัตนัย 

2.3.2 การประเมินผลรายงานกลุ่มและรายงานย่อย 

2.3.3 การอภิปรายและแสดงความคิดเห็น 

2.3.4 ประเมินผลเน้ือหา การสอบอัตนัยและปรนัย 

2.3.5 การประเมินผลงานและการสร้างสรรค์ผลงาน 

2.3.6 ประเมินกระบวนการเรียนรู้ และการมีส่วนร่วมในการเรียนรู้แบบกลุ่มย่อย 

2.3.7 การนำเสนองาน 

2.3.8 การมีส่วนร่วมในช้ันเรียน และกิจกรรม 

2.3.9 การโต้ตอบ ถกเถียงและการมีส่วนร่วมในการอภิปราย 

 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 

 ​ สามารถคิดอย่างเป็นระบบ มีวิจารณญาณ และมีเหตุผล 

 ​ 3.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

 ​ ​ 3.1.1 สามารถค้นหาข้อเท็จจริง ทำความเข้าใจ และประเมินข้อมูลจากหลักฐานได้ 

 ​ ​ 3.1.2 สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบแบบองค์รวม มีเหตุผล ความคิดสร้างสรรค์

และจินตนาการ 
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​ 3.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

3.2.1 บรรยาย 

3.2.2 ยกตัวอย่างการศึกษา 

3.2.3 อภิปรายรายกลุ่มย่อย 

3.2.4 กิจกรรมกลุ่ม (Group Activity) 

3.2.5 วิเคราะห์กรณีศึกษา (Case Study) 

3.2.6 การเรียนรู้ผ่านการทำงานกลุ่มโดยใช้ Project-Based Learning ในการ

สร้างสรรค์งานร่วมกัน 

3.2.7 อภิปรายประกอบส่ือ 

3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

3.3.1 การสอบแบบปรนัยและอัตนัย 

3.3.2 การประเมินผลรายงานกลุ่มและรายงานย่อย 

3.3.3 การอภิปรายและแสดงความคิดเห็น 

3.3.4 การประเมินผลงานและสร้างสรรค์ผลงาน 

3.3.5 การประเมินกระบวนการเรียนรู้ และการมีส่วนร่วมในการเรียนรู้แบบกลุ่มย่อย 

3.3.6 การนำเสนองาน (Presentation) 

 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

​ นำความรู้ไปใช้ในการดำเนินชีวิตและดำรงตนอยู่ในสังคมได้อย่างเหมาะสม 

 4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

​ 4.1.1 สามารถกำหนดเป้าหมาย วางแผนและรับผิดชอบในการทำงาน การแสวงหาความรู้ 

การพัฒนาตนเอง และกระบวนการบริหารจัดการ ได้อย่างต่อเน่ือง 

 ​ 4.1.2 สามารถปรับตัวในทำงานร่วมกับผู้อ่ืน โดยอาศัยความเข้าใจถึงพัฒนาการทางสังคม 

แนวคิดด้านปรัชญา และลักษณะทางพหุวัฒนธรรมได้อย่างเหมาะสมและมีความรับผิดชอบ 

​ 4.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

​ 4.2.1 อภิปรายกลุ่ม 

​ 4.2.2 ทำรายงานกลุ่ม 

​ 4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

​ 4.3.1 การโต้ตอบถกเถียงและการมีส่วนร่วมในการอภิปราย 

​ 4.3.2 การมีส่วนร่วมในกิจกรรมกลุ่ม 
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5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 ​ สามารถส่ือสาร  ใช้สถิติ/คณิตศาสตร์เพ่ือทำความเข้าใจข้อมูล และใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้ 

5.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

​ 5.1.1 สามารถส่ือสารภาษาไทยในการประกอบอาชีพได้ 

 ​ 5.1.2 สามารถส่ือสารภาษาอังกฤษ หรือภาษาท่ีสามในสถานการณ์ท่ัวไปท่ีเกิดข้ึนในชีวิต

ประจำวันและการประกอบอาชีพได้ 

​ 5.1.3 สามารถเลือกใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์หรือสถิติท่ีเก่ียวข้องในชีวิตประจำวันได้ 

​ 5.1.4 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในสำนักงานอิเล็กทรอนิกส์ การติดต่อ

ส่ือสาร การสืบค้นข้อมูล และการนำเสนอ ได้อย่างเหมาะสมและรู้เท่าทัน 

​ ​ 5.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข ​
การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.2.1 เรียนรู้ด้วยตนเอง (Self-directed Learning) โดยกำหนดแหล่งค้นคว้าในส่ือ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.2.2 นำเสนอผลงานผ่านส่ือเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.2.3 การเรียนรู้ผ่านการทำงานกลุ่มโดยใช้ Project-based Learning ในการ

สร้างสรรค์งานร่วมกัน 

5.2.4 การมอบหมายการทำรายงานกลุ่มและรายงานเด่ียว 

5.2.5 การแนะนำแหล่งข้อมูลเบ้ืองต้น 

5.2.6 การสอนในห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ 

​ ​ 5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และ

การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.3.1 ประเมินจากผลการปฏิบัติงาน (Performance Evaluation) 

5.3.2 ประเมินจากการสังเกตในการนำเสนองาน 

5.3.3 ประเมินความสามารถจากการใช้ส่ือในการนำเสนอ 

5.3.4 การประเมินรายงาน/ช้ินงาน  

 

ข. มาตรฐานผลการเรียนรู้หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาเอกและวิชาเอกเลือก หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม จำนวน 5 ด้าน ประกอบด้วย 

         1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

  คำอธิบาย : เป็นคนท่ีสมบูรณ์ท้ังร่างกายและจิตใจ มีคุณธรรม ความกล้าหาญทางจริยธรรม และเป็น

พลเมืองท่ีดี 

1.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

1) มีความเข้าใจในความเป็นมนุษย์ท้ังของตนเองและผู้อ่ืน 
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2) มีความรับผิดชอบต่อสาขาวิชาชีพวิทยาศาสตร์อาหาร มีวินัย ซ่ือสัตย์ ตรงเวลา 

3) มีสำนึกสาธารณะ และมีความเป็นพลเมืองท่ีดี 

​ ​ 1.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) บรรยายสอดแทรกเร่ืองคุณธรรม จริยธรรม ความซ่ือสัตย์ต่อตนเองและสังคม และ

ปลูกฝังจรรยาบรรณวิชาชีพ 

2)  เปิดโอกาสให้นักศึกษาจัดกิจกรรมท่ีเป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึงการมีเมตตา 

กรุณา และความเสียสละ 

3)  จัดกิจกรรมการพัฒนาสำนักวิชา/มหาวิทยาลัย/ชุมชน 

4)  ให้ความสำคัญในวินัยการตรงต่อเวลาในการเข้าเรียนและการส่งงาน  

5)  เน้นเร่ืองการแต่งกายและการปฏิบัติตนท่ีเหมาะสม ถูกต้องตามระเบียบข้อบังคับของ

มหาวิทยาลัย 

6)  ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับขององค์กรและสังคม 

7)  มอบหมายงานให้นักศึกษาทำงานเป็นกลุ่มฝึกการเป็นผู้นำ การทำงานร่วมกันและฝึก

ความรับผิดชอบ 

​ ​ ​ ​ 1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1)  ประเมินจากการตรงต่อเวลาของนักศึกษาในการเข้าช้ันเรียน การส่งงานตามกำหนด

ระยะเวลาท่ีมอบหมาย และการร่วมกิจกรรม 

2)  ประเมินจากการมีวินัยและการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับของมหาวิทยาลัย 

3)  ประเมินจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 

4)  ประเมินจากปริมาณการทุจริตในการสอบ 

5)  ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าท่ีท่ีได้รับมอบหมาย 

6)  ผู้เรียนประเมินตนเอง โดยใช้แบบประเมินตนเอง 

7) การประเมินบัณฑิต โดยบัณฑิต และผู้ใช้บัณฑิต  

 2. ด้านความรู้ 

 คำอธิบาย : มีความรอบรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ เพ่ือการดำเนินชีวิตในสังคม 

2.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

1) มีความรู้ในศาสตร์ของรายวิชาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 

2) สามารถเช่ือมโยงศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมเข้ากับการดำเนินชีวิต 

​ 3) แสวงหาความรู้ตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนางานด้านวิทยาศาสตร์อาหาร 

2.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

​ ​ ​ ​  1) การบรรยาย การถาม-ตอบปัญหาทางวิชาการในห้องเรียน การอภิปรายกลุ่ม 

​ ​ ​ ​  2) การฝึกปฏิบัติ การทดลอง 

​ ​ ​ ​  3) การเรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน  

83 
 



 

4) การเรียนโดยการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองท้ังในห้องเรียนและสถานการณ์จริงจาก

โรงงานหรือสถานประกอบการ 

5) เรียนรู้จากสถานการณ์จริง จากการฝึกปฏิบัติทักษะวิชาชีพในสถานประกอบการและ

การศึกษาดูงาน 

6) เข้าร่วมในกิจกรรมเสริมหลักสูตร เช่น การอบรมเชิงปฎิบัติการ การประชุมเสวนา 

                   2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

​        ประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในด้านต่างๆ คือ 

1) ประเมินจากการทดสอบ สอบย่อย สอบกลางภาค และสอบปลายภาค 

2) ประเมินจากผลงานท่ีได้รับมอบหมาย รายงาน และการนำเสนอ 

3) ประเมินจากความสนใจและรายงานผลการศึกษาดูงาน  ​ ​ ​  

4) ประเมินจากการฝึกทักษะวิชาชีพในภาคปฏิบัติ และการปฏิบัติงานในสถานการณ์จริง 

5) ประเมินจากผลการฝึกปฏิบัติทักษะวิชาชีพจากสถานประกอบการหรือจากรายการ

วิชาสหกิจศึกษา 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 

 คำอธิบาย : สามารถคิดอย่างเป็นระบบ มีวิจารณญาณและมีเหตุผล 

3.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

1) สามารถค้นหาข้อเท็จจริง ทำความเข้าใจ และประเมินข้อมูลจากหลักฐานเก่ียวกับ

วิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมได้ 

2) สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบแบบองค์รวม มีเหตุผล ความคิดสร้างสรรค์และ  

จินตนาการ สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและนวัตกรรมใหม่ตอบสนองความต้องการ

ของผู้บริโภค 

3) ประยุกต์ใช้ข้อมูลเพ่ือพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ด้านวิทยาศาสตร์อาหาร 

          ​ 3.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) ยกตัวอย่างกรณีศึกษา และอภิปราย สอบถามความเห็น การแก้ปัญหา 

2) การทดลอง การทำโครงงาน  การวิเคราะห์ผลการทดลอง การเสนอแนวทาง การให้

ข้อคิดเห็นสำหรับการแก้ปัญหาผลการทดลอง จากโจทย์วิจัย​ ​ ​  

3) การนำความรู้ทางทฤษฎีมาใช้ในการอภิปราย การตอบคำถาม และการโต้ตอบส่ือสาร

กับผู้อ่ืน  

          ​ 3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) การสอบแบบอัตนัยและปรนัย 

2) ประเมินจากการรายงานผลการดำเนินงานและการแก้ปัญหาท่ีเกิดข้ึนจากการฝึกปฏิบัติ

จริง3) ประเมินจากผลงานท่ีได้จากการฝึกภาคปฏิบัติ 

4) ประเมินจากทักษะการศึกษาค้นคว้า ผลงานการเขียนรายงานท้ังแบบกลุ่มและเด่ียว 
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5) ประเมินจากกระบวนการและผลการวิจัย 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 คำอธิบาย : นำความรู้ไปใช้ในการดำเนินชีวิตและดำรงตนอยู่ในสังคมได้อย่างเหมาะสม 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

1) สามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนและรู้บทบาทของตนเองในกลุ่มท้ังในฐานะผู้นำและ 

สมาชิกกลุ่ม 

2) ทำงานกลุ่มอย่างเต็มความสามารถเพ่ือผลงานท่ีมีคุณภาพด้านวิทยาศาสตร์อาหาร 

3) วางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้ด้านวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรมเพ่ือพัฒนา

ตนเอง วิชาชีพและสังคม 

​ 4.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

1) การทำรายงานกลุ่ม การทดลองกลุ่มอภิปรายกลุ่ม​ ​ ​  

2) สอดแทรกตัวอย่างและเน้ือหาทางสังคม 

3) จัดให้มีส่วนร่วมในกิจกรรมกลุ่มเพ่ือชุมชน 

        ​  ​   4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

1) ประเมินจากการอภิปราย 

2) ประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรมของกลุ่ม 

3) สังเกตพฤติกรรมและติดตามการทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 คำอธิบาย : สามารถส่ือสาร ใช้สถิติ/คณิตศาสตร์เพ่ือทำความเข้าใจข้อมูล และใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศได้ 

5.1มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

1) สามารถส่ือสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างมีประสิทธิภาพ และเลือกใช้รูป

แบบท่ีเหมาะสมกับวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 

2) สามารถเลือกประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องอย่างเหมาะสม

ในงานด้านวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม 

3) มีทักษะพ้ืนฐานและประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการติดต่อส่ือสาร การนำ

เสนอ การสืบค้นข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม เพ่ือการแสวง

หาความรู้อย่างต่อเน่ืองอย่างรู้เท่าทัน 

                     5.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ 

ส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ส่งเสริมให้มีการเรียนรู้ด้วยตนเองบนฐานข้อมูล 
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2) มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆ และให้นักศึกษานำเสนอท้ัง

กลุ่มและเด่ียว 

3) การใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการนำเสนอผลงานท่ีได้รับมอบหมาย 

4) ให้ความสำคัญในการอ้างอิงแหล่งท่ีมาของข้อมูล 

5) โจทย์วิเคราะห์ 

           ​ ​    5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ

ส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สังเกตพฤติกรรมนักศึกษาด้านความมีเหตุผลและมีการบันทึกเป็นระยะ 

2) ประเมินจากผลงานและทักษะการนำเสนอผลงาน 

3) ประเมินจากทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการนำเสนอผล

งาน 

4) ความสามารถในการแก้โจทย์วิเคราะห์ 

 

3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 

Mapping)  

​ ​ 1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1.1) มีความเข้าใจในความเป็นมนุษย์ท้ังของตนเองและผู้อ่ืน 

​     1.2) มีความรับผิดชอบ มีวินัย ซ่ือสัตย์ ตรงเวลา 

​     1.3) มีสำนึกสาธารณะ และมีความเป็นพลเมืองท่ีดี 

​ ​ 2) ด้านความรู้  

​     2.1) มีความรู้ในศาสตร์ของรายวิชา  

​     2.2) สามารถเช่ือมโยงศาสตร์ต่าง ๆ เข้ากับการดำเนินชีวิต  

​     2.3) แสวงหาความรู้ตลอดชีวิต 

​ ​ 3) ด้านทักษะทางปัญญา 

  ​     3.1) สามารถค้นหาข้อเท็จจริง ทำความเข้าใจ และประเมินข้อมูลจากหลักฐานได้ 

​     3.2) สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบแบบองค์รวม มีเหตุผล ความคิดสร้างสรรค์และ  

​     จินตนาการ 

​ 3.3) ประยุกต์ใช้ข้อมูลเพ่ือพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ 

​ ​ 4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 4.1) สามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนและรู้บทบาทของตนเองในกลุ่มท้ังในฐานะผู้นำและ

สมาชิก     กลุ่ม 

​  ​ 4.2) ทำงานกลุ่มอย่างเต็มความสามารถเพ่ือผลงานท่ีมีคุณภาพ  

​ ​     4.3) วางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง วิชาชีพและสังคม 
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​ ​ 5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

          5.1) สามารถส่ือสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างมีประสิทธิภาพ และเลือกใช้  รูป

แบบท่ีเหมาะสม 

    5.2) สามารถเลือกประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องอย่างเหมาะสม

ในชีวิตประจำวัน 

    5.3) มีทักษะพ้ืนฐานและประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการติดต่อส่ือสาร การนำ

เสนอ การสืบค้นข้อมูล เพ่ือการแสวงหาความรู้อย่างต่อเน่ืองอย่างรู้เท่าทัน 

 

 

 

 

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 

 (Curriculum Mapping) 

⬤  หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก​ 🞅  หมายถึง ความรับผิดชอบรอง 
 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะความ

สัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ตัวเลขการ

ส่ือสาร การรู้สารสนเทศและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศท่ีต้องพัฒนา 

1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 5.3 5.4 

1. กลุ่มวิชาภาษาไทย 

GEN64-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน*   ●  ●    ●    

GEN64-111 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารร่วมสมัย ● ⚪  ●  ● ⚪ ● ●    

GEN64-112 เทคนิคการส่ือสารในสังคมร่วมสมัย ● ⚪ ● ● ● ● ● ⚪ ● ⚪ ⚪ ● 

2. กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 

2.1 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศหลัก             

GEN64-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน*   ●   ●    ●   

GEN64-121 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ ●  ●   ⚪ ● ●  ●  ⚪ 

GEN64-122 ภาษาอังกฤษสำหรับการฟังและการพูด ●  ●   ⚪ ● ●  ●  ⚪ 

2.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศเลือก 

2.2.1 กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ 

GEN64-123 ภาษาอังกฤษสำหรับการอ่านและการเขียน ●  ●   ⚪ ● ●  ●  ⚪ 

GEN64-124 ทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสนทนา ●  ●   ⚪ ● ●  ●  ⚪ 

GEN64-125 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ ●  ●   ⚪ ● ●  ●  ⚪ 

GEN64-126 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารเชิงวิชาการ ●  ●   ⚪ ● ●  ●  ⚪ 

2.2.2 กลุ่มวิชาภาษาจีน 

CHI64-121 ภาษาจีนพ้ืนฐาน ●  ●   ⚪ ● ●  ●  ⚪ 
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รายวิชา 

1. คุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะความ

สัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและ

ความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ตัวเลขการ

ส่ือสาร การรู้สารสนเทศและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศท่ีต้องพัฒนา 

1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 5.3 5.4 

CHI64-122 ภาษาจีนสำหรับชีวิตประจำวัน ●  ●   ⚪ ● ●  ●  ⚪ 

CHI64-123 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร ●  ●   ⚪ ● ●  ●  ⚪ 

3. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 

GEN64-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก ● ● ● ⚪ ⚪ ● ● ● ⚪ ⚪ ⚪ ● 

GEN64-132 ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์ ● ● ● ⚪ ● ⚪ ⚪ ● ⚪ ⚪ ⚪ ● 

4. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

GEN64-141 การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย ●   ● ● ⚪ ● ⚪ ⚪  ● ⚪ 

GEN64-142 การอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน ●  ●  ● ⚪  ● ⚪  ⚪ ⚪ 

5. กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาพ 

GEN64-151 กีฬา นันทนาการและการออกกำลังกายเพ่ือ

สุขภาพ* 
● ● ●   ⚪ ●     ⚪ 

GEN64-152 กีฬาสากล ● ● ●   ⚪ ●     ⚪ 

6. กลุ่มวิชาธุรกิจและการประกอบการ 

GEN64-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ ●   ● ⚪ ● ●  ⚪  ⚪ ● 

ECN64-161 ชีวิตและเศรษฐกิจในยุคดิจิทัล ●   ● ⚪ ● ●  ⚪  ⚪ ● 

ECN64-162 การประกอบธุรกิจกับชีวิตวิถีใหม่ ●   ● ⚪ ● ●  ⚪  ⚪ ● 

ECN64-163 เป้าหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืน ●   ● ⚪ ● ●  ⚪  ⚪ ● 

7. กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ITD64-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล*    ●  ●      ● 

7.1 กลุ่มวิชาสำนักงานอิเล็กทรอนิกส์ 

ITD64-172 การจัดการเอกสารด้วยโปรแกรมประมวลผลคำ ●   ●  ⚪ ● ⚪ ⚪  ⚪ ● 

ITD64-173 การใช้งานตารางคำนวณอิเล็กทรอนิกส์เพ่ือการ

วิเคราะห์ข้อมูล 
●   ●  ⚪ ● ⚪ ⚪  ● ● 

ITD64-174 การออกแบบงานนำเสนออย่างมีประสิทธิภาพ ●   ●  ⚪ ● ⚪ ⚪  ⚪ ● 

7.2 กลุ่มวิชาปัญญาประดิษฐ์ 

ITD64-175 ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลในงาน

ธุรกิจ 
●   ●  ● ⚪    ⚪  

IMI64-171 ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลด้าน

สุขภาพ 
●   ●  ● ⚪    ⚪  

COE64-171 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการดำรงชีวิตและการทำ

งานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
●   ●  ● ⚪    ⚪  

COE64-172 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการดำรงชีวิตและการทำ

งานด้านมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
●   ●  ● ⚪    ⚪  

 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
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รายวิชา 

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

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

(5) ทักษะการ

วิเคราะห์ตัวเลขการ

ส่ือสาร 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/วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน                

PHY61-106 ฟิสิกส์ท่ัวไป  ●  ● ○ ○ ● ○  ○   ● ● ● 

CHM61-105 เคมีท่ัวไป  ●  ● ○ ○ ● ○  ●   ● ● ● 

CHM61-103 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน    ●  ● ○ ○ ● ●  ● ● ○ ● ● ● 

MAT61-001 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน  ●  ● ○  ● ○    ●  ○  
MAT61-100 คณิตศาสตร์สำหรับวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี 

 ●  ● ○  ● ○    ●  ●  

BIO61-105 ชีววิทยาท่ัวไป  ●  ● ○ ○ ● ●  ● ●  ●  ○ 

BIO61-106 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป  ●  ● ○ ○ ● ●  ● ● ○ ● ● ● 

