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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2570) 
             

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
 
สำนักวิชา   สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
 
 

หมวดที ่1  ข้อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Technology 

 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)  : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) 
 (ภาษาอังกฤษ) : Bachelor of Science (Food Technology) 
ชื่อย่อ  (ภาษาไทย) : วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 
 (ภาษาอังกฤษ) : B.Sc. (Food Technology) 

 

3. วิชาเอก 
 ไม่มี 
 

4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
 จำนวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า  160  หน่วยกิต (ไตรภาค)  
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ  เป็นหลักสูตรระดับปริญญาตรี ตามเกณฑม์าตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา 
5.2 ประเภทของหลักสูตร  หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  
5.3 ภาษาที่ใช้  จัดการเรียนการสอนเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
5.4 การรับเข้าศึกษา ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี 

พ.ศ. 2566 และ พ.ศ. 2567 (ฉบับที่ 2) 
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5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีที่จัดการเรียนการ
สอนโดยตรง  

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา  ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
• หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2570) ปรับปรุงมาจาก

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) เปิดสอนภาค
การศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2570   

• สภาวิชาการให้ความเห็นชอบหลักสูตร การประชุม ครั้งที่  6/2569  เมื่อวันที่ 18 มิ.ย.2569 
• สภามหาวิทยาลัยฯ อนุมัติหลักสูตร ในการประชุม  ครั้งที ่            เมื่อวันที่  

 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับ 

ปริญญาตรี พ.ศ. 2565 ในปีการศึกษา พ.ศ. 2570  
 

8. อาชีพที่สามารถประกอบอาชีพได้หลังสำเร็จการศึกษา 
1. กลุ่มอุตสาหกรรมการผลิตและควบคุมคุณภาพอาหาร 

- นักวิทยาศาสตร์/นักเทคโนโลยีอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
- ผู้ควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร (QA/QC) 
- ผู้ตรวจประเมินมาตรฐานและความปลอดภัยอาหาร (GMP, HACCP, ISO 22000, FSSC 22000) 
- นักวิเคราะห์และทดสอบคุณภาพอาหารในห้องปฏิบัติการ 
2. กลุ่มวิจัย พัฒนา และนวัตกรรมอาหาร 
- นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (R&D) 
- นักพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารฟังก์ชัน และอาหารแห่งอนาคต 
- ผู้เชี่ยวชาญด้านบรรจุภัณฑ์อาหารและการยืดอายุการเก็บรักษา 
- นักพัฒนาอาหารทางเลือก เช่น Plant-based food และโปรตีนทางเลือก 
3. กลุ่มธุรกิจและผู้ประกอบการอาหาร 
- ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม 
- ที่ปรึกษาด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์และมาตรฐานโรงงานอาหาร 
- นักพัฒนาธุรกิจอาหารและนวัตกรรม (Food Business Developer) 
- นักการตลาดเชิงเทคนิคด้านอาหารและผลิตภัณฑ์สุขภาพ 
4. กลุ่มหน่วยงานรัฐ มาตรฐาน และวิชาการ 
- นักวิชาการด้านอาหารในหน่วยงานภาครัฐ 
- ผู้เชี่ยวชาญด้านกฎหมายและมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 
- อาจารย์ นักวิจัย หรือบุคลากรในสถาบันการศึกษาและวิจัย 
5. กลุ่มอาชีพใหม่และอุตสาหกรรมอนาคต (Emerging Careers) 
- นักวิเคราะห์ข้อมูลอุตสาหกรรมอาหาร (Food Data Analyst) 
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- ผู้เชี่ยวชาญด้านการตรวจสอบย้อนกลับอาหาร (Food Traceability Specialist) 
- นักสื่อสารวิทยาศาสตร์อาหารและ Food Content Creator 
- ผู้พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะบุคคล (Personalized Nutrition & Functional Food) 
- ผู้เชี่ยวชาญด้านความยั่งยืนและการจัดการอาหารเพื่อสิ่งแวดล้อม (Sustainable Food Specialist) 

 

9. ชื่อ ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ลำดับ ชื่อ-สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา 

1 รศ. ดร.รัชฎาพร  อุ่นศิวิไลย ์ - วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, พ.ศ. 2549 
- M.Sc. (Food Science), Dalhousie University, Canada, พ.ศ. 2543 
- วท.บ. (พยาบาล), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2530 

2 รศ. ดร.ศิวัฒ ไทยอุดม - Ph.D. (Food Science), University of Guelph, Canada, พ.ศ. 2545 
- วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, พ.ศ. 2538  
- วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ)์, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2535 

3 อ. ดร.ธนาวิทย์  กุลรัตนรักษ์ - Ph.D. (Food Process Engineering), Wageningen University, The 
Netherlands, พ.ศ. 2553 

- วศ.ม. (นิวเคลียร์เทคโนโลยี), จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, พ.ศ. 2543 
- วศ.บ. (วิศวกรรมการอาหาร), มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2539 

4 อ. ดร.พัชรินทร์  ศิริงาน   - Ph.D. (Food Microbiology), University of Nottingham, UK, พ.ศ. 
2556 

- วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสุรนารี, พ.ศ. 2547 
- วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยสีุรนารี, พ.ศ. 2542 

5 ผศ. ดร.ไตรภพ  พาหอม - ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2560 
- วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2555 

 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
 การจัดการเรียนการสอนเป็นแบบในสถานที่ โดยใช้สถานที่และอุปกรณ์การสอนของอาคารเรียนรวม ศูนย์
เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ศูนย์คอมพิวเตอร์ ศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษา และศูนย์นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีการศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี อำเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา และสถานประกอบการสหกิจ
ศึกษาและมีการจัดการเรียนการสอนแบบระบบออนไลน์ด้วย 
 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
 การพัฒนาหลักสูตรเทคโนโลยีอาหารได้ดำเนินการโดยคำนึงถึงบริบทและการเปลี ่ยนแปลงจากปัจจัย
ภายนอกอย่างรอบด้าน ทั้งในมิติทางเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และเทคโนโลยี รวมถึงความต้องการและความ
คาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย เพื่อให้ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรมีความสอดคล้ องกับความต้องการของ
ภาคอุตสาหกรรมและสังคม และสามารถรองรับการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ ในด้านเศรษฐกิจ 



มคอ.2  

4 
 

อุตสาหกรรมอาหารแปรรูปยังคงเป็นกลไกสำคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศ โดยมีแนวโน้มการเติบโต
อย่างต่อเนื่องจากความต้องการบริโภคอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัย และส่งเสริมสุขภาพ ตลอดจนการขยายตัวของ
ตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศ รวมถึงการเติบโตของสังคมผู้สูงอายุและชนชั้นกลางในภูมิภาค ส่งผลให้
อุตสาหกรรมอาหารมูลค่าสูงมีบทบาทสำคัญยิ่งขึ้น ในขณะเดียวกัน วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมซึ่งเป็นส่วน
สำคัญของระบบเศรษฐกิจยังคงเผชิญกับความท้าทายจากการแข่งขันที่รุนแรง การเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีอย่าง
รวดเร็ว และข้อจำกัดด้านทรัพยากร  
 จากบริบทดังกล่าว หลักสูตรจึงมุ่งพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ให้ผู้สำเร็จการศึกษามีความรู้และทักษะด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่และเทคโนโลยีที่เหมาะสมกับบริบทของ
อุตสาหกรรม รวมถึงสามารถวิเคราะห์และเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์อาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งนี้ยังได้
พิจารณาความเสี่ยงและผลกระทบจากปัจจัยภายนอก เช่น การเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี นโยบายเศรษฐกิจ และ
ความต้องการของตลาดแรงงาน เพ่ือนำมาปรับปรุงการออกแบบหลักสูตรให้มีความทันสมัยและยืดหยุ่น 
 11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
 การเปลี่ยนแปลงของโครงสร้างประชากรและพฤติกรรมผู้บริโภคมีผลต่อความต้องการผลิตภัณฑ์อาหารและ
ลักษณะของแรงงานในอนาคต โดยแนวโน้มการบริโภคอาหารที่เน้นคุณภาพ ความปลอดภัย และการส่งเสริมสุขภาพ
มีความสำคัญเพิ่มขึ้น ประกอบกับการเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุที่ส่งผลให้เกิดความต้องการผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะกลุ่ม 
ขณะเดียวกัน ประชากรวัยเรียนมีแนวโน้มลดลง และผู้เรียนในยุคปัจจุบันมีลักษณะเฉพาะที่แตกต่างจากอดีต โดยให้
ความสำคัญกับความยืดหยุ่นในการเรียนรู้ การเรียนรู้ตลอดชีวิต และการพัฒนาศักยภาพเฉพาะบุคคล รวมถึงมี
แนวโน้มเป็นผู้ประกอบการมากขึ้น นอกจากนี้ ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีและการเปลี่ยนแปลงของตลาดแรงงาน
ส่งผลให้ทักษะที่จำเป็นต่อการทำงานมีความหลากหลายและซับซ้อนมากขึ้น โดยนอกจากความรู้ทางวิชาการแล้ว ยัง
ต้องการทักษะด้านการคิดเชิงวิเคราะห์ การทำงานเป็นทีม ความคิดสร้างสรรค์ ภาวะผู ้นำ และการสื ่อสาร  
โดยเฉพาะในบริบทสากล ดังนั้น หลักสูตรจึงได้กำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ครอบคลุมทั้งด้านความรู้ ทักษะวิชาชีพ 
และทักษะมนุษย์ โดยคำนึงถึงความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ได้แก่ ผู ้ประกอบการใน
อุตสาหกรรมอาหาร นักศึกษา ศิษย์เก่า และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้บัณฑิตสามารถปรับตัวและทำงานได้อย่าง
มีประสิทธิภาพในสภาพแวดล้อมที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว 
 การพิจารณาปัจจัยภายนอกดังกล่าวจึงเป็นพื้นฐานสำคัญในการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร ทั้งในด้าน
โครงสร้างรายวิชา กระบวนการจัดการเรียนการสอน และการวัดและประเมินผล เพื่อให้เกิดความสอดคล้องกับ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ และสามารถพัฒนาบัณฑิตให้มีสมรรถนะตรงตามความต้องการของภาคอุตสาหกรรมและสังคมใน
ปัจจุบันและอนาคต 
 
12. ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอกต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
 จากการเปลี่ยนแปลงของปัจจัยภายนอกทั้งด้านเศรษฐกิจ สังคม และเทคโนโลยีที่ได้กล่าวในข้อ 11 ส่งผล
กระทบโดยตรงต่อทิศทางของอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป รวมถึงความต้องการสมรรถนะของกำลังคนใน
ภาคอุตสาหกรรม ทั ้งในผู ้ประกอบการขนาดใหญ่และวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ซึ ่งจำเป็นต้ องมี
ความสามารถในการปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี นโยบาย และตลาดแรงงานที่มีความผันผวนและ
ซับซ้อนมากยิ่งขึ้น ดังนั้น การพัฒนาหลักสูตรเทคโนโลยีอาหารจึงได้ดำเนินการโดยยึดแนวคิดการจัดการศึกษาแบบ
มุ่งผลลัพธ์การเรียนรู้ (Outcome-Based Education: OBE) เป็นสำคัญ โดยกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร
ให้สอดคล้องกับความต้องการของภาคอุตสาหกรรมอาหาร ความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และทิศทางการ
พัฒนาประเทศ ทั้งนี้ ผลลัพธ์การเรียนรู้ดังกล่าวครอบคลุมทั้งด้านความรู้ทางวิชาการ ทักษะวิชาชีพ และทักษะ
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มนุษย์ เพื่อให้ผู้สำเร็จการศึกษาสามารถปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในบริบทจริง  เพื่อให้การดำเนินการจัด
การศึกษาสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่กำหนด หลักสูตรได้ออกแบบโครงสร้างรายวิชาและเนื้อหาการเรียนรู้ให้
เชื่อมโยงกับผลลัพธ์การเรียนรู้อย่างเป็นระบบ รวมทั้งกำหนดกระบวนการจัดการเรียนการสอนที่เน้นการเรียนรู้เชิง
รุก การบูรณาการความรู้กับการปฏิบัติจริง และการเรียนรู้จากสถานการณ์จริงในสถานประกอบการ ตลอดจน
กำหนดวิธีการวัดและประเมินผลที่หลากหลายและสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ เพ่ือสะท้อนสมรรถนะของผู้เรียน
ได้อย่างแท้จริง 
 นอกจากนี้ หลักสูตรยังได้พิจารณาความเสี่ยงและผลกระทบจากปัจจัยภายนอก เช่น ความก้าวหน้าทาง
เทคโนโลยีที่รวดเร็ว การเปลี่ยนแปลงของนโยบาย และความต้องการของตลาดแรงงานที่เปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่อง 
โดยนำมาปรับใช้ในการออกแบบหลักสูตรให้มีความยืดหยุ ่น รองรับการเรียนรู้ตลอดชีวิต และสามารถพัฒนา
ศักยภาพของผู้เรียนได้ตามความสนใจและความถนัด ขณะเดียวกัน หลักสูตรยังให้ความสำคัญกับการพัฒนาทักษะที่
จำเป็นในศตวรรษที่ 21 ได้แก่ การคิดเชิงวิเคราะห์ การทำงานร่วมกัน ความคิดสร้างสรรค์ การสื่อสาร และภาวะ
ผู้นำ รวมถึงทักษะด้านภาษา เพื่อให้บัณฑิตสามารถทำงานในบริบทสากลและตอบสนองต่อความต้องการของผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
 12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีเป็นมหาวิทยาลัยเฉพาะทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ที่ต้องการ
ผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ มีความรู้และปัญญาคู่คุณธรรม ดังนั้น การพัฒนาหลักสูตรเทคโนโลยีอาหารมีความ
สอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีที ่มุ ่งเน้นการผลิตบัณฑิตด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีที่มีคุณภาพ สามารถตอบสนองต่อการพัฒนาประเทศและการแข่งขันในระดับนานาชาติ โดย
หลักสูตรได้บูรณาการองค์ความรู้ทางวิชาการ งานวิจัย และนวัตกรรมเข้ากับการจัดการเรียนการสอน เพื่อให้
ผู ้เรียนสามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างเป็นรูปธรรม  นอกจากนี้ 
หลักสูตรยังสนับสนุนการสร้างและถ่ายทอดองค์ความรู้จากงานวิจัยไปสู่การใช้ประโยชน์ในภาคอุตสาหกรรม 
โดยเฉพาะการพัฒนาเทคโนโลยีที่เหมาะสมสำหรับผู้ประกอบการ และการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์
อาหาร ซึ่งสอดคล้องกับบทบาทของมหาวิทยาลัยในการเป็นแหล่งสร้างองค์ความรู้และนวัตกรรมเพ่ือขับเคลื่อน
เศรษฐกิจของประเทศ การดำเนินการดังกล่าวสะท้อนถึงความเชื่อมโยงระหว่างการพัฒนาหลักสูตรกับพันธกิจ
ของสถาบัน ทั้งในด้านการผลิตบัณฑิต การวิจัย และการบริการวิชาการ โดยมุ่งเน้นให้เกิดผลลัพธ์ที่สามารถ
ตอบสนองต่อความต้องการของสังคมและประเทศได้อย่างยั่งยืน  

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีใช้ระบบการบริหารจัดการแบบรวมบริการประสานภารกิจโดยให้สำนักวิชา 

หรือสาขาวิชาที่มีความเชี่ยวชาญในศาสตร์นั้น ๆ เป็นผู้รับผิดชอบในการเปิดสอนรายวิชาที่มีนักศึกษาเรียนร่วมกัน
หลากหลายหลักสูตร อีกทั้งได้เชิญคณาจารย์ และวิทยาการจากภาครัฐ เอกชนอื่น ๆ ที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะทาง 
เข้าร่วมเป็นผู้ร่วมสอน  
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 13.1 ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนโดยสำนักวิชา/สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น ๆ 
• กลุ่มวิชาศึกษาท่ัวไป กลุ่มวิชาด้านวิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์ เปิดสอนโดยสำนักวิชาวิทยาศาสตร์ 

กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ มนุษยศาสตร์ สังคมศาสตร์ และสหศาสตร์ เปิดสอนโดยสำนักวิชา
เทคโนโลยีสังคม 

• กลุ่มวิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ ได้แก่ ฟิสิกส์ เคมี แคลคูลัส เปิดสอนโดยสำนัก
วิชาวิทยาศาสตร์ 

 13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน 
 - 

 13.3 การบริหารจัดการ 
 หัวหน้าสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารเป็นผู้ประสานงานระหว่างสาขาวิชาอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
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หมวดที ่2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

 1.1   ปรัชญาของหลักสูตร 
 "สร้างสรรค์นวัตกรอาหารผ่านการเรียนรู้เชิงประสบการณ์และการบูรณาการเทคโนโลยี เพื่อมุ่งเน้น
ผลลัพธ์การปฏิบัติที่สร้างมูลค่าเพิ่มและตอบสนองต่อความต้องการของอุตสาหกรรมอาหาร" (Empowering food 
innovators through experiential learning and technological integration, focusing on outcome-based 
practices that create value and address the needs of food industries)  