BIO61-213 จุลชีววิทยาพ้ืนฐาน  ●  ● ○ ○ ● ●  ● ●  ●  ● 

BIO61-214 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาพ้ืนฐาน  ●  ● ○ ○ ● ●  ● ● ○ ● ● ● 

2.  กลุ่มวิชาบังคับ                

FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบในการผลิต

อาหาร 
 ●  ● ○  ○   ○ ●  ○ ○ ○ 

FSI62-210 จุลชีววิทยาอาหารและการตรวจ

วิเคราะห์                                                   
 ⬤  ⬤ 🞅  ⬤  🞅 ⬤ 🞅  ⬤ ⬤ 🞅 

FSI62-230 หลักการแปรรูปอาหาร  ●  ●    ● ●  ○  ○   
FSI62-240 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร ○ ● ○ ● ●  ● ●  ● ● ○ ○ ○ ● 

FSI62-250 วิทยาศาสตร์ด้านการปรุงอาหาร  ● ○ ● ○  ● ○  ● ○  ●  ○ 
FSI62-280 สัมมนา 1  ○  ●   ○      ●  ● 
FSI62-290 การเตรียมตัวสำหรับการทัศนศึกษา

** 
⬤ ⬤ 🞅 ⬤ ⬤ 🞅 🞅 🞅 🞅 🞅 🞅 ⬤ ⬤ 🞅 ⬤ 

FSI62-320 อาหารและโภชนาการ    🞅  ●  ● 🞅    🞅  🞅  🞅 🞅 

FSI62-331 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว  ●  ●   🞅 ● ● ●   ●   

FSI62-332 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  ●  ● 🞅  🞅 ● ●   ●   ● 

FSI62-341 การควบคุมและประกันคุณภาพ

อาหาร 
 ⬤ 🞅 ⬤ ⬤ 🞅 ⬤ 🞅  🞅   🞅   

FSI62-342 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร** 
 ● ○ ● ○  ● ○  ● ○  ●  ○ 
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รายวิชา 

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

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

(5) ทักษะการ

วิเคราะห์ตัวเลขการ

ส่ือสาร 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) 

FSI62-343 จิตวิทยาอุตสาหกรรมและองค์กร ○ 
 

● 
 

○ 
 

● 
 

● 
  

● 
 

● 
  

● 
 

● 
 

○ 
 

○ 
 

○ 
 

● 
FSI62-344 การประกอบธุรกิจอาหาร  ● ○ ● ○  ● ○  ● ○  ● ○  
FSI62-351 การวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพ

อาหาร 
 ●  ●   🞅 

 

● 
 

● ●   ●   

FSI62-381 สัมมนา 2**  ○  ●   ○      ●  ● 
FSI62-382 แนวคิดในการสร้างนวัตกรรมอาหาร

** 
○ ●  ●  ○ ○  ● ○ ●    ● 

FSI62-391 การทัศนศึกษา ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ 🞅 ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ 🞅 ⬤ 

3) กลุ่มวิชาเลือก  

(ด้านอุตสาหกรรมอาหาร) 

  
 

  
 

  
 

   
 

 
 

FSI62-333 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมและระบบ

อัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 
 ●  ●   🞅 ● ● ●   ●   

FSI62-334 การแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน  ●  ●   🞅 ● ● ●   ●   

FSI62-335 การแปรรูปอาหารโดยใช้

การกำจัดความร้อน 
 ●  ●   🞅 ● ● ●   ●   

FSI62-336 การแปรรูปอาหารโดยไม่ใช้ความร้อน  ●  ●   🞅 ● ● ●   ●   
FSI62-337 การแปรรูปอาหารโดยใช้จุลินทรีย์

และเอนไซม์ 
 ●  ●   🞅 

● ● ●   ●   

FSI62-345 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  ⬤ 🞅 ⬤ ⬤  ⬤ 🞅  ⬤ ⬤ 🞅 🞅 🞅   ⬤ 

FSI62-346 การจัดการของเสีย 🞅 ⬤ 🞅 ⬤ ⬤  🞅 ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ 🞅 🞅 🞅   ⬤ 

FSI62-352 เทคนิคทางโมเลกุลในเทคโนโลยีชีว

ภาพอาหาร 
 ⬤ ⬤ ⬤ 🞅 🞅 ⬤ ⬤  ⬤ ⬤  ⬤  🞅 

FSI62-360 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  🞅  ⬤   🞅 ● ●  🞅  🞅   

FSI62-361 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเน้ือสัตว์  🞅  ⬤   🞅 ● ●  🞅  🞅   

FSI62-362 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก  🞅  ⬤   🞅 ● ●  🞅  🞅   

FSI62-363 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ไขมันและน้ำมัน  🞅  ⬤   🞅 ● ●  🞅  🞅   

FSI62-364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  🞅  ⬤   🞅 ● ●  🞅  🞅   

FSI62-370 การเก็บเก่ียวสารชีวภัณฑ์และเทคนิค

วิเคราะห์ 
 ●  ● 🞅 🞅 🞅 🞅 🞅 🞅 🞅 🞅 🞅 🞅  

FSI62-371 เทคโนโลยีเอนไซม์  ●  ● 🞅   🞅 🞅   🞅    

FSI62-372 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร  ●  ● 🞅   🞅 🞅   🞅    
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รายวิชา 

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

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

(5) ทักษะการ

วิเคราะห์ตัวเลขการ

ส่ือสาร 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) 

FSI62-383 นวัตกรรมอาหารหมัก  🞅  ⬤   🞅 ● ●  🞅  🞅   

FSI62-384 นวัตกรรมของเสีย  ⬤  ⬤ 🞅  🞅 🞅 ⬤   🞅    

FSI62-385 นวัตกรรมอาหาร  ●  ● 🞅  🞅 ● ●   ●   ● 

FSI62-388 โครงงานวิทยาศาสตร์อาหารและนวัต

กรรม  
● ● ○ ● ● ● ● ● ● ● ○ ○ ○ ○ ○ 

FSI62-389 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการ

ตลาด 
 ●  ● ○   ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○  

3) กลุ่มวิชาเลือก  

(ด้านโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือ

สุขภาพ) 

               

FSI62-301 สารเติมแต่งอาหารและเคร่ืองเทศ  ●  ●    ○    ○ ●   
FSI62-321 หลักการจัดอาหารและโภชนาการ

บุคคล 
🞅 ⬤   ⬤   ⬤  ⬤ 🞅  ⬤   

FSI62-322 โภชนบำบัด   ○ ○ ●  ●   ●  ○   ● 
FSI62-323 อาหารเพ่ือสุขภาพ   ○ ○ ●  ●   ●  ○   ● 

FSI62-347 หลักการจัดการบริการอาหาร  ● ○ ○ ●  ○ ●  ● ○  ●   
FSI62-348 สุขลักษณะในการประกอบอาหาร

และการบริการอาหาร 
🞅 ⬤  🞅 ⬤  🞅 ⬤  🞅 ⬤  ⬤   

FSI62-349 งานบริการจัดเล้ียง  ● ○ ○ ●  ○ ●  ● ○  ●   
FSI62-353 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการ

ประกอบอาหาร 
⬤ 🞅  ⬤ 🞅  ⬤   ⬤ 🞅     

FSI62-354 อาหารและประสาทสัมผัส  ○ ●   ●   ○  ●   ●   

FSI62-365 อาหารไทยและขนมไทย  ●   ●   ● ○  ●  ●  ○ 
FSI62-366 อาหารยุโรป  ●   ●   ● ○  ●  ●  ○ 
FSI62-367 อาหารอาเซียน  ●   ●   ● ○  ●  ●  ○ 
FSI62-368 เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม  ●  ●   ○ ●   ● ○   ● 
FSI62-369 วิทยาการขนมอบ  ●   ●   ● ○  ●  ●  ○ 
FSI62-386 หัวข้อเฉพาะทางด้านศาสตร์การ

ประกอบอาหาร   
 ●   ●  ● ●    ● ●   

FSI62-387 ปัญหาพิเศษทางด้านศาสตร์การ

ประกอบอาหาร   
 ● ○  ●  ● ● ○   ●   ○ 
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รายวิชา 

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

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

(5) ทักษะการ

วิเคราะห์ตัวเลขการ

ส่ือสาร 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) 

FSI62-324 โภชนพันธุศาสตร์  ● ● ● ○ ○ ● ●  ● ●  ●  ○ 

FSI62-325 โภชนาศาสตร์คลินิก ● ○ ● ○ ○ ● ○  ○ ○ ○  ● ○  

FSI62-326 การกำหนดอาหารและการปรุง

อาหารสำหรับการดูแลโภชนบำบัด  
● ○ ● ○ ○ ● ○  ○ ○ ○  ● ○  

FSI62-327 โภชนาการผู้สูงอายุ  ● ● ○ ● ○ ○ ● ○ ○ ● ○  ●  ○ 

FSI62-328 โภชนาการและการปรุงอาหารสำหรับ

เด็ก 
 ●  ● ○   ○ ○ ○ ○ ○  ○  

FSI62-355 การวิจัยและสถิติประยุกต์ทาง

โภชนาการ 
 ● ○ ● ○ ○ ● ○  ○ ○ ○  ● ○ 

FSI62-356 ฟูโดมิกส์ 

 
 ● ● ● ○ ○ ● ●  ● ●  ●  ○ 

FSI62-357 การประเมินภาวะโภชนาการ  ○ ○ ●  ●   ●  ○   ● ○ ○ 

FSI62-358 โภชนาการสารอาหารและให้พลังงาน  ○ ○ ●  ●   ●  ○   ● ○ ○ 

FSI62-373 อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์  ○  ●   ○    ○  ○   

FSI62-374 การแยกสารชีวภัณฑ์และเทคนิค

วิเคราะห์ 
 ●  ● ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○  

FSI62-375 พิษวิทยาอาหารเบ้ืองต้น  ○  ● ○   ●   ○   ● ○  

FSI62-376 เทคนิคทางโมเลกุลในเทคโนโลยีชีว

ภาพอาหาร 
 ● ● ● ○ ○ ● ●  ● ●  ●  ○ 

FSI62-377 การให้คำปรึกษาเพ่ือปรับเปล่ียน

พฤติกรรมสุขภาพ  
● ○ ● ○ ○ ● ○  ○ ○ ○  ● ○  

4.  กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา                

FSI62-390 เตรียมสหกิจศึกษา ⬤ ⬤ 🞅 ⬤ ⬤ 🞅 🞅 🞅 🞅 🞅 🞅 ⬤ ⬤ 🞅 ⬤ 

FSI62-491 สหกิจศึกษา 1 ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ 🞅 ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ 🞅 ⬤ 

FSI62-492 สหกิจศึกษา 2 ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ 🞅 ⬤ ⬤ ⬤ ⬤ 🞅 ⬤ 
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หมวดท่ี 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

​ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาข้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2560 

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 

​ 2.1​ การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา 

​​ 2.1.1 การทวนสอบในระดับรายวิชา  

​ ​ 1) มีคณะกรรมการประจำหลักสูตรพิจารณาตรวจสอบรายละเอียด มคอ.3 ทุกวิชาในหลักสูตร 

ก่อนเปิดภาคเรียน 

​​ ​ 2)  มีคณะกรรมการประจำหลักสูตรพิจารณาข้อสอบ และการพิจารณาเกรด  

​           2.1.2 การทวนสอบในระดับหลักสูตร 

​ ​ ​ 1) จัดให้มีการสอบประมวลความรู้ก่อนสำเร็จการศึกษา (Comprehensive Exam)  โดยมีการ

แต่งต้ังคณะกรรมการสอบประมวลความรู้ก่อนสำเร็จการศึกษา เพ่ือทำการออกข้อสอบ รวบรวมข้อสอบและ

ดำเนินการสอบวัดตามเกณฑ์ท่ีได้วางไว้   

​ ​ ​ 2) ให้สถานประกอบการมีส่วนร่วมในการประเมินมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาจากการ

ฝึกรายวิชาสหกิจศึกษา 

​ ​ ​ 3) มีคณะกรรมการตรวจสอบและประเมินผลการฝึกปฏิบัติงาน โครงงาน และ/หรือ ปัญหา

พิเศษ ท่ีผู้เรียนได้รับมอบหมาย 

​ ​ ​ 4) สอบถามความคิดเห็นของบัณฑิตใหม่โดยใช้แบบสอบถามหรือประชุมร่วมกัน 

​ 2.2​ การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

​​ คณะกรรมการประจำหลักสูตรมีการกำหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการศึกษาเรียนรู้ของ

นักศึกษา  โดยหลักสูตรมีระบบการจัดเก็บข้อมูลผลการประกอบอาชีพในสายงานท่ีเก่ียวข้องของบัณฑิตท่ี

ทำอย่างต่อเน่ือง และนำผลวิจัยท่ีได้ย้อนกลับมาปรับปรุงกระบวนการการเรียนการสอน รวมท้ังการประเมิน

คุณภาพของหลักสูตรและหน่วยงานโดยหน่วยงานภายในและภายนอกท่ีเก่ียวข้อง การเก็บข้อมูลดำเนินการ

ดังตัวอย่างต่อไปน้ี 

​​ ​ 1) หลักสูตรมีระบบการจัดเก็บข้อมูลสภาวะการณ์ได้งานทำของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิต

แต่ละรุ่นท่ีจบการศึกษา ในด้านของระยะเวลาในการหางานทำ ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความ

ม่ันใจของบัณฑิตในการประกอบการงานอาชีพในสายงานท่ีเก่ียวข้อง 
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​ ​  ​ 2) หลักสูตรมีระบบการจัดเก็บข้อมูล จากผู้ประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต โดยการขอเข้าสัมภาษณ์

หรือการส่งแบบสอบถามเพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตท่ีจบการศึกษา การได้งานตรงสาขา และเข้า

ทำงานในสถานประกอบการน้ัน ๆ ในคาบระยะเวลาต่างๆ เช่น ปีท่ี 1 ปีท่ี 5 เป็นต้น 

​ ​ ​ 3) หลักสูตรมีการประเมินตำแหน่งและ/หรือความก้าวหน้าในสายงานของบัณฑิต โดย

การใช้แบบสอบถาม 

​​ ​ 4) หลักสูตรจัดให้มีการประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน โดยการส่งแบบสอบถาม หรือสอบถามเม่ือ

มีโอกาสในระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม และสมบัติด้านอ่ืน ๆ ของบัณฑิตท่ีจะจบการ

ศึกษาและเข้าศึกษาเพ่ือปริญญาท่ีสูงข้ึนในสถานศึกษาน้ัน ๆ  

​​ ​ 5) หลักสูตรจัดให้มีการประเมินจากบัณฑิตท่ีไปประกอบอาชีพในแง่ของความพร้อมและความรู้

จากสาขาวิชาท่ีเรียน รวมท้ังสาขาอ่ืน ๆ ท่ีกำหนดในหลักสูตรท่ีเก่ียวเน่ืองกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต 

รวมท้ังเปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดีย่ิงข้ึนด้วย 

​​ ​ 6) หลักสูตรมีระบบสอบถามความคิดเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ท่ีมาประเมินหลักสูตรหรือ

เป็นอาจารย์พิเศษต่อความพร้อมของนักศึกษาในการเรียนและสมบัติอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข้องกับกระบวนการเรียน

รู้และการพัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา 

7) หลักสูตรมีระบบการจัดเก็บข้อมูลผลงานของนักศึกษาท่ีวัดเป็นรูปธรรมได้ อาทิ จำนวน

โครงการวิชาโครงงานวิจัย และจำนวนกิจกรรมท่ีทำประโยชน์ต่อสังคม เป็นต้น 

 

3. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาข้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2560 

 

หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย์ 

 
1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 

​ ​ 1)​ มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเป็นครูแก่อาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของ

มหาวิทยาลัย/สำนักวิชา/สาขาวิชาฯ ตลอดจนในหลักสูตรท่ีสอน 

​ ​ 2)​ ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและการ

วิจัยอย่างต่อเน่ืองโดยผ่านการทำวิจัยสายตรงในสาขาวิชา การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทาง

วิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือต่างประเทศ 

​ ​ 3)​ มอบหมายอาจารย์พ่ีเล้ียงเพ่ือให้คำแนะนำแก่อาจารย์ใหม่ 

 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
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​ ​ 1)​ ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ส่งเสริมการสอนและการวิจัย

อย่างต่อเน่ือง โดยผ่านการทำวิจัยสายตรงในสาขาวิชา การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทาง

วิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือต่างประเทศ 

​ ​ 2)​ การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัยโดยการฝึกอบรมหรือ

การศึกษาดูงานท่ีเก่ียวข้องกับการจัดการเรียนการสอน 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

​ ​ 1)​ ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้  สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและการ

วิจัยอย่างต่อเน่ืองโดยผ่านการทำวิจัยสายตรงในสาขาวิชา การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทาง

วิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือการลา

เพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

​ ​ 2)​ การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนท่ีเก่ียวข้องกับการพัฒนาความรู้และคุณธรรม 

​ ​ 3)​ มีการกระตุ้นอาจารย์ทำผลงานทางวิชาการ 

​ ​ 4)​ ส่งเสริมการทำวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่ เพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน และมีความเช่ียวชาญใน

สาขาวิชาชีพ ร่วมกับหน่วยงานภาครัฐหรือเอกชน 

​ ​ 5)​ เปิดโอกาสให้อาจารย์มีส่วนร่วมใน ศูนย์ความเป็นเลิศด้านการวิจัย กลุ่มวิจัยต่าง ๆ ระดับสาขา

วิชาฯ สำนักวิชา และมหาวิทยาลัย 

​ ​ 6)​ เปิดโอกาสให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการต่าง ๆ ของสาขาวิชา และของสำนักวิชา 

 

หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การกำกับมาตรฐาน 

​  

1) มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรซ่ึงมีจำนวนและคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรปริญญาตรี พ.ศ.2558 ทำหน้าท่ีในการบริหารและ

พัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน ต้ังแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผลและการพัฒนาหลักสูตร โดยมีการประชุมภาคการศึกษาละ 2 

คร้ัง 

2) มีอาจารย์ประจำหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน ท่ีมีวุฒิการศึกษาและผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง และคุณวุฒิอ่ืน ๆ ตามเกณฑ์

มาตรฐานหลักสูตรปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

3) มีอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาทำหน้าท่ีจัดทำ มคอ. 3 และ มคอ.5 และวางแผนการจัดการเรียนการสอน การประเมินผล และการ

ปรับปรุงรายวิชาท่ีรับผิดชอบให้เป็นไปอย่างมีคุณภาพ  

4) มีคณะกรรมการสำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรทำหน้าท่ีกำกับดูแลคุณภาพการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรในภาพรวม 

5) มีแผนในการประเมินและปรับปรุงหลักสูตรให้แล้วเสร็จภายในปีการศึกษา พ.ศ. 2567 และ

ดำเนินการใช้หลักสูตรปรับปรุงภายในปีการศึกษา พ.ศ. 2568 

2. บัณฑิต 
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1) มีการประเมินคุณภาพของบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติจากผู้ใช้บัณฑิตในเร่ืองคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึง

ประสงค์ในทุกปีการศึกษา เพ่ือนำข้อมูลมาปรับปรุงหลักสูตร 

2) มีการดำเนินการสำรวจการได้งานทำของบัณฑิตทุกปีการศึกษา 

3) ติดตามและวิเคราะห์ความต้องการของตลาดแรงงาน ความก้าวหน้าของเทคโนโลยี การเปล่ียนแปลงข้อกฎหมาย ข้อบัญญัติ ข้อกำหนด และ

เกณฑ์มาตรฐานต่างๆ เพ่ือเป็นข้อมูลในการพัฒนาและปรับปรุงการเรียนการสอนให้ทันสมัย   

4) ติดตามและประเมินผลการทำโครงงานวิจัย การฝึกสหกิจหรือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ

ศึกษาของนักศึกษาในรายวิชา เพ่ือใช้เป็นข้อมูลย้อนกลับในการพัฒนากระบวนการจัดการเรียนการสอนและ

การปรับปรุงหลักสูตรในทุกปีการศึกษา 

 

3. นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษา 

1) ระบบการรับนักศึกษาเป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ เร่ืองการรับสมัครบุคคลเข้า

ศึกษาในระดับปริญญาตรี โดยหลักสูตรทำการกำหนดเกณฑ์และคุณสมบัตินักศึกษาร่วมกับศูนย์บริการการ

ศึกษา 

2) จัดกิจกรรมเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนการเข้าศึกษา โดยจัดให้มีโครงการ เช่น ส่งเสริม

ทักษะพ้ืนฐานท่ีจำเป็นสำหรับการเรียนในหลักสูตร 
    3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 

1) มีคู่มือท่ีปรึกษา สำหรับเป็นแนวปฎิบัติของอาจารย์ท่ีปรึกษาในการให้คำปรึกษาแก่นักศึกษา 

2) มีการแต่งต้ังอาจารย์ท่ีปรึกษาท่ัวไปให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาท่ีมีปัญหาในการเรียน

สามารถปรึกษากับอาจารย์ท่ีปรึกษาท่ัวไปได้ โดยต้องกำหนดช่ัวโมงให้คำปรึกษา  (Office hours) เพ่ือให้

นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ หลักสูตรยังจัดให้มีกิจกรรมนักศึกษาพบกับอาจารย์ท่ีปรึกษาอย่างเป็นทางการ

ปีการศึกษาละ 1 คร้ังตามโครงการท่ีจัดให้ เช่น โครงการอาจารย์ท่ีปรึกษาพบนักศึกษา ตลอดจนมีระบบให้

ข้อมูลย้อนกลับจากผลการศึกษาและการประเมินด้านต่าง ๆ เพ่ือให้นักศึกษาได้มีการพัฒนาตนเอง 

3) มีระบบอาจารย์ท่ีปรึกษาโครงงาน สหกิจศึกษา และการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ซ่ึงจะคอย