 1.2   ความสำคัญของหลักสูตร 
  ในทศวรรษปัจจุบัน อุตสาหกรรมอาหารเผชิญกับความท้าทายรอบด้านจากการเปลี่ยนแปลงอย่าง
ฉับพลันของเทคโนโลยี (Digital Disruption) การก้าวเข้าสู่สังคมสูงวัย และความผันแปรของห่วงโซ่อุปทานอาหาร
โลก ส่งผลให้ผู้ประกอบการต้องการบุคลากรที่มีสมรรถนะสูงกว่าทักษะเชิงเทคนิคพื้นฐาน อย่างไรก็ตาม ประเด็น
ปัญหาสำคัญ ที่พบในปัจจุบันคือ ช่องว่างระหว่างทักษะของบัณฑิตและนิยามของ "นวัตกร" ที่ภาคอุตสาหกรรม
ต้องการ บัณฑิตส่วนใหญ่มักมีความรู้ทางทฤษฎีที่เข้มแข็งแต่ขาดประสบการณ์ในการแก้ไขปัญหาหน้างานจริงใน
ระด ับอ ุตสาหกรรม ( Industrial Scale) รวมถ ึ งย ั งขาดท ักษะด ้านการเป ็นผ ู ้ประกอบการเทคโนโลยี  
(Technopreneurship) และการบูรณาการเทคโนโลยีดิจิทัลเข้ากับวิทยาศาสตร์อาหาร ซึ่งเป็นอุปสรรคสำคัญในการ
ขับเคลื ่อนอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไปสู่ยุคเศรษฐกิจชีวภาพ (Bio-economy) และอาหารแห่งอนาคต 
(Future Food) 
  ด้วยเหตุนี้ การเติมเต็มเพื่อลดปัญหาดังกล่าว หลักสูตรปรับปรุงนี้จึงได้ปฏิรูปกระบวนการเรียนรู้ตาม
ปรัชญาการสร้างสรรค์นวัตกรผ่านการเรียนรู้เชิงประสบการณ์ (Experiential Learning) โดยมุ่งเน้นการบูรณาการ
องค์ความรู้จากห้องปฏิบัติการสู่การประยุกต์ใช้จริงในสถานประกอบการ ผ่านระบบสหกิจศึกษาที่เข้มข้นซึ่งเป็นอัต
ลักษณ์สำคัญของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี หลักสูตรได้เพิ ่มสัดส่วนการเรียนรู้แบบใช้โครงงานเป็นฐาน 
(Project-based Learning) และการแก้ไขปัญหาจริงจากภาคอุตสาหกรรม (Problem-based Learning) เพ่ือสร้าง
ทักษะการวิเคราะห์เชิงลึกและการบริหารจัดการกระบวนการผลิตอย่างเป็นระบบ พร้อมทั้งสอดแทรกแนวคิดการ
สร้างมูลค่าเพิ่ม (Value Creation) และทักษะด้านการวิเคราะห์ข้อมูล (Food Data Analytics) เพื่อให้บัณฑิต
สามารถใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการควบคุมคุณภาพและสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่มีความโดดเด่นในเชิงพาณิชย์ 
  ความสำคัญและจำเป็นที่ต้องมีหลักสูตรปรับปรุงนี้ จึงไม่ได้เป็นเพียงการปรับปรุงเนื้อหารายวิชาให้
ทันสมัยตามความก้าวหน้าทางวิชาการเท่านั้น แต่เป็นการวางรากฐานทางปัญญาที่เชื่อมโยงระหว่าง "วิทยาศาสตร์" 
"เทคโนโลยี" เข้าด้วยกันอย่างเป็นรูปธรรม หลักสูตรนี้จะทำหน้าที่ผลิต "ทุนมนุษย์ระดับสูง" ที่มีทักษะพร้อมใช้ 
(Ready-to-work) และมีศักยภาพในการเป็นผู้นำทางนวัตกรรมอาหาร (Food Innovation Leader) ที่สามารถ
ยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันของอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารไทยให้เติบโตอย่างยั่งยืนในเวทีโลก การ
ปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี้จึงถือเป็นกลไกสำคัญในการตอบสนองต่อยุทธศาสตร์ การพัฒนาประเทศและการเป็น
มหาวิทยาลัยแห่งการสร้างสรรค์นวัตกรรมอย่างแท้จริง 
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 1.3   วัตถุประสงค์ของหลักสูตร (Program Educational Objectives: PEOs) 
 จัดการศึกษาให้บัณฑิตเป็นบุคคลที ่

PEO 1 เป็นผู้นำทางเทคนิคที่สามารถบูรณาการความรู้สมัยใหม่และทักษะทางวิศวกรรม/วิทยาศาสตร์
อาหาร เพ่ือแก้ไขปัญหาที่ซับซ้อนและสร้างนวัตกรรมเชิงระบบตลอดห่วงโซ่การผลิตอาหาร 
Serve as technical leaders capable of integrating modern knowledge and food 
science/technology skills to solve complex problems and drive systemic innovation 
across the food supply chain. 

PEO 2 มีสมรรถนะในการบริหารจัดการทรัพยากรและกระบวนการผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ โดยใช้การ
ตัดสินใจบนฐานข้อมูล (Data-driven) และเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการ
แข่งขัน 
Demonstrate competency in efficiently managing resources and production 
processes, utilizing data-driven decision-making and digital technologies to enhance 
industrial competitiveness. 

PEO 3 ปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบและจรรยาบรรณวิชาชีพ มีทักษะการสื่อสารระดับสากล และ
สามารถทำงานร่วมกับเครือข่ายสหวิทยาการในสิ่งแวดล้อมที่หลากหลาย 
Practice with professional responsibility and ethics, possessing global 
communication skills and the ability to collaborate within multi-disciplinary 
networks in diverse environments. 

PEO 4 มีความสามารถในการปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีและบริบทโลกอย่างยั่งยืน โดยยึด
มั่นในมาตรฐานความปลอดภัยและตอบสนองต่อความต้องการที่เปลี่ยนแปลงของผู้บริโภค 
Demonstrate adaptability to technological shifts and global contexts through life-
long learning, while upholding safety standards and sustainability to meet evolving 
consumer needs. 
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2. ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 
  นักศึกษาที่จบการศึกษาจากหลักสูตรสามารถ 

PLO 1 อธิบายพื้นฐานและความรู้ใหม่ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ภายใต้ข้อกำหนดและบริบท
อุตสาหกรรมอาหารได้ 

 Gain fundamental and advanced knowledge of food science and technology in 
accordance with food industry standards and professional contexts  

PLO 2 แก้ไขปัญหาที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ในห่วงโซ่สายการผลิตอาหารได้ 
Solve problems related to food science and technology across the food production chain 

PLO 3 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมพื้นฐาน สำหรับการตัดสินใจ ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ 
Analyze data using basic software tools to support decision-making in food science and 
technology 

PLO 4  บูรณาการองค์ความรู้แบบสหวิทยาการตลอดห่วงโซ่คุณค่าการผลิตอาหาร โดยแสดงให้เห็นถึงความ
เข้าใจเชิงระบบต่อความสัมพันธ์ที ่พ ึ ่งพากันของกระบวนการต่าง ๆ และผลกระทบที ่เกิดขึ ้นใน
หลากหลายมิติ ภายใต้ข้อจำกัดด้านทรัพยากรและมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารระดับสากล 
Integrate multidisciplinary knowledge across the entire food production value chain, 
demonstrating a systemic understanding of process interdependencies and their multi-
faceted impacts while adhering to resource constraints and international food industry 
standards.  

PLO 5    ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้านเทคโนโลยีอาหารต่อการเปลี่ยนแปลงในอุตสาหกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีใหม่ โดยคำนึงถึงความยั่งยืน ความปลอดภัย และความต้องการของผู้บริโภค  
Apply knowledge and skills in food technology to adapt to changes in the food industry 
and emerging technologies, with consideration for sustainability, safety, and consumer 
needs  

PLO 6    ประยุกต์ใช้หลักจริยธรรม ทักษะระหว่างบุคคล และทักษะการสื่อสาร เพื่อประสานงานสายงานร่วม
ปฏิบัติ พร้อมท้ังเสริมสร้างการทำงานร่วมกันอย่างเกื้อกูลในระดับมืออาชีพภายในทีมสหวิชาชีพ 
Apply ethical principles and interpersonal including communication skills to coordinate 
collaborative work-streams and foster professional synergy within multidisciplinary 
teams. 

PLO 7    จัดการเกี่ยวกับ การใช้ทรัพยากรและการผลิตอาหาร ให้บรรลุ ตามข้อกำหนดท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 
Demonstrate professional competency in managing food manufacturing and operations 
to achieve compliance with relevant food science regulations and technological 
standards.  
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ตารางที่ 1. ความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้กับวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 

PLO PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 
Graduate Attributes (GA) 
GA1: 
Knowledgeable in the discipline of 
Food Technology with moral and 
professional ethics in meeting 
national, regional, and international 
standards 

√ √ √      

GA2: 
Critical thinker and lifelong learner 
couple with analytical and 
problem-solving skills 

   √ √ √ √  

GA3 
Contributor to the socio-economics 
development and in fulfilling 
stakeholders’ needs 
 

    √ √  √ 

Programme Educational Objectives (PEOs) 
PEO1: 
เป็นผู้นำทางเทคนิคท่ีสามารถบูรณาการ
ความรูส้มัยใหม่และทักษะทางวิศวกรรม/
วิทยาศาสตร์อาหาร เพื่อแก้ไขปัญหาที่
ซับซ้อนและสร้างนวัตกรรมเชิงระบบ
ตลอดห่วงโซ่การผลิตอาหาร 
Serve as technical leaders capable 
of integrating modern knowledge 
and food science/technology skills 
to solve complex problems and 
drive systemic innovation across 
the food supply chain.  

√    √   √ 

PEO2: 
มีสมรรถนะในการบริหารจัดการ
ทรัพยากรและกระบวนการผลติอย่างมี
ประสิทธิภาพ โดยใช้การตัดสินใจบน
ฐานข้อมูล (Data-driven) และเทคโนโลยี
ดิจิทัลเพื่อเพ่ิมขดีความสามารถในการ
แข่งขัน 
Demonstrate competency in 
efficiently managing resources and 
production 
processes, utilizing data-driven 

 √ √  √  √  
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PLO PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 
Graduate Attributes (GA) 
decision-making and digital 
technologies to enhance industrial 
competitiveness.  
PEO3: 
ปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบและ
จรรยาบรรณวิชาชีพ มีทักษะการสื่อสาร
ระดับสากล และสามารถทำงานรว่มกับ
เครือข่ายสหวิทยาการในสิ่งแวดลอ้มท่ี
หลากหลาย 
Practice with professional 
responsibility and 
ethics, possessing global 
communication skills and the 
ability to collaborate within multi-
disciplinary networks in diverse 
environments.  

   √  √  √ 

PEO4: 
มีความสามารถในการปรับตัวต่อการ
เปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีและบริบทโลก
อย่างยั่งยืน โดยยดึมั่นในมาตรฐานความ
ปลอดภัยและตอบสนองต่อความต้องการ
ที่เปลี่ยนแปลงของผู้บริโภค 
Demonstrate adaptability to 
technological shifts and global 
contexts through life-long learning, 
while upholding safety standards 
and sustainability to meet evolving 
consumer needs.  

        

 
 2.1   ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในการจัดการหลักสูตร 
  สาขาวิชาฯ ระบุผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากการจัดการบริหารหลักสูตรที่จะมีผลต่อนักศึกษาที่ในระหว่าง
และสำเร็จการศึกษา ซึ่งประกอบด้วย 

 1. University: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
2. Faculty: สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

  3. Department: สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร และคณาจารย์ในหลักสูตร 

 4. Government: กระทรวงต่าง ๆ ของประเทศ โดยปัจจุบันกระทรวงหลัก คือ กระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

 5. Student: ศิษย์ปัจจุบัน หมายถึง นักศึกษาสังกัดหลักสูตรฯ 
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6. Alumni: ศิษย์เก่าหลักสูตรที่เก่ียวข้อง ได้แก่ หลักสูตรเทคโนโลยีอาหาร 

 7. Employment: ผู้ใช้บัณฑิต คือ บุคคลหรือองค์กรที่มีโอกาสรับนักศึกษาหลักสูตรฯ เข้าทำงาน 

 
2.2   ความต้องการ/ความเกี่ยวข้องของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และความสอดคล้องกับวิสัยทัศน์และพันธกิจ

ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
จากกลุ่มที่ระบุทั้ง 7 กลุ่ม สามารถจัดกลุ่มที่มีความสอดคล้องเก่ียวข้องกันได้ดังนี้ 

• University, Faculty, Department: เป็นแหล่งความรู้ ทรัพยากร สิ่งแวดล้อมที่จำเป็นต่อการจัด
การศึกษาที่เหมาะสมเพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์การศึกษาทุกข้อ อีกท้ังการดำเนินการใดของสาขาวิชาฯ 
จะต้องอยู่ภายใต้กรอบและแนวทางท่ีสอดคล้องกับ University & Faculty 

• คณาจารย์ประจำหลักสูตรทำหน้าที่ถ่ายทอดองค์ความรู้ และอัปเดทเนื้อหาวิชาการสอนให้เป็นปัจจุบัน 
และต้องสนองแก่ความต้องการของผู้มีส่วนได้เสียอ่ืนๆ 

• Government: มีส่วนอย่างยิ ่งในการกำหนดทิศทางเศรษฐกิจและแรงงานของประเทศ รวมถึง
กฎหมายและข้อบังคับต่าง ๆ ซึ่งปัจจุบันมีการส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตอย่างชัดเจน 

• Student: เป็นกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในการจัดการหลักสูตรในมุมของการบริหารจัดการการสื่อสาร
และกิจกรรมการเรียนการสอน แต่เกี่ยวข้องกับการกำหนดวัตถุประสงค์และผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง
ของหลักสูตรน้อย เนื่องจากกลุ่มนี้ยังไม่มีประสบการณ์เพียงพอ 

• Alumni, Employment: กลุ ่มนี ้เป็นกลุ ่มที ่สำคัญที ่ส ุดที ่ส ่งผลกระทบโดยตรงต่อวัตถุประสงค์
การศึกษาและผลการเรียนรู้ที ่คาดหวังของหลักสูตร ซึ่งในการพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัยตรงความ
ต้องการของตลาด สาขาวิชาฯ รวบรวมข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะผ่าน (1) การสัมภาษณ์หัวหน้างาน
พี่เลี้ยงนักศึกษาระหว่างไปนิเทศงานสหกิจศึกษา และสัมภาษณ์นักศึกษาหลังกลับสหกิจศึกษา ซึ่ง
ดำเนินการเป็นประจำทุกภาคการศึกษาที่มีนักศึกษาออกสหกิจศึกษา (2) สำรวจความคิดเห็นเกี่ยวกับ
ความต้องการของตลาดแรงงาน และความคิดเห็นเกี่ยวกับทิศทางและแนวทางการปรับปรุงหลักสูตร 
และ (3) ประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ซึ่งเป็นไปตามข้อกำหนดของกระทรวงฯ ที่ให้
หลักสูตรปรับปรุงทุก ๆ ไม่เกินกว่า 5 ปี  

 

ความสอดคล้องของ PLOs กับความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ความต้องการ PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 

มหาวิทยาลัย สำนัก
วิชาฯ 

- จำนวนผู้เรียน  
- หลักสูตรท่ีเป็นท่ีต้องการ  
- หลักสูตรท่ีได้มาตรฐานสากล  
- ความสอดคล้องกับบริบท
มหาวิทยาลัย 

✓ ✓ 
  

✓ ✓ 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ความต้องการ PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 

สาขาวิชาฯ และ
คณาจารย์ประจำ
หลักสูตร 

- ความรู้คณิตศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์ และความรู้
พื้นฐานเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 
- ทักษะการปฏิบัติการทดลอง 
- ทักษะการแก้ปัญหา และ
การคิดเป็นระบบ 
- ทักษะการทำงานเป็นทีม 
- ทักษะการสื่อสาร 
- จรรยาบรรณและความ
รับผิดชอบ 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  

ผู้ใช้บัณฑิต, ศิษย์
เก่า 

- ความรู้คณิตศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์ และความรู้
พื้นฐานเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 
- ความสามารถนำไปต่อยอด
และประยุกต์ให้เข้ากับ
กิจกรรมเฉพาะของแต่ละ
บริษัท  
- การทำงานเป็นทีม 
- การใช้เทคโนโลยีต่าง ๆ การ
จัดการและใช้ประโยชน์จาก
ข้อมูล  
- ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
- ทักษะการสื่อสาร 
- จรรยาบรรณและความ
รับผิดชอบ 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

นักศึกษาปัจจุบัน - ความรู้คณิตศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์ และความรู้
พื้นฐานเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 
- ทักษะการปฏิบัติการทดลอง 
- ทักษะการใช้เครื่องมือวิจัย 
- ทักษะการวิเคราะห์ข้อมูล 

✓ ✓ ✓ 
  

✓ ✓ 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ความต้องการ PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 

- ทักษะการสื่อสาร และการ
ทำงานเป็นทีม 
- ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

รัฐบาล - มาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา  
- นโยบาย New S-curves 
และ BCG 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

 
ความสอดคล้องของ PLOs กับวิสัยทัศน์ และพันธกิจของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี PLO 
1 

PLO 
2 

PLO 
3 

PLO 
4 

PLO 
5 

PLO 
6 

PLO 
7 

วิสัยทัศน์ 
"มทส. เป็นมหาวิทยาลัยเฉพาะทางด้านเทคโนโลยีอันดับ 
1 ของประเทศไทย     ที่พัฒนาและนำนวัตกรรมบน
พ้ืนฐานองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี ไป
ขับเคลื่อนการพัฒนาที่ยั่งยืน" 

✓ ✓  ✓ ✓   

พันธกิจ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีเป็นมหาวิทยาลัยเฉพาะ
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มุ่งมั่นสร้างสรรค์
ผลงานวิจัย ปรับแปลง ถ่ายทอด และพัฒนาเทคโนโลยี 
เพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืนของสังคม ผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ 
มีความรู้และปัญญาคู่คุณธรรม ให้บริการวิชาการ และ
ทะนุบำรุงศลิปะและวัฒนธรรมโดยยึดหลักความเป็น
อิสระทางวิชาการและใช้หลักธรรมาภิบาลในการบริหาร
จัดการ 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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3. แผนพัฒนาปรับปรุง 
คาดว่าจะดำเนินการแล้วเสร็จครบถ้วนภายในรอบการศึกษา 5 ปี  
3.1   ด้านหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ดัชนีชี้วัด 
ด้านหลักสูตร   
ปรับปรุงหลักสูตรสู่ Outcome-
Based Education (OBE) ที่เน้น
นวัตกรรมและความยั่งยืน 

- บูรณาการองค์ความรู้สมัยใหม่ 
(Future food, Personalized 
Nutrition) เข้าในรายวิชา 

- เล่มหลักสูตร มคอ.2 ที่ผ่านการ
รับรองจากสภาวิชาการ 

 - เพ่ิมรูปแบบการเรียนรู้แบบ 
Micro-credential เพ่ือการ
เรียนรู้ตลอดชีวิต 

- จำนวนวิชาที่เน้นการสร้าง
นวัตกรรม (Innovation-based) 

ด้านคณาจารย ์   
ยกระดับสมรรถนะอาจารย์สู่การ
เป็น "อาจารย์มืออาชีพ" ตาม
กรอบมาตรฐานสากล 

- ส่งเสริมการขอรับรองสมรรถนะ
ตามกรอบ UKPSF (Descriptor 2 
ขึ้นไป) 
- สนับสนุนการทำวิจัยร่วมกับ
ภาคอุตสาหกรรมเพ่ือปรับแปลง
เทคโนโลยีใหม่ ๆ 

- จำนวนอาจารย์ที่ได้รับรอง 
UKPSF 
- จำนวนโครงการวิจัย/ผลงาน
ตีพิมพ์ในระดับ Q1 ตามนโยบาย
มหาวิทยาลัย 
 

ด้านนักศึกษา   
พัฒนาบัณฑิตให้เป็น "นวัตกรที่มี
ปัญญาคู่คุณธรรม" และทักษะ
ดิจิทัล 

- จัด Workshop ด้าน Data 
Science ในงาน Food Tech 
และการใช้ AI ในการออกแบบ
อาหาร 
- ส่งเสริมกิจกรรมนอกหลักสูตรที่
ฝึกทักษะความเป็นผู้นำ (PEO 1) 
และจริยธรรม (PLO 4) 

- ผลงาน/รางวัลจากการประกวด
นวัตกรรมอาหารระดับชาติหรือ
นานาชาติ 
 
- ผลการประเมิน PLOs ของ
นักศึกษาชั้นปีสุดท้าย 

ความต้องการของตลาดแรงงาน
และสังคม 
สร้างความร่วมมือเชิงรุกกับ
ภาคอุตสาหกรรมอาหาร 
(Industry-Academia Linkage) 

 
 
- พัฒนาโจทย์ปัญหาจริงจาก
ภาคอุตสาหกรรมมาใช้ในการ
จัดการเรียนการสอนแบบ 
Problem-based Learning 
- ขยายเครือข่ายสถาน
ประกอบการสำหรับสหกิจศึกษาที่
เน้นเทคโนโลยีขั้นสูง 

 
 
- บันทึกความร่วมมือ (MOU) กับ
ภาคเอกชน 
- อัตราการได้งานทำของบัณฑิต
ภายใน 1 ปี ในสายงานที่ตรงกับ
วิชาชีพ 
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3.2   ความต้องการของตลาดแรงงานและสังคม และความพึงพอใจของนายจ้างต่อคุณภาพบัณฑิต 
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ดัชนีชี้วัด 
ความพึงพอใจของนายจ้างต่อ
คุณภาพบัณฑิต 
ยกระดับสมรรถนะบัณฑิตให้  
"ทำงานได ้ท ันท ี "  (Ready to 
Work) แ ล ะ ม ี ท ั ก ษ ะ ก า ร
แก้ปัญหาเชิงระบบ 

 
 

- ใช้ระบบสะท้อนกลับ (Feedback 
Loop) จากหัวหน้างานในระบบสห
กิจศึกษาเพ่ือปรับปรุงทักษะเฉพาะ
ทาง 
- เ น ้ น ก า ร ฝ ึ ก  Soft Skills (กา ร
สื ่อสารสากล และการทำงานเป็น
ทีม) ตาม PEO 3 

 
 
- ผลคะแนนความพึงพอใจของผู้ใช้
บัณฑิต (เป้าหมายไม่ต่ำกว่า 4.00 
จาก 5.00) 
- ผลประเมินสมรรถนะบัณฑิต
ตามเกณฑ ์ความต ้องการของ
ผู้ประกอบการ 

 
หมวดที ่3  ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินงาน และโครงสร้างของหลักสูตร 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
 1.1  ระบบ 

 หลักสูตรเทคโนโลยีอาหารจัดการศึกษาด้วยระบบไตรภาค โดยการคิดหน่วยกิตของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนารี เป็นดังนี้ 

1. วิชาบรรยาย (ภาคทฤษฎี) 1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
2. วิชาฝึกหรือทดลอง (ภาคปฏิบัติ) 3 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
3. การปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ในสถานประกอบการ 16 สัปดาห์ มีค่าเท่ากับ 8 หน่วยกิต 

 
 1.2   การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

ไม่มีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน 
 

 1.3   การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบไตรภาค 
ระบบไตรภาค 1 หน่วยกิตเทียบได้กับ 12/15 หน่วยกิตระบบทวิภาค  

2. การดำเนินการหลักสูตร 
 2.1   วันเวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

จัดการเรียนการสอนในเวลาปกติ  1 ปีการศึกษาแบ่งเป็น 3 ภาคการศึกษา ดังนี้  
- ภาคการศึกษาที่ 1 เปิดภาคการศึกษาเดือนมิถุนายน สิ้นสุดภาคการศึกษาเดือนกันยายน 
- ภาคการศึกษาที่ 2 เปิดภาคการศึกษาเดือนตุลาคม สิ้นสุดภาคการศึกษาเดือนมกราคม 
- ภาคการศึกษาที่ 3 เปิดภาคการศึกษาเดือนกุมภาพันธ์ สิ้นสุดภาคการศึกษาเดือนพฤษภาคม 
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 2.2   คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
   เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2566 และ

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2567 หมวด 1 การ
รับเข้าศึกษา ข้อ 7 คุณสมบัติของผู้มีสิทธิ์เข้าศึกษา (ภาคผนวก ฉ.) 

 
 2.3   ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

นักศึกษามีความรู้พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และภาษาอังกฤษที่แตกต่างกัน และมีปัญหา
กับการปรับตัวเข้ากับระบบการศึกษาแบบไตรภาคที่มีระยะเวลาเรียนในแต่ละภาคการศึกษาสั้นกว่าระบบ
ทวิภาคในระดับมัธยมศึกษา 

 
 2.4   กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 

1) ปรับพื้นฐานวิชาการในกลุ่มวิทยาศาสตร์ เน้นคณิตศาสตร์ ให้กับนักศึกษาชั้นปีที่ 1 ก่อนเปิด
ภาคการศึกษาท่ี 1 

2) มีการจัดเตรียมความพร้อมของนักศึกษา  โดยให้นักศึกษาเข้ารับการปฐมนิเทศซึ่งจัดโดย
สาขาวิชา เพ่ือแนะนำนักศึกษาถึงวิธีการเรียน การใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย และการปรับตัวเข้า
กับระบบการศึกษาแบบไตรภาค 

3) มหาวิทยาลัยได้จัดให้มีการเรียนการสอนเพ่ิมเติมในรายวิชาที่นักศึกษามีปัญหา 
4) สำนักวิชามีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนเพ่ิมเติมในรายวิชาที่นักศึกษามีปัญหา 
5) มอบหมายอาจารย์ที่ปรึกษาทำหน้าที่ให้คำปรึกษาแนะนำแก่นักศึกษาใหม่ ให้มีความเข้าใจใน

ระบบการศึกษาและการดำเนินชีวิตภายในมหาวิทยาลัย 
 

 2.5   แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 
จำนวนนักศึกษาจำแนกตามชั้นปีในแต่ละปีการศึกษามีดังต่อไปนี้ 

 
นักศึกษา 

ปีการศึกษา 
2570 2571 2572 2573 2574 

ชั้นปีที่ 1 90 90 90 90 90 
ชั้นปีที่ 2  90 90 90 90 
ชั้นปีที่ 3   90 90 90 
ชั้นปีที่ 4    90 90 

รวม 90 180 270 360 360 
จำนวนที่คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา - - - 90 90 

 
 2.6   งบประมาณ 

รายละเอียด 
รายรับ 

ปีงบประมาณ พ.ศ. 
2570 2571 2572 2573 2574 

1. รายรับจากการดำเนินงานของมหาวทิยาลัย 1,202,968,100 1,236,918,000 1,275,144,200 1,248,153,500 1,260,635,000 
2. รายรับจากแหล่งทุนภายนอก 567,060,000 567,060,000 489,000,000 489,000,000 489,000,000 
3. เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 1,954,880,100 2010594700 2,110,429,200 2,215,950,700 2,204,870,900 

รวม (ก) 3,724,908,200 3,814,572,700 3,874,573,400 3,953,104,200 3,954,505,900 
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ที่มา: ส่วนแผนงาน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ส่งข้อมูลให้ ณ เดือนเมษายน พ.ศ. 2569 
 

ประมาณค่าใช้จ่าย 

รายละเอียดรายจ่าย 
ปีงบประมาณ พ.ศ.  

2570 2571 2572 2573 2574 
1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 1,482,236,300 1,552,468,000 1,554,870,300 1,585,967,700 1,617,687,100 

2. ค่าใช้จ่ายดำเนินงาน 1,277,162,500 1,295,000,100 1,337,986,400 1,387,136,500 1,456,818,800 

3. ทุนการศึกษา 100,385,100 100,000,000 89,477,400 90,000,000 90,000,000 

4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย (เงิน
สำรองท่ัวไป) 

40,000,000 40,000,000 40,000,000 40,000,000 40,000,000 

รวมงบดำเนินการ (ก) 2,899,783,900 2,987,468,100 3,022,334,100 3,103,104,200 3,204,505,900 

ครุภัณฑ์ 495,853,400 560,687,100 338,142,000 250,000,000 664,330,700 

สิ่งก่อสร้าง 329,270,900 266,417,500 514,097,300 600,000,000 85,669,300 

รวมงบลงทุน (ข) 825,124,300 827,104,600 852,239,300 850,000,000 750,000,000 

รวม (ก)+(ข) 3,724,908,200 3,814,572,700 3,874,573,400 3,953,104,200 3,954,505,900 

  
ประมาณค่าใช้จ่าย 
อัตราคาธรรมเนียมการศึกษาต่อคน 

รายการ ค่าใช้จ่ายต่อปี 
(บาท) 

ค่าใช้จ่ายตลอดหลักสูตร 
(บาท) 

ค่าบำรุงมหาวิทยาลัย 10,000 40,000 
ค่าบำรุงกิจกรรมนักศึกษา 400 1,600 
คา่ธรรมเนียมลงทะเบียนวิชาเรียนตามแผนของหลักสูตร 
เทคโนโลยีอาหาร จำนวน 160 หน่วยกิต (หน่วยกิตละ 800 บาท) 

32,000 128,000 

รวม 42,400 169,600 
 
 2.7   ระบบการศึกษา 
  แบบชั้นเรียน 
 2.8   การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 
   เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2566 

หมวด 5 การย้ายสาขาวิชา การโอนย้าย และการเทียบโอนรายวิชา ข้อ 16 และ ข้อ 17 (ภาคผนวก ฉ) และ
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีว่าด้วยระบบคลังหน่วยกิต พ.ศ. 2566 
2.8.1 การย้ายสาขาวิชา 

      2.8.1.1 นักศึกษาที่มีสิทธิย้ายสาขาวิชาต้องมีคุณสมบัติ ดังนี้ 
2.8.1.1.1 สังกัดสาขาใดสาขาวิชาหนึ่งแล้วและมีผลการเรียนรายวิชาในหมวดวิชา 

เฉพาะของสาขานั้นแล้ว 
2.8.1.1.2 ระบบไตรภาคมีแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมในภาคการศึกษาที่ยื่นขอย้าย

ไม่ต่ำกว่า 2.00 ระบบปีการศึกษา มีแต้มระดับคะแนนเฉลี ่ยสะสมในปี
การศึกษาที่ยื่นขอย้ายไม่ต่ำกว่า 2.00 หรือโดยความเห็นชอบของกรรมการ
ประจำสำนักวิชาที่ย้ายเข้าศึกษา 
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2.8.1.1.3 มีคุณสมบัติอื ่นที ่อาจกำหนดเพิ ่มเติมโดยสาขาวิชาซึ ่งได้ร ับความเห็น
รับผิดชอบจากคณะกรรมการประจำสำนักวิชา 

2.8.1.2 นักศึกษาต้องยื่นคำร้องขอย้ายสาขาวิชาต่อศูนย์บริการศึกษา สำหรับระบบไตรภาคให้
ยื่นคำร้องไม่น้อยกว่า 30 วัน ก่อนวันสิ้นภาคการศึกษา สำหรับระบบปีการศึกษาให้ยื่น
คำร้องไม่น้อยกว่า 30 วัน ก่อนวันสิ้นปีการศึกษา กรณีท่ีย้ายสาขาวิชาภายในสำนักวิชา
เดียวกันให้ยื่นคำร้องที่สำนักวิชานั้น ๆ และสำนักวิชาส่งผลการพิจารณาให้ศูนย์บริการ
การศึกษาก่อนเปิดภาคการศึกษา ทั้งนี้ นักศึกษาต้องมีคุณสมบัติตามข้อ 2.8.1.1 

2.8.1.3 คณะกรรมการประจำสำนักวิชาเป็นผู้อนุมัติการย้ายสาขาวิชาโดยคำแนะนำของหัวหน้า
สาขาวิชาที่นักศึกษาขอย้ายเข้า 

2.8.1.4 ระยะเวลาที่ได้ศึกษาในหลักสูตรที่ย้ายออกให้นับรวมเป็นระยะเวลาการศึกษาของ
หลักสูตรที่ย้ายเข้าด้วย      

2.8.1.5 นักศึกษาที่ได้รับอนุมัติให้ย้ายสาขาวิชาแล้วจะยื่นคำร้องย้ายสาขาวิชาอีกไม่ได้ 
2.8.2 การโอนย้าย และการเทียบโอนรายวิชารายวิชาที่โอนย้ายจะได้รับระดับคะแนนตัวอักษรเดิม 

ส่วนรายวิชาที่เทียบโอนจะได้รับระดับคะแนน ตัวอักษร ST, CS, CE, CT, CP 
2.8.2.1 นักศึกษาที่ได้รับอนุมัติให้ย้ายสาขาวิชาให้ดำเนินการ ดังนี้ 

2.8.2.1.1 นักศึกษาต้องขอโอนย้ายรายวิชาภายใน 10 วันทำการนับจากวันที่ได้รับ
อนุมัติเข้าศึกษาในหลักสูตรใหม่ 

2.8.2.1.2 ต้องโอนย้ายทุกรายวิชาที่เคยเรียนในหลักสูตรที่ย้ายออก และเป็นรายวิชาที่
ต้องเรียนในหลักสูตรที่ย้ายเข้า โดยให้ได้รับระดับคะแนนตัวอักษรเดิม 

2.8.2.1.3 ให้หัวหน้าสาขาวิชาหรือประธานหลักสูตรฯ เป็นผู้พิจารณาอนุมัติรายวิชาที่
โอนย้ายโดยคำแนะนำของอาจารย์ที่ปรึกษา 

2.8.2.2 นักศึกษาที่ได้รับคัดเลือกเข้าศึกษาในมหาวิทยาลัย 
2.8.2.2.1 สำหรับนักศึกษาที่เคยศึกษาในมหาวิทยาลัย ให้สามารถโอนย้ายรายวิชาที่เคย

ศึกษาในมหาวิทยาลัย โดยได้ร ับความเห็นชอบจากหัวหน้าสาขาวิชาที่
นักศึกษาได้รับการคัดเลือก และได้รับอนุมัติจากคณะกรรมการประจำสำนัก
วิชา ทั้งนี้ ขั้นตอนการโอนย้ายให้เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

2.8.2.2.2 สำหรับนักศึกษาที่เคยศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน หากต้องการเทียบโอน
รายวิชา ให้ดำเนินการ ดังนี้ 
2.8.2.2.2.1  น ักศ ึกษาต ้องขอเท ียบโอนรายว ิชาภายในระยะเวลาที

มหาวิทยาลัยกำหนด โดยมีสิทธิยื่นได้เพียงครั้งเดียวและจะได้รับ
ระดับคะแนนตัวอักษร ST, CS, CE, CT, CP 

2.8.2.2.2.2 ต้องมีคะแนนเฉลี่ยสะสมจากสถาบันเดิมไม่น้อยกว่า 2 ในระบบ 4 
และต้องไม่เป็นผู ้ท ี ่พ ้นสภาพการเป็นนิส ิต หรือนักศึกษา
เนื่องจากกระทำผิดระเบียบวินัยนักศึกษา 

2.8.2.2.2.3 มหาวิทยาลัยจะพิจารณาเทียบโอนให้เฉพาะรายวิชาที่ปรากฎอยู่
ในหลักสูตรของสถาบันอุดมศึกษาที่มหาวิทยาลับรับรอง และ
เห ็นว ่าม ีมาตรฐานที ่สามารถเท ียบเคียงได ้ก ับมาตรฐาน
มหาวิทยาลัย 



มคอ.2  

20 
 

2.8.2.2.2.4 รายวิชาที ่ขอเทียบโอนได้นั ้นต้องมีเนื ้อหาสาระเหมือนหรือ
คล้ายคลึง และมีจำนวนหน่วยกิตเทียบเท่า หรือมากกว่าตามที่
กำหนดไว้ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัย 

2.8.2.2.2.5 รายวิชาที ่มหาวิทยาลัยจะพิจารณาเทียบโอนให้นั้น ต้องเป็น
รายวิชาที่นักศึกษาสอบได้ระดับคะแนนตัวอักษรไม่ต่ำกว่า C 
หรือ S หรือเทียบเท่า โดยความเห็นชอบจากหัวหน้าสาขาวิชาที่
รับผิดชอบรายวิชานั้นและได้รับอนุมัติจากคณะกรรมการประจำ
สำนักวิชา ทั้งนี้ จำนวนหน่วยกิตที่เทียบโอนได้ต้องไม่เกิน 3 ใน 
4 ของหลักสูตรที่กำลังศึกษาอยู่ 

2.8.2.3 นักศึกษาท่ีได้ลงทะเบียนเรียนในรายวิชาของหลักสูตรอ่ืนของมหาวิทยาลัยหรือรายวิชา
ของสถาบันอุดมศึกษาอื่นมาแล้ว สามารถขอโอนย้ายหรือเทียบโอนรายวิชาดังกล่าว 
โดยผ่านความเห็นชอบจากสาขาวิชาที่รับผิดชอบในรายวิชานั้น และคณะกรรมการ
ประจำสำนักวิชาที่นักศึกษาสังกัด และได้รับอนุมัติจากสภาวิชาการ 