ช้ีแนะกระบวนการในการพัฒนาศักยภาพการเรียนรู้ รวมท้ังส่งเสริมให้นักศึกษาปริญญาตรีนำผลงานจากโครง

งาน สหกิจศึกษา และการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และนำเสนอในงานประชุมวิชาการต่างๆ   

4) มีการจัดกิจกรรมวิชาการเพ่ือเพ่ิมความรู้และพัฒนาศักยภาพให้กับนักศึกษา โดยหลักสูตรเป็นผู้

กำหนดรูปแบบกิจกรรม ดำเนินการและประเมินผลกิจกรรม เพ่ือปรับปรุงกิจกรรมให้มีประโยชน์ตรงตามผล

การเรียนรู้ของผู้เรียน เช่น โครงการหลักสูตรพบนักศึกษา และจัดรายวิชาภาคสนาม เป็นต้น  

3.3 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 
1) มีการติดตามและรายงานความก้าวหน้าของผู้เรียนและอัตราการจำนวนนักศึกษาคงอยู่ในแต่ละปีการศึกษา และมีการสำรวจจำนวนผู้สำเร็จ

การศึกษาในแต่ละปี เพ่ือนำผลไปปรับปรุงคุณภาพของการบริหารหลักสูตร 

2) มีการจัดประชุมระหว่าง ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน เพ่ือหาแนวทางในการลดอัตราการตกออกของนักศึกษา โดยดำเนินการ

ประชุมหารือหลังส้ินสุดภาคการศึกษา 

3) มีระบบย่ืนคำร้องเพ่ืออุทธรณ์ขอดูกระดาษคําตอบ การขอดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละรายวิชาได้ กรณีท่ีนักศึกษามีค

วามสงสัยเก่ียวกับผลการประเมินในรายวิชาใดในแต่ละภาคการศึกษา ท้ังน้ีต้องเป็นไปตามวิธีการ ข้ันตอนและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์  
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4. อาจารย์ 

4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 

1) มีระบบและกระบวนการรับอาจารย์ใหม่เป็นไปตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยและสอดคล้อง

กับความต้องการของหลักสูตร และมีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 

2) มีระบบและกระบวนการแต่งต้ังอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจำหลักสูตร  และคณะกรรมการบริหารและพัฒนา

หลักสูตร เป็นไปตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ โดยผ่านความเห็นชอบจากคณะ

กรรมการประจำสำนักวิชา  

3) มีการแต่งต้ังอาจารย์พิเศษ หรือเชิญผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอก มาร่วมสอนในบางหัวข้อท่ี

ต้องการความเช่ียวชาญเฉพาะหรือประสบการณ์จริง ท้ังน้ีโดยความเห็นชอบของคณาจารย์ในหลักสูตร และ

เสนอผ่านคณะกรรมการประจำสำนักวิชาให้ความเห็นชอบ เพ่ือเสนอต่อมหาวิทยาลัยในการแต่งต้ังต่อไป 

4) มีงบพัฒนาวิชาการของอาจารย์เพ่ือส่งเสริมให้อาจารย์ได้ศึกษาหาความรู้เพ่ิมเติม โดยจัดสรรให้

คนละ 10,000 บาทต่อปี 

5) มีระบบการกำหนดภาระงานด้านต่าง ๆ ของอาจารย์ประจำ ตามประกาศเกณฑ์ภาระงานของ

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

    4.2 คุณภาพอาจารย์ 

 มีการติดตามและกระตุ้นให้อาจารย์มีตำแหน่งทางวิชาการท่ีสูงข้ึน และส่งเสริมการพัฒนาเอกสาร

คำสอน หนังสือ ตำรา ผลงานวิจัยและเผยแพร่ผลงานวิจัยผ่านระบบการให้ทุนสนับสนุนรูปแบบต่าง ๆ จาก

มหาวิทยาลัยวลับลักษณ์ 
4.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารย์ 

 มีการติดตามการบริหารจำนวนอาจารย์ท่ีเหมาะสมต่อจำนวนนักศึกษา อัตราการคงอยู่ของอาจารย์ และระบบประเมินความพึงพอใจของ

อาจารย์ผู้สอนต่อการบริหารงานของหลักสูตร และรายงานต่อคณะกรรมการประจำสำนักวิชาเพ่ือนำข้อมูลไปพัฒนาคุณภาพของอาจารย์ 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
มีระบบ กลไก ในการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตรท่ีผ่านการวิพากษ์ และปรับปรุงให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์น้ัน 

ๆ ตามท่ีระบุไว้ใน มคอ.2  มีระบบการจัดทำและนำเสนอ มคอ. 3 แต่ละรายวิชาก่อนจัดการเรียนการสอน และรายงาน มคอ.5 เม่ือส้ินสุดการเรียนการสอน และ

สรุป มคอ. 7 เม่ือส้ินสุดปีการศึกษา ผ่านการประชุมของคณะกรรมการหลักสูตร เพ่ือสรุปปัญหาและแนวทางการพัฒนารายวิชาในหลักสูตรให้มีความทันสมัย 

5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

1) มีการกำหนดผู้สอนในแต่ละรายวิชาโดยพิจารณาจากความเช่ียวชาญ ผลการประเมินการสอนท่ีผ่านมา และภาระงานสอน และนำเสนอต่อ

คณะกรรมการประจำหลักสูตร 

2) มีการกำกับ ติดตามการและจัดทำแผนการเรียนรู้ มคอ.3 และ มคอ.4 ในแต่ละภาคการศึกษา และเม่ือส้ินสุดการเรียนการสอนในแต่ละภาค 

มีการทวนสอบผลการเรียนรู้ ผ่านคณะกรรมการประจำหลักสูตรสำหรับใช้ในการปรับปรุงคร้ังต่อไป 

3) มีการส่งเสริมให้นำผลงานวิจัยมาใช้บูรณาการการเรียนการสอนในรายวิชา โดยกำหนดให้ภาระงานเพ่ิมมากข้ึนกว่าการสอนท่ัวไป 

5.3 การประเมินผู้เรียน 
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1) มีอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาทำหน้าท่ีร่วมกับอาจารย์ผู้สอนในการประเมินผลการเรียนรู้

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และจัดทำรายงานผลการดำเนินงานของรายวิชาภายหลัง

ส้ินสุดภาคการศึกษา 

2) มีการประชุมเพ่ือ มีการทวนสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา  และกำกับ ติดตาม

และตรวจสอบการจัดทำรายงานผลการดำเนินงานของรายวิชาภายหลังส้ินสุดภาคการศึกษา  และจัดทำ

รายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร มคอ. 5 มคอ. 6 และ มคอ. 7 หลังส้ินสุดภาคและปีการศึกษา ผ่าน

คณะกรรมการหลักสูตรและคณะกรรมการประจำสำนักวิชา 

3) มีระเบียบในการย่ืนคำร้องขอดูกระดาษคำตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนน และวิธีการ

ประเมินของอาจารย์ในแต่ละรายวิชาได้ กรณีท่ีนักศึกษามีความสงสัยเก่ียวกับผลการประเมินในแต่ละรายวิชา  

 

6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ 

6.1 การบริหารงบประมาณ 

1)  มีการประมาณรายจ่ายต่อนักศึกษาหน่ึงคนต่อปี ให้เพียงพอต่อการดำเนินการ 

2)  มีการจัดสรรงบประมาณประจำปีเพ่ือจัดซ้ือหนังสือ ตำรา ส่ือการเรียนการสอน โสต

ทัศนูปกรณ์และวัสดุ ครุภัณฑ์คอมพิวเตอร์อย่างเพียงพอ เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนในช้ันเรียนและสร้าง

สภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 

6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยู่เดิม 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ มีความพร้อมด้านหนังสือ ตำรา และการสืบค้นข้อมูลผ่านฐานข้อมูล โดย

มีศูนย์บรรณสารและส่ือการศึกษาเป็นฝ่ายสนับสนุนการจัดการเรียนการสอน โดยมีทรัพยากรเฉพาะสำหรับ

หลักสูตรวิทยาศาสตร์อาหารและนวัตกรรม ดังน้ี 

1)  หนังสือ 

​      จำนวนตำรา ภาษาไทย 812 ช่ือเร่ือง  

               จำนวนตำรา ภาษาอังกฤษ 1,299 ช่ือเร่ือง 

2)  วารสาร 

​     วารสาร ฉบับพิมพ์ ภาษาไทย 23 ช่ือเร่ือง  

              วารสาร ฉบับพิมพ์ ภาษาอังกฤษ 2 ช่ือเร่ือง          

          3)  ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 

​     วารสาร / ฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ ได้แก่ 

1. Web of Science  

2. Academic search complete 

3. H.W. Wilson 

4. ScienceDirect 

5. Springer Link 
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6. ACS web edition 

​    ฐานข้อมูลเอกสารฉบับเต็ม 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 

ฐานข้อมูลทรัพยากรห้องสมุด  คือ WalaiAutoLib 

6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 

​เน่ืองจากมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ดำเนินงานภายใต้นโยบายรวมบริการประสานภารกิจ ดังน้ันใน

การบริหารการจัดการ และจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร จึงมีหน่วยงานท่ีรับผิดชอบ ทำหน้าท่ีสนับสนุน

ภารกิจต่าง ๆ ดังน้ี 

1)  ศูนย์บรรณสารและส่ือการศึกษา มีหน้าท่ีให้บริการด้านห้องสมุด ส่ือการเรียนการสอน 

สนับสนุนการจัดซ้ือหนังสือและตำราท่ีเก่ียวข้องแก่อาจารย์และนักศึกษา ได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียน

การสอน โดยในการประสานการจัดซ้ือส่ือต่าง ๆ น้ัน อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะดำเนินการให้ข้อมูล

ประกอบการจัดซ้ือ จัดหา แก่เจ้าหน้าท่ีอย่างครบถ้วน 

2)  ศูนย์คอมพิวเตอร์ มีหน้าท่ีให้บริการหรือการจัดการด้านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ และ

คอมพิวเตอร์ แก่อาจารย์และนักศึกษาโดยได้จัดให้มีห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ และให้บริการระบบอินเต

อร์เน็ตไร้สาย (Wireless) อย่างท่ัวถึงท้ังในบริเวณอุทยานการศึกษาและหอพักนักศึกษา นอกจากน้ี  ยังจัด

บริการเคร่ืองคอมพิวเตอร์ประจำท่ีห้องสมุด ซ่ึงเปิดทำการท้ังในและนอกเวลาราชการ  

3)  ศูนย์เคร่ืองมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมีงบประมาณในการจัดหาวัสดุ อุปกรณ์และ

เคร่ืองมือท่ีเก่ียวข้องกับรายวิชาท่ีมีการฝึกปฏิบัติการและรายวิชาโครงงานวิจัย และดูแลบำรุงรักษาวัสดุ 

อุปกรณ์และเคร่ืองมือต่าง ๆ ให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน ตลอดท้ังให้บริการห้องปฏิบัติการต่าง ๆ ตามความ

ต้องการของหลักสูตร   
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4)  ศูนย์บริการการศึกษา ส่วนอาคารสถานท่ี และศูนย์บรรณสารและส่ือการศึกษา มีหน้าท่ีให้

บริการด้านสถานท่ีเรียน ห้องเรียนบรรยาย ส่ือ โสตทัศนูปกรณ์พร้อมเจ้าหน้าท่ีประจำห้องเรียนในการจัดการ

เรียนการสอนอย่างเพียงพอ รวมถึงมีการบำรุงรักษาอยู่สภาพพร้อมใช้งาน  

5)  ศูนย์บริการการศึกษา มีหน้าท่ีให้บริการ และสนับสนุนระบบฐานข้อมูลออนไลน์ท่ีเก่ียวข้อง

กับการจัดการเรียนการสอน เช่น ทะเบียนประวัตินักศึกษา  ระบบการลงทะเบียนเรียน ระบบข้อมูลรายงาน

ผลการศึกษา และอ่ืน ๆ  

6) ศูนย์เคร่ืองมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมีงบประมาณเพ่ือใช้เป็นค่าใช้จ่ายในการทำโครงงาน

วิจัยของนักศึกษา 

7)  สถาบันวิจัยและพัฒนามีทุนสนับสนุนการทำโครงงานวิจัยของนักศึกษา 

8)  หลักสูตรมีงบประมาณในการดำเนินงานเพ่ือสอนเสริม ส่งเสริมและเพ่ิมพูนความรู้ทาง

วิชาการแก่นักศึกษา ณ หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องกับวิชาชีพท้ังในและนอกมหาวิทยาลัย 

6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้ 

หลักสูตรนำผลการประเมินการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาปฏิบัติการ ซ่ึงจัดทำโดยศูนย์

เคร่ืองมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีหลังจากเสร็จส้ินการเรียนการสอนในทุกภาคการศึกษา และผลการ

ประเมินตามตัวช้ีวัดจากรายงานประจำปีเพ่ือการประกันคุณภาพการศึกษา ไปประกอบการพิจารณาการ

ประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 

 

 

 

 

 

 

 

7. ตัวบ่งช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 

มีการกำหนดตัวช้ีวัดมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาตามท่ี สกอ. กำหนด โดยมีตัวบ่งช้ีหลัก ดังน้ี 

ตัวบ่งช้ีและเป้าหมาย 
ปีท่ี 

 1 2  3  4  5 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพ่ือวางแผน 

ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 
X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่ง

ชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี)  
X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ 

มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 
X X X X X 
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ตัวบ่งช้ีและเป้าหมาย 
ปีท่ี 

 1 2  3  4  5 

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของ

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

การศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังส้ินสุด

ปีการศึกษา 
X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ท่ีกำหนดใน มคอ.3 

และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 
X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผลการ

เรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว   

 
X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการจัดการเรียนการ

สอน 
X X X X X 

9. อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปี

ละหน่ึงคร้ัง 
X X X X X 

10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือ

วิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 
X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ท่ีมีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉล่ียไม่

น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0   

   
X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิตใหม่ เฉล่ียไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนน

เต็ม 5.0 

    
X 

รวมตัวบ่งช้ี (ข้อ) ในแต่ละปี 9 10 10 11 12 

ตัวบ่งช้ีบังคับ (ข้อท่ี) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

ตัวบ่งช้ีต้องผ่านรวม (ข้อ) 8 8 8 9 10 
 

เกณฑ์ประเมิน: หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมินดังนี้ ตัวบ่งชี้บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) มีผลการดำเนินการบรรลุตาม

เป้าหมาย และมีจำนวนตัวบ่งชี้ที่มีผลดำเนินการบรรลุเป้าหมาย ไม่น้อยกว่า 80% ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจากจำนวนตัวบ่งชี้บังคับและตัวบ่ง

ชี้รวมในแต่ละปี 

 

 

 

 

 

 

หมวดท่ี 8 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
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​ 1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

​ 1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน มีการประชุมและเปล่ียนความคิดเห็นและข้อ

เสนอแนะต่างๆ เพ่ือออกแบบกลยุทธ์การสอนและการประเมินแต่ละรายวิชาให้บรรลุคุณสมบัติของบัณฑิตท่ี

วางไว้ 

​ 2) ระหว่างภาคการศึกษา มีการประเมินการสอนของอาจารย์โดยการสังเกตพฤติกรรมและการ

แสดงออกและความร่วมมือในการทำกิจกรรมต่างๆ ของนักศึกษา หรืออาจทำการสอบถามโดยใช้

แบบสอบถาม 

      3) เม่ือส้ินสุดการเรียนในแต่ละภาค อาจารย์ผู้สอนมีการและเปล่ียนความคิดเห็นและรับฟังข้อเสนอ

แนะต่างๆ จากนักศึกษา และเสนอแนะผ่านระบบประเมินผลการเรียนการสอนของอาจารย์ 

 

​ 1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

​ ​ 1) การประเมินการสอนของอาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาทุกภาคการศึกษาโดยนักศึกษาตามราย

ละเอียดท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

​ ​ 2) แจ้งผลการประเมินทักษะการสอนให้แก่อาจารย์ผู้สอนและกรรมการบริหารหลักสูตร เพ่ือใช้ใน

การปรับปรุงกลยุทธ์การสอนของอาจารย์ต่อไป 

​ ​ 3) สำนักวิชารวบรวมผลการประเมินทักษะการสอนของอาจารย์เพ่ือจัดกิจกรรมในการพัฒนา 

ปรับปรุงทักษะและกลยุทธ์การสอนในภาพรวม 

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

​ การประเมินหลักสูตรในภาพรวมน้ันจะกระทำโดยผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิต อาจารย์ ศิษย์เก่าและ

นักศึกษาช้ันปีท่ี 4 ซ่ึงจะมีการรวบรวมข้อมูลจากการดำเนินงานท้ังหมดเพ่ือการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร 

ตลอดจนปรับปรุงกระบวนการจัดการเรียนการสอนท้ังในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา 

 

3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

​ การประเมินคุณภาพการศึกษาประจำปี ตามดัชนีบ่งช้ีผลการดำเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 7 ข้อ 7 โดย

คณะกรรมการประเมินท่ีได้รับการแต่งต้ังจากมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ เพ่ือนำผลการประเมินไปปรับปรุง

กระบวนการจัดการเรียนการสอนและหลักสูตรแบบครบวงจร อย่างน้อยทุกๆ 2 ปี และมีการประเมินเพ่ือ

พัฒนาหลักสูตรอย่างต่อเน่ืองทุก 5 ปี 

 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

​ จากการรวบรวมข้อมูล จะทำให้ทราบปัญหาของการบริหารหลักสูตรท้ังในภาพรวม และในแต่ละ

รายวิชา          ก็สามารถท่ีจะดำเนินการปรับปรุงรายวิชาน้ัน ๆ ได้ทันทีซ่ึงก็จะเป็นการปรับปรุงย่อย ในการ
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ปรับปรุงย่อยน้ันควรทำได้ตลอดเวลาท่ีพบปัญหา สำหรับการปรับปรุงหลักสูตรท้ังฉบับน้ันจะกระทำทุก 5 ปี 

ท้ังน้ีเพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

 

5. การพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย 

​ มีแผนปรับปรุงหลักสูตรภายใน 5 ปี และระหว่างการเรียนการสอนสามารถปรับปรุงเน้ือหาวิชาและ

กิจกรรมการเรียนการสอนในแต่ละวิชา ให้สอดคล้องกับสถานการณ์การเปล่ียนแปลงของวิทยาการท่ีเก่ียวข้อง  
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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. เปรียบเทียบช่ือหลักสูตร และช่ือปริญญา 

 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2562  

1. ช่ือหลักสูตร 

    (ภาษาไทย)   วิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

    (ภาษาอังกฤษ) Bachelor of Science Program in 

Agro-Industry 

2. ช่ือปริญญา 

    (ภาษาไทย)     วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) 

    (ภาษาอังกฤษ) Bachelor of Science (Agro-Industry) 

1. ช่ือหลักสูตร 

    (ภาษาไทย)  วิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและนวัต

กรรม 

    (ภาษาอังกฤษ) Bachelor of Science Program in Food Science 

and Innovation 

2. ช่ือปริญญา 

    (ภาษาไทย)     วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์อาหารและนวัต

กรรม)  
    (ภาษาอังกฤษ) Bachelor of Science (Food Science and 

Innovation) 
 

 

2. เปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร  

 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560 

(ไม่น้อยกว่า 160 หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2562 

(ไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต) 
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1.หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (พ.ศ. 2560) (40 หน่วยกิต) 1.หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (พ.ศ. 2564) (40 หน่วยกิต) 

1) กลุ่มวิชาภาษาและการส่ือสาร 20 หน่วยกิต 1) กลุ่มวิชาภาษา 19 หน่วยกิต 

2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 12 หน่วยกิต 2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 6 หน่วยกิต 

3) กลุ่มวิชาสุขพลานามัย 4 หน่วยกิต 3) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 6 หน่วยกิต 

4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 4  หน่วยกิต 4) กลุ่มวิชาสหศาสตร์ 9 หน่วยกิต 

5) กลุ่มวิชาสารสนเทศ 4* หน่วยกิต   

   *ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร       

    

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

1) กลุ่มวิชาแกน /วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน              40 หน่วยกิต 1) กลุ่มวิชาแกน                   21 หน่วยกิต 

2) กลุ่มวิชาเอกบังคับ  2) กลุ่มวิชาบังคับ 45 หน่วยกิต 

2.1) วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 48 หน่วยกิต  3) กลุ่มวิชาเลือก 23 หน่วยกิต 

2.2) วิชาเอกเทคโนโลยีชีวภาพอุตสาหกรรม        38 หน่วยกิต 4) สหกิจศึกษา 17 หน่วยกิต 

3) กลุ่มวิชาเอกเลือก    

3.1) วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 15 หน่วยกิต   

3.2) วิชาเอกเทคโนโลยีชีวภาพอุตสาหกรรม        25 หน่วยกิต   

4) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา                                9 หน่วยกิต   

3. หมวดวิชาเลือกเสรี                               8 หน่วยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี                             8 หน่วยกิต 

 

 

 

 

3. เปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตร  

ตารางเปรียบเทียบหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2561 กับ หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2564 (ฉบับ

ปรับปรุง) มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2561 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2564 

กลุ่มวิชาภาษา 20 หน่วยกิต กลุ่มวิชาภาษาไทย 4 หน่วยกิต 

GEN61-001 ภาษาไทยพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* GEN64-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* 

GEN61-113 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารร่วมสมัย 4(2-4-6) GEN64-111 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารร่วมสมัย 2(1-2-3) 

 GEN64-112 เทคนิคการส่ือสารในสังคมร่วมสมัย 2(2-0-4) 

 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 16 หน่วยกิต 

GEN61-002 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* GEN64-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* 

GEN61-121 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ 2(2-0-4) GEN64-121 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ 2(2-0-4) 