     2.8.2.4 ผู้เรียนในระบบคลังหน่วยกิตท่ีได้รับอนุมัติให้เปลี่ยนสถานะจากผู้เรียนเป็นนักศึกษา 
2.8.2.4.1 ผู้เรียนในระบบคลังหน่วยกิตของมหาวิทยาลัยให้สามารถโอนย้ายรายวิชาหรือ

ชุดวิชาได้ทั้งหมด ยกเว้นรายวิชาหรือชุดวิชาที่มีระดับคะแนนตัวอักษร ST, 
CS, CE, CT, CP ให้กระทำได้ไม่เกิน 3 ใน 4 ของจำนวนหน่วยกิตรวมของ
หลักสูตรที่จะเข้าศึกษา โดยได้รับอนุมัติจากคณะกรรมการประจำสำนักวิชา 

2.8.2.4.2 ผู้เรียนในระบบคลังหน่วยกิตของสถาบันการศึกษาอื่นที่มีบันทึกข้อตกลง
ร่วมกัน ให้สามารถโอนย้ายหรือเทียบโอนรายวิชาหรือชุดวิชาได้ทั ้งหมด 
ยกเว้นรายวิชาหรือชุดวิชาที่มีระดับคะแนนตัวอักษร ST, CS, CE, CT, CP ให้
กระทำได้ไม่เกิน 3 ใน 4 ของจำนวนหน่วยกิตรวมของหลักสูตรที่จะเข้าศึกษา 
โดยได้รับอนุมัติจากคณะกรรมการประจำสำนักวิชา 

2.8.2.4.3 ผู้เรียนในระบบคลังหน่วยกิตของสถาบันการศึกษาอื่น ซึ่งไม่มีบันทึกข้อตกลง
ร่วมกัน ให้สามารถเทียบโอนรายวิชาหรือชุดวิชา โดยได้รับระดับคะแนน
ตัวอักษร ST, CS, CE, CT, CP ไม่เกิน 3 ใน 4 ของจำนวนหน่วยกิตรวมของ
หลักสูตรที่จะเข้าศึกษา โดยได้รับอนุมัติจากคณะกรรมการประจำสำนักวิชา 

 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1   หลักสูตร 
  3.1.1  จำนวนหน่วยกิต 
                         จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า                           160 หน่วยกิต  

  3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 
     (1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า  30 หน่วยกิต 
            - กลุ่มวิชาแกนศึกษาทั่วไป                                บังคับเรียน 10 หน่วยกิต 
   - กลุ่มภาษา                                                 บังคับเรียน 15 หน่วยกิต 
   - กลุ่มวิชาศึกษาท่ัวไปแบบเลือก                          ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
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     (2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า  113 หน่วยกิต 
            - กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์   บังคับเรียน             45 หน่วยกิต 
         - กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชพีเทคโนโลยีอาหาร              บังคับเรียน           60  หน่วยกิต 
         - กลุ่มวิชาวิจัย                                               บังคับเรียน              5 หน่วยกิต 
              - กลุ่มวิชาวิชาเลือกวิชาชีพ                                 ไม่น้อยกว่า             3  หน่วยกิต 
    (3) หมวดวิชาสหกิจศึกษา      ไม่น้อยกว่า            9  หน่วยกิต 
    (4) หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า            8  หน่วยกิต 
      

 3.1.3 รายวิชา 
 (1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป       30 หน่วยกิต   

     - กลุ่มวิชาแกนศึกษาทั่วไป      10 หน่วยกิต 
  จำนวนหน่วยกิต(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

DGT00 0110 การรู้สารสนเทศและสื่อดิจิทัล 4(3-2-7) 
 (Metaliteracy)  
IST20 1006 สมรรถนะการเรียนรู้ 3(3-0-6) 
  (Learning Competencies)  
IST20 1007 ความเป็นพลเมือง 3(3-0-6) 
 (Citizenship)  

  
 

- กลุ่มวิชาภาษา                15 หน่วยกิต 

IST30 1101 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1  3(3-0-6) 
 (English for Communication I)   
IST30 1102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2  3(3-0-6) 
 (English for Communication II)  
IST30 1103 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 3(3-0-6) 
 (English for Academic Purposes)    
IST30 1104 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์เฉพาะ 3(3-0-6) 
 (English for Specific Purposes)  
IST30 1105 ภาษาอังกฤษเพ่ือการทำงาน 3(3-0-6) 
 (English for Careers)  

 

 
 

 -  กลุ่มวิชาศึกษาทั่วไปแบบเลือก                   5 หน่วยกิต 
       ให้ผู้เรียนเลือกจากรายวิชาดังต่อไปนี้ 

IST20 1505 ศิลปะวิจักษ์ 
                (Art Appreciation) 

2(2-0-4) 
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IST20 1506 สุขภาพองค์รวม  
(Holistic Health)  

2(2-0-4) 

IST20 1507 กฎหมายในชีวิตประจำวัน  
(Law in Daily Life) 

2(2-0-4) 

IST20 1508 แนวอีสานใต้ 
(Ways of Lower Isan)   

2(2-0-4) 

IST20 1509 การสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ  
(Effective Communication) 

2(2-0-4) 

IST20 1510 ชุมชนเสมือนจริง  
(Virtual Community) 

2(2-0-4) 

IST20 2506 พันธกิจสัมพันธ์ชุมชนกับกลุ่มอาชีพ  
(Professional and Community 
Engagement) 

2(1-2-3) 

IST20 2507 อาเซียนศึกษา  
(ASEAN Studies) 

2(2-0-4) 

IST20 2508 ฮักเจ้าของ  
(Love Yourself) 

2(2-0-4) 

IST20 2509 วาทกรรมเปลี่ยนโลกทัศน์ 
(Discourses and Worldview Change) 

2(2-0-4) 

IST20 2510 วิถีชีวิตเศรษฐกิจหมุนเวียน 
(Circular Economy Lifestyle) 

3(2-2-5) 

    

(2)  หมวดวิชาเฉพาะ                     90  หน่วยกิต   
- กลุ่มวิชากลุ่มวิชาพื้นฐาน                                                       45  หน่วยกิต 

SCI02 1105 เคมีอินทรีย์ 
                (Organic Chemistry) 

3(3-0-6) 

SCI02 1106 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 
                (Organic Chemistry Laboratory) 

1(0-3-0) 

SCI02 1111 เคมีพ้ืนฐาน 1 
                (Fundamental Chemistry I) 

4(4-0-8) 

SCI02 1112 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 1 
                (Fundamental Chemistry Laboratory I) 

1(0-3-0) 

SCI02 2202 เคมีเชิงฟิสิกส์ 
                (Physical chemistry) 

3(3-0-6) 

SCI02 2214 เคมีปริมาณวิเคราะห์ 
                (Quantitative Chemical Analysis) 

3(3-0-6) 

SCI02 2215 ปฏิบัติการเคมีปริมาณวิเคราะห์ 
                (Quantitative Chemical Analysis Laboratory) 

1(0-3-0) 
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SCI03 1001 แคลคูลัส 1 
                (Calculus I) 

4(4-0-8) 

SCI03 1004 สถิติเบื้องต้น 
                (Introduction to Statistics) 

3(3-0-6) 

SCI04 1001 หลักชีววิทยา 1 
                (Principles of Biology I) 

4(4-0-8) 

SCI04 1002 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 1 
                (Principles of Biology Laboratory I) 

1(0-3-0) 

SCI05 1003 ฟิสิกส์ทั่วไป 
                (General Physics) 

4(4-0-8) 

SCI05 1193 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป 
                (General Physics Laboratory) 

1(0-3-0) 

SCI08 2001 จุลชีววิทยา 
                (Microbiology) 

4(4-0-8) 

SCI08 2002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 
                (Microbiology Laboratory) 

1(0-3-0) 

SCI09 2201 ชีวเคมี 
                (Biochemistry) 

4(4-0-8) 

SCI09 2204 ปฏิบัติการชีวเคมี 
                (Biochemistry Laboratory) 

1(0-3-0) 

IAT31 1001 ปฐมนิเทศแรงบันดาลใจและนวัตกรรม 
                การเกษตร 
                (Introduction to Agricultural Inspiration and 

Innovation) 

1(1-0-2) 

IAT31 1002 การเขียนเชิงวิชาการ 
                (Academic Writing) 

1(0-3-2) 

  

- กลุ่มวิชากลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพเทคโนโลยีอาหาร 60 หน่วยกิต 

หมวดเคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร  
IAT35 2101 เคมีอาหาร 
                (Food Chemistry) 

4(4-0-8) 

IAT35 2102 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 
                (Food Chemistry Laboratory) 

1(0-3-0) 

IAT35 2103 หลักการโภชนาการส่วนบุคคลและสุขภาพเมตา
บอลิก 

                (Principle of Personal Nutrition and 
Metabolic Health) 

3(3-0-6) 
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IAT35 2104 การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของวัตถุดิบ
อาหารทางชีวภาพ 

                (Postharvest changes of food biological 
materials) 

3(3-0-6) 

IAT35 3105 การวิเคราะห์อาหาร 
                (Food Analysis) 

4(2-6-8) 

หมวดจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหาร  

IAT35 2201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
                (Food Microbiology) 

4(4-0-8) 

IAT35 2202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 
                (Food Microbiology Laboratory) 

1(0-3-0) 

IAT35 2203 ความปลอดภัยทางอาหาร 
                (Food Safety) 
 

1(1-0-2) 

หมวดแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร  

IAT35 2301 การแปรรูปอาหาร 1 
                (Food Processing I) 

3(3-0-6) 

IAT35 3302 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 
                (Food Processing I Laboratory) 

1(0-3-0) 

IAT35 3303 การแปรรูปอาหาร 2 
                (Food Processing II) 

3(3-0-6) 

IAT35 3304 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 
                (Food Processing II Laboratory) 

 
1(0-3-0) 

IAT35 3305 วิศวกรรมอาหาร 1 
                (Food Engineering I) 

4(4-0-8) 

IAT35 3306 วิศวกรรมอาหาร 2 
                (Food Engineering II) 

3(3-0-6) 

IAT35 3307 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 
                (Food Engineering Laboratory) 

1(0-3-0) 

หมวดระบบประกันคุณภาพอาหาร การควบคุมคุณภาพ
อาหาร และกฎหมายอาหาร 

 

IAT35 3401 การควบคุมคุณภาพอาหาร 
                (Food Quality Control) 

4(3-3-4) 

IAT35 3402 สุขาภิบาลและการจัดการสภาพแวดล้อมโรงงาน
อาหาร 

                (Food Plant Sanitation and Environment   

2(2-0-4) 
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                Management) 
IAT35 3403 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
                (Food Law and Standards) 

2(2-0-4) 

IAT35 3404 ระบบประกันคุณภาพพ้ืนฐานและมาตรฐานสากล
ในอุตสาหกรรมอาหาร 

                (Basic Quality Assurance System and 
International Standards in Food Industry) 

4(4-0-8) 

หมวดการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการวิเคราะห์ข้อมูล  

IAT35 3501 การพัฒนาและสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร 
                (Food Product Development and 

Innovation) 

4(3-3-4) 

IAT35 3502 วิทยาการข้อมูล สำหรับนวัตกรรมอาหาร 
                (Data Science for Food Innovation) 
 

3(2-3-3) 

IAT35 3503 การทดลองทางสถิติสำหรับเทคโนโลยีอาหาร 
                (Statistical Experiments for Food  
                Technology) 

4(3-3-4) 

- กลุ่มการวิจัย                                               5 หน่วยกิต 

IAT35 3601 สัมมนา 
                (Seminar) 

1(1-0-2) 

IAT35 3602 การพัฒนาข้อเสนอโครงการ 
                (Proposal development) 

1(1-0-2) 

IAT35 4603 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 
                (Food Technology Project) 

3(0-9-0) 

- กลุ่มวิชาเลือกวิชาชีพ                                                            ไม่น้อยกว่า 
3 หน่วยกิต 

IAT35 4701 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม                                      
                (Dairy Product Technology) 

4(3-3-4) 

IAT35 4702 การประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร  
                (Sensory Evaluation of Foods) 

   3(2-3-4) 

IAT35 4703 เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตผลทางการเกษตร  
                (Drying Technology for Agricultural 

Products) 

4(2-6-4) 

IAT35 4704 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ                                           
              (Bakery Product Technology) 

3(1-6-2) 

IAT35 4705 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว                        4(2-6-4) 
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              (Cereal and Legume Product Technology) 
IAT35 4706 อาหารและโภชนบำบัด  
                (Food and Diet Therapy) 

3(2-3-4) 

IAT35 4707 พฤกษเคมีในอาหารฟังก์ชัน  
                (Phytochemical in Functional Foods) 

4(2-6-4) 

IAT35 4708 สารก่อมะเร็งในอาหาร  
                (Carcinogens in Food) 

3(2-3-4) 

IAT35 4709 อาหารสำหรับโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและวัยชรา 
                (Food for Non-communicable Diseases 

and Aging) 

3(2-3-4) 

IAT35 4710 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อและสัตว์ปีก   
                (Meat and Poultry Product Technology) 

4(2-6-4) 

IAT35 4711 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  
                (Fishery Product Technology) 
 

3(2-3-4) 

IAT35 4712 เทคโนโลยีเอนไซม์ทางอาหาร  
                (Food Enzyme Technology) 

3(2-3-4) 

IAT35 4713 เทคโนโลยีการหมักดองอาหาร                                          
           (Food Fermentation Technology) 

3(2-3-4) 

IAT35 4714 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้                                      
           (Fruit and Vegetable Product Technology)       

3(2-3-4) 

IAT35 4715 ระบบประกันคุณภาพมาตรฐานส่งออกใน
อุตสาหกรรมอาหาร     

           (Quality Assurance for Export in Food 
Industry) 

3(3-0-6) 

IAT35 4716 การแก้ปัญหาเชิงอุตสาหกรรมในกระบวนการ
แปรรูปอาหาร 

                (Industrial Problem Solving in Food 
Processing) 

4(2-6-4) 

IAT35 4717 การสื่อสารเชิงวิชาชีพและภาวะผู้นำใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

                (Professional Communication & 
Leadership in Food Industry) 

4(2-6-4) 

IAT35 4718 การพัฒนาต้นแบบผลิตภัณฑ์อาหารเชิงพาณิชย์
ประยุกต์ 

                (Applied Commercial Food Product 
Prototyping)  

4(1-9-3) 

 



มคอ.2  

27 
 

(3)  หมวดวิชาสหกิจศึกษา                      9   หน่วยกิต 
นักศึกษาสหกิจศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาเตรียมสหกิจศึกษา จำนวน 1 หน่วย

กิต ในภาคก่อนไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษา และลงทะเบียนเพ่ือไปปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ 
1 ภาคการศึกษาตาม Work Term มาตรฐานที่กำหนดโดยสาขาวิชา คิดเป็นปริมาณการศึกษา 8 
หน่วยกิต นักศึกษา สหกิจศึกษาอาจลงทะเบียนเพ่ือไปปฏิบัติงานกับสถานประกอบการ มากกว่า 
1 ภาคการศึกษา หรือมากกว่า 1 ครั้งก็ได้ โดยให้ลงทะเบียนเรียนรายวิชาในกลุ่มสหกิจศึกษา
ตามลำดับดังนี 
CWI01 4100 เตรียมสหกิจศึกษา 
                (Pre-cooperative Education) 

1(1-0-3) 

IAT35 4801 สหกิจศึกษา 1 
                (Cooperative Education I) 

8(0-24-6) 

IAT35 4802 สหกิจศึกษา 2 
                (Cooperative Education II) 

8(0-24-6) 

IAT35 4803 สหกิจศึกษา 3 
                (Cooperative Education III) 

8(0-24-6) 

 ในกรณีที่ไม่สามารถเรียนวิชาสหกิจศึกษาได้หรือได้รับคำแนะนำจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
นักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาโครงงานวิชาชีพทดแทนรายวิชาสหกิจศึกษาได้ 
IAT35 4804 โครงงานสหกิจศึกษา 1 
                (Cooperative Education Project I) 

9(0-36-6) 

IAT35 4805 โครงงานสหกิจศึกษา 2 
                (Cooperative Education Project II) 

9(0-36-6) 

IAT35 4806 โครงงานสหกิจศึกษา 3 
                (Cooperative Education Project III) 

9(0-36-6) 

 
 (4)  หมวดวิชาเลือกเสรี                    8  หน่วยกิต 
   ให้นักศึกษาเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
ความหมายของเลขรหัสวิชา 
รหัสรายวิชา ประกอบด้วยตัวอักษรลำดับที่ 1-3 และตัวเลข ลำดับที่ 4-9 มีความหมายดังนี้ 

 
ลำดับที่ 1-3  หมายถึง   สำนักวิชา 
     DGT หมายถึง สำนักวิชาศาสตร์และศิลป์ดิจิทัล 
     IAT หมายถึง สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
     IST หมายถึง สำนักวิชาเทคโนโลยีสังคม 
     SCI หมายถึง สำนักวิชาวิทยาศาสตร์ 
ลำดับที่ 4-5  หมายถึง  สาขาวิชาที่รับผิดชอบ  
ลำดับที่ 6* หมายถึง ชั้นปี 
     1 หมายถึง ชั้นปีที่ 1 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
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     2 หมายถึง ชั้นปีที่ 2 
     3 หมายถึง  ชั้นปีที่ 3  
     4 หมายถึง  ชั้นปีที่ 4 หรือ ในกรณีวิชาเลือกจะไม่ระบุชั้นปี 
ลำดับที่ 7-8 หมายถึง หมวดวิชา  

1 หมายถึง หมวดวิชาเคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร  
2  หมายถึง หมวดวิชาวิชาจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหาร 
3 หมายถึง หมวดวิชาแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 
4       หมายถึง หมวดวิชาระบบประกันคุณภาพอาหารการควบคุมคุณภาพ

อาหาร และกฎหมายอาหาร 
5 หมายถึง หมวดวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการวิเคราะห์ข้อมูล 
6 หมายถึง หมวดวิชาวิจัย 
7 หมายถึง หมวดวิชาเลือกสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
8 หมายถึง หมวดวิชาประสบการณ์ภาคสนาม 

ลำดับที่ 9 หมายถึง ลำดับรายวิชา 
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  3.1.4 แผนการศึกษา 
ชั้นปี ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที่ 3 หน่วยกิต 