GEN61-122 การฟังและการพูดเชิงวิชาการ 2(2-0-4) GEN64-122 ภาษาอังกฤษสำหรับการฟังและการพูด 2(2-0-4) 

GEN61-123 การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ 2(2-0-4) GEN64-123 ภาษาอังกฤษสำหรับการอ่านและการเขียน 2(2-0-4) 

  GEN64-124 ทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสนทนา 4(4-0-8) 
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หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2561 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2564 

GEN61-124 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารเชิงวิชาการ 4(4-0-8) GEN64-126 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารเชิงวิชาการ 3(3-0-6) 

GEN61-125 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเขียนเชิงวิชาชีพ 4(4-0-8)   

GEN61-126 การพูดในท่ีสาธารณะ 4(4-0-8)   

GEN61-127ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนองานทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี 3(3-0-6) 
GEN64-125 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ 3(3-0-6) 

GEN61-128 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนองานทางมนุษยศาสตร์และ

สังคมศาสตร์ 3(3-0-6) 

GEN61-129 ภาษาอังกฤษสำหรับส่ือและการส่ือสาร 3(3-0-6)   

GEN61-130 ภาษาอังกฤษในงานวรรณกรรม 3(3-0-6)   

 CHI64-121 ภาษาจีนพ้ืนฐาน 4(3-2-7)​  

 CHI64-122 ภาษาจีนสำหรับชีวิตประจำวัน 4(3-2-7) 

 CHI64-123 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 4(3-2-7) 

กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 8 หน่วยกิต กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 4 หน่วยกิต 

GEN61-141 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก 4(3-2-7) GEN64-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก 2(1-2-3) 

GEN61-142 ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์ 4(3-2-7) GEN64-132 ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์ 2(1-2-3) 

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  8 หน่วยกิต กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 4 หน่วยกิต 

GEN61-151 การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย 4(3-2-6) GEN64-141 การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย 2(1-2-3) 

GEN61-152 การอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน 4(3-2-6) GEN64-142 การอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน 2(1-2-3) 

 กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาพ จำนวน 2 หน่วยกิต 

 
GEN64-151 กีฬา นันทนาการและการออกกำลังกายเพ่ือสุขภาพ 

2(1-2-3)* 

 GEN64-152 กีฬาสากล 2(1-2-3) 

กลุ่มวิชาบูรณาการ 4 หน่วยกิต กลุ่มวิชาธุรกิจและการประกอบการ จำนวน 3 หน่วย 

GEN61-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ 4(3-2-6) GEN64-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ 3(2-2-5) 

 ECN64-161 ชีวิตและเศรษฐกิจในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

 ECN64-162 การประกอบธุรกิจกับชีวิตวิถีใหม่ 3(3-0-6) 

 ECN64-163 เป้าหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืน 3(3-0-6) 

กลุ่มวิชาสารสนเทศ 4 หน่วยกิต กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ จำนวน 7 หน่วยกิต 

GEN61-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล 4(2-4-6)* ITD64-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล 2(2-0-4)* 

 
ITD64-172 การจัดการเอกสารด้วยโปรแกรมประมวลผลคำ  

2(0-4-2) 

 
ITD64-173 การใช้งานตาราง

คํานวณอิเล็กทรอนิกส์เพ่ือการวิเคราะห์ข้อมูล 2(0-4-2) 

 ITD64-174 การออกแบบงานนำเสนออย่างมีประสิทธิภาพ 2(0-4-2) 

 ITD64-175 ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลในงานธุรกิจ   
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หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2561 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2564 

3(3-0-6) 

 
IMI64-171 ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลด้านสุขภาพ  

3(3-0-6) 

 
COE64-171 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการดำรงชีวิตและการทำงาน

ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 3(2-2-5) 

 
COE64-172 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการดำรงชีวิตและการทำงาน

ด้านมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 3(2-2-5) 

รวม 40 หน่วยกิต รวม 40 หน่วยกิต 

หมายเหตุ * ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางเปรียบเทียบหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2564 (ผ่านสภามหาวิทยาลัยคร้ังท่ี 4/2563 เม่ือวันท่ี11 

กรกฏาคม 2563) กับ หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2564 (ฉบับปรับปรุง) มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2564 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2564 ฉบับปรับปรุง 

กลุ่มวิชาภาษา 19 หน่วยกิต กลุ่มวิชาภาษาไทย 4 หน่วยกิต 

GEN64-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* GEN64-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* 

GEN64-111 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารร่วมสมัย 3(2-2-5) GEN64-111 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารร่วมสมัย 2(1-2-3) 

GEN64-154 เทคนิคการส่ือสารในสังคมร่วมสมัย 2(2-0-4) GEN64-112 เทคนิคการส่ือสารในสังคมร่วมสมัย 2(2-0-4) 
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 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 16 หน่วยกิต 

GEN64-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* GEN64-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* 

GEN64-121 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ 2(2-0-4) GEN64-121 ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษ 2(2-0-4) 

GEN64-122 ภาษาอังกฤษสำหรับการฟังและการพูด 2(2-0-4) GEN64-122 ภาษาอังกฤษสำหรับการฟังและการพูด 2(2-0-4) 

GEN64-123 ภาษาอังกฤษสำหรับการอ่านและการเขียน 2(2-0-4) GEN64-123 ภาษาอังกฤษสำหรับการอ่านและการเขียน 2(2-0-4) 

GEN64-124 ทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสนทนา 4(4-0-8) GEN64-124 ทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสนทนา 4(4-0-8) 

GEN64-125 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารเชิงวิชาการ 3(3-0-6) GEN64-126 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารเชิงวิชาการ 3(3-0-6) 

GEN64-126 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ 3(3-0-6) GEN64-125 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ 3(3-0-6) 

  CHI64-121 ภาษาจีนพ้ืนฐาน 4(3-2-7)​  

 CHI64-122 ภาษาจีนสำหรับชีวิตประจำวัน 4(3-2-7) 

 CHI64-123 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร 4(3-2-7) 

กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 6 หน่วยกิต กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 4 หน่วยกิต 

GEN64-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก 3(3-0-6) GEN64-131 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก 2(1-2-3) 

GEN64-132 ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์ 3(3-0-6) GEN64-132 ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์ 2(1-2-3) 

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 6 หน่วยกิต กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 4 หน่วยกิต 

GEN64-141 การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย 3(2-2-5) GEN64-141 การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย 2(1-2-3) 

GEN64-142 การอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน 3(2-2-5)  GEN64-142 การอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน 2(1-2-3) 

กลุ่มวิชาสหศาสตร์ 9 หน่วยกิต กลุ่มวิชาธุรกิจและการประกอบการ จำนวน 3 หน่วย 

GEN64-151 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ 3(2-2-5) GEN64-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ 3(2-2-5) 

GEN64-152 กีฬาและการออกกำลังกาย 1 2(1-2-3)  

GEN64-153 กีฬาและการออกกำลังกาย 2 2(1-2-3)  

 ECN64-161 ชีวิตและเศรษฐกิจในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

 ECN64-162 การประกอบธุรกิจกับชีวิตวิถีใหม่ 3(3-0-6) 

 ECN64-163 เป้าหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืน 3(3-0-6) 

 กลุ่มวิชากีฬาและสุขภาพ จำนวน 2 หน่วยกิต 

 
GEN64-151 กีฬา นันทนาการและการออกกำลังกายเพ่ือสุขภาพ 

2(1-2-3)* 

 GEN64-152 กีฬาสากล 2(1-2-3) 

 กลุ่มวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ จำนวน 7 หน่วยกิต 

GEN64-143 เทคโนโลยีสารสนเทศและปัญญาประดิษฐ์ 3(3-0-6)* ITD64-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล 2(2-0-4)* 

 
ITD64-172 การจัดการเอกสารด้วยโปรแกรมประมวลผลคำ  

2(0-4-2) 

 
ITD64-173 การใช้งานตาราง

คํานวณอิเล็กทรอนิกส์เพ่ือการวิเคราะห์ข้อมูล 2(0-4-2) 

 ITD64-174 การออกแบบงานนำเสนออย่างมีประสิทธิภาพ 2(0-4-2) 
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ITD64-175 ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลในงานธุรกิจ   

3(3-0-6) 

 
IMI64-171 ปัญญาประดิษฐ์และการวิเคราะห์ข้อมูลด้านสุขภาพ  

3(3-0-6) 

 
COE64-171 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการดำรงชีวิตและการทำงาน

ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 3(2-2-5) 

 
COE64-172 ปัญญาประดิษฐ์สำหรับการดำรงชีวิตและการทำงาน

ด้านมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 3(2-2-5) 

รวม 40 หน่วยกิต รวม 40 หน่วยกิต 

หมายเหตุ * ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

(ไม่น้อยกว่า 160 หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 

(ไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต) 

ส่ิงท่ีปรับเปล่ียน(นอกเหนือการปรับหน่วย

นับ) 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 

 ไม่น้อยกว่า  112 หน่วยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ  

ไม่น้อยกว่า​ 106 หน่วยกิต 

 

1.กลุ่มวิชาแกน/วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน        40 หน่วยกิต 1. กลุ่มวิชาแกน​ 21 หน่วยกิต  

BIO60-105 ชีววิทยาทั่วไป 4(4-0-8) BIO61-105 ชีววิทยาทั่วไป ​ 4(4-0-8)  

BIO60-106 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 1(0-3-2) BIO61-106 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป​ 1(0-3-2)  

BIO60-211 จุลชีววิทยา 4(4-0-8) BIO61-213 จุลชีววิทยาพื้นฐาน ​ 2(2-0-4)  

BIO60-212 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1(0-3-2) BIO61-214 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาพื้นฐาน​ 1(0-3-2)  

CHM60-101 เคมีพื้นฐาน 2(2-0-4)  ยกเลิก 

CHM60-102 เคมีทั่วไป 1(0-3-2) CHM61-105 เคมีทั่วไป​ 4(4-0-8)  

CHM60-103 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 1(0-3-2) CHM61-103 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน​ 1(0-3-2)  

CHM60-111 เคมีอินทรีย์ 1 4(4-0-8)  ยกเลิก 

CHM60-112 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 1(0-3-2)  ยกเลิก 

CHM60-241 เคมีวิเคราะห์ 4(4-0-8)  ยกเลิก 

CHM60-242 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ 1(0-3-2)  ยกเลิก 

CHM60-251 หลักชีวเคมี 4(4-0-8)  ยกเลิก 

CHM60-252 ปฏิบัติการหลักชีวเคมี 1(0-4-2)  ยกเลิก 

MAT60-001 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 0(0-0-4) MAT61-001 คณิตศาสตร์พื้นฐาน​ 0(0-0-4)  

MAT60-104 คณิตศาสตร์ 1 4(4-0-8)  ยกเลิก 

   MAT61-100 คณิตศาสตร์สำหรับวิทยาศาสตร์​ 4(4-0-8) 

                 และเทคโนโลยี 

เปิดรายวิชาใหม่ 

PHY60-106 ฟิสิกส์ทั่วไป 4(4-0-8) PHY61-106 ฟิสิกส์ทั่วไป​ 4(4-0-8)  

2. กลุ่มวิชาเอกบังคับ ไม่น้อยกว่า    38 หน่วยกิต 2) กลุ่มวิชาบังคับ​ 45 หน่วยกิต เปลี่ยนกลุ่มวิชาเอกบังคับเป็นกลุ่มวิชา

บังคับ 

2.1) วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  

48 หน่วยกิต 

 ยกเลิกวิชาเอก 

AGO60-100 โลกทัศน์และความรู้เกี่ยวกับ 

ธุรกิจทางอุตสาหกรรมเกษตร 

4(4-0-8)  ยกเลิก 

AGO60-310 สถิติประยุกต์สำหรับ

อุตสาหกรรมเกษตร 

2(2-0-4)    ยกเลิก 

AGO60-311 การออกแบบการทดลองทาง

อุตสาหกรรมเกษตร 

2(2-0-4)  ยกเลิก 

CHM60-231 เคมีเชิงฟิสิกส์ 

 

4(4-0-8)  ยกเลิก 

CHM60-232 ปฏิบัติการเคมีเชิงฟิสิกส์ 1(0-3-2)  ยกเลิก 

FST60-300 อาหารและโภชนาการ              1(1-0-2)  เปลี่ยนรหัสวิชาเป็น FSI62-320 

ปรับหน่วยกิตเป็น 2(2-0-4) 

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

FST60-210 จุลชีววิทยาอาหาร                   4(4-0-8)  เปลี่ยนรหัสวิชาเป็น FSI62-210 

ปรับหน่วยกิตเป็น 4(3-3-7) 

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 
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ส่ิงท่ีปรับเปล่ียน(นอกเหนือการปรับหน่วย

นับ) 

FST60-211 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร       1(0-3-2)  ยกเลิก 

FST60-320 เคมีอาหาร                            4(4-0-8)  ยกเลิก 

FST60-321 ปฏิบัติการเคมีอาหาร               1(0-3-2)  ยกเลิก 

FST60-330 การแปรรูปอาหาร 1                4(3-3-8)  ยกเลิก 

FST60-322 การวิเคราะห์อาหาร                 3(2-3-6)  ยกเลิก 

FST60-331 การแปรรูปอาหาร 2                4(3-3-8)  ยกเลิก 

FST60-340 วิศวกรรมอาหาร 1                  2(2-0-4)  ยกเลิก 

FST60-341 วิศวกรรมอาหาร 2                  3(2-3-6)  ยกเลิก 

FST60-350 การควบคุมและประกันคุณภาพ

อาหาร                                 

4(4-0-8)   เปลี่ยนรหัสวิชาเป็น FSI62-341 

ปรับหน่วยกิตเป็น 4(3-3-7) 

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

FST60-351 ปฏิบัติการการควบคุมและ

ประกันคุณภาพอาหาร              

1(0-3-2)  ยกเลิก 

FST60-370 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร                                 

3(3-0-6)   ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาเลือกด้านโรงงาน 

เปลี่ยนรหัสวิชาเป็น FSI62-345 

ปรับหน่วยกิตเป็น 4(3-3-7) 

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา  

FST60-380 สัมมนา    1(0-2-1)  เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชาเป็น FSI62-280 

สัมมนา 1 

ปรับหน่วยกิตเป็น 1(1-0-2) 

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

FST60-480 โครงงานวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร 

3(0-9-5)   ยกเลิก 

  

FST60-481 ทัศนศึกษา                            0(0-0-8)  เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชาเป็น FSI62-391  

การทัศนศึกษา   

ปรับหน่วยกิตเป็น 1(0-8-2) 

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

2.2) วิชาเอกเทคโนโลยีชีวภาพอุตสาหกรรม      38 

หน่วยกิต 

 ยกเลิกวิชาเอก 

AGO60-310 สถิติประยุกต์สำหรับ

อุตสาหกรรมเกษตร 

2(2-0-4)    ยกเลิก 

AGO60-311 การออกแบบการทดลองทาง

อุตสาหกรรมเกษตร 

2(2-0-4)  ยกเลิก 

IBT60-220 วิศวกรรมกระบวนการชีวภาพ  3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-240 เทคโนโลยีชีวภาพ 2(2-0-4)  ยกเลิก 

IBT60-310 วิศวกรรมพันธุศาสตร์    4(3-3-8)  ยกเลิก 

IBT60-311 ชีวสารสนเทศศาสตร์พื้นฐาน 3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-320     วิศวกรรมกระบวนการก่อนการ

หมัก  

4(3-3-8)  ยกเลิก 

IBT60-321   วิศวกรรมกระบวนการแยก

ผลิตภัณฑ์ทางชีวภาพ 

4(3-3-8)  ยกเลิก 
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IBT60-322 การออกแบบถังหมัก 2(2-0-4)  ยกเลิก 

IBT60-340 การออกแบบระบบทาง

เทคโนโลยีชีวภาพ 

2(2-0-4)  ยกเลิก 

IBT60-341 เทคโนโลยีชีวภาพและ

จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรม 

4(3-3-8)  ยกเลิก 

IBT60-380 สัมมนาทางเทคโนโลยีชีวภาพ  1(0-3-2)  ยกเลิก 

IBT60-481 การเยี่ยมชมโรงงานทาง

เทคโนโลยีชีวภาพ 

0(0-0-8)  ยกเลิก 

IBT60-480 โครงงานวิจัย 3(0-9-5)  ยกเลิก 

IBT60-381 หลักจริยธรรม กฎหมายและข้อ

บังคับที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีชี

วภาพ 

2(2-0-4)  ยกเลิก 

   เปิดรายวิชาใหม่ กลุ่มวิชาบังคับดังนี้  

   FSI62-230  หลักการแปรรูปอาหาร                     3(2-3-5)  

   FSI62-250 วิทยาศาสตร์ด้านการปรุงอาหาร ​ 3(2-3-5)  

   FSI62-382 แนวคิดในการสร้างอาหาร ​      3(3-0-6)** 

               นวัตกรรม 

 

   FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของวัตถุดิบ​ 3(2-3-5) 

               ในการผลิตอาหาร  

 

   FSI62-381 สัมมนา 2​ 1(0-3-1)**  

   FSI62-290 การเตรียมตัวสำหรับการทัศนศึกษา​1(2-0-2)**  

   FSI62-351 การวิเคราะห์และตรวจสอบ​ 3(2-3-5) 

              คุณภาพอาหาร 

 

  ​ 3(2-3-5) FSI62-331 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  

   FSI62-240 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร ​ 2(2-0-4)  

   FSI62-343 จิตวิทยาอุตสาหกรรมและองค์กร​ 2(2-0-4)  

   FSI62-344 การประกอบธุรกิจอาหาร                3(3-0-6)  

3 กลุ่มวิชาเอกเลือก 3. กลุ่มวิชาเลือก​ 23 หน่วยกิต เปลี่ยนกลุ่มวิชาเอกเลือกเป็นกลุ่มวิชา

เลือก 

โดยมี 2 ด้าน ได้แก่ ด้านโรงงานและ

ด้านศาสตร์การประกอบอาหาร 

3.1) วิชาเอกวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร   

15 หน่วยกิต 

 ยกเลิกวิชาเอก 

AGO60-100 โลกทัศน์และความรู้เกี่ยวกับ

ธุรกิจทางอุตสาหกรรมเกษตร 

4(4-0-8)  ยกเลิก 

IBT60-370     การบำบัดน้ำเสียโดยเทคนิคทาง

ชีวภาพ                                

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-470     การจัดการและการใช้ประโยชน์

จากของเสียโดยเทคนิคทางชีว

ภาพ 

4(4-0-8)  ยกเลิก 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

(ไม่น้อยกว่า 160 หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 

(ไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต) 

ส่ิงท่ีปรับเปล่ียน(นอกเหนือการปรับหน่วย

นับ) 

FST60-301 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว

ผลไม้และผัก 

3(3-0-6)  ยกเลิก 

FST60-352 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและ

การตลาด                             

2(2-0-4)  ยกเลิก 

FST60-371 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร                                 

2(2-0-4)   ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาบังคับ 

เปลี่ยนรหัสวิชาเป็น FSI62-342 

ปรับหน่วยกิตเป็น 3(3-0-6) 

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

FST60-410    จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 3 (3-0-6)  ยกเลิก 

FST60-440   การออกแบบโรงงานอาหาร        3 (3-0-6)  ยกเลิก 

FST60-460 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-6)  ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาเลือกด้านโรงงาน 

เปลี่ยนรหัสวิชาเป็น FSI62-360 

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

FST60-461 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเนื้อ

สัตว์ 

3(2-3-6)  ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาเลือกด้านโรงงาน 

เปลี่ยนรหัสวิชาเป็น FSI62-361 

ยกเลิกรายวิชาบังคับก่อน 

FST60-462 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผลไม้และ

ผัก 

3(2-3-6)  ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาเลือกด้านโรงงาน 

เปลี่ยนรหัสวิชาเป็น FSI62-362 

FST60-463 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-6)  ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาเลือกด้านศาสตร์การ

ประกอบอาหาร 

เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชาเป็น FSI62-369  

วิทยาการขนมอบ  

ยกเลิกรายวิชาบังคับก่อน 

-ปรับปรุงอธิบายรายวิชา 

FST60-464 เทคโนโลยีไขมันและน้ำมัน 3(2-3-6)  ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาเลือกด้านโรงงาน 

เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชาเป็น FSI62-363 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ไขมันและน้ำมัน  

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

ยกเลิกรายวิชาบังคับก่อน 

FST60-465 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 3(2-3-6)  ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาเลือกด้านโรงงาน 

เปลี่ยนรหัสวิชาเป็น FSI62-364 

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

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

FST60-411 เทคโนโลยีอาหารหมัก 3(2-3-6)   ยกเลิก 

FST60-450 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6)  ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาบังคับ 

เปลี่ยนรหัสวิชาเป็น FSI62-332 

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

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

FST60-482 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหาร               

3(3-0-6)  ยกเลิก 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

(ไม่น้อยกว่า 160 หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 

(ไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต) 

ส่ิงท่ีปรับเปล่ียน(นอกเหนือการปรับหน่วย

นับ) 

FST60-468 เทคโนโลยีอาหารฟังก์ชัน 3(2-3-6)  ยกเลิก 

FST60-492     จุลชีววิทยาอาหารประยุกต์ 3(3-0-6)  ยกเลิก 

AGO60-100 โลกทัศน์และความรู้เกี่ยวกับ

ธุรกิจทางอุตสาหกรรมเกษตร 

4(4-0-8)  ยกเลิก 

IBT60-330 สุขาภิบาลและการจัดการ

โรงงาน  

3(2-3-6)  ยกเลิก 

IBT60-331 การตั้งธุรกิจใหม่ทางเทคโนโลยี

ชีวภาพ                                

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-332 ธุรกิจและการจัดการธุรกิจทาง