ปีที่ 1 

SCI02 1111 เคมีพื้นฐาน 1 4 SCI03 1001 แคลคูลัส 1 4 SCI05 1193 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป 1 
SCI02 1112 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 1 1 SCI05 1003 ฟิสิกส์ทั่วไป 4 SCI08 2001 จุลชีววิทยา 4 
SCI04 1001 หลักชีววิทยา 1 4 IAT31 1002 การเขียนเชิงวิชาการ 1 SCI08 2002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1 
SCI04 1002 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 1 1 SCI02 1105 เคมีอินทรีย์ 3 IST20 XXXX วิชาเลือกศึกษาทั่วไป 2 
IST20 1006 สมรรถนะการเรียนรู้ 3 SCI02 1106 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ 1 DGT00 0110 การรู้สารสนเทศและสื่อดิจิทัล 4 
IAT31 1001 ปฐมนิเทศแรงบันดาลใจ        1 IST30 1101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1 3 IST30 1102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 2 3 

รวม 14 รวม 16 รวม 15 

ปีที่ 2 

SCI02 2202 เคมีเชิงฟิสิกส์ 3 SCI02 2214 เคมีปริมาณวิเคราะห์ 3 IST30 1104 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์เฉพาะ 3 
SCI09 2201 ชีวเคมี 4 SCI02 2215 ปฏิบัติการเคมีปริมาณวิเคราะห์ 1 IAT35 2103 ความปลอดภัยทางอาหาร 1 
SCI09 2204 ปฏิบัติการชีวเคมี 1 IST20 1007 ความเป็นพลเมือง 3 IAT35 2104 การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของวัตถุดิบอาหารทางชีวภาพ 3 
IST30 1103 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 1 IAT35 2101 เคมีอาหาร 4 SCI03 1004 สถิติเบื้องต้น 3 
IAT35 2201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 4 IAT35 2102 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1 IAT35 2301 การแปรรูปอาหาร 1 3 
IAT35 2202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 1 IAT35 2103 หลักการโภชนาการส่วนบุคคลและสุขภาพเมตาบอลิก 3 XXXXX XXXX วิชาเลือกเสร ี 3 

รวม 16 รวม 15 รวม 16 

ปีที่ 3 

IAT35 3305 วิศวกรรมอาหาร 1 4 IAT35 3306 วิศวกรรมอาหาร 2 3 IAT35 3403 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 2 
IAT35 3302 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 1 IAT35 3303 การแปรรูปอาหาร 2 3 IAT35 3404 ระบบประกันคุณภาพพื้นฐานและมาตรฐานสากลในอุตสาหกรรม 4 
IAT35 3105 การวิเคราะห์อาหาร 4 IAT35 3307 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1                อาหาร  
IST30 1105 ภาษาอังกฤษเพื่อการทำงาน 3 IAT35 3304 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 1 IAT35 3501 การพัฒนาและสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร 4 
IAT35 3503 สถิติสำหรับเทคโนโลยีอาหาร    4 IAT35 3401 การควบคุมคุณภาพอาหาร 4 CWI01 4100 เตรียมสหกิจศึกษา 1 
  IAT35 3402 สุขาภิบาลและการจัดการสภาพแวดล้อมโรงงานอาหาร 2 IAT35 3602 การพัฒนาข้อเสนอโครงการ 1 
  IAT35 3601 สัมมนา 1 IAT35 3502 วิทยาการข้อมูลสำหรับนวัตกรรมอาหาร 3 

รวม 16 รวม 15 รวม 15 

 
ปีที่ 4 

IAT35 4801 สหกิจศึกษา 1 8 IAT35 4603 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 3 IST20 XXXX วิชาเลือกศึกษาทั่วไป 3 
(IAT35 4603 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร) (3) IAT35 XXXX วิชาเลือกของสาขา 3 XXXXX XXXX วิชาเลือกเสร ี 2 
(IAT35 XXXX วิชาเลือกของสาขา) (3) XXXXX XXXX วิชาเลือกเสร ี 3   
(XXXXX XXXX วิชาเลือกเสรี) (3) (IAT35 4801 สหกิจศึกษา 1) (8)                   
(CWI01 4100 เตรียมสหกิจศึกษา) (1)     

รวม 8 (10) รวม 9 (8) รวม 5 

จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  160  หน่วยกิต 
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Undergraduate Course Placement 
Year First Trimester Cr Second Trimester Cr Third Trimester Cr 

FR
ES

HM
AN

 

SCI02 1111 Fundamental Chemistry I 4 SCI03 1001 Calculus I 4 SCI05 1193 General Physics Laboratory 1 
SCI02 1112 Fundamental Chemistry Laboratory I 1 SCI05 1003 General Physics 4 SCI08 2001 Microbiology 4 
SCI04 1001 Principles of Biology I 4 IAT31 1002 Academic Writing 1 SCI08 2002 Microbiology Laboratory 1 
SCI04 1002 Principles of Biology Laboratory I 1 SCI02 1105 Organic Chemistry 3 IST20 XXXX General Education Elective Course 2 
IST20 1006 Learning Competencies 3 SCI02 1106 Organic Chemistry Laboratory 1 DGT00 0110 Metaliteracy 4 
IAT31 1001 Introduction to Agricultural Inspiration and  
                Innovation        

1 IST30 1101 English for Communication I 3 IST30 1102 English for Communication II 3 

Total 14 Total 16 Total 15 

SO
PH

OM
OR

E 

SCI02 2202 Physical chemistry 3 SCI02 2214 Quantitative Chemical Analysis 3 IST30 1104 English for Specific Purposes 3 
SCI09 2201 Biochemistry 4 SCI02 2215 Quantitative Chemical Analysis Laboratory 1 IAT35 2103 Food Safety 1 
SCI09 2204 Biochemistry Laboratory 1 IST20 1007 Citizenship 3 IAT35 2104 Postharvest changes of food biological materials 3 
IST30 1103 English for Academic Purposes 1 IAT35 2101 Food Chemistry 4 SCI03 1004 Introduction to Statistics 3 
IAT35 2201 Food Microbiology 4 IAT35 2102 Food Chemistry Laboratory 1 IAT35 2301 Food Processing I 3 
IAT35 2202 Food Microbiology Laboratory 1 IAT35 2103 Principle of Personal Nutrition and Metabolic Health 3 XXXXX XXXX Elective Course 3 

Total 16 Total 15 Total 16 

JU
NI

OR
 

IAT35 3305 Food Engineering 4 IAT35 3306 Food Engineering II 3 IAT35 3403 Food Law and Standards 2 
IAT35 3302 Food Processing I Laboratory 1 IAT35 3303 Food Processing II 3 IAT35 3404 Basic Quality Assurance System and International  4 
IAT35 3105 Food Analysis 4 IAT35 3307 Food Engineering Laboratory 1                Standards in Food Industry  
IST30 1105 English for Careers 3 IAT35 3304 Food Processing II Laboratory 1 IAT35 3501 Food Product Development and Innovation 4 
IAT35 3503 Statistics for Food Technology 4 IAT35 3401 Food Quality Control 4 CWI01 4100 Pre-cooperative Education 1 
  IAT35 3402 Food Plant Sanitation and Environment Management 2 IAT35 3602 Proposal development 1 
  IAT35 3601 Seminar 1 IAT35 3502 Data Science for Food Innovation 3 

Total 16 Total 15 Total 15 

SE
NI

OR
 

IAT35 4801 Cooperative Education I 8 IAT35 4603 Food Technology Project 3 IST20 XXXX General Education Elective Course 3 
(IAT35 4603 Food Technology Project) (3) IAT35 XXXX Major Elective Course 3 XXXXX XXXX Elective Course 2 
(IAT35 XXXX Major Elective Course) (3) XXXXX XXXX Elective Course 3   
(XXXXX XXXX Elective Course) (3) (IAT35 4801 Pre-cooperative Education) (8)  
(CWI01 4100 Pre-cooperative Education) (1)    

Total 8 (10) Total 9 (8) Total 5 

Grand Total 160 Credits 
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  3.1.5 คำอธิบายรายวิชา  
   คำอธิบายรายวิชาแสดงในภาคผนวก ก 
3.2   ชื่อ ตำแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ 
   3.2.1  อาจารยป์ระจำหลักสูตร 

ลำดับ ชื่อ-สกลุ คุณวุฒิ สาขาวิชา 
จำนวนผลงาน

วิชาการ(ย้อนหลัง
ไม่เกิน 5 ปี) 

1 รศ. ดร.รัชฎาพร  อุ่นศิวิไลย*์ 
 

- วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสุรนารี, พ.ศ. 2549 
- M.Sc.  (Food  Science), Dalhousie University, Canada, พ.ศ. 2543 
- วท.บ.  (พยาบาล), มหาวิทยาลยัขอนแก่น, พ.ศ. 2530  

20 

2 รศ. ดร.ศิวัฒ ไทยอุดม*      - Ph.D. (Food Science), University of Guelph, Canada, พ.ศ. 2545 
- วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, พ.ศ. 2538 
- วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ์), มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2535 

9 

3 อ. ดร.ธนาวิทย์  กุลรัตนรักษ์* - Ph.D. (Food Process Engineering), Wageningen University, The 
Netherlands, พ.ศ. 2553 

- วศ.ม.  (นิวเคลียร์เทคโนโลยี), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, พ.ศ. 2543 
- วศ.บ. (วิศวกรรมการอาหาร), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2539 

5 

4 อ. ดร.พัชรินทร์  ศิริงาน* - Ph.D.(Food icrobiology), University of Nottingham, UK., พ.ศ. 2556 
- วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสุรนารี, พ.ศ. 2547 
- วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, พ.ศ. 2542 

3 

5 ผศ. ดร.ไตรภพ  พาหอม* - ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลยัขอนแก่น, พ.ศ. 2560 
- วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2555 

13 

6 ศ.ดร.จิรวัฒน์ ยงสวัสดิกุล - Ph.D. (Food Science), Oregon State University, USA, พ.ศ. 2539 
- M.S. (Food Science), University of Wisconsin-Madison, USA., พ.ศ. 

2535 
- วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, พ.ศ. 2532 

53 

7 รศ.ดร.มาโนชญ์ สุธีรวัฒนานนท์ - Ph.D. (Food Science), University of Minnesota, USA., พ.ศ. 2541 
- M.S. (Food Science), University of Minnesota, USA., พ.ศ. 2537 
- B.S. (Food Technology), Oregon State University, USA., พ.ศ. 2534 
- วท.บ.(อนามัยสิ่งแวดล้อม), มหาวิทยาลยัมหิดล, พ.ศ. 2532 

8 

8 รศ.ดร.สุนันทา ทองทา - Ph.D. (Food Science), University of Illinois at Urbana-Champaign, 
USA., พ.ศ. 2541 

- วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2533 
- วท.บ.(พัฒนาผลิตภัณฑ์), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2529 

7 

9 ผศ.ดร.กิติพงษ์ พรมโย - Ph.D. (Food Engineering), Mokpo National University, Korea, พ.ศ. 
2558 

- M.S. (Horticulture), Mokpo National University, Korea, พ.ศ. 2554 
- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร

ลาดกระบัง, พ.ศ. 2549 

5 

10 ผศ.ดร.เทวิกา กีรติบูรณะ - ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสุรนารี, พ.ศ. 2562 
- วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2554 
- วท.บ.(เทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2552 

7 

หมายเหตุ * หมายถึง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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   3.2.2  อาจารย์ประจำสำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
ลำดับที ่ ชื่อ-สกลุ (ตำแหน่งทางวิชาการ) คุณวุฒิ  (สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีสำเร็จการศึกษา) 

1 ศ. ดร.ปิยะดา อลิฌาณ์ ตันตสวัสดิ์ - Ph.D. (Plant Breeding), Cornell University, U.S.A. พ.ศ. 
2539 

- วท.บ. (พืชสวน), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2531 
2 ศ.ดร.มณฑารพ ยมาภัย - Ph.D. (Biology), University of North Carolina-Chapel Hill, 

USA., พ.ศ. 2541 
- เภสัชศาสตรบัณฑิต, มหาวิทยาลัยมหิดล, พ.ศ. 2532 

3 ศ.(เกียรติคุณ) ดร.นันทกร บุญเกิด - Ph.D. (Soil Microbiology), Texas A&M University, USA., 
พ.ศ. 2524 

- M.Sc. (Soil Microbiology), University of Maryland, USA,  
พ.ศ. 2515 

- วท.บ. (ปฐพีศาสตร์), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2509 
4 ศ.ดร.หนึ่ง เตียอำรุง - Dr.rer.nat (Microbiology and Molecular Biology), 

University of Innsbruck, Austria, พ.ศ. 2536 
- Dipl. (Microbiology and Biotechnology), The University 

of Tokyo, Japan, พ.ศ. 2533 
- วท.ม. (จุลชวีวิทยาอุตสาหกรรม), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, พ.ศ. 

2532 
- วท.บ. (ชวีวิทยา), มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, พ.ศ. 2530 

5 ศ. ดร.สุรินทร บุญอนันธนสาร - Ph.D. (Aquatic Biosciences), Tokyo University of 
Fisheries, Japan, พ.ศ. 2547 

- วท.ม. (เทคโนโลยีชวีภาพ), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, พ.ศ. 2538 
- วท.บ. (วารชิศาสตร์), มหาวิทยาลัยบูรพา, พ.ศ. 2534 

6 รศ. ดร.สุทิศา เข็มผะกา - Ph.D. (Agricultural Science), Gifu University, Japan, พ.ศ. 
2549 

- วท.ม. (สัตวศาสตร์), มหาวทิยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2545 
- วท.บ. (เกษตรศาสตร์), มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี, พ.ศ. 2541 

7 รศ. ดร.อมรรัตน์ โมฬี - ปร.ด. (สัตวศาสตร์), มหาวทิยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2548 
- วท.ม. (สัตวศาสตร์), มหาวทิยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2537 
- วท.บ. (สัตวศาสตร์), มหาวทิยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2543 

8 รศ. ดร.ปราโมทย์ แพงคำ - Ph.D. (Animal Nutrition), Universiti Putra Malaysia, 
Malaysia, พ.ศ. 2546 

- วท.ม. (สัตวศาสตร์), มหาวทิยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2541 
- วท.บ. (สัตวศาสตร์), มหาวทิยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2537 

9 รศ.ดร.รังสรรค์ พาลพ่าย - Ph.D. (Animal Reproduction), Kyoto University, Japan, 
พ.ศ. 2541 
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ลำดับที ่ ชื่อ-สกลุ (ตำแหน่งทางวิชาการ) คุณวุฒิ  (สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีสำเร็จการศึกษา) 

- วท.ม. (สัตววิทยา), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2525 
- วท.บ. (ชวีวิทยา), มหาวิทยาลัยบูรพา, พ.ศ. 2523 

10 รศ.ดร.พรรณลดา ติตตะบุตร - ปร.ด. (เทคโนโลยีชวีภาพ), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, พ.ศ. 
2548 

- วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, พ.ศ. 
2542 

11 รศ.ดร.มารินา เกตุทัต-คาร์นส์ - Ph.D. (Biology), University of California, San Diego, USA, 
พ.ศ. 2538 

- วท.บ. (ชวีวิทยา), มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, พ.ศ. 2531 
12 รศ.ดร.อภิชาติ บุญทาวัน - Ph.D. (Chemical and Biochemical Engineering), Imperial 

college London, United Kingdom, พ.ศ. 2548 
- M.Sc. (Biochemical Engineering), The University of 

Birmingham, United Kingdom, พ.ศ. 2543 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, พ.ศ. 2541 
13 รศ.ดร.เขมวิทย์ จันต๊ะมา - Ph.D. (Chemical Engineering), University of Florida, USA., 

พ.ศ. 2551 
- M.Eng. (Chemical Engineering), University of Florida, 

USA., พ.ศ. 2547 
- วท.ม. (พันธุศาสตร์โมเลกุลและวิศวกรรมพันธุศาสตร์), 

มหาวิทยาลัยมหิดล, พ.ศ. 2544 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, พ.ศ. 2541 
14 รศ.ดร.ปริญญา น้อยสา - Ph.D. (Stem Cell Technology), Imperial College London, 

United Kingdom, พ.ศ. 2553 
- วท.บ. (ชวีวิทยา), มหาวิทยาลัยมหิดล, พ.ศ. 2546 

15 รศ.ดร.ภาคภูมิ บุญชื่น - ปร.ด. (ชวีเคมีและชีววิทยาโมเลกุล), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
พ.ศ. 2562 

- วท.บ. (ชวีเคมี), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, พ.ศ. 2557 
16 รศ. ดร.จักรสุมา พงศ์เศรษฐ์กุ - ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, พ.ศ. 2561 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, พ.ศ. 2555 
17 รศ. ดร.ฉัตรศิรินทร์ นาคหฤทัย - ปร.ด. (เพาะเลี้ยงสัตว์น้ำ), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2559 

- วท.ม. (จุลชวีวิทยาทางสัตวแพทย์), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
พ.ศ. 2551 
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ลำดับที ่ ชื่อ-สกลุ (ตำแหน่งทางวิชาการ) คุณวุฒิ  (สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีสำเร็จการศึกษา) 

- วท.บ. (เทคนิคการสัตวแพทย์), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 
2548 

18 ผศ. ดร.ปภังกร ส่างสวัสดิ - ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, พ.ศ. 
2559 

- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยแม่โจ้, 
พ.ศ. 2552 

19 ผศ. นสพ.ดร.ภคนิจ คุปพิทยา 
นันท์ 

- Ph.D. (Physiology), University of Manchester, United 
Kingdom, พ.ศ. 2546 

- M.Res. (Physiology), University of Manchester, United 
Kingdom, พ.ศ. 2543 

- สพ.บ. (สัตวแพทยศาสตร์), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2538 
20 ผศ. ดร.พิพัฒน์ เหลืองลาวัณย์ - วท.ด. (เทคโนโลยีการผลิตสตัว์), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 

พ.ศ. 2548 
- วท.ม. (เทคโนโลยีการผลิตสตัว์), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 

พ.ศ. 2544 
- วท.บ. (เทคโนโลยีการผลิตสตัว์), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 

พ.ศ. 2541 
21 ผศ. ดร.วิทธวชั โมฬี - Ph.D. (Food Quality and Security), Institut National 