เทคโนโลยีชีวภาพ    

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-333 การตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์ทาง

เทคโนโลยีชีวภาพ 

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-334 ระบบควบคุมคุณภาพและความ

ปลอดภัยในอุตสาหกรรมการ

หมัก 

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-342 เทคนิคทางเทคโนโลยีชีวภาพ 4(2-4-8)  ยกเลิก 

IBT60-343 เทคโนโลยีเอนไซม์ 4(3-3-8)  ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาเลือกด้านโรงงาน 

เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชาเป็น FSI62-371  

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

IBT60-344 เทคโนโลยีการหมักแอลกอฮอล์

และเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 

3(2-3-6)  ยกเลิก 

IBT60-345 เทคโนโลยีชีวภาพใน

อุตสาหกรรมที่ไม่ใช่อาหาร 

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-350 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร           3(2-3-6)  ย้ายไปอยู่กลุ่มวิชาเลือกด้านโรงงาน 

เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชาเป็น FSI62-372  

ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 

IBT60-360 เทคโนโลยีชีวภาพเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-361 เทคโนโลยีเซลล์สัตว์ 2(2-0-4)  ยกเลิก 

IBT60-362 ปฏิบัติการเทคโนโลยีเซลล์สัตว์ 1(0-3-2)  ยกเลิก 

IBT60-363 เทคโนโลยีชีวภาพพืช 2(1-3-4)  ยกเลิก 

IBT60-370     การบำบัดน้ำเสียโดยเทคนิคทาง

ชีวภาพ                                

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-420 เครื่องมือและการควบคุม

กระบวนการทางชีวภาพ 

3(3-0-6)  ยกเลิก 

IBT60-440 เทคโนโลยีการหมักใน

อุตสาหกรรม 

4(3-3-8)  ยกเลิก 

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

IBT60-470   การจัดการและการใช้ประโยชน์

จากของเสียโดยเทคนิคทางชีว

ภาพ 

4(4-0-8)  ยกเลิก 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

(ไม่น้อยกว่า 160 หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 

(ไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต) 

ส่ิงท่ีปรับเปล่ียน(นอกเหนือการปรับหน่วย

นับ) 

IBT60-482  โครงงานวิจัยขั้นสูงทาง

เทคโนโลยีชีวภาพอุตสาหกรรม 

4(0-12-6)  ยกเลิก 

   เปิดรายวิชาใหม่ กลุ่มวิชาเลือกด้านอุตสาหกรรมอาหาร  

   FSI62-352 เทคนิคทางโมเลกุลในเทคโนโลยี​ 4(3-3-7) 

               ชีวภาพอาหาร 

 

   FSI62-384 นวัตกรรมของเสีย​ 3(2-3-5)  

   FSI62-346 การจัดการของเสีย ​ 2(2-0-4)  

   FSI62-385 นวัตกรรมอาหาร ​ 2(0-6-3)  

   FSI62-333 พื้นฐานทางวิศวกรรมและ​ 4(3-3-7) 

               ระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 

 

   FSI62-334 การแปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน​3(2-3-5)  

   FSI62-335 การแปรรูปอาหารโดยใช้การกำจัด​ 3(2-3-5) 

               ความร้อน 

 

   FSI62-336 การแปรรูปอาหารโดยไม่ใช้ความร้อน  

​ 3(2-3-5) 

 

   FSI62-337 การแปรรูปอาหารโดยใช้จุลินทรีย์​ 3(2-3-5) 

              และเอนไซม์ 

 

   FSI62-383 นวัตกรรมอาหารหมัก​ 3(2-3-5)  

   FSI62-388 โครงงานวิทยาศาสตร์อาหาร       4(0-8-4) 

              และนวัตกรรม 

 

   FSI62-389 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร        2(2-0-4) 

               และการตลาด 

 

   เปิดรายวิชาใหม่ กลุ่มวิชาเลือกด้านโภชนาการและการ

ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 

 

   FSI62-353 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการ​ 2(2-0-4) 

               ประกอบอาหาร 

 

   FSI62-348 สุขลักษณะในการประกอบอาหาร​ 4(4-0-8) 

               และการบริการอาหาร 

 

   FSI62-321 หลักการจัดอาหารและโภชนาการ​ 4(3-3-7) 

               บุคคล 

 

   FSI62-354 อาหารและประสาทสัมผัส             3(2-3-5)  

   FSI62-347 หลักการจัดการบริการอาหาร             3(2-3-5)  

   FSI62-301 สารเติมแต่งอาหารและเครื่องเทศ        3(3-0-6)  

   FSI62-365 อาหารไทยและขนมไทย                    3(2-3-5)    

   FSI62-366 อาหารยุโรป                                   3(2-3-5)  

   FSI62-367 อาหารอาเซียน                              3(2-3-5)  

   FSI62-368 เครื่องดื่มและไอศกรีม                     3(2-3-5)  

   FSI62-322 โภชนบำบัด                                  3(2-3-5)     

   FSI62-323 อาหารเพื่อสุขภาพ​ 3(2-3-5)  

   FSI62-349 งานบริการจัดเลี้ยง                          3(3-2-5)  
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

(ไม่น้อยกว่า 160 หน่วยกิต) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562 

(ไม่น้อยกว่า 154 หน่วยกิต) 

ส่ิงท่ีปรับเปล่ียน(นอกเหนือการปรับหน่วย

นับ) 

   FSI62-393 หัวข้อเฉพาะทางด้านศาสตร์​ 3(3-0-6) 

               การประกอบอาหาร                                      

 

   FSI62-394 ปัญหาพิเศษด้านศาสตร์​ 3(0-9-3) 

                การปรุงอาหาร 

 

   FSI62-324 โภชนพันธุศาสตร์                        3(3-0-6)  

FSI62-325 โภชนาศาสตร์คลินิก                       4(3-3-8) 

 

   FSI62-326 การกำหนดอาหารและการ              4(3-3-8) 

ปรุงอาหารสำหรับโภชนบำบัด 

 

   FSI62-327 โภชนาการผู้สูงอายุ                      3(3-0-6)  

   FSI62-328 โภชนาการและการปรุงอาหาร         3(3-0-6) 

สำหรับเด็ก 

 

   FSI62-355 การวิจัยและสถิติประยุกต์ทาง         4(2-6-4) 

โภชนาการ 

 

   FSI62-356 ฟูโดมิกส์                                   3(3-0-6)  

   FSI62-357 การประเมินภาวะโภชนาการ          3(3-0-6)  

   FSI62-358 โภชนาการสารอาหารให้พลังงาน      3(3-0-6)  

   FSI62-373 อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์   3(2-3-6)  

   FSI62-374 การแยกสารชีวภัณฑ์และเทคนิค      3(2-3-6) 

วิเคราะห์  

 

   FSI62-375 พิษวิทยาอาหารเบื้องต้น                3(3-0-6)  

   FSI62-376 เทคนิคทางโมเลกุลในเทคโนโลยี     4(3-3-8) 

ชีวภาพอาหาร 

 

   FSI62-377 การให้คำปรึกษาเพื่อปรับเปลี่ยน      3(3-0-6) 

พฤติกรรมสุขภาพ 

 

4) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา                 9 หน่วยกิต 4) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา     ​ 17 หน่วยกิต  

AGO60-390 เตรียมสหกิจศึกษา 1(0-2-1)  FSI62-390 เตรียมสหกิจศึกษา​ 1(0-2-1)  

AGO60-490 สหกิจศึกษา 8(0-40-0) FSI62-491 สหกิจศึกษา 1​ 8(0-40-0)  

AGO60-491 ปฏิบัติทักษะวิชาชีพ 8(0-40-0) FSI62-492 สหกิจศึกษา 2​ 8(0-40-0)  

5) กลุ่มวิชาภาคสนาม/โครงงาน       9 หน่วยกิต   

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี                  8 หน่วยกิต ค. หมวดวิชาเลือกเสรี​ 8 หน่วยกิต  

ให้เลือกเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของ

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

ให้เลือกเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของ

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
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ภาคผนวก ข   

คำส่ังแต่งต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต(อุตสาหกรรมเกษตร) 
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ภาคผนวก ค ตารางเปรียบเทียบคะแนนสอบภาษาอังกฤษจากข้อสอบแบบต่างๆ 
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ตารางเปรียบเทียบคะแนนสอบภาษาอังกฤษจากข้อสอบแบบต่างๆ 

CEFR WU-TEP IELTS 

TOEFL IBT TOEFL PBT TOEFL ITP 

TOEIC 

TOEFL CBT 

CU-TEP (Internet-based 

Test) 

(Paper-based 

Test) 

(Institutional 

Testing Program) 

(Computer-based 

Test) 

C2 

99 – 100 9 118 – 120 667 - 677 667 - 677 975 - 990 290 - 300 

N/A 96.5 – 98.5 8.5 115 - 117 653 - 663 653 - 663 950 - 970 281 - 287 

94 - 96 8 110 - 114 637 - 650 637 - 650 905 - 945 270 - 279 

C1 
90 – 93.5 7.5 102 – 109 610 - 633 610 - 633 835 - 900 254 - 267 

99 – 120 87 – 89.5 7 96 - 101 586 - 607 586 - 607 775 - 830 240 - 252 

B2 

83.5 – 86.5 6.5 79 - 95 548 - 583 548 - 583 685 - 770 212 - 238 

81 - 83 
6 

72 – 78 532 - 546 532 - 546 645 - 680 199 - 211 

70 – 98 73.5 – 80.5 60 – 71 498 - 530 498 - 530 570 - 640 171 - 197 

B1 

63.5 - 73 5.5 46 - 59 453 - 496 453 - 496 445 - 565 133 - 169 

60.5 - 63 
5 

42 - 45 440 - 450 440 - 450 410 - 440 125 - 127 

35 – 69 
59 - 60 35 – 41 417 - 437 417 - 437 360 - 405 107 - 123 

54 – 58.5 4.5 32 - 34 400 - 413 400 - 413 340 - 355 97 - 103 

A2 

48.5 – 53.5 4 28 - 31 387 - 398 387 - 398 310 - 335 87 - 95 

40.5 - 48 3.5 25 – 27 377 - 383 377 - 383 285 - 305 80 - 85 
14 – 34 

33.5 – 40 3 21 - 24 353 - 373 353 - 373 265 - 280 67 – 77 

A1 
17 – 33 1.5 - 2.5 9 – 20 310 - 350 310 - 350 130 - 260 33 - 65 

N/A 
0 – 16.5 0 – 1 0 - 8 310 310 0 – 125 3 – 30 
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เอกสารอ้างอิง 

https://www.ets.org/toefl/institutions/scores/compare/ 

https://www.ielts.org/-/media/pdfs/comparing-ielts-and-cefr.ashx, SaudiTOEFLNetwork2011 
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 ตารางเปรียบเทียบคะแนนสอบภาษาอังกฤษจากข้อสอบแบบต่าง ๆ ท่ีคะแนน TOEFL PBT (Paper-based Test) เท่ากับ 550 

CEFR WU-TEP IELTS TOEFL IBT TOEFL PBT TOEFL ITP TOEIC TOEFL CBT CU-TEP 

(Internet-based 

Test) 

(Paper-based 

Test) 

(Institutional 

Testing Program) 

(Computer-based 

Test) 

B2 84 6.5 80 550 550 686 213 100 
 

ตารางเปรียบเทียบคะแนนสอบภาษาอังกฤษจากข้อสอบแบบต่าง ๆ ท่ีคะแนน TOEFL PBT (Paper-based Test) เท่ากับ 500 
CEFR WU-TEP IELTS TOEFL IBT TOEFL PBT TOEFL ITP TOEIC TOEFL CBT CU-TEP 

(Internet-based Test) (Paper-based Test) (Institutional Testing 

Program) 

(Computer-based 

Test) 

B2 74 6 61 500 500 571 172 85 
 

 ตารางเปรียบเทียบคะแนนสอบภาษาอังกฤษจากข้อสอบแบบต่าง ๆ ท่ีคะแนน TOEFL PBT (Paper-based Test) เท่ากับ 450 

CEFR WU-TEP IELTS TOEFL IBT TOEFL PBT TOEFL ITP TOEIC TOEFL CBT CU-TEP 

(Internet-based 

Test) 

(Paper-based 

Test) 

(Institutional 

Testing Program) 

(Computer-based 

Test) 

B1 63 5 45 450 450 440 127 69 
 

ตารางเปรียบเทียบคะแนนสอบภาษาอังกฤษจากข้อสอบแบบต่าง ๆ ท่ีคะแนน TOEIC เท่ากับ 550 

CEFR WU-TEP IELTS TOEFL IBT TOEFL PBT TOEFL ITP TOEIC TOEFL CBT CU-TEP 
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(Internet-based 

Test) 

(Paper-based 

Test) 

(Institutional 

Testing Program) 

(Computer-based 

Test) 

B1 72 5.5 58 492 492 550 165 82 
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ภาคผนวก ง  ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

 

ช่ือ-สกุล รองศาสตราจารย์ ดร. มนัส ชัยจันทร์ 

 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์

โทรสาร 

Email 

0 7567 2384 

0 7567 2302 

cmanat@wu.ac.th 

 

1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 

ปร.ด. ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์     2549 

วท.บ. วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2545 

 

2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)  

ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 

รองศาสตราจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัย

วลัยลักษณ์ 

2555-ปัจจุบัน 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2551-2554 

อาจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2549-2550 

 

3. ความเช่ียวชาญ  

1) เคมีของอาหารประเภทกล้ามเน้ือ 

2) เคมีของโปรตีนในอาหาร 

3) ส่วนผสมฟังก์ชันในอาหาร 

 

4. ประสบการณ์การสอน 

​ � มี​ ​ ​ ❒ ไม่มี 

ช่ือสถาบันการศึกษา คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา สาขาวิชา/หลักสูตร ช่ือรายวิชา ปี พ.ศ. 
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มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ

นวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของ

วัตถุดิบในการผลิตอาหาร 

2563-25

64 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีอาหาร)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST60-320-เคมีอาหาร 2560-25

64 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีอาหาร)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST60-321-ปฏิบัติการเคมี

อาหาร  

2560-25

64 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-323 การวิเคราะห์อาหาร 2561-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาเทคโนโลยี

การเกษตร 

สาขาเกษตรศาสตร์ /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

 APT-402 วิทยาศาสตร์เน้ือ

สัตว์และผลิตภัณฑ์สัตว์  

2556-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST-625 เคมีของอาหารจาก

กล้ามเน้ือ  

2556-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-221 เคมีอาหาร 2556-25

63 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-222 ปฏิบัติการเคมีอาหาร2556-25

63 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-462 เทคโนโลยี

ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก 

และไข่ 

2556-25

62 
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มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

/ หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-604 เคร่ืองมือวิจัยทาง

อุตสาหกรรมเกษตร 

2557-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

/ หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-680 ปัญหาพิเศษ  2557 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

/ หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-602 สัมมนา 3  2557-25

64 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST-625 เคมีของอาหารจาก

กล้ามเน้ือ  

2557-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

/ หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-921 วิทยานิพนธ์  2557-25

64 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-494 ทัศนศึกษา  2558 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

/ หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-605 ระเบียบวิธีวิจัยทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร 

2558-25

60 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-202 อาหารและ

โภชนาการ 

2549-25

61   

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-201 การเปล่ียนแปลง

ของวัสดุชีวภาพหลังการ

เก็บเก่ียว 

2549-25

61 
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มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST-621 โปรตีนในอาหาร/  2556-25

60 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-382 การจัดการโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

2556-25

63 

 

5.  ผลงานท่ีขอสำเร็จการศึกษา/ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ 

​ 5.1 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท - 

​ 5.2 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1) Characterization of Muscle Proteins and Interaction between Myofibrillar Proteins and 

Myoglobin in Dark-Fleshed Fish Used for Surimi Production 

​ 5.3 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 

1) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., & Faustman, C. (2004). Characteristics and gel 

properties of muscles from sardine (Sardinella gibbosa) and mackerel (Rastrelliger 

kanagurta) caught in Thailand. Food Research International, 37, 1021-1030.  

2) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., & Faustman, C. (2005). Changes of pigments 

and colour in sardine (Sardinella gibbosa) and mackerel (Rastrelliger kanagurta) muscle 

during iced storage. Food Chemistry, 93, 607-617.  

3) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., & Faustman, C. (2006). Physicochemical 

properties, gel-forming ability and myoglobin content of sardine (Sardinella gibbosa) and 

mackerel (Rastrelliger kanagurta) surimi produced by conventional method and alkaline 

solubilisation process. European Food Research and Technology, 222, 58-63.  

4) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., & Faustman, C. (2006). Changes of lipids in 

sardine (Sardinella gibbosa) muscle during iced storage. Food Chemistry, 99, 83-91.  

5) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., & Faustman, C. (2007). Characterization of 

myoglobin from sardine (Sardinella gibbosa) dark muscle. Food Chemistry, 100, 156-164.  

6) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., Lee, S., & Faustman, C. (2007). Effect of ionic 

strength and temperature on interaction between fish myoglobin and myofibrillar proteins. 

Journal of Food Science, 72, C89-C95.  

7) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., & Faustman, C. (2007). Interaction between 

fish myoglobin and myosin in vitro. Food Chemistry, 103, 1168-1175.  

105 



 

8) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., Lee, S., & Faustman, C. (2007). The effect of 

freezing and aldehydes on the interaction between fish myoglobin and myofibrillar 

proteins. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 55, 4562-4568.  

9) Chaijan, M., Benjakul, S., Visessanguan, W., Lee, S., & Faustman, C. (2008). Interaction of 

fish myoglobin and myofibrillar proteins.Journal of Food Science, 73, C292-C298. 

 

6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหน่ึงของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา)  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร  

1) Chaijan, M., Srirattanachot, K., Nisoa, M., Cheong, L. Z., & Panpipat, W. (2021). Role of 

antioxidants on physicochemical properties and in vitro bioaccessibility of β-carotene 

loaded nanoemulsion under thermal and cold plasma discharge accelerated tests. Food 

Chemistry, 128157. 

2) Chaijan, M., & Panpipat, W. (2021). Pre-neutralized crude palm oil as natural colorant 

and bioactive ingredient in tilapia sausage. LWT-Food Science and Technology. 135, 

110289.  

3) Phetrit, R., Chaijan, M., Sorapukdee, S., & Panpipat, W. (2020). Characterization of nipa 

palm’s (Nypa fruticans Wurmb.) sap and syrup as functional food ingredients. Sugar Tech, 

22, 191-201.  

4) Panpipat, W., & Chaijan, M. (2020). Effect of atmospheric pressure cold plasma on 

biophysical properties and aggregation of natural actomyosin from threadfin bream 

(Nemipterus bleekeri). Food and Bioprocess Technology, 13, 851-859.  

5) Chaijan, M., Srirattanachot, K., & Panpipat, W. (2021). Biochemical property and 

gel-forming ability of surimi-like material from goat meat. International Journal of Food 

Science and Technology. Accepted. DOI: 10.1111/ijfs.14751 

6) Panpipat, P., & Chaijan, M. (2020). Physicochemical and techno-functional properties of 

acid-aided pH shifted protein isolate from over-salted duck eggs (Anas platyrhucus) 

albumen. International Journal of Food Science and Technology, In Pres. 

7) Sungpud, C., Panpipat, W., Sae-Yoon, A., & Chaijan, M. (2020). Polyphenol extraction from 

mangosteen (Garcinia mangostana Linn) pericarp by bio-based solvents. International Food 

Research Journal, 27(1), 111-120.  

106 



 

8) Panpipat, W., Cheong, L., & Chaijan, M. (2020). Impact of lecithin incorporation on gel 

properties of bigeye snapper. International Journal of Food Science and Technology, 

Accepted. 

9) Chinarak, K., Chaijan, M., & Panpipat, W. (2020). Farm-raised sago palm weevil 

(Rhynchophorus ferrugineus) larvae: Potential and challenges for promising source of 

nutrients. Journal of Food Composition and Analysis. 92, 103542.  

10) Chaijan, S., Panpipat, W., Panya, A., Cheong, L., & Chaijan, M. (2020). Preservation of 

chilled Asian sea bass (Lates calcarifer) steak by whey protein isolate coating containing 

polyphenol extract from ginger, lemongrass, or green tea. Food Control. 118, 107400. 

11) Chaijan, M., & Panpipat, W. (2020). Nutritional composition and bioactivity of 

germinated Thai indigenous rice extracts: A feasibility study. PLOS ONE. 15(8), e0237844. 

12) Chaijan, M., & Panpipat, W. (2020). Instability of β-sitosteryl oleate and β-sitosterol 

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

13) Tamprasit, P., Panpipat, W., & Chaijan, M. (2020). Improved radical scavenging activity 

and stabilised colour of nipa palm syrup after ultrasound‐assisted glycation with glycine. 

International Journal of Food Science & Technology, 55(11), 3424-3431. 

14) Sungpud, C., Panpipat, W., Sae Yoon, A., & Chaijan, M. (2020.) Techno-biofunctionality of 

mangostin extract-loaded virgin coconut oil nanoemulsion and nanoemulgel. PLOS ONE, 

15(1), e0227979. 

15) Sungpud, C., Panpipat, W., Sae Yoon, A., & Chaijan, M. (2020). Ultrasonic-assisted virgin 

coconut oil based extraction for maximizing polyphenol recovery and bioactivities of 

mangosteen peels. Journal of Food Science and Technology, 57, 4032-4043. 

16) Cheenkaew, Y., Panpipat, W., & Chaijan, M. (2020). Southern-style Pad Thai sauce: from 

traditional culinary treat to convenience food in retortable pouches. PLOS ONE, 15(5), 

e0233391.  