Polytechnique de Toulouse, France, พ.ศ. 2549 
- วท.ม. (สัตวศาสตร์), มหาวทิยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2537 
- วท.บ. (สัตวศาสตร์), มหาวทิยาลัยเชียงใหม่, พ.ศ. 2534 

22 ผศ. ดร.สมร พรชื่นชูวงศ ์ - Ph.D. (Aquaculture and Aquatic Resources 
Management), Asian Institute of Technology, พ.ศ. 2546 

- วท.ม. (สัตววิทยา), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, พ.ศ. 2538 
- วท.บ. (ชวีวิทยา), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, พ.ศ. 2535 

23 Asst. Prof. Dr.Satoshi 
Kubota 

- Ph.D. (Applied Bioscience), Tokyo University of Marine 
Science and Technology, Japan, พ.ศ. 2560 
- M.Sc. (Marine Life Science), Tokyo University of Marine 

Science and Technology, Japan, พ.ศ. 2553 
- BSc. (Agriculture), Ehime University, Japan, พ.ศ. 2551 

24 ผศ. ดร.อารักษ์ ธีรอำพน - Ph.D. (Plant Biotechnology), Toulouse University 
INPENSAT, France, พ.ศ. 2551 

- วท.ม. (พืชสวน), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2537 
- วท.บ. (พืชสวน), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2533 

25 ผศ. ดร.กำไร เบือนสันเทียะ - ปร.ด. (โรคพืช), มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2550 
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ลำดับที ่ ชื่อ-สกลุ (ตำแหน่งทางวิชาการ) คุณวุฒิ  (สาขาวิชา สถาบัน ปีท่ีสำเร็จการศึกษา) 

- วท.ม. (เทคโนโลยีการผลิตพืช), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสรุนารี, 
พ.ศ. 2547 

- วท.บ. (เทคโนโลยีการผลิตพืช), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสรุนารี, 
พ.ศ. 2545 

26 ผศ. ดร.ฐิติพร มะชิโกวา - วท.ด. (เทคโนโลยีการผลิตพืช), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสรุนารี, 
พ.ศ. 2547 

- วท.บ. (เทคโนโลยีการผลิตพืช), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสรุนารี, 
พ.ศ. 2541 

27 ผศ. ดร.ธีรยุทธ เกิดไทย - ปร.ด. (พืชไร่), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2552 
- วท.บ. (เกษตรศาสตร์), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2545 

28 ผศ. ดร.จริยา รอดดี - ปร.ด. (กีฏวิทยา), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2561 
- วท.บ. (เกษตรศาสตร์), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2554 

29 ผศ. ดร.กมลชนก อำนาจกิติกร - Ph.D. (Horticulture and Agronomy), University of 
California, Davis, พ.ศ. 2561 

- วท.บ. (ชวีวิทยา), มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, พ.ศ. 2554 
30 อ. ดร.สุกัญญา เอี่ยมลออ - Ph.D. (Postharvest Physiology), Tottori University, Japan, 

พ.ศ. 2554 
- M.Sc. (Agriculture), Yamaguchi University, Japan, พ.ศ. 

2551 
- วท.ม. (เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเก้าธนบุรี, พ.ศ. 2549 
- วท.บ. (พืชศาสตร์), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, พ.ศ. 2547 

31 อ. ดร.แหวนพลอย จินากูล - Ph.D. (Physiology and Molecular Genetics), University 
Blaise Pascal, France, พ.ศ. 2558 

- M.Sc. (Agricultural Development), University of 
Copenhagen, Denmark, พ.ศ. 2558 

- M.Sc. Agronomy and Agri-Food: Specialized in 
Mediterranean and Tropical Horticulture, พ.ศ. 2553 

- วท.บ. (พืชสวน), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2549 
32 อ. ดร.วิศณีย์ โพธิ์หล้า - ปร.ด. (เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเก้าธนบุรี, พ.ศ. 2562 
- วท.บ. (เทคโนโลยีการเกษตร), มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, พ.ศ. 

2555 
 

        3.3.3  อาจารย์พิเศษ 
  ไม่มี 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์การภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา) 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีใช้กระบวนการสร้างประสบการณ์ภาคสนาม โดยให้นักศึกษาปฏิบัติงาน
จริงในสถานประกอบการ ซึ่งเรียกว่า สหกิจศึกษา โดยในการปฏิบัติงาน นักศึกษาจะได้ที่ปรึกษาจากสถาน
ประกอบการและอาจารย์ในสาขาวิชาเป็นผู้ดูแลให้นักศึกษาได้รับความรู้ ทักษะ และประสบการณ์ในวิชาชีพ
อย่างครบถ้วนและสมบูรณ์ 
 4.1 ผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 

1) นักศึกษามีทักษะในการปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ โดยใช้ความรู้ทางทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัติที่ไดเ้รียนมาในชั้นเรียน 

2) นักศึกษาสามารถบูรณาการความรู้ที่เรียนมา เพื่อนำไปแก้ปัญหาในวิชาชีพได้ 
3) นักศึกษามีวินัยต่อการทำงาน มีความอดทน ขยัน และซื่อสัตย์ต่อวิชาชีพ 
4) นักศึกษามีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี สามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5) นักศึกษามีทักษะในการติดต่อประสานงาน กล้าแสดงออกและสามารถประมวลผลการปฏิบัติงาน

ต่าง ๆเพื่อนำเสนอต่อผู้ควบคุมการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
6) นักศึกษาสามารถเขียนรายงานและนำเสนอผลการดำเนินงานในช่วงสหกิจศึกษาให้กับสถาน

ประกอบการและคณาจารย์ในสาขา 
 4.2 ช่วงเวลา  

ภาคการศึกษาท่ี 1 2 หรือ 3  ของปีการศึกษาที่ 4 
4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

นักศึกษาจะต้องปฏิบัติงานในสถานประกอบการเป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ และไม่มีการ
ลงทะเบียนในรายวิชาอ่ืนร่วมกับรายวิชาสหกิจศึกษาอีก  

 5. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย  

 5.1 คำอธิบายโดยย่อ 
การทำโครงงานของหลักสูตรนี้เป็นรายวิชาชีพบังคับทางเทคโนโลยีอาหาร ซ่ึงเป็นโครงงานที่บูรณา

การองค์ความรู้ทั้งหมดท่ีศึกษามาใช้ในการออกแบบและแก้ปัญหาสำหรับการปฏิบัติงานวิจัย โดยนักศึกษาจะทำ
การทดลองตามความสนใจของนักศึกษา ในหัวข้อที่เกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหาร และทางหลักสูตรจะจัดให้มีอาจารย์ที่
ปรึกษาที่คอยให้คำแนะนำตลอดการดำเนินการ ซ่ึงรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับโครงงานมีทั้งสิ้น 3 รายวิชา ดังนี้ 

IAT35 3601 สัมมนา 
IAT35 3602 การพัฒนาข้อเสนอโครงการ 
IAT35 4603 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 

 
 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

IAT35 3601 สัมมนา เป็นรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อค้นคว้าบทความ
ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักการเขียนรายงานเชิงวิชาการ การเตรียมสื่อเพื่อการนำเสนองาน 
และการนำเสนองานทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารด้วยวาจาเป็นภาษาอังกฤษ ดังนั้นหลังจากเสร็จ
สิ้นการเรียนรายวิชานี้นักศึกษาจะต้องมีความสามารถดังต่อไปนี้ 
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1. สามารถใช้หลักการทางเทคโนโลยีอาหารเพื ่ออธิบายปรากฎการณ์ที ่เกี ่ยวกับสาขาวิชา
เทคโนโลยีอาหารได้ 

2. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีอาหาร 

3. สามารถสื่อสารเนื้อหาเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารอย่างมีประสิทธิภาพด้วยทักษะการเขียนเชิง
วิชาการและการนำเสนอด้วยวาจา 

IAT35 3602 การพัฒนาข้อเสนอโครงการ เป็นรายวิชาที่เกี ่ยวข้องกับหลักการเตรียมข้อเสนอ
โครงงาน การค้นคว้าและทดสอบสมมติฐานเบื้องต้นในห้องปฏิบัติการ ในหัวข้อที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร การนำเสนอโครงร่างโครงงานถูกต้องตามหลักการของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  
ดังนั้นหลังจากเสร็จสิ้นการเรียนรายวิชานี้นักศึกษาจะต้องมีความสามารถดังต่อไปนี้ 

1. สามารถวิเคราะห์ข้อมูลจากการทบทวนวรรณกรรม เพ่ือกำหนดสมมติฐานงานวิจัย 

2. สามารถออกแบบโครงงานวิจัย ประกอบด้วยวัตถุประสงค์ การทดลอง การ เลือกใช้สถิติที่
เหมาะสมสำหรับการวิเคราะห์ข้อมูลจากการทดลอง 

3. สามารถสื่อสารเนื้อหาเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารอย่างมีประสิทธิภาพด้วยทักษะการเขียนเชิง
วิชาการและการนำเสนอด้วยวาจา 

 IAT35 4603 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร เป็นรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับการดำเนินการทดลองและวิจัย
จากข้อเสนอโครงงานที่ถูกพัฒนาขึ้น รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ เขียนรายงานผลการทดลองและนำเสนอ
ผลการวิจัย ดังนั้นหลังจากเสร็จสิ้นการเรียนรายวิชานี้นักศึกษาจะต้องมีความสามารถดังต่อไปนี้ 

1. สามารถดำเนินการ และแก้ไขปัญหาในการวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
วิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการทดลองโดยใช้เทคนิคทางสถิติได้ 

2. สามารถสื่อสารเนื้อหาเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารอย่างมีประสิทธิภาพด้วยทักษะการเขียนเชิง
วิชาการและการนำเสนอด้วยวาจา 

 5.3 ช่วงเวลา 
ปีการศึกษาที่ 3 และ 4  

 5.4 จำนวนหน่วยกิต  
IAT35 3601 สัมมนา                                                      1 หน่วยกิต 
IAT35 3602 การพัฒนาข้อเสนอโครงการ                                1 หน่วยกิต 

            IAT35 4603 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร                               3 หน่วยกิต 
 5.5 การเตรียมการ  

1. ผู้ประสานงานรายวิชาให้ข้อมูลเกี่ยวกับงานวิจัยและความถนัดของคณาจารย์ในสาขาวิชาฯ แก่
นักศึกษา เพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการตัดสินใจเลือกอาจารย์ที่ปรึกษา 

2. ผู้ประสานงานรายวิชาทำการจัดสรรกลุ่มนักศึกษาให้แก่อาจารย์ที่ปรึกษาตามข้อมูลที่นักศึกษา
ได้ทำการคัดเลือกก่อนหน้า 

3. นักศึกษาจะเริ่มศึกษาการค้นคว้าบทความวิจัย การอ่านงานวิจัย และการนำเสนองานจาก
อาจารย์ที่ปรึกษาผ่านรายวิชา IAT35 3601 สัมมนา 
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4. หลังจากนั้นนักศึกษาจะฝึกการออกแบบงานวิจัย และการออกแบบการทดลองภายใต้การกำกับดูแล
ของอาจารย์ที่ปรึกษาผ่านรายวิชา IAT35 3602 การพัฒนาข้อเสนอโครงการ 

5. นักศึกษาเริ่มดำเนินการทดลอง ในรายวิชา IAT35 4603 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร โดยเบื้องต้น
อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาจะแนะนำวิธีการดำเนินการ และระเบียบการปฏิบัติการต่าง ๆ  

6. นักศึกษาหารือการดำเนินการทดลองกับอาจารย์ที่ปรึกษา จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์ต่าง ๆ และเริ่ม
ดำเนินการทดลอง วิเคราะห์ผล เขียนรายงาน และนำเสนอด้วยวาจาเป็นภาษาอังกฤษ       

การดำเนินกิจกรรมการเรียนการสอนรายวิชาโครงงาน 
หัวข้อ รูปแบบการจัดการเรียนการสอน 

1) ลักษณะของรายวิชาที่
เกี่ยวข้อง 

- IAT35 3601 สัมมนา คือ การค้นคว้าบทความวิจัย การอ่านงานวิจัย และ
การนำเสนองาน 

- IAT35 3602 การพัฒนาข้อเสนอโครงการ คือ การออกแบบงานวิจัย 
และการออกแบบการทดลอง 

- IAT35 4603 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร คือการนำเดินการทดลอง การ
วิเคราะห์ผลการทดลอง การเขียนการงานและการนำเสนอด้วยวาจา 

2) คณะทำงานผู้รับผิดชอบ
รายวิชา 

- อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชาทำหน้าที่ในการเตรียมหัวข้อ และทักษะที่
นักศึกษาควรจะมี จากนั้นทำการประสานงานไปยังคณาจารย์ในสาขาวิชา
ฯ ที่เหมาะสมที่จะถ่ายทอดความรู้ในประเด็นนั้นๆ 

- อาจารย์ผู้สอน มีหน้าที่ในการถ่ายทอดความรู้ หรือทักษาข้างต้นแก่
นักศึกษา ผ่านการบรรยาย หรือการทำกิจกรรมในชั้นเรียน 

- อาจารย์ท่ีปรึกษาทำหน้าที่กำกับ ติดตามความก้าวหน้า และให้คำปรึกษา
แก่นักศึกษาให้ความเห็นชอบความเหมาะสมของหัวข้อ และขอบเขตของ
โครงงาน 

- อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชารวบรวมประมวลผลการดำเนินการ และ
จัดทำข้อเสนอแนะเพ่ือการพัฒนา/ปรับปรุงในรอบถัดไป 

3) องค์ประกอบ
คณะกรรมการสอบ หรือ
คณะกรรมการตัดสินผล 

- คณาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน ประเมินผลจากความก้าวหน้าในการทำ
โครงงาน รูปเล่มรายงาน 

- เจ้าหน้าที่ประจำห้องปฏิบัติการ ประเมินผลการปฏิบัติงานวิจัย และการ
ใช้เครื่องมืออย่างถูกต้อง 

- คณาจารย์ผู้เขี่ยวชาญในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง นอกเหนือจากคณาจารย์
ที่ปรึกษาโครงงาน เป็นคณะกรรมการประเมินผลการนำเสนองาน 

 
 5.6 กระบวนการประเมินผล  
 ประเมินผลจากความก้าวหน้าในการทำโครงงาน การคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ ความสามารถในการ
ทำงาน การนำเสนอโครงงาน การทำงานร่วมกับผู้อื่นเป็นทีม การรับผิดชอบในหน้าที่ การปฏิบัติงานวิจัยที่ดี 
และความสามารถในการแสวงหาข้อมูลเพิ่มเติม ซึ่งมีการกำหนดน้ำหนักความสำคัญของแต่ละด้านที่ต้อง
ประเมิน โดยกำหนด Rubric สำหรับประเมิน ผู้ประเมินประกอบด้วยอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานและคณาจารย์
ในสาขาวิชาฯ เข้าร่วมเป็นคณะกรรมการ  
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หมวดที ่4  ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
ตารางด้านล่างระบุลักษณะพิเศษของนักศึกษาที ่นอกเหนือไปจากความคาดหวังโดยทั ่ว  ๆ ไปที่

มหาวิทยาลัย สำนักวิชา หรือสาขาวิชา พยายามพัฒนาให้มีขึ้นในตัวของนักศึกษาหลักสูตรนี้ 
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

PEO 1: Technical Mastery & 
Systemic Innovation 
เป็นผู้นำทางเทคนิคท่ีสามารถบูรณาการ
ความรู้และทักษะด้านวิทยาศาสตร์อาหาร
เพ่ือแก้ไขปัญหาที่ซับซ้อนและสร้าง
นวัตกรรมเชิงระบบตลอดห่วงโซ่การผลิต 

1. ฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการด้านวิทยาศาสตร์อาหาร  
2. ทำโครงงาน/วิจัยที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

หรือกระบวนการผลิตเชิงนวัตกรรม 
3. เข ้าร ่วมการแข่งข ันพัฒนาผลิตภ ัณฑ์อาหารในระดับ

มหาวิทยาลัยหรือระดับชาติ 
4. ฝึกงานในอุตสาหกรรมอาหารหรือโรงงานแปรรูปที ่มี

มาตรฐานการผลิตสากล 
PEO 2: Data-Driven Management & 
Digital Transformation 
มีสมรรถนะในการบริหารจัดการ
ทรัพยากรและกระบวนการผลิต โดยใช้
การวิเคราะห์ข้อมูลและเทคโนโลยีดิจิทัล
เพ่ือยกระดับขีดความสามารถในการ
แข่งขันในระดับอุตสาหกรรม 

1. เรียนรู้และใช้งานซอฟต์แวร์วิเคราะห์ข้อมูล เช่น Excel, 
SPSS ในรายวิชาที่เก่ียวข้อง 

2. ทำกรณีศึกษา (Case Study) การบริหารจัดการห่วงโซ่
อุปทานและต้นทุนการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 

3. เข้าร่วมโครงการศึกษาดูงานในองค์กรที่ใช้ระบบเทคโนโลยี
ดิจิทัลในการบริหารการผลิต 

4. จัดทำแผนธุรกิจอาหารที่มีการวิเคราะห์ข้อมูลตลาดและ
ต้นทุนด้วยเครื่องมือดิจิทัล 

PEO 3: Global Professionalism & 
Ethical Leadership 
ยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพ มีทักษะการ
สื่อสารสากล และสามารถทำงานร่วมกับ
ผ ู ้อ ื ่นในส ังคมที ่หลากหลายได้อย ่างมี
ประสิทธิภาพ 

1. นำเสนองานและรายงานผลการวิจัยเป็นภาษาอังกฤษในชั้น
เรียนหรือที่ประชุมวิชาการ 

2. เข้าร่วมกิจกรรมแลกเปลี่ยนนักศึกษาหรือโครงการความ
ร่วมมือกับมหาวิทยาลัยต่างประเทศ 

3. เร ียนรู ้จรรยาบรรณวิชาชีพและกฎหมายอาหารทั ้งใน
ประเทศและระดับสากล (Codex Alimentarius) 

4. ทำงานกลุ่มร่วมกับนักศึกษาต่างสาขาหรือต่างวัฒนธรรม
ผ่านโครงการบริการวิชาการและกิจกรรมจิตอาสา 

PEO 4: Strategic Adaptability & 
Sustainability 
มีความยืดหยุ ่นในการปร ับต ัวต ่อการ
เปลี ่ยนแปลงของเทคโนโลยีและบริบท
โลก โดยคำนึงถึงความปลอดภัย ความ
ยั่งยืน และความต้องการของผู้บริโภคเป็น
สำคัญ 

1. ศึกษาและวิเคราะห์แนวโน้มอุตสาหกรรมอาหาร เช่น 
อาหารสุขภาพ โปรตีนทางเลือก หรืออาหารที่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม 

2. เข ้าร ่วมการอบรมหร ือส ัมมนาเก ี ่ยวก ับความย ั ่ งยืน 
(Sustainability) และ BCG Model ในอุตสาหกรรมอาหาร 

3. จัดทำโครงงานที่มุ ่งลดของเสียหรือใช้ทรัพยากรอย่างมี
ประสิทธิภาพในกระบวนการผลิตอาหาร 



มคอ.2  

40 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
4. ติดตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหารระดับสากล (เช่น 

ISO 22000, FSSC 22000) และนำมาประย ุ ก ต ์ ใ ช ้ ใ น
กรณีศึกษา 

2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
 2.1 มาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

1. ความรู้ (Knowledge) 
(1) ความรู ้ที ่จำเป็นต่อการดำรงชีว ิต – สามารถใช้เทคโนโลยีอาหาร วิทยาศาสตร์ และ

คณิตศาสตร์ให้เกิดประโยชน์ในการดำรงชีวิต 
(2) ความรู้ที ่จำเป็นในการปรับใช้และต่อยอดสู่การพัฒนางาน – สามารถระบุ กำหนด และ

แก้ปัญหาทางเทคโนโลยีอาหารที่ซับซ้อน โดยการประยุกต์ใช้หลักการเทคโนโลยีอาหาร วิทยาศาสตร์ 
และคณิตศาสตร์ 
2. ทักษะ (Skills) 

(1) ทักษะเพ่ือพัฒนางานตามวิชาชีพ 
– สามารถวิเคราะห์ระบุป ัญหา สืบค้นทางเอกสาร สร้างแบบจำลองรวมตั ้งสมการ

ความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรต่าง ๆ เพื่อหาคำตอบ และแก้ไขปัญหาทางเทคโนโลยีอาหารที่ซับซ้อน จน
ได้ข้อสรุปเบื้องต้น 

– สามารถออกแบบระบบงานหรือกระบวนการทางเทคโนโลยีอาหาร ตามความต้องการและ
ข้อกำหนดงาน รวมถึงการคำนึงถึงผลกระทบของแนวทางแก้ไขปัญหา ในบริบทของโลก เศรษฐกิจ 
สิ่งแวดล้อม และสังคม 

– สามารถสื่อสาร รับและสื่อข้อมูลผ่านทางการเขียน การนำเสนอ และการใช้กราฟฟิกอย่างมี
ประสิทธิผลกับผู้ฟังและสถานการณ์ที่หลากหลาย  

– สามารถตรวจสอบ หาข้อมูล ทดลอง วิเคราะห์ แปลความหมาย และสังเคราะห์ข้อมูล 
เพ่ือให้ได้ผลสรุปที่อยู่บนหลักเหตุผล 

(2) ทักษะด้านดิจิทัลเพื่อพัฒนาตนเองให้เหมาะสมกับการดำรงชีวิต  – สามารถใช้กลยุทธ์การ
เรียนรู้ที่เหมาะสม รวมถึงเทคโนโลยีที่ทันสมัยเพ่ือพัฒนาตนเองให้ทันกับการเปลี่ยนแปลง 
3. จริยธรรม (Ethics) 

(1) การกระทำที่เป็นไปตามกติกา – ความรับผิดชอบอย่างมืออาชีพในสถานการณ์ทางเทคโนโลยี
อาหาร และตัดสินใจอย่างมีข้อมูล 

(2) การหลีกเลี่ยงการกระทำที่ผิดกติกา – รับรู้ถึงความรับผิดชอบทางจริยธรรมวิชาชีพ ใน
สถานการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับงานเทคโนโลยีอาหาร และตัดสินใจอย่างชาญฉลาด  
4. ลักษณะบุคคล (Character): 

(1) ลักษณะบุคคลทั่วไป – บุคลิกที่เป็นมิตร สามารถสร้างสรรค์สภาพแวดล้อมที่ช่วยเหลือเกื้อกูล 
ร่วมมือกัน 

(2) ลักษณะบุคคลตามวิชาชีพ – เป็นนักบริหารจัดการ สามารถทำงานได้อย่างมีประสิทธิผล มี
ส่วนร่วมกำหนดเป้าหมาย วางแผนงาน และนำไปสู่การบรรลุเป้าหมาย 
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2.2  แผนที่แสดงความสอดคล้องระหว่างมาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาและผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

 

ผลการเรียนรู้ (PLOs)  

มาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้ 
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PLO 1 อธิบายพ้ืนฐานและความรู้ใหม่ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร ภายใต้ข้อกำหนดและบริบทอุตสาหกรรมอาหารได้ 

✓ ✓       

PLO 2 แก้ไขปัญหาที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ใน
ห่วงโซ่สายการผลิตอาหารได้ 

 ✓ ✓ ✓     

PLO 3 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมพ้ืนฐาน สำหรับการตัดสินใจ 
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ 

  ✓ ✓     

PLO 4 บูรณาการองค์ความรู้แบบสหวิทยาการตลอดห่วงโซ่คุณค่าการ
ผลิตอาหาร โดยแสดงให้เห็นถึงความเข้าใจเชิงระบบต่อความสัมพันธ์ที่
พ่ึงพากันของกระบวนการต่าง ๆ และผลกระทบที่เกิดขึ้นในหลากหลาย
มิติ ภายใต้ข้อจำกัดด้านทรัพยากรและมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหาร
ระดับสากล 

 ✓ ✓      

PLO 5 ประยุกต์ใช้ ความรู้และทักษะด้านเทคโนโลยีอาหารต่อการ
เปลี่ยนแปลงในอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยีใหม่ โดยคำนึงถึง
ความยั่งยืน ความปลอดภัย และความต้องการของผู้บริโภค 

 ✓ ✓  ✓ ✓   

PLO 6 ประยุกต์ใช้หลักจริยธรรม ทักษะระหว่างบุคคล และทักษะการ
สื่อสาร เพ่ือประสานงานสายงานร่วมปฏิบัติ พร้อมทั้งเสริมสร้างการ
ทำงานร่วมกันอย่างเกื้อกูลในระดับมืออาชีพภายในทีมสหวิชาชีพ 

  ✓  ✓ ✓ ✓  

PLO 7 จัดการเกี่ยวกับ การใช้ทรัพยากรและการผลิตอาหาร ให้บรรลุ 
ตามข้อกำหนดที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

  ✓     ✓ 
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 2.3 แนวทางการพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
ผลการเรียนรู้ (PLOs) กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมิน 

1. อธิบายพื้นฐานและความรู้ใหม่ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
ภายใต้ข้อกำหนดและบริบทอุตสาหกรรม
อาหารได้ 

การบรรยายเชิงโต้ตอบ (Interactive 
lecture), การเรียนรู้จากกรณีศึกษา, การเชิญ
ผู้เช่ียวชาญอุตสาหกรรมบรรยาย, การศึกษาดู
งานโรงงานอาหาร 

การสอบข้อเขียน, แบบทดสอบ, 
การบ้าน/รายงาน, การทดสอบ
ความรู้พื้นฐาน 

2. แก้ไขปัญหาที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร ในห่วงโซ่
สายการผลิตอาหารได ้

การเรียนรู้แบบ Problem-based learning 
(PBL), การวิเคราะห์กรณีศึกษาอุตสาหกรรม
อาหาร, การทำโครงงานแก้ปัญหา 

การประเมินโครงงาน, การนำเสนอ
แนวทางแก้ปัญหา, รายงาน
วิเคราะห์ปัญหา 

3. วิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้โปรแกรมพื้นฐาน 
สำหรับการตดัสินใจ ด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารได ้

การฝึกปฏิบัติการใช้โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูล 
(เช่น Excel, statistical tools), การเรียนรู้
จากข้อมูลจริง, การทำแบบฝึกหัดวิเคราะห์
ข้อมูล 

การบ้านวิเคราะห์ข้อมูล, รายงาน
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล, 
แบบทดสอบการใช้โปรแกรม 

4. บ ู รณาการองค ์ ความร ู ้ แบบสห
วิทยาการตลอดห่วงโซ่คุณค่าการผลิต
อาหาร โดยแสดงให้ เห ็นถ ึงความ
เข้าใจเชิงระบบต่อความสัมพันธ์ที่
พึ่งพากันของกระบวนการต่าง ๆ และ
ผลกระทบที่เกิดขึ้นในหลากหลายมิติ 
ภายใต้ข้อจำกัดด้านทรัพยากรและ
มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารระดับ
สากล 

การเรียนรู้แบบ project-based learning, 
การวิเคราะห์ระบบการผลิตอาหาร, การศึกษา 
case study อุตสาหกรรมจริง 

การประเมินโครงงาน, รายงาน
วิเคราะห์ระบบการผลิต, การ
นำเสนอผลการวิเคราะห ์

5. ประยุกต์ใช้ ความรู้และทักษะด้าน
เทคโนโลยีอาหารต่อการเปลี่ยนแปลง
ในอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยี
ใหม่ โดยคำนึงถึงความยั่งยืน ความ
ปลอดภัย และความต้องการของ
ผู้บริโภค 

การทำโครงงานด้านเทคโนโลยีอาหาร และ/
หรือนวัตกรรม, การเรียนรู้แบบ research-
based learning, การติดตามเทคโนโลยีใหม่
ในอุตสาหกรรม 

การประเมินโครงงานด้าน
เทคโนโลยีอาหาร และ/หรือ
นวัตกรรม, รายงานการศึกษาวิจัย, 
การนำเสนอแนวคิดผลิตภัณฑ์หรือ
เทคโนโลยีใหม่ 

6. การประยุกต์ใช้หลักจริยธรรม ทักษะ
ระหว่างบุคคล และทักษะการสื่อสาร 
เพื่อประสานงานสายงานร่วมปฏิบตัิ 
พร้อมท้ังเสรมิสร้างการทำงานร่วมกัน
อย่างเกื้อกูลในระดบัมืออาชีพภายใน
ทีมสหวิชาชีพ 

การนำเสนอในช้ันเรียน, การเขียนรายงาน
และเอกสารวิชาชีพ, การฝึกสื่อสารเชิงเทคนคิ
, การทำงานกลุ่ม 

การประเมินการนำเสนอ, การ
ประเมินรายงานวิชาการ, การ
ประเมินทักษะการสื่อสาร, การ
ประเมินการมีส่วนร่วมในการ
ทำงานกลุ่ม, การประเมินความเป็น
ผู้นำ 

7. จัดการเกีย่วกับ การใช้ทรัพยากรและ
การผลิตอาหาร ให้บรรลุ ตาม
ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 

การเรียนรู้จากสถานการณ์จำลองการจัดการ
โรงงาน, การศึกษาดูงานโรงงาน, กรณีศึกษา
การฝึกวางแผนการผลิต 

รายงานการวิเคราะห์การจัดการ
ทรัพยากร, การนำเสนอแผนการ
จัดการการผลิต, การประเมินจาก
โครงงาน 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum Mapping) 

ความหมาย 
● มีการเรียนการสอน และมีการประเมินเพื่อสรุปผลระดบัผลลัพธก์ารเรียนรู้ (Summative Assessment) 

○ มีการเรียนการสอน และมีการประเมินเพื่อพัฒนาระดบัผลลัพธก์ารเรียนรู้ (Formative Assessment) 

 สามารถมีการเรียนการสอนเก่ียวผลลัพธ์การเรียนรู้ 

 
 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLO) 

รายวิชา 1 2 3 4 5 6 7 
ปีที่ 1        
ภาคการศึกษาที่ 1        
SCI02 1111 เคมีพื้นฐาน 1 U⚫ A⚫    R○  
SCI02 1112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 1 U⚫ A○  An⚫    
SCI04 1001 หลักชีววิทยา 1 U⚫       
SCI04 1002 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 1 U⚫ A○      
IST20 1006 สมรรถนะการเรียนรู ้ U⚫ A○      
IAT31 1001 ปฐมนิเทศแรงบันดาลใจและนวตักรรม        U⚫       
ภาคการศึกษาที่ 2        
SCI03 1001 แคลคูลัส 1 U⚫ A⚫      
SCI05 1003 ฟิสิกส์ทั่วไป U⚫ A⚫    R○  
IAT31 1002 การเขียนเชิงวิชาการ      R○  
SCI02 1105 เคมีอินทรีย์ U⚫ A⚫    R○  
SCI02 1106 ปฏิบัติการเคมีอินทรยี์ U⚫ A○ An⚫   R○  
IST30 1101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1      R○  
ภาคการศึกษาที่ 3        
SCI05 1193 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป U⚫ A○ An⚫   R○  
SCI08 2001 จุลชีววิทยา U⚫       
SCI08 2002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา U⚫ A○      
IST20 XXXX วิชาเลือกศึกษาทั่วไป      R○  
DGT00 0110 การรู้สารสนเทศและสื่อดิจิทัล   An⚫   R○  
IST30 1102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 2 U⚫     R○  
ปีที่ 2        
ภาคการศึกษาที่ 1        
SCI02 2202 เคมีเชิงฟิสิกส์ U⚫       
SCI09 2201 ชีวเคมี U⚫ A⚫      
SCI09 2204 ปฏิบัติการชีวเคมี U⚫ A○      
IST30 1103 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์ทางวิชาการ U⚫     R○  
IAT35 2201 จุลชีววิทยาทางอาหาร U⚫   An⚫    
IAT35 2202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร U⚫     R○  
 

รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLO) 

1 2 3 4 5 6 7 



มคอ.2  

44 
 

ภาคการศึกษาที่ 2        
SCI02 2214 เคมีปริมาณวิเคราะห์ U⚫ A○ An⚫     
SCI02 2215 ปฏิบัติการเคมีปรมิาณวิเคราะห์ U⚫ A○      
IST20 1007 ความเป็นพลเมือง U⚫ A○      
IAT35 2101 เคมีอาหาร U⚫     R○  
IAT35 2102 ปฏิบัติการเคมีอาหาร U⚫  An○  A⚫ R○  
IAT35 2103 หลักการโภชนาการส่วนบุคคลและสุขภาพเมตาบอลิก   U⚫  An○  A⚫   
ภาคการศึกษาที่ 3        
IST30 1104 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์เฉพาะ U⚫     R○  
IAT35 2203 ความปลอดภัยทางอาหาร U⚫   An○    
IAT35 2104 การเปลี่ยนแปลงหลงัการเก็บเกี่ยวของวัตถุดิบอาหาร

ทางชีวภาพ 
U⚫ A⚫ 

 
An⚫ 

 
R○ A○ 

SCI03 1004 สถิติเบื้องต้น U⚫ A○      
IAT35 2301 การแปรรูปอาหาร 1 U⚫     R○ A○ 
XXXXX XXXX วิชาเลือกเสร ี        
ปีที่ 3        
ภาคการศึกษาที่ 1        
IAT35 3305 วิศวกรรมอาหาร 1 U⚫ A○      
IAT35 3302 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1  A○ An⚫   R○  
IAT35 3105 การวิเคราะห์อาหาร U⚫ A○ An⚫   R○  
IST30 1105 ภาษาอังกฤษเพื่อการทำงาน U⚫     R○  
IAT35 3503 สถิติสำหรับเทคโนโลยีอาหาร    U⚫ A○ An⚫   R○  
ภาคการศึกษาที่ 2        
IAT35 3306 วิศวกรรมอาหาร 2 U⚫ A⚫      
IAT35 3303 การแปรรูปอาหาร 2 U⚫   An⚫  R○ A○ 
IAT35 3307 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร  A⚫ An⚫ An○  R○  
IAT35 3304 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 U⚫ A○ An⚫   R○  
IAT35 3401 การควบคุมคุณภาพอาหาร U⚫ A○ An⚫ An⚫ A⚫ R○ A○ 
IAT35 3402 สุขาภิบาลและการจดัการสภาพแวดล้อมโรงอาหาร U⚫ A○  An⚫  R○ A○ 
IAT35 3601 สัมมนา U⚫ A○ An⚫ An⚫ A⚫ R○  
ภาคการศึกษาที่ 3        
IAT35 3403 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร U⚫ A○   A⚫ R○  
IAT35 3404 ระบบประกันคณุภาพพ้ืนฐานและมาตรฐานสากลใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
U⚫ A○ An⚫ An⚫ A⚫ R○ A○ 

IAT35 3501 การพัฒนาและสรา้งนวัตกรรมผลิตภณัฑ์อาหาร U⚫   An⚫ A⚫ R○ A○ 
CWI01 4100 เตรียมสหกจิศึกษา      R○  
IAT35 3602 การพัฒนาข้อเสนอโครงการ U⚫ A○ An⚫ An○ A⚫ R○  
IAT35 3502 วิทยาการข้อมูลสำหรับนวัตกรรมอาหาร U⚫ A○ An⚫ An○ A⚫  A○ 
 
 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLO) 