17) Chaijan, M. & Panpipat, W. (2020). Techno-biofunctional aspect of seasoning powder 

from farm-raised sago palm weevil (Rhynchophorus ferrugineus) larvae. Journal of Insects 

as Food and Feed, Accepted. 
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18) Sungpud, C., Panpipat, W., Yoon, A. S., & Chaijan, M. (2019). Tuning of virgin coconut oil 

and propylene glycol ratios for maximizing the polyphenol recovery and in vitro 

bioactivities of mangosteen (Garcinia mangostana L.) pericarp. Process Biochemistry87, 

179-186. 

19) Chaijan, M., & Panpipat, W. (2019). Basic composition, antioxidant activity and 

nanoemulsion behavior of oil from mantis shrimp (Oratosquilla nepa). Food Bioscience, 

31, 100448. 

20) Wibowo, A., Panpipat, W., Riebroy K.S., & Chaijan, M. (2019). Characteristics of Thai 

Native Beef Slaughtered by Traditional Halal Method. Walailak Journal of Science and 

Technology, 16, 443-453. 

21) 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. 

22) Chaijan, M., & Panpipat, W. (2018). Feasibility of pH driven based method for 

maximising protein recovery of over salted albumen. Food Bioscience, 24, 89-94.  

23) 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. 

24) 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. 

25) 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, 20160187.  

26) Chaijan, M., Panpipat, W., & Nisao, M. (2017). Chemical deterioration and discoloration 

of semi-dried tilapia processed by sun drying and microwave drying. Drying Technology, 35, 

642-649.  

27) 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.  
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28) 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.  

29) 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.  

30) Chaijan, M., Panpipat, W., & Nisoa, M. (2016). Chemical deterioration and discoloration 

of semi-dried tilapia processed by sun drying and microwave drying. Drying Technology, 

35(5), 642-649 

6.2 หนังสือ/ตำรา  

1) 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. 

2) 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. 

3)​Panpipat, W., & Chaijan, M. (2015). Palm phospholipids. In Ahmad, M.U. and Xu, X. (Eds.), 

Polar Lipids. AOCS Press: Urbana, IL. pp. 78-91. 

4) มนัส ชัยจันทร์. 2554. เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีกและไข่ (Meat, Poultry and Egg 

Products Technology). มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์. 339 หน้า. 

6.3 สิทธิบัตร  

1) วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ มนัส ชัยจันทร์ อนุสิทธิบัตรเร่ือง สูตรด้วงสาคูชนิดแผ่น อนุสิทธิบัตรเลขท่ี 

17292 วันท่ี 15 พฤศจิกายน 2560 ถึง 14 พฤศจิกายน 2566 

 

7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลท่ีได้รับ ปี พ.ศ. 

อาจารย์ดีเด่นด้านการวิจัย มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2563 
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มนัส ชัยจันทร์ และ คณะ. รางวัลเหรียญเงินจากการประกวดรางวัลนักคิดส่ิง

ประดิษฐ์รุ่นใหม่ เร่ือง อิมัลชัลฟิวเจล: นวัตกรรมใหม่สำหรับใช้น้ำมันพืชในการผลิต

กุนเชียงปลา ในงานวันนักประดิษฐ์ สำนักงานการวิจัยแห่งชาติ 

2562 

มนัส ชัยจันทร์ และ คณะ. Outstanding research award, Thailand Research 

Fund  

2554 

มนัส ชัยจันทร์ และ คณะ.1st  Place Award in Poster Competition in Food 

Innovation Asia Conference 2010, BITEC, Bangkok, Thailand 

2553 

มนัส ชัยจันทร์ และ คณะ. Outstanding research award, Thailand Research 

Fund 2007  

2550 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

 

ช่ือ-สกุล รองศาสตราจารย์ ดร. นฤมล มาแทน 

 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์

โทรสาร 

Email 

0 7567 2359​
0 7567 2302 

nnarumol@wu.ac.th 

 

1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 

ปร.ด. ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)มหาวิทยาลัย

เกษตรศาสตร์ 

2549 

วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

2542 

วท.บ. วิทยาศาสตรบัณฑิต (จุลชีววิทยา) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

ธนบุรี  

2540 

 

2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)  

ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 

รักษาการแทนคณบดี สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2562-ปัจจุบัน 

รองศาสตราจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัย

วลัยลักษณ์ 

2557-ปัจจุบัน 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2551-2557 

อาจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2542-2551 

 

3. ความเช่ียวชาญ  

1)  จุลชีววิทยาอาหารด้านน้ำมันหอมระเหยเพ่ือความปลอดภัยในอาหารและบรรจุภัณฑ์ 

2)  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

3)  สุขาภิบาลอาหาร 

 

4. ประสบการณ์การสอน 

​ � มี​ ​ ​ ❒ ไม่มี 

ช่ือสถาบันการศึกษา คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา สาขาวิชา/หลักสูตร ช่ือรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

วิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

สาขานวัตกรรมการเกษตร

และการประกอบการ/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

IAE61-311 กฏหมาย ข้อบังคับ 

และมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหาร 

2564-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหาร

และนวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-210 จุลชีววิทยาอาหาร

และการตรวจวิเคราะห์ 

2563-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหาร

และนวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-385 นวัตกรรมอาหาร 2563-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหาร

และนวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-240 มาตรฐานและ

กฎหมายอาหาร 

2562-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

วิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

สาขานวัตกรรมการเกษตร

และการประกอบการ/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

IAE61-312 การพัฒนาผลิตภัณฑ์

และบรรจุภัณฑ์ 

2563-256

4 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีอาหาร)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FST60-410 จุลชีววิทยา

อุตสาหกรรม 

2563-256

4 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

IBT60-333 การตลาดสำหรับ

ผลิตภัณฑ์ทางเทคโนโลยีชีวภาพ 

2563-256

4 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีอาหาร)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FST60-352 การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 

2563-256

4 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีอาหาร)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

AGO60-311 การออกแบบการ

ทดลองทางอุตสาหกรรมเกษตร 

2562-256

3 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FTH-381 สุขาภิบาลโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

2554-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-604 เคร่ืองมือวิจัยทาง

อุตสาหกรรมเกษตร 

2554-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-655 จุลชีววิทยาอาหารข้ัน

สูง 

2554-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FTH-211จุลชีววิทยาอาหาร 2554-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FTH-212 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา

อาหาร 

2554-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FTH-353 การพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารและการตลาด 

2554-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FTH-211จุลชีววิทยาอาหาร 2554-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-606 สถิติประยุกต์สำหรับ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร 

2554-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FST-613 สารต้านทานเช้ือ

จุลินทรีย์ในอาหาร 

2554-

ปัจจุบัน 
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มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FTH-351 การควบคุมและ

ประกันคุณภาพอาหาร 

2554-

ปัจจุบัน 

 

5.  ผลงานท่ีขอสำเร็จการศึกษา/ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ 

​ 5.1 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)   การใช้น้ำมันหอมระเหยจากอบเชยเป็นสารป้องกันเช้ือราในผลิตภัณฑ์ทุเรียนกวน 

​ 5.2 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1)   ไม่มี 

​ 5.3 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1)   Utilization of cinnamon oil and clove oil as antifungal agents in active packaging 

for intermediate moisture food products. 

​ 5.4 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 

1)  ไม่มี 

 

6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหน่ึงของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา)  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร (เขียนรูปแบบบรรณานุกรมของ

มหาวิทยาลัยตามระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจากปีล่าสุด) 

1)  Owolabi, I. O., Songsamoe, S., & Matan, N. (2021) “Combined impact of peppermint 

oil and lime oil on Mangosteen (Garcinia Mangostana) fruit ripening and mold growth 

using closed system” Postharvest Biology and Technology, 175: 111488.  

2)   Owolabi, I. O., Songsamoe, S., Khunjan, K., & Matan, N. (2021) “Effect of tapioca 

starch coated-rubberwood box incorporated with essential oil on the postharvest 

ripening and quality control of mangosteen during transportation” Food Control, 126: 

108007. 

3)   Phothisuwan, S., Matan, N., & Matan, N. (2021) “Controlled release of essential oil 

from a rubberwood box using activated carbon to extend the shelf life of 

strawberries and its possible mode of action” BioResources, 16(1): 1726-1739. 

4)  Saengwong-Ngam, R., Koomhin, P., Songsamoe, S., & Matan, N. (2021) “Combined 

effects of tangerine oil vapour mixed with banana flavour to enhance the quality and 

flavour of ‘Hom Thong’ Bananas and evaluating consumer acceptance and responses 

using electroencephalography (EEG)” Journal of Food Science and Technology, (In 

press).  
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5)  Phothisuwan, S., Matan, N., & Matan, N. (2021) “The influence of a closed system 

combining orange oil and mode of action on quality preservation of salacca 

fruit” Food Control, (In press).  

6)  Phothisuwan, S., Preechatiwong, W., & Matan, N. (2020) “Enhancement of 

antibacterial activity of essential oil vapor released from a paper egg tray in 

combination with UV‐C radiation against pathogenic bacteria on chicken 

eggs” Journal of Food Processing and Preservation, 44(10): e14794. 

7)   Songsamoe, S., Koomhin, P., & Matan, N. (2020) “The effects of Michelia alba oil 

against mould on brown rice and assessing the brain response using 

electroencephalogram (EEG)” Journal of Food Science and Technology, 

58:1776-1787. 

8)   Koomhin, P., Sattayakhom, A., Chandharakool, S., Sinlapasorn, J., Suanjan, S., 

Palipoch, S., ... & Matan, N. (2020) “Michelia essential oil inhalation increases fast 

alpha wave activity” Scientia Pharmaceutica, 88(2): 23-33. 

9)  Chandharakool, S., Koomhin, P., Sinlapasorn, J., Suanjan, S., Phungsai, J., Suttipromma, 

N., Phungsai, J., Suttipromma, N., Songsamoe, S., Matan, N., & Sattayakhom, A. (2020). 

“Effects of tangerine essential oil on brain waves, moods, and sleep onset latency” 

Molecules, 25(20): 4865-4877. 

10)   Songsamoe, S., & Matan, N. (2020) “Treatment of fresh water hyacinth with 

essential oil emulsion and subsequent use of the plant material for control of 

Aspergillus flavus on rice dessert products” BioResources, 15(2): 2147-2162. 

11)  Songsamoe, S., Limbo, S., Piergiovanni, L., & Matan, N. (2019) “Releasing of Michelia  

alba component against mould” Italian Journal of Food Science, 31(5): 73-78. 

12)  Songsamoe, S., Saengwong-ngam, R., Koomhin, P., & Matan, N. (2019) 

“Understanding consumer physiological and emotional responses to food products 

using Electroencephalography (EEG)” Trends in Food Science & Technology, 93: 

167-173. 

13) Chaemsanit, S., Sukmas, S., Matan, N., & Matan, N. (2019) “Controlled release of 

peppermint oil from paraffin‐coated activated carbon contained in sachets to inhibit 

mold growth during long term storage of brown rice” Journal of food science, 84(4): 

832-841. 

14) Parichanon, P., Matan, N., & Matan, N. (2019) “Effect of coconut pad with lime oil on 

vegetables” Italian Journal of Food Science, 31(5): 134-138. 
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15) Suhem, K., Matan, N., & Matan, N. (2019) “Effect of high temperature with Litsea 

cubeba Pers. to control mold growth on bamboo food packaging and its possible 

modes of action” BioResources, 14(1): 1289-1302. 

16) 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, 9:1-4. 

17) 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. 

18) Chaemsanit, S., Matan, N., & Matan, N. (2018). “Activated carbon for food packaging 

application. Walailak Journal of Science and Technology, 15(4): 255-271. 

19) Songsamoe, S., Matan, N., & Matan, N. (2018) “Chemical composition and antifungal 

activity of Michelia alba oil and linalool in vapor phase against Aspergillus 

flavus”Journal of Chinese Medicine, 13S1(29): 14. 

20) 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. 

21) Songsamoe, S., Matan, N., & Matan, N. (2017) “Antifungal activity of Michelia alba oil 

in the vapor phase and the synergistic effect of major essential oil components 

against Aspergillus flavus on brown rice” Food Control, 77: 150-157. 

22) 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. 

6.2 หนังสือ/ตำรา (เขียนรูปแบบบรรณานุกรมของมหาวิทยาลัยตามระบบ American Psychological 

Association APA 6th edition โดยเรียงจากปีล่าสุด) 

1)   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) 

2)  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 
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Pathogens. Publisher: BrownWalker Press, Editor: A. Mendez-Vilas. (ISBN: 

978-981-4354-85-1) 

 

7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลท่ีได้รับ ปี พ.ศ. 

1) นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การพัฒนาข้าวกล้องและผลิตภัณฑ์จาก

ข้าวกล้องคุณภาพสูงสำหรับตลาดพรีเมียม เพ่ือสร้างความม่ันคงด้านอาชีพในพ้ืนท่ี

ลุ่มน้ำปากพนัง จ. นครศรีธรรมราช” รางวัลบริการวิชาการดีเด่นตามภารกิจหลัก

ของมหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2563 

2) นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การถ่ายโอนนวัตกรรมจากห้องปฏิบัติการ

ด้านวิทยาศาสตร์สู่การสร้างอาชีพท่ีย่ังยืนให้แก่ชุมชน” รางวัลบทความวิจัยรับใช้

สังคมระดับดีเย่ียม การประชุมเครือข่ายวิชาการรับใช้สังคม คร้ังท่ี 9 ในงานประชุม

วิชาการวลัยลักษณ์วิจัยคร้ังท่ี 10 มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2561 

3) นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การพัฒนาวัสดุดูดซับน้ำมันหอมระเหยจาก

ผักตบชวาสำหรับใช้เป็นวัสดุปลดปล่อยสารให้ความหอมและต้านเช้ือราในบรรจุ

ภัณฑ์ข้าวกล้อง” รางวัลผลงานนวัตกรรมดีเด่น สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ประจำปี 2562 มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2562 

4) นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การพัฒนาข้าวกล้องหอมโดยใช้น้ำมันหอม

ระเหยจำปี” รางวัลผลงานวิจัยยอดเย่ียมแห่งปี ประจำปี 2560 

สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 

2560 

5) นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การพัฒนาแผ่นต้านเช้ือราจากผักตบชวา

ผสมน้ำมันหอมระเหยสำหรับใช้ยืดอายุข้าวเปลือก” รางวัลการนำเสนอผลงานวิจัย

แบบโปสเตอร์ระดับดีเย่ียม ประจำปี 2559 สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

(สกอ.) 

2559 

7) นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “ไม้ยางพาราท่ีมีกล่ินหอมยอมนาน” รางวัล

เหรียญทอง Gold medal ITEX2015 ในงาน 26th International Invention, 

Innovation & Technology Exhibition ITEX2015 ณ กรุงกัวลาลัมเปอร์ ประเทศ

มาเลเซีย  

2558 

8) นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ป้องกันเช้ือราสำหรับ

น้ำพริกผลไม้จากวัสดุเซลลูโลสธรรมชาติ” ในงานการประชุมวิชาการประจำปี สกว. 

2556 “นักวิชาการวิจัยอาวุโส สกว. พบนักวิจัยรุ่นใหม่” รางวัลการนำเสนอโปสเต

อร์ยอดเย่ียม สำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 

2556 
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9) นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “ประสิทธิภาพของฟิล์มกินได้ท่ีผสมกับน้ำมัน

หอมระเหยต่อเช้ือราผุสีขาว (Trametes versicolor)” รางวัลการนำเสนอด้วยวาจา

ยอดเย่ียม ในงาน 2nd Journal Conference on Environmental Science and 

Development (JCESD 2013) ระหว่างวันท่ี 8-9 มิถุนายน ณ กรุงกัวลาลัมเปอร์ 

ประเทศมาเลเซีย  

2556 

10) นฤมล มาแทน โครงการ “การเพ่ิมประสิทธิภาพของน้ำมันหอมระเหยเพ่ือ

ป้องกันเช้ือราบนบรรจุภัณฑ์อาหารท่ีทำมาจากวัสดุเซลลูโลสท่ีย่อยสลายได้” รางวัล

นักวิจัยดีเด่นสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จากมูลนิธิโทเรเพ่ือการส่งเสริม

วิทยาศาสตร์ ประเทศไทย 

2555 

11) นฤมล มาแทน และคณะ โครงการ “การควบคุมการเจริญเติบโตของเช้ือราหลัง

การเก็บเก่ียวโดยใช้น้ำมันอบเชยและน้ำมันกานพลูร่วมกัน” รางวัลการนำเสนอโปส

เตอร์ยอดเย่ียม ในงานการประชุมวิชาการพืชสวนแห่งชาติคร้ังท่ี 7 ณ เมืองพิษณุโลก 

ระหว่างวันท่ี 26-30 พฤษภาคม 2551 สมาคมพืชสวนแห่งชาติ 

2551 

13) นฤมล มาแทน โครงการ “การใช้น้ำมันหอมระเหยจากอบเชยเป็นสารป้องกัน

เช้ือราในผลิตภัณฑ์ทุเรียนกวน” รางวัลวิทยานิพนธ์เกษตรศาสตร์เป็นวิทยานิพนธ์

รวมยอดเย่ียม จากผลงานวิจัยเร่ืองการใช้น้ำมันอบเชยเป็นสารต้านเช้ือราในทุเรียน

กวน ในปี 2542 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

2542 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

 

ช่ือ-สกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. นิสา แซ่หลี 

 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

สำนักวิชา สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์

โทรสาร 

Email 

0 7567 2365 

0 7567 2302 

snisa@wu.ac.th 

 

1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 

ปร.ด. ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2557 

วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2536 

วท.บ วิทยาศาสตรบัณฑิต (ชีววิทยา) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2532 

 

2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)  

ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2562-ปัจจุบัน 

หัวหน้าสาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2559-2561 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2550-2562 

อาจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2538-2550 
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ผู้ช่วยผู้จัดการฝ่าย QC-บ.นครอาหารทะเล จก. 2537-2538 

หัวหน้าฝ่ายวิชาการ-บ.เอเชียเพลเลทส์ จก. 2536-2537 

 

3. ความเช่ียวชาญ  

1) เทคโนโลยีการหมักและผลิตภัณฑ์หมักในอุตสาหกรรม 

2) อาหารหมักดอง 

3) การผลิตเอนไซม์และการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรม 

4) การผลิตเอทานอล 

5) การผลิตกรดแลกติก 

6) แป้งและการแปรรูป 

 

4. ประสบการณ์การสอน 

​ ✔ มี​ ​ ​ ❒ ไม่มี 

ช่ือสถาบันการศึกษา คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา สาขาวิชา/หลักสูตร ช่ือรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ

นวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-382 

แนวคิดในการสร้างอาหารน

วัตกรรม 

2563-ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ

นวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-280 

สัมมนา 1 

2563-ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-320 

วิศวกรรมกระบวนการก่อน

การหมัก 

2551-2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-321 

วิศวกรรมกระบวนการแยก

ผลิตภัณฑ์ทางชีวภาพ 

2548-2563 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-380 

สัมมนาทางเทคโนโลยีชีว

ภาพ 

2545-2562 
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มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

BTH-445 

เทคโนโลยีการหมักใน

อุตสาหกรรม 

2546-2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

BTH-446 

ปฏิบัติการเทคโนโลยีการ

หมักในอุตสาหกรรม 

2546-2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-341 

เทคโนโลยีชีวภาพและ

จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรม 

2560-2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

BTH-343 เทคโนโลยีเอนไซม์ 2544-2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

BTH-344 ปฏิบัติการ

เทคโนโลยีเอนไซม์ 

2544-2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-240 เทคโนโลยีชีว

ภาพ 

2545-2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

BTH-322​วิศวกรรม

กระบวนการชีวภาพ 2 

2544-2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

BTH-323​วิศวกรรม

กระบวนการชีวภาพ 3 

2544-2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตร/สาขาวิชา

อุตสาหกรรมเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-610​ เทคโนโลยีการ

หมัก 

2545-2562 

 

5.  ผลงานท่ีขอสำเร็จการศึกษา/ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ 

​ 5.1 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)   การศึกษาเปรียบเทียบวิธีการวิเคราะห์ปริมาณแป้งให้หัวมันและแป้งมันสำปะหลัง 

​ 5.2 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1)   ไม่มี 

​ 5.3 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 
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1)  Utilization of High Sugar Sap Squeezed from Oil Palm Trunk for Lactic Acid  

Fermentation.  

​ 5.4 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 

1) Saelee, N. & Sriroth, K. (2015). Nitrogen and Salt Supplementation of Oil Palm Trunk 

Juice and Its Optimization Conditions to Enhance Lactic Acid Production by Lactobacillus 

rhamnosus TISTR 108. Walailak J Sci & Tech, 12(3): 279-289. 

2) Saelee, N. & Sriroth, K. (2014). Optimization of Nutrients in Fermentative Lactic Acid 

Production Using Oil Palm Trunk Juice as Substrate. Advances in Bioscience and 

Biotechnology, 5, 957-965. http://dx.doi.org/10.4236/abb.2014.512109 

 

6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหน่ึงของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา)  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร (เขียนรูปแบบบรรณานุกรมของ

มหาวิทยาลัยตามระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจากปีล่าสุด) 

1)  นิสา แซ่หลี. (2562). การหมักน้ําส้มสายชูมังคุดโดยเทคนิคการหมักร่วมระหว่าง Saccharomyces 

cerevisiae TISTR 5279 และ Gluconobacter oxydans TRBC 4013. Walailak Procedia 2019, 

2019(3): ST.248. 

6.2 บทความวิจัย/วิชาการท่ีเสนอในท่ีประชุมวิชาการท่ีเป็น Proceeding (เขียนรูปแบบบรรณานุกรม

ของมหาวิทยาลัยตามระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจากปีล่าสุด) 

1)   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. 

2) 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, Thailand. 

 

7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลท่ีได้รับ ปี พ.ศ. 

 

ไม่มี 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

 

ช่ือ-สกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิสาขะ อนันธวัช 
 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์

โทรสาร 

Email 

0 7567 2301 

0 7567 2302 

pvisaka@wu.ac.th 
 

1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 

Ph.D Science (Food Technology), Massey University, New Zealand 2559 

M.Tech Science (Food Technology), Massey University, New Zealand 2539 

วท.บ. วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัย

เชียงใหม่ 

2533 

 

2. ประสบการณ์การทำงาน   

ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2562-2564 
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อาจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2543-2562 
 

3. ความเช่ียวชาญ  

1) การแปรรูปอาหาร ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากผลผลิตทางการเกษตร 

2) เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
 

4. ประสบการณ์การสอน 

​ ☑ มี​ ​ ​ ❒ ไม่มี 

ช่ือสถาบันการศึกษา คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา สาขาวิชา/หลักสูตร ช่ือรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

วิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

สาขาวิทยาศาสตร์

อาหารและนวัตกรรม/

หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 
 

 

FSI62-230 หลักการแปรรูป

อาหาร 

 

2543-2564 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

วิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรม

เกษตร (เทคโนโลยี

อาหาร)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST60-460 เทคโนโลยี

ผลิตภัณฑ์นม 

 

2562-2564 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

วิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรม

เกษตร /หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-461 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์

นม 

2543-2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

วิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

สาขาอุตสาหกรรม

เกษตร /หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-469 เทคโนโลยีอาหาร

หมักดอง 

2543-2562 

 

5.  ผลงานท่ีขอสำเร็จการศึกษา/ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ 

​ 5.1 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)   Effects of homogenization on recombined milk fat globule membrane  

​ 5.2 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1)   ไม่มี 

5.3 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1)   Effects of high pressure processing on recombined globule membrane 

​ 5.4 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 

1)   ไม่มี 
 

6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร  
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1)   มนตรี ยอดธงชัย และ วิสาขะ อนันธวัช. (2561). ผลการเสริมใบมะรุมต่อคุณลักษณะโพรไบโอติก

แพะอัดเม็ด. วารสารวิจัย 11(2), 31-44. 

2)  วิสาขะ อนันธวัช, ภานุมาศ สมจิตร, ก่อเกียรติ จำปี และ ทนง เอ่ียวศิริ. (2561). คุณลักษณะครีมซีส 

นมแพะเสริมน้ำมันหอมระเหย. วารสารเทคโนโลยีภาคใต้ม 11 (1), 215-220. 

3)   Puteri, N.E., Pratama, F. & Anantawat, V. (2018). Effects of formulation on 

characteristics of probiotic yogurt enriched by Gac and Passion fruits. Khon Khen Agr. 

J. 4(42), 248-263. 

4) วิทธวัช ราชรองวัง และ วิสาขะ อนันธวัช. (2560). จุดวิกฤตของกระบวนการผลิตนมพาสเจอร์ไรส์ 

กรณีศึกษาสหกรณ์โคนมพัทลุง. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 48(2)(พิเศษ), 998-1007. 

5)  มนตรี ยอดธงชัย, พรรณเพ็ญ วัฒนาอาษากิจ, ยุทธนา พงษ์พิริยะเดชะ และ วิสาขะ อนันธวัช. 

(2559). ผลของการทำแห้งแบบแช่เยือกแข็งและแบบพ่นฝอยต่อคุณลักษณะทางเคมีกายภาพและ

อัตราการเหลือรอดของจุลินทรีย์โพรไบโอติกในโยเกิร์ตนมแพะผง. แก่นเกษตร 44(2), 246-253. 
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6.2 บทความวิจัย/วิชาการท่ีเสนอในท่ีประชุมวิชาการท่ีเป็น Proceeding  

1)  จิราพรรณ คงมีเงิน และ วิสาขะ อนันธวัช. (2561). กระบวนการผลิตน้ำส้มจาก. The 3rd National 

Conference on Informatics, Agriculture, Management, Business Admiration, Engineer, 

Science and Technology. 

2)  จิราพรรณ คงมีเงิน และ วิสาขะ อนันธวัช. (2561). การศึกษากระบวนการผลิตน้ำส้มจากด้วยวิธี 

Rapid-Tray-Culture Method. The 10th Walailak Research National Conference.  

3)  เพชราภรณ์ ฟ่ันเต็ม และ วิสาขะ อนันธวัช. (2561). ผลของวิธีการสกัดน้ำมันมะพร้าวบริสุทธ์ิแบบ

หมัก. The 10th Walailak Research National Conference. 

4)  ปรียานุช พรเลิศอนันต์ และ วิสาขะ อนันธวัช. (2561). ถอดบทเรียน : ความสำเร็จของวิสาหกิจชุมชน

กลุ่มปลาดุกร้าท่าซัก. The 10th Walailak Research National Conference. 

5)  วิสาขะ อนันธวัช, ทนง เอ่ียวศิริ และ พ้วน เพ่งเซ้ง. (2559). ผลกระทบของกระบวนการแปรรูปต่อ

คุณลักษณะเคอยปลานิล. HERP Congress V มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี. 

6)  วิสาขะ อนันธวัช. (2560). การเรียนรู้รายวิชาผลิตภัณฑ์อาหารหมักโดยใช้ชุมชนเป็นฐาน. การประชุม

วิชาการระดับชาติ “การเรียนรู้เชิงรุก” คร้ังท่ี 3 มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์. 

7)  วิทธวัช ราชรองวัง และ วิสาขะ อนันธวัช. (2560). การประยุกต์ใช้การจัดการสายธารคุณค่าในการ

ปรับปรุงประสิทธิภาพการผลิตนมพาสเจอร์ไรส์ รสจืดผสมฟลูออไรด กรณีศึกษาสหกรณ์โคนมพัทลุง. 

การประชุมวิชาการเพ่ือนำเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา คร้ังท่ี 13 มหาวิทยาลัยราชภัฏ

พระนคร. 

8)   วิสาขะ อนันธวัช และ พรรณเพ็ญ วัฒนาอาษากิจ. (2559). การพัฒนากระบวนการอบแห้งข้าวสังข์

หยดเคลือบสารสกัดจากฟักข้าว. การประชุมโครงการส่งเสริมการวิจัยในอุดมศึกษา คร้ังท่ี 4 

“สร้างสรรค์วิชาการ สืบสานกระบวนไทย งานวิจัยระดับชาติ” มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี. 

9)   Angkananon, W., Nisoa, M., Wattanaarsakit, P. & Anantawat, V. (2018). Effects of freeze 

and hot air drying on characteristics, nutritional value and antioxidant activity of Gac 

fruit aril powder. Food and Applied Bioscience. 

10) มนตรี ยอดธงชัย, พรรณเพ็ญ วัฒนาอาษากิจ, ยุทธนา พงษ์พิริยะเดชะ และ วิสาขะ อนันธวัช. 

(2559). การพัฒนาโยเกิร์ตโพรไบโอติกอัดเม็ดจากนมแพะ. RRi PSU Forum  

11) วิสาขะ อนันธวัช. (2559). กระบวนการจัดการเรียนการสอนแบบมีส่วนร่วมรายวิชาเทคโนโลยี

ผลิตภัณฑ์นม. การประชุมวิชาการเรียนรู้เชิงรุก : Active Learning : Challenges and Innovations 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

12) Yodthongchai, M. Kaongsrirat, K. & Anantawat, V. (2018). Physicochemical and 

functional properties of freeze dried symbiotic yogurt made from goat’s milk 

enriched with Bougainvillea flower. International Annual Symposium on Sustainability 

Science and Management (UMTAS2016) University Malaysia Terengganu. 
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13) Rhatcharhongwong, W. & Anantawat, V. (2018). Factor influencing milk production of 

Phatthalung Cooperative dairy farm. International Annual Symposium on 

Sustainability Science and Management (UMTAS2016) University Malaysia Terengganu. 

14) วิทธวัช ราชรองวัง, วิสาขะ อนันธวัช, หมุดตอเล็บ หนิสอ และ วิสาขะ อนันธวัช. (2559). วิเคราะห์

จุด Critical control point ในกระบวนการผลิตนมพาสเจอร์ไรส์รสจืด กรณีศึกษาสหกรณ์โคนม

พัทลุง RRi congress. 
 

7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลท่ีได้รับ ปี พ.ศ. 

ไม่มี 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

 

ช่ือ-สกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทนง เอ่ียวศิริ 

 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์

โทรสาร 

Email 

0 7567 2364 

0 7567 2302 

atanong@wu.ac.th 

 

1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 

ปร.ด. ปรัชญาดุษฎีบณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัย

สงขลานครินทร์ 

2554 

วท.ม. วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2545 

วท.บ. วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2542 

 

2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)  

ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2561-ปัจจุบัน 

อาจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2546-2561 

หัวหน้าส่วนอวุโส ด้านการประกันคุณภาพ บ.สยามเซมเพอร์เมด จำกัด มหาชน 2545-2546 

 

3. ความเช่ียวชาญ  

1) การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 

2) การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 
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3) ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ำ 

 

4. ประสบการณ์การสอน 

​ � มี​ ​ ​ ❒ ไม่มี 

ช่ือสถาบันการศึกษา คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา สาขาวิชา/หลักสูตร ช่ือรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FTH-381 สุขาภิบาลโรงงาน

อาหาร 

2555-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FTH-466 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์

ประมง 

2555-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FTH-351 การควบคุมและ

ประกัน 

คุณภาพอาหาร 

2555-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-352 ปฏิบัติการการควบคุม  

 และประกันคุณภาพอาหาร 

2555-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-231 การแปรรูปอาหาร 1 2555-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-333 การแปรรูปอาหาร 3 2555-25

62 

 

5.  ผลงานท่ีขอสำเร็จการศึกษา/ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ 

​ 5.1 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)   การเปล่ียนแปลงสีและการเกิดออกซิเดช่ันของไขมันในกล้ามเน้ือปลาทูน่า 

​ 5.2 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1)   ไม่มี 

​ 5.3 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1)   กิจกรรมการต้านปฏิกิริยาออกซิเดช่ันและสมบัติการเป็นอิมัลซิไฟเออร์ของเจลาตินจากหนังหมึก

กระดอง (Sepia pharaonis) ท่ีผ่านการดัดแปลงด้วยสารประกอบฟีนอลิกและกรดไขมัน 

​ 5.4 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 

1)   ไม่มี 
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6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหน่ึงของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา)  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร (เขียนรูปแบบบรรณานุกรมของ

มหาวิทยาลัยตามระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจากปีล่าสุด) 

1)Athiya Nonthakaew, Narumol Matan, Tanong Aewsiri and Nirundorn Matan. 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: 633-645. 

2) Kitiya Suhem, Narumol Matan, Nirundorn Matan, Sorasak Danworaphong and 

Tanong Aewsiri. 2015. Improvement of the antifungal activity of Litsea cubeba vapor 

by using a helium-neon (HeNe) laser against Aspergillus flavus on brown rice snack 

bars. International Journal of Food Microbiology 215: 157-160. 

3)   Sopa Jantamas, Narumol Matan, Nirundorn Matan and Tanong Aewsiri. 2016. 

Improvement of antifungal activity of citronella oil against Aspergillus flavus on 

rubberwood (Hevea brasiliensis) using heat curing. Journal of Tropical Forest Science 

28(1): 69-77. 

4) Kitiya Suhem, Narumol Matan, Nirundorn Matan, Sorasak Danworaphong and 

Tanong Aewsiri. 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) Benyapa Srikaew, Narumol Matan and Tanong Aewsiri. 2017. Innovative 

production of fungal pulp from Trametes versicolor and application in fungal paper 

box containing clove oil. Journal of Food Science and Technology 54(10): 3058-3064. 

 

7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลท่ีได้รับ ปี พ.ศ. 

ไม่มี 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

 

ช่ือ-สกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิจักษณ์ สัมพันธ์ 

 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์

โทรสาร 

Email 

0 7567 2371 

0 7567 2302 

pijug.su@wu.ac.th 

 

1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 

ปร.ด. ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยมหิดล 2553 

วท.บ. วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยมหิดล 2544 
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2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)  

ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 

รองผู้อำนวยการศูนย์เคร่ืองมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2561-ปัจจุบัน 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2560-ปัจจุบัน 

รักษาการแทนรองผู้อำนวยการศูนย์เคร่ืองมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย

วลัยลักษณ์ 
2560-2561 

อาจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2555 

 

3. ความเช่ียวชาญ  

1)  พันธุวิศวกรรม 

2)  การปรับปรุงระบบการผลิตโปรตีนหรือเอนไซม์โดยใช้จุลินทรีย์ 

 

4. ประสบการณ์การสอน 

​ � มี​ ​ ​ ◻ ไม่มี 

ช่ือสถาบันการศึกษา คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา สาขาวิชา/หลักสูตร ช่ือรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหาร

และนวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-351 การวิเคราะห์และ

ตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

2563-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-482 โครงงานวิจัยข้ัน

สูงทางเทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม 

2563 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขานวัตกรรมการ

เกษตรและการประกอบ

การ/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IAE61-313 เทคโนโลยีชีว

ภาพการเกษตร 

2563 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหาร

และนวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-342 การจัดการ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

2563-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

IBT60-481 การเย่ียมชม

โรงงานทางเทคโนโลยีชีวภาพ 

2563 
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อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-480 โครงงานวิจัย 2563 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-470 การจัดการและ

การใช้ประโยชน์จากของเสีย

โดยเทคนิคทางชีวภาพ 

2563 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-330 สุขาภิบาลและ

การจัดการโรงงาน 

2561-256

3 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหาร

และนวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-320 อาหารและ

โภชนาการ 

2562-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาเกษตรศาสตร์ (สัตว

ศาสตร์)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

ANS60-471 อาหารปลอดภัย 

และการประกันคุณภาพผล

ผลิตและผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 

2563 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

/หลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต 

AGO60-603 สัมมนา 4 2561-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FST60-322 การวิเคราะห์

อาหาร 

2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FTH-323 การวิเคราะห์

อาหาร 

2562 
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มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-380 สัมมนาทาง

เทคโนโลยีชีวภาพ 

2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-381 หลักจริยธรรม 

กฎหมายและข้อบังคับท่ี

เก่ียวข้องกับเทคโนโลยีชีว

ภาพ 

2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-311 ชีวสารสนเทศ

ศาสตร์พ้ืนฐาน 

2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขานวัตกรรมการ

เกษตรและการประกอบ

การ/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IAE61-201 ชีวเคมีเพ่ือการ

เกษตร 

2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขานวัตกรรมการ

เกษตรและการประกอบ

การ/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IAE61-340 การปรับปรุงพันธ์ุ

สัตว์ 

2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชา

เกษตรศาสตร์ 

สาขาเกษตรศาสตร์ (สัตว

ศาสตร์)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

ANS60-351 การปรับปรุง

พันธ์ุสัตว์ 

2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชา

เกษตรศาสตร์ 

สาขาเกษตรศาสตร์ (สัตว

ศาสตร์)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

ANS60-352 ปฏิบัติการ

เทคโนโลยีการปรับปรุงพันธ์ุ

สัตว์ 

2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชา

เกษตรศาสตร์ 

สาขาเกษตรศาสตร์ (สัตว

ศาสตร์)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

ANS-350 การปรับปรุงพันธ์ุ

สัตว์ 

2561-256

2 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FST60-300 อาหารและ

โภชนาการ 

2562 
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มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FTH-469 เทคโนโลยีอาหาร

หมักดอง 

 

2559-256

2 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-361 เทคโนโลยีเซลล์

สัตว์ 

2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-362 เทคโนโลยีเซลล์

สัตว์ 

2555-256

2 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-310 วิศวกรรมพันธุ

ศาสตร์ 

2562 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

/หลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต 

AGI-603 สัมมนา 4 2555-256

2 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-360 เทคโนโลยีชีว

ภาพเพ่ือสุขภาพ 

2561 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-451 เทคโนโลยีชีวภาพ

ทางการแพทย์ 

2555-256

1 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-312 ชีวสารสนเทศ

ศาสตร์พ้ืนฐาน 

2555-256

1 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขานวัตกรรมการ

เกษตรและการประกอบ

การ/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IAE61-102 ฟิสิกส์การเกษตร 2561 
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มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-393 สัมมนาทาง

เทคโนโลยีชีวภาพ 
 

2555-256

1 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-311 วิศวกรรมพันธุ

ศาสตร์ 

2555-256

1 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IBT60-240 เทคโนโลยีชีว

ภาพ 

2561 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-331 สุขาภิบาลและการ

จัดงานโรงงาน 

2555-256

1 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชา

เกษตรศาสตร์ 

สาขาเกษตรศาสตร์/

หลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต 

AGS60-641 เคร่ืองมือวิจัย

ทางวิทยาศาสตร์การเกษตร 

2560-256

1 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชา

เกษตรศาสตร์ 

สาขาเกษตรศาสตร์/

หลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต 

AGS-641 เคร่ืองมือวิจัยทาง

วิทยาศาสตร์การเกษตร 

2559-256

1 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชา

เกษตรศาสตร์ 

สาขาเกษตรศาสตร์/

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGS-641 เคร่ืองมือวิจัยทาง

วิทยาศาสตร์การเกษตร 

2559-256

1 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

/หลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต 

AGO60-604 เคร่ืองมือวิจัย

ทางอุตสาหกรรมเกษตร 
2561 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-201 เทคโนโลยีชีวภาพ 2555-256

0 

136 



 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-394 การเย่ียมชม

โรงงานทางเทคโนโลยีชีวภาพ 

2555-256

0 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BIO-212 ปฏิบัติการ

จุลชีววิทยา 

2555-256

0 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ

อุตสาหกรรม)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

AGO60-100 โลกทัศน์และ

ความรู้เก่ียวกับธุรกิจทาง

อุตสาหกรรมเกษตร 

2560 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

/หลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต 

AGO60-656 เทคโนโลยี

เอนไซม์ข้ันสูง 
2560 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

/หลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต 

AGI-604 เคร่ืองมือวิจัยทาง

อุตสาหกรรมเกษตร 

2555-256

0 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

/หลักสูตร

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

AGI-604 เคร่ืองมือวิจัยทาง

อุตสาหกรรมเกษตร 

2555-256

0 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

/หลักสูตร

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

FST-610 

 จุลชีววิทยาอาหารข้ันสูง 

2556-255

9 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-361 เทคโนโลยีชีวภาพ

ทางการแพทย์ 

2555-255

8 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-496 โครงงาน 2558-256

1 
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มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-494 โครงงาน 2555-255

8 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

/หลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต 

AGI-933 วิทยานิพนธ์ 2557-256

0 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-392 สัมมนา 
 

2557 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-361 การจัดการทาง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

2555-255

7 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-381 สุขาภิบาลและ

ความปลอดภัยในโรงงาน 

2557 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

BTH-333 เทคโนโลยีเซลล์

สัตว์ 

2555-255

6 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

/หลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต 

BTH-712 ชีวสารสนเทศ 2555-255

6 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

/หลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต 

BTH-620 เทคโนโลยีการหมัก 2555-255

6 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

/หลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต 

AGI-607 เทคโนโลยีชีวภาพ

ข้ันสูง 
2555-255

9 
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มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

/หลักสูตรปรัชญา

ดุษฎีบัณฑิต 

BTH-610 เทคโนโลยีของยีน 2555 

 

5.  ผลงานท่ีขอสำเร็จการศึกษา/ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ 

​ 5.1 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)   - 

​ 5.2 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1)   - 

​ 5.3 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1)   การประยุกต์ใช้เทคนิคทางอณูชีววิทยาเพ่ือเพ่ิมการแสดงออกของเพนนิซิลลิน เอซิเลส และเอ็นไซ

ม์อ่ืนๆ ของบาซิลลัส 

​ 5.4 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 

1)   - 

 

6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหน่ึงของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา)  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร (เขียนรูปแบบบรรณานุกรมของ

มหาวิทยาลัยตามระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจากปีล่าสุด) 

1)​ Suhardi, Summpunn P, Duangjinda M, Wuthisuthimethavee, S. 2020. Phenotypic 

diversity characterization of Kalang and Thale Noi Buffalo (Bubalus bubalis) in 

Indonesia and Thailand: Perspectives for the buffalo breeding development. 

Biodiversitas Journal of Biological Diversity, 21(11): 5128-5137. 

2)​ Suhardi R, Megawati N, Ardhani F, Summpunn P, Wuthisuthimethavee S. 2020. 

Motility, Viability, and Abnormality of the Spermatozoa of Bali Bull with Andromed® 

and Egg Yolk-Tris Diluents Stored at 4 C. Iranian Journal of Applied Animal Science, 

(2): 249-256. 

3)​ Supa-amornkul S, Mongkolsuk P, Summpunn P, Chaiyakunvat P, Navaratdusit W, 

Jiarpinitnun C, Chaturongakul S. Alternative sigma factor B in bovine mastitis causing 

Staphylococcus aureus: characterization of its role in biofilm formation, resistance to 

hydrogen peroxide stress, regulon members. Front Microbiol. 2019; 10: 1-11. doi: 

10.3389/fmicb.2019.02493 
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4)​ Wongnen C, Kabploy K, Summpunn P, Phetsuwan W, Jitpakdee J. Effects of tannin 

sources supplementation on internal nematodes infections in goats. Khon Kaen Agr J. 

2019; 47(2): 893-898. 

5)​ Jomrit J, Isarangkul D, Summpunn P, Wiyakrutta S. A kinetic spectrophotometric 

method for the determination of pyridoxal-5′-phosphate based on coenzyme 

activation of apo-D-phenylglycine aminotransferase. Enzyme Microb Technol. 2018; 

117: 64-71.  

6)​ Summpunn P, Jomrit J, Panbangred W.  Improvement of extracellular bacterial 

protein production in Pichia pastoris by co-expression of endoplasmic reticulum 

residing GroEL-GroES. J Biosci Bioeng. 2018; 125(3): 268-274. 

7)​ Phoonsamran K, Direkbusarakom S, Chotipuntu P, Hirono I, Unajak S, Summpunn P, 

Wuthisuthimethavee S. Identification and expression of vitellogenin gene in 

polychaetes (Perinereis sp.). J Fish Environ. 2017; 41(1): 1-11. 

6.2 บทความวิจัย/วิชาการท่ีเสนอในท่ีประชุมวิชาการท่ีเป็น Proceeding (เขียนรูปแบบบรรณานุกรม

ของมหาวิทยาลัยตามระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจากปีล่าสุด) 

1)​ จันทิรา วงศ์เณร, กฤติกา กาบพลอย, พิจักษณ์ สัมพันธ์, วิษณุ เพชรสุวรรณ และจุฬาวรรณ จิตต์

ภักดี. Supplementation of tannin sources on internal nematodes infections in goats. 

The 8th National Animal Science Conference of Thailand. โรงแรม ดวงจิตต์ รีสอร์ท แอนด์ 

สปา จังหวัดภูเก็ต. 2562. 

2)​ จันทิรา วงศ์เณร และพิจักษณ์ สัมพันธ์. การส่งเสริมการแปรรูปไข่เค็มและไข่เย่ียวม้าสมุนไพรในพ้ืนท่ี

อำเภอท่าศาลา. การประชุมวิชาการระดับชาติ วิชาการรับใช้สังคม คร้ังท่ี 2. มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

จังหวัดนครศรีธรรมราช. 2562. 

3)​Chinarak K, Chaijan M, Summpunn P, Panpipat W. Effect of rearing method on amino 

acid composition and fatty acid profile of sago palm weevil larvae (Rhynchophorus 

ferregineus). International Conference on 4th Industrial Revolution and Its Impacts. 

Walailak University, Thailand, 2019. 

4)​Suhardi, Megawati N, Ardhani F, Summpunn P, Wuthisuthimethavee S. Motility, 

viability and abnormality of the spermatozoa of Bali bull with andromed and egg 

yolk tris diluents stored at 4-5°C. International Conference on 4th Industrial 

Revolution and Its Impacts. Walailak University, Thailand, 2019. 

5)​Chinarak K, Chaijan M, Summpunn P, Panpipat W. Chemical composition and free 

radical scavenging activity of sago palm weewil larvae oil raised from different farms. 

ICAAI2018. Mae Fah Luang University, Thailand, 2018. 
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6)​มนัส ชัยจันทร์, พิจักษณ์ สัมพันธ์ และพวงทิพย์ ภู่พงษ์. ความสามารถในการต้านออกซิเดชันและ

การเกิดโรคเบาหวานของข้าวพันธ์ุพ้ืนเมืองในจังหวัดนครศรีธรรมราชท่ีผ่านการแปรรูปเบ้ืองต้นด้วยวิธี

แตกต่างกัน. มหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ 2560: Thailand Research Expo 2017. ศูนย์ประชุมบาง

กอกคอนเวนช่ันเซ็นเตอร์ เซ็นทรัลเวิลด์ ราชประสงค์ กรุงเทพมหานคร. 2560. 

7)​Kunavong V, Summpunn P. Characterization of extracellular protease from Bacillus 

sp. TM2. The 8th Walailak Research National Conference. Walailak University, Thailand, 

2016. 

8)​Yimlamai B, Summpunn P. Detection of Listeria monocytogenes by Loop-Mediated 

Isothermal Amplification. The 3rd Regional Undergraduate Conference on Agricultural 

Science and Technology. Walailak University, Thailand, 2016. 

 

7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลท่ีได้รับ ปี พ.ศ. 

ได้รับการรับรองมาตรฐานวิชาชีพเพ่ือการสอนและการสนับสนุนการเรียนรู้ท่ีมีคุณภาพ

ของประเทศอังกฤษ (The UK Professional Standards Framework, UKPSF) ใน

ระดับ Fellow, The Higher Education Academy 

 

2562 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

 

ช่ือ-สกุล รองศาสตราจารย์ ดร. วรวรรณ พันพิพัฒน์ 

 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์

โทรสาร 

Email 

0 7567 2372 

0 7567 2302 

pworawan@wu.ac.th 

 

1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 

Ph.D. Biological and Chemical Engineering, Aarhus University, 

Denmark 

2556 

วท.ม วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุร

นารี 

2548 

วท.บ. วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 2545 

 

2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)  

ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 

รองศาสตราจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัย

วลัยลักษณ์ 

2560-ปัจจุบัน 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2553-2559 

อาจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร  

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

2548-2552 

 

3. ความเช่ียวชาญ  

1) เคมีของไขมันและน้ำมัน 

2) เคมีของโปรตีนในอาหาร 
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3) ส่วนผสมฟังก์ชันในอาหาร 

 

4. ประสบการณ์การสอน 

​ � มี​ ​ ​ ❒ ไม่มี 

ช่ือสถาบันการศึกษา คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา สาขาวิชา/หลักสูตร ช่ือรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ

นวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-382 แนวคิดในการ

สร้างอาหารนวัตกรรม 

2564 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ

นวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-200 เคมีและชีวเคมีของ

วัตถุดิบในการผลิตอาหาร 

2563-25

64 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหารและ

นวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-250 วิทยาศาสตร์ด้าน

การปรุงอาหาร 

2563-25

64 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีอาหาร)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST60-320-เคมีอาหาร 2560-25

64 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีอาหาร)/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST60-321-ปฏิบัติการเคมี

อาหาร  

2560-25

64 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-323 การวิเคราะห์อาหาร 2561-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาเทคโนโลยี

การเกษตร 

สาขาเกษตรศาสตร์ /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

 APT-402 วิทยาศาสตร์เน้ือ

สัตว์และผลิตภัณฑ์สัตว์  

2556-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST-625 เคมีของอาหารจาก

กล้ามเน้ือ  

2556-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-221 เคมีอาหาร 2556-25

63 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-222 ปฏิบัติการเคมีอาหาร2556-25

63 
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มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-462 เทคโนโลยี

ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก 

และไข่ 

2556-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-331 การแปรรูปอาหาร 

1 

2548-25

53 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-332 การแปรรูปอาหาร 

2  

2548-25

61   

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-333 การแปรรูปอาหาร 

2 

2548-25

53 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

/ หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-604 เคร่ืองมือวิจัยทาง

อุตสาหกรรมเกษตร 

2557-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

/ หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-680 ปัญหาพิเศษ  2557 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

/ หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-602 สัมมนา 3  2557-25

64 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-464 เทคโนโลยี

ผลิตภัณฑ์ขนมอบ  

2557-25

60 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST-622 ไขมันในอาหาร  2557-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST-625 เคมีของอาหารจาก

กล้ามเน้ือ  

2557-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

/ หลักสูตรวิทยาศาสตรมหา

บัณฑิต 

AGI-921 วิทยานิพนธ์  2557-25

64 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FTH-494 ทัศนศึกษา  2558 
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มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST-623 โครงสร้างและ

สมบัติเชิงหน้าท่ีของอาหาร  

2558-25

62 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร

และอุตสาหกรรมอาหาร/สาขา

อุตสาหกรรมอาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร /

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

FST-655 เทคโนโลยีนาโนใน

อาหาร  

2558-25

62   

 

5.  ผลงานท่ีขอสำเร็จการศึกษา/ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ 

​ 5.1 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)   ผลของการเติมโปแตสเซียมไอโอไดด์และน้ำมันปลาทูน่าต่อคุณภาพของไส้กรอกปลาน้ำจืด 

​ 5.2 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท  

1)  Panpipat, W., & Yongsawatdigul, J. (2008). Stability of potassium iodide and omega-3 

fatty acids in fortified freshwater fish emulsion sausage. LWT-Food Science and 

Technology, 41, 483–492. 

​ 5.3 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1)  Synthesis of Novel Phytosterol Derivatives and Characterization of Their Phase 

Behaviors by Multiple Length Scale Techniques 

​ 5.4 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 

1) Panpipat, W., Keskin, H., & Guo, Z. (2015). Mapping the structure-activity relationship of 

β-sitosteryl fatty acid esters in condensing phospholipid monolayers. Frontiers of 

Chemical Science and Engineering, 9, 105-113  

2) Panpipat, W., Dong, M., Xu, X., & Guo, Z. (2013). Thermal properties and 

nanodispersion behavior of synthesized β-sitosteryl acyl esters: A structure-activity 

relationship study. Journal of Colloid and Interface Science, 407, 177-186. 

3) Panpipat, W., Xu, X., & Guo, Z. (2013). Improved acylation of phytosterols by Candida 

antarctica lipase A with superior catalytic activity. Biochemical Engineering Journal, 70, 

55-62. 

4)​ Panpipat, W., Xu, X., & Guo, Z. (2012). Towards a commercially potential process: 

enzymatic recovery of phytosterols from plant oil deodoriser distillates mixture. Process 

Biochemistry, 47, 1256-1262. 

 

6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหน่ึงของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา)  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร  
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1) Chaijan, M., Srirattanachot, K., Nisoa, M., Cheong, L. Z., & Panpipat, W. (2021). Role of 

antioxidants on physicochemical properties and in vitro bioaccessibility of β-carotene 

loaded nanoemulsion under thermal and cold plasma discharge accelerated tests. Food 

Chemistry, 128157. 

2) Chaijan, M., & Panpipat, W. (2021). Pre-neutralized crude palm oil as natural colorant 

and bioactive ingredient in tilapia sausage. LWT-Food Science and Technology. 135, 

110289.  

3) Phetrit, R., Chaijan, M., Sorapukdee, S., & Panpipat, W. (2020). Characterization of nipa 
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6.3 สิทธิบัตร   

 1) วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ มนัส ชัยจันทร์ อนุสิทธิบัตรเร่ือง สูตรด้วงสาคูชนิดแผ่น อนุสิทธิบัตรเลขท่ี 

17292 วันท่ี 15 พฤศจิกายน 2560 ถึง 14 พฤศจิกายน 2566 

 

7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลท่ีได้รับ ปี พ.ศ. 

วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ คณะ. รางวัลเหรีญทองแดงจากการประกวดนวัตกรรมสาย

อุดมศึกษา เร่ือง อินด้ีมอลต์ดร้ิง: มอลต์สกัดจากข้าวพันธ์ุพ้ืนเมืองจังหวัด

นครศรีธรรมราช ในงานมหกรรมวิจัยแห่งชาติ สำนักงานการวิจัยแห่งชาติ 

2563 

วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ คณะ. รางวัลเหรียญเงินจากการประกวดรางวัลนักคิดส่ิง

ประดิษฐ์รุ่นไหม่ เร่ือง น้ำมาริวเนทเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาเน้ือสัตว์ ในงานวันนัก

ประดิษฐ์ สำนักงานการวิจัยแห่งชาติ 

2562 

วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ คณะ. รางวัลข้อเสนอโครงการวิจัยระดับดีมาก จากการ

ประกวดนวัตกรรมสายอุดมศึกษา เร่ือง เจลล้างมือเพ่ือกำจัดกล่ินคาวปลา ในงาน

มหกรรมวิจัยแห่งชาติ สำนักงานการวิจัยแห่งชาติ 

2561 

วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ คณะ. รางวัลเหรีญเงินจากการประกวดนวัตกรรมสาย

อุดมศึกษา เร่ือง เจลล้างมือเพ่ือกำจัดกล่ินคาวปลา ในงานมหกรรมวิจัยแห่งชาติ 

สำนักงานการวิจัยแห่งชาติ 

2561 
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วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ คณะ 2nd Place Award in Poster Competition in 

International Conference on Food and Applied Bioscience 2016. The 

Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. 

2659 

วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ คณะ Honorable mention in Poster Competition 

in Food Innovation Asia Conference 2015 BITEC, Bangkok, Thailand. 
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วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ คณะ Honorable mention in Poster Competition 

in Food Innovation Asia Conference 2014 BITEC, Bangkok, Thailand. 

2557 

วรวรรณ พันพิพัฒน์. American Oil Chemists’ Society (AOCS) Honored 

Student Award 2013 in AOCS Annual Meeting 2013, Montréal, Canada. 

2556 

วรวรรณ พันพิพัฒน์. 2nd Place Award in the 2013 Biotechnology Division 

Student Paper Competition in AOCS Annual Meeting 2013, Montréal, 

Canada. 

2556 

วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ คณะ. 1st Place Award in Poster Competition in 

Food Innovation Asia Conference 2010, BITEC, Bangkok, Thailand. 

2553 

วรวรรณ พันพิพัฒน์ และ คณะ 2nd Place Award in Poster Competition in 

Food Innovation Asia Conference 2010, BITEC, Bangkok, Thailand. 
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แบบฟอร์มประวัติและผลงานของอาจารย์ (Curriculum Vitae) 

 

ช่ือ-สกุล อาจารย์ ดร.สุเมธี  ส่งเสมอ 

 

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 

222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 

โทรศัพท์

โทรสาร 

Email 

0 7567 2376 

0 7567 2302 

sumethee.so@wu.ac.th 

 

1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 

ปร.ด. ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยวลัย

ลักษณ์ 

2562 

วท.บ. วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

2553 

 

2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)  

ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน ปี พ.ศ. 

อาจารย์ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2562-ปัจจุบัน 

เจ้าหน้าท่ีบริหารงานท่ัวไป สำนักวิชาวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 2556-2558 

หัวหน้างานฝ่ายวิจัยและพัฒนากระบวนการผลิต บริษัท คาร์กีลล์  มีทส์ (ไทยแลนด์) 

จำกัด 

2554-2555 

หัวหน้างานฝ่ายผลิต บริษัท อาหารเบทเทอร์ จำกัด (เครือเบทาโกร) 2553-2554 
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3. ความเช่ียวชาญ  

1)  จุลชีววิทยาอาหารด้านบรรจุภัณฑ์อาหารต้านจุลินทรีย์ 

2)  กระบวนการแปรรูปอาหารและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

3)  สุขาภิบาลอาหาร 

 

4. ประสบการณ์การสอน 

​ � มี​ ​ ​ ◻ ไม่มี 

ช่ือสถาบันการศึกษา คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา สาขาวิชา/หลักสูตร ช่ือรายวิชา ปี พ.ศ. 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาเทคโนโลยี

การเกษตร 

สาขานวัตกรรมการ

เกษตรและการประกอบ

การ/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IAE61-311 กฏหมาย ข้อบังคับ 

และมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหาร 

2564-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหาร

และนวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-210 จุลชีววิทยาอาหาร

และการตรวจวิเคราะห์ 

2563-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหาร

และนวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-385 นวัตกรรมอาหาร 2563-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหาร

และนวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-250 วิทยาศาสตร์ด้าน

การปรุงอาหาร 

2563-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาวิทยาศาสตร์อาหาร

และนวัตกรรม/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

FSI62-240 มาตรฐานและ

กฎหมายอาหาร 

2562-

ปัจจุบัน 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาวิชาเทคโนโลยี

การเกษตร 

สาขานวัตกรรมการ

เกษตรและการประกอบ

การ/หลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

IAE61-312 การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 

2563-256

4 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีอาหาร)/

FST60-410 จุลชีววิทยา

อุตสาหกรรม 

2563-256

4 
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อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

IBT60-333 การตลาดสำหรับ

ผลิตภัณฑ์ทางเทคโนโลยีชีวภาพ 

2563-256

4 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีอาหาร)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

FST60-352 การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 

2563-256

4 

มหาวิทยาลัย 

วลัยลักษณ์ 

สำนักวิชาเทคโนโลยีการ

เกษตรและอุตสาหกรรม

อาหาร/สาขาอุตสาหกรรม

อาหาร 

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

(เทคโนโลยีอาหาร)/

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ

ฑิต 

AGO60-311 การออกแบบการ

ทดลองทางอุตสาหกรรมเกษตร 

2562-256

3 

 

5.  ผลงานท่ีขอสำเร็จการศึกษา/ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ 

​ 5.1 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท 

1)   ไม่มี 

​ 5.2 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาโท (ถ้ามี) 

1)   ไม่มี 

​ 5.3 ช่ือวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก 

1)   การพัฒนาวัสดุดูดซับน้ำมันหอมระเหยจากผักตบชวาเพ่ือใช้สำหรับยืดอายุการเก็บรักษาข้าวกล้อง. 

​ 5.4 ผลงานท่ีเก่ียวข้องกับวิทยานิพนธ์ ระดับปริญญาเอก (ถ้ามี) 

1) Songsamoe, S., Matan, N., & Matan, N. (2016). Effect of UV-C radiation and vapour 

released from a water hyacinth root absorbent containing bergamot oil to control mould on 

storage of brown rice. Journal of food science and technology, 53(3), 1445-1453.  

2)  Songsamoe, S., Matan, N., & Matan, N. (2017). Antifungal activity of Michelia alba oil 

in the vapour phase and the synergistic effect of major essential oil components against 

Aspergillus flavus on brown rice. Food Control, 77, 150-157.  

 

6. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ท่ีไม่ใช่ส่วนหน่ึงของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา)  

6.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการ ท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร (เขียนรูปแบบบรรณานุกรมของ

มหาวิทยาลัยตามระบบ American Psychological Association APA 6th edition โดยเรียงจากปีล่าสุด) 
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1)   Owolabi, I. O., Songsamoe, S., & Matan, N. (2021). Combined impact of peppermint 

oil and lime oil on Mangosteen (Garcinia Mangostana) fruit ripening and mold growth 

using closed system. Postharvest Biology and Technology, 175, 111488. 

2)   Owolabi, I. O., Songsamoe, S., Khunjan, K., & Matan, N. (2021). Effect of tapioca 

starch coated-rubberwood box incorporated with essential oil on the postharvest 

ripening and quality control of mangosteen during transportation. Food Control, 

108007. 

3)   Chandharakool, S., Koomhin, P., Sinlapasorn, J., Suanjan, S., Phungsai, J., 

Suttipromma, N., Phungsai, J., Suttipromma, N., Songsamoe, S., Matan, N., & 

Sattayakhom, A. (2020). Effects of Tangerine Essential Oil on Brain Waves, Moods, and 

Sleep Onset Latency. Molecules, 25(20), 4865. 

4)   Songsamoe, S., Koomhin, P., & Matan, N. (2020). The effects of Michelia alba oil 

against mould on brown rice and assessing the brain response using 

electroencephalogram (EEG). Journal of Food Science and Technology, 1-12. 

5)   Songsamoe, S., Saengwong-ngam, R., Koomhin, P., & Matan, N. (2019). Understanding 

consumer physiological and emotional responses to food products using 

Electroencephalography (EEG). Trends in Food Science & Technology, 93, 167-173. 

 

7. เกียรติคุณและรางวัล 

เกียรติคุณ/รางวัลท่ีได้รับ ปี พ.ศ. 

1) สุเมธี ส่งเสมอ และคณะ โครงการ “การพัฒนาวัสดุดูดซับน้ำมันหอมระเหยจาก

ผักตบชวาสำหรับใช้เป็นวัสดุปลดปล่อยสารให้ความหอมและต้านเช้ือราในบรรจุภัณฑ์

ข้าวกล้อง” รางวัลการนำเสนอผลงานวิจัยแบบปากเปล่าระดับดีเย่ียม ประจำปี 2562 

โครงการปริญญาเอกกาญจนาภิเษก (คปก). สำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สก

ว.) 

2562 

2) สุเมธี ส่งเสมอ และคณะ โครงการ “การพัฒนาวัสดุดูดซับน้ำมันหอมระเหยจาก

ผักตบชวาสำหรับใช้ในเป็นวัสดุปลดปล่อยสารให้ความหอมและต้านเช้ือราใน

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวจากข้าวกล้อง” รางวัลเหรียญเงินการประกวดผลงานส่ิง

ประดิษฐ์และนวัตกรรม งานมหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ ประจำปี 2561 สำนักงานการ

วิจัยแห่งชาติ (วช.) 

2562 

3) สุเมธี ส่งเสมอ และคณะ โครงการ “การพัฒนาวัสดุดูดซับน้ำมันหอมระเหยจาก

ผักตบชวาสำหรับใช้ในเป็นวัสดุปลดปล่อยสารให้ความหอมและต้านเช้ือราในบรรจุ

2562 
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ภัณฑ์ข้าวกล้อง” รางวัลผลงานนวัตกรรมดีเด่น สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ประจำปี 2562 มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 

4) สุเมธี ส่งเสมอ และคณะ โครงการ “การยับย้ังการเจริญเติบโตของเช้ือราและการ

ออกซิเดช่ันของไขมันในข้าวกล้องด้วยไอน้ำมันหอมระเหยจำปี” รางวัลการนำเสนอผล

งานวิจัยแบบปากเปล่าระดับดีเย่ียม การประชมุวชิาการ Innovation of 

Functional Foods in Asia (IFFA) มหาวิทยาลัยพะเยาและสมาคมการวิจัยอนุมูล

อิสระแห่งประเทศไทย  

2561 

5) สุเมธี ส่งเสมอ และคณะ โครงการ “การพัฒนาข้าวกล้องหอมโดยใช้น้ำมันหอม

ระเหยจำปี” รางวัลผลงานวิจัยยอดเย่ียมแห่งปี ประจำปี 2560 

สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 

2560 

6) สุเมธี ส่งเสมอ และคณะ โครงการ “การพัฒนาแผ่นต้านเช้ือราจากผักตบชวาผสม

น้ำมันหอมระเหยสำหรับใช้ยืดอายุข้าวเปลือก” รางวัลการนำเสนอผลงานวิจัยแบบ

โปสเตอร์ระดับดีเย่ียม ประจำปี 2559 สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 

2559 
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ภาคผนวก จ  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์  

ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2560 
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