รายวิชา 1 2 3 4 5 6 7 
ปีที่ 4        
ภาคการศึกษาที่ 1        
IAT35 4801 สหกิจศึกษา 1 U⚫    A⚫ R○  
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ภาคการศึกษาที่ 2        
IAT35 4603 โครงงานเทคโนโลยอีาหาร U⚫ A○  An⚫ A⚫ R○ A○ 
XXXXX XXXX วิชาเลือกเสร ี        
IAT35 XXXX วิชาเลือกของสาขา        
รายวิชาเลือกบังคับ        
IAT35 4701 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม U⚫  An⚫ An⚫ A○ R○  
IAT35 4702 การประเมินทางประสาทสมัผสัของอาหาร U⚫ A⚫ An⚫   R○  
IAT35 4703 เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตผลทางการเกษตร U⚫ A⚫ An⚫   R○  
IAT35 4704 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ U⚫ A⚫ An⚫ An⚫ A○ R○ A○ 
IAT35 4705 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว U⚫ A⚫  An⚫ A○ R○  
IAT35 4706 อาหารและโภชนบำบัด U⚫ A⚫ An⚫ An⚫ A○ R○ A○ 
IAT35 4707 พฤกษเคมีในอาหารฟังก์ชัน U⚫   An⚫ A○ R○  
IAT35 4708 สารก่อมะเร็งในอาหาร U⚫  An⚫  A○ R○  
IAT35 4709 อาหารสำหรับโรคไมต่ิดต่อเรื้อรังและวัยชรา U⚫ A⚫   A○  A○ 
IAT35 4710 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อและสัตว์ปีก U⚫ A⚫ An⚫  A○ R○  
IAT35 4711 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง U⚫ A⚫  An⚫ A○ R○  
IAT35 4712 เทคโนโลยีเอนไซม์ทางอาหาร U⚫  An⚫  A○ R○ A○ 
IAT35 4713 เทคโนโลยีการหมักดองอาหาร U⚫   An⚫ A○ R○  
IAT35 4714 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้ U⚫ A⚫  An⚫  R○ A○ 
IAT35 4715 ระบบประกันคณุภาพมาตรฐานส่งออกใน 
                อุตสาหกรรมอาหาร     

U⚫ A⚫ An⚫ An⚫ A○ R○ A○ 

IAT35 4716 การแก้ปัญหาเชิงอุตสาหกรรมในกระบวนการแปร
รูปอาหาร 

U⚫ A⚫ An⚫ 
 

A○ R○ A○ 

IAT35 4717 การสื่อสารเชิงวิชาชีพและภาวะผู้นำในอุตสาหกรรม 
                อาหาร 

U⚫  An⚫ An⚫ A○ R○ A○ 

ภาคการศึกษาที่ 3        
IST20 XXXX วิชาเลือกศึกษาทั่วไป      A○ A○ 
XXXXX XXXX วิชาเลือกเสร ี      A○ A○ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลลัพธ์การเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

ความหมาย 
● มีการเรียนการสอน และมีการประเมินเพื่อสรุปผลระดับผลลัพธ์การเรียนรู้ (Summative Assessment) 
○ มีการเรียนการสอน และมีการประเมินเพื่อพัฒนาระดับผลลัพธ์การเรียนรู้ (Formative Assessment) 
 สามารถมีการเรียนการสอนเกี่ยวผลลัพธ์การเรียนรู้ 

 

ผลการเรียนรู้กระจายสู่รายวิชา 1. ความรู้ 2. ทักษะ 3. จริยธรรม 4. ลักษณะบุคคล 
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2 

1. กลุ่มวิชาแกนศึกษาท่ัวไป  
IST20 1005 การรูส้ารสนเทศและสื่อดิจิทัล    ⚫     
IST20 1006 สมรรถนะการเรยีนรู ้       ⚫  
IST20 1007 ความเป็นพลเมือง ⚫ ⚫       
2. กลุ่มวิชาภาษา   
IST30 1101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1     ⚫      
IST30 1102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 2     ⚫      
IST30 1103 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์ทางวิชาการ    ⚫      
IST30 1104 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงคเ์ฉพาะ     ⚫      
IST30 1105 ภาษาอังกฤษเพื่อการทำงาน     ⚫    ⚫  
3. กลุ่มวิชาศึกษาท่ัวไปแบบเลือก  
IST20 1505 ศิลปวิจักษ ์  ⚫       
IST20 1506 สุขภาพองค์รวม        ⚫ 
IST20 1507 กฎหมายในชีวิตประจำวัน ⚫        
IST20 1508 แนวอีสานใต ้  ⚫       
IST20 1509 การสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ ⚫        
IST20 1510 ชุมชนเสมือนจริง         
IST20 2506 พันธกิจสัมพันธ์ชุมชนกับกลุ่มอาชีพ ⚫        
IST20 2507 อาเซียนศึกษา  ⚫       
IST20 2508 ฮักเจ้าของ        ⚫ 
IST20 2509 วาทกรรมเปลี่ยนโลกทัศน ์       ⚫  
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ผลการเรียนรู้กระจายสู่รายวิชา 1. ความรู้ 2. ทักษะ 3. จริยธรรม 4. ลักษณะบุคคล 
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2 

IST20 2510 วิถีชีวิตเศรษฐกิจหมุนเวียน       ⚫  
 สรุปแผนที่การกระจายความรับผิดชอบ  ⚫ ⚫ ⚫    ⚫ ⚫ 
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ตารางกลุ่มและระดับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (PLO) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLO) 
กลุ่มผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ระดับผลลัพธ์
การเรียนรู้ 

TQF เฉพาะทาง 
Specific LO 

ทั่วไป 
Generic LO 

PLO 1. อธิบายพ้ืนฐานและความรู้ใหม่ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ภายใต้ข้อกำหนด
และบริบทอุตสาหกรรมอาหารได้ 

⚫  U 
Understand 

1. ความรู ้
2. ทักษะ 

PLO 2. แก้ไขปัญหาที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ในห่วงโซ่สายการผลิตอาหาร
ได้ 

⚫  A 
Apply 

2. ทักษะ 
3. จริยธรรม 

PLO 3. วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมพ้ืนฐาน สำหรับการตัดสินใจ ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารได้ 

⚫  An 
Analyze 

1. ความรู ้
2. ทักษะ 

PLO 4. บูรณาการองค์ความรู้แบบสหวิทยาการตลอดห่วงโซ่คุณค่าการผลิตอาหาร โดยแสดงให้เห็น
ถึงความเข้าใจเชิงระบบต่อความสัมพันธ์ที่พ่ึงพากันของกระบวนการต่าง ๆ และผลกระทบที่
เกิดข้ึนในหลากหลายมิติ ภายใต้ข้อจำกัดด้านทรัพยากรและมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหาร
ระดับสากล 

⚫  

An 
Analyze 

1. ความรู ้
2. ทักษะ 

PLO 5. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้านเทคโนโลยีอาหารต่อการเปลี่ยนแปลงในอุตสาหกรรม
อาหารและเทคโนโลยีใหม่ โดยคำนึงถึงความยั่งยืน ความปลอดภัย และความต้องการของ
ผู้บริโภค 

⚫  
A 

Apply 
1. ความรู ้
2. ทักษะ 
3. จริยธรรม 

PLO 6. ประยุกต์ใช้หลักจริยธรรม ทักษะระหว่างบุคคล และทักษะการสื่อสาร เพ่ือประสานงานสาย
งานร่วมปฏิบัติ พร้อมทั้งเสริมสร้างการทำงานร่วมกันอย่างเกื้อกูลในระดับมืออาชีพภายใน
ทีมสหวิชาชีพ 

 ⚫ 
R 

Responding 
3. จริยธรรม 
4. ลักษณะบุคคล 

PLO 7. จัดการเกี่ยวกับ การใช้ทรัพยากรและการผลิตอาหาร ให้บรรลุ ตามข้อกำหนดที่เกี่ยวข้องกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

 ⚫ A 
Apply 

2. ทักษะ 
4. ลักษณะบุคคล 
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4. ตารางการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังรายชั้นปี (YLO) 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร(PLO) ชั้นปีที่  

1 2 3 4 
PLO 1. อธิบายพื้นฐานและความรู้ใหม่ด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
ภายใต้ข้อกำหนดและบริบท
อุตสาหกรรมอาหารได ้

อธิบายหลักการพื้นฐานด้านเคมี 
ชีววิทยา ฟิสิกส์ และบริบทของ
อุตสาหกรรมอาหารได้ 

อธิบายและประยุกต์ใช้หลักการ
ด้านเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร 
และโภชนาการในกระบวนการ
ผลิตอาหารได้ 

  

PLO 2. แก้ไขปัญหาที่เกี่ยวข้องกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ใน
ห่วงโซ่สายการผลิตอาหารได ้

-  วิเคราะห์กระบวนการแปรรูป
อาหารและการใช้เครื่องมือทาง
วิศวกรรมอาหารในการผลติอาหาร
ได ้

วิเคราะห์และแกไ้ขปัญหาใน
กระบวนการผลติอาหารในบริบท
ของอุตสาหกรรมได้  

PLO 3. วิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้โปรแกรม
พื้นฐาน สำหรับการตัดสินใจ ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได ้

  ใช้เครื่องมือวิเคราะห์ข้อมูลและ
สถิติเพื่อประเมินคณุภาพและ
ประสิทธิภาพของกระบวนการผลติ
อาหารได ้

 

PLO 4. บูรณาการองค์ความรู้แบบสห
วิทยาการตลอดห่วงโซ่คณุค่าการผลิต
อาหาร โดยแสดงให้เห็นถึงความ
เข้าใจเชิงระบบต่อความสมัพันธ์ที่
พึ่งพากันของกระบวนการต่าง ๆ และ
ผลกระทบท่ีเกิดขึ้นในหลากหลายมิติ 
ภายใต้ข้อจำกัดด้านทรัพยากรและ
มาตรฐานอตุสาหกรรมอาหารระดบั
สากล 

  บูรณาการองค์ความรูด้้าน
วิศวกรรมอาหาร การควบคมุ
คุณภาพ และมาตรฐานอาหารใน
การวิเคราะห์ระบบการผลิตได ้

วิเคราะห์และแกไ้ขปัญหาใน
กระบวนการผลติอาหารในบริบท
ของอุตสาหกรรมได ้

PLO 5. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้าน
เทคโนโลยีอาหารต่อการเปลี่ยนแปลง
ในอุตสาหกรรมอาหารและเทคโนโลยี
ใหม่ โดยคำนึงถึงความยั่งยืน ความ
ปลอดภัย และความต้องการของ
ผู้บริโภค 

-   ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีอาหารและ
องค์ความรู้ใหม่เพื่อพัฒนาหรือ
ปรับปรุงผลิตภัณฑห์รือ
กระบวนการผลติอาหาร โดย
คำนึงถึงความยั่งยืน ความ
ปลอดภัย และความต้องการของ
ผู้บริโภค 



มคอ.2  

50 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร(PLO) ชั้นปีที่  
1 2 3 4 

PLO 6. ประยุกต์ใช้หลักจริยธรรม ทักษะ
ระหว่างบุคคล และทักษะการสื่อสาร 
เพื่อประสานงานสายงานร่วมปฏิบตัิ 
พร้อมท้ังเสรมิสร้างการทำงานร่วมกัน
อย่างเกื้อกูลในระดบัมืออาชีพภายใน
ทีมสหวิชาชีพ 

 สื่อสารข้อมูลทางวิชาการได้อย่าง
เหมาะสม 
 
ทำงานเป็นทีมได้อย่างเหมาะสม 

สื่อสารข้อมูลทางวิชาการได้อย่าง
เหมาะสม 
 
สื่อสารผลการวิเคราะห์เชิงเทคนิค
ในรูปแบบรายงานและการนำเสนอ
ได ้
 
ทำงานเป็นทีมได้อย่างเหมาะสม 

สื่อสารข้อมูลทางเทคนิคกับ
ผู้เกี่ยวข้องทั้งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษได้อย่างเหมาะสมใน
บริบทการทำงาน 

PLO 7. จัดการเกี่ยวกับ การใช้ทรพัยากรและ
การผลิตอาหาร ให้บรรลุ ตาม
ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 

   จัดการทรัพยากรและกระบวนการ
ผลิตอาหารให้เป็นไปตามมาตรฐาน
และข้อกำหนดที่เกีย่วข้องได ้
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5. แผนที่แสดงความสอดคล้องระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับ มาตรฐาน
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา ปรัชญาของมหาวิทยาลัย คุณลักษณะ
บัณฑิตที่พึงประสงค์และทักษะที่จำเป็นในศตวรรษที่ 21 

เกณฑ์มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานวิชาชีพแห่งชาติ 
คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 
(PLOs) 

1 2 3 4 5 6 7 
กรอบมาตรฐานวิชาชีพแห่งชาติ (TQF)        

ความรู้  ⚫ ⚫  ⚫ ⚫   

ทักษะ  ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ 

จริยธรรมทางปัญญา     ⚫ ⚫  

คุณลักษณะส่วนบุคคล      ⚫ ⚫ 

คุณลักษณะบัณฑิตที่พีงประสงค์:  
บัณฑิตนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ผู้มี 

       

ภูมิรู้ (Knowledge) - พื้นฐานความรู้ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫   

ภูมิธรรม (Moral Ethos) - เป็นพื้นจิตใจท่ีมีคุณธรรม      ⚫  

ภูมิปัญญา (Wisdom) - พื้นความความฉลาดทางปัญญาคู่กับความฉลาดทางอารมณ์   ⚫ ⚫ ⚫  ⚫ 

ภูมิฐาน (Dignity) - บุคลภาพดี สง่างาม วางตัวเหมาะสม น่าเชื่อถือ และมีเกียรติ      ⚫  

ปรัชญาของมหาวิทยาลัย: 
เน้นการพัฒนาบุคลากรที่มีคุณภาพด้าน 

       

ปัจจัยมนุษย์ (Humanware) คือ ความรู้ความสามารถโดยทั่วไปฐานะมนุษย์ผู้ใช้

เทคโนโลยี 

⚫ ⚫  ⚫  ⚫  

ปัจจัยองค์กร (Orgaware) คือ ความสามารถทางการจัดการองค์กรเพื่อรองรับการ

พัฒนาเทคโนโลยี 

 ⚫ ⚫    ⚫ 

ปัจจัยข่าวสาร (Infoware) คือ ความสามารถในการรับ-ส่งข่าวสารข้อมูลด้วย

เทคโนโลยีท่ีมีประสิทธิภาพ 

  ⚫   ⚫  

ปัจจัยเทคโนโลยี (Technoware) คือ ความรู้ความสามารถในเทคโนโลยีแขนงต่าง ๆ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫ ⚫  ⚫ 

ทักษะทีจ่ำเป็นในศตวรรษที่ 21        
C1 Creativity and innovation  ⚫  ⚫ ⚫   

C2 Critical Thinking, Complex Problem Solving and Learning skills  ⚫ ⚫ ⚫ ⚫   

C3 Communication and negotiation      ⚫  

C4 Collaboration, Teamwork and Leadership      ⚫ ⚫ 

C5 Computing, Information, technology and media literacy/ digital literacy   ⚫  ⚫   

C6 Career and life skill ⚫     ⚫ ⚫ 

C7 Cross-cultural Understanding      ⚫  
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หมวดที ่5  หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
 ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ 2566 หมวด 
6 ระบบการวัดและการประเมินผลการศึกษา ข้อ 18 ระบบดัชนีผลการศึกษา หมวด 7 ข้อ 19 และหมวด 8      
ข้อ 20 และ 2567 (ฉบับที่ 2) 

2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  
 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา 
 การทวนสอบในระดับรายวิชา มีการประเมินทั้งในภาคทฤษฎีและปฏิบัติ การทวนสอบในระดับหลักสูตร 
มีระบบประกันคุณภาพภายใน เพ่ือใช้ในการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา มีระบบประเมินการ
เรียนการสอนโดยนักศึกษา 
 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 
 การกำหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษาจากผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียทุกฝ่าย ได้แก่ บัณฑิต คณาจารย์ ผู้ใช้บัณฑิต โดยใช้การประเมินดังต่อไปนี้ 

1. ภาวะการมีงานทำของบัณฑิต โดยประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษา 
2. การทวนสอบจากผู้ใช้บัณฑิต โดยใช้แบบสอบถามเกี่ยวกับคุณภาพของบัณฑิต ความพึงพอใจ

ต่อการทำงานของบัณฑิต 
3. การประเมินจากสถานศึกษาอื่น โดยใช้แบบสอบถามเกี่ยวกับคุณภาพของบัณฑิต ความพึง

พอใจต่อการทำงานของบัณฑิต ในกรณีบัณฑิตเข้าศึกษาต่อ หรือเป็นอาจารย์ เจ้าหน้าที่ใน
สถาบันการศึกษานั้น 

3.  เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
3.1  ให้เป็นไปตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 ข้อที่ 13 
 ต้องเรียนครบตามจำนวนหน่วยกิตที่กำหนดในหลักสูตร และต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ำ

  กว่า 2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า  
3.2  ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ.

2566 หมวด 10 การสำเร็จการศึกษาข้อ 26, 27, 28, 29 และ 30 และ 2567 (ฉบับที่ 2) 
ข้อ  26  ผู้มีสิทธิขอสำเร็จการศึกษา 

26.1  ต้องเป็นนักศึกษาที ่ลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตรในภาคการศึกษา หรือ ปี
การศึกษาที ่ขอสำเร็จการศึกษาโดยจะต้องยื ่นคำร้องแสดงความจำนงขอสำเร็จ
การศึกษาต่อศูนย์บริการการศึกษาภายในระยะเวลาที่กำหนด มิฉะนั้นจะต้องชำระ
ค่าธรรมเนียมตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

26.2  นักศึกษาที ่ยื ่นคำร้องขอสำเร็จการศึกษาไว้แต่ไม่สามารถสำเร็จการศึกษาในภาค
การศึกษา หรือ ปีการศึกษานั้น ๆ ได้ ให้ยื่นคำร้องขอสำเร็จการศึกษาอีกครั้งภายใน
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ระยะเวลาที่กำหนด ทั้งนี้ นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนหรือรักษาสถานภาพนักศึกษา
ในภาคการศึกษา หรือปีการศึกษานั้นด้วย 

26.3  นักศึกษาสามารถเลือกรายวิชาเลือกที่จะนำมาคำนวณแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม 
เพ่ือสำเร็จการศึกษาได้ โดยต้องยื่นคำร้องที่ศูนย์บริการการศึกษาภายในภาคการศึกษา
ที่สำเร็จการศึกษา 

26.4  มหาวิทยาลัยจะออกใบสรุปผลการศึกษาตามโครงสร้างหลักสูตรให้หลังสำเร็จการศึกษา 
ซึ่งจะปรากฎเฉพาะรายวิชาที่ใช้ในการคำนวณแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม เพ่ือสำเร็จ
การศึกษาเท่านั้น 

ข้อ  27  ผู้มีสิทธิสำเร็จการศึกษาต้องดำเนินการตามข้อ 26 และมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังนี้ 
27.1  สอบได้จำนวนหน่วยกิตครบตามหลักสูตร ได้แต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ำกว่า 

2.00 แต้มระดับคะแนนเฉลี่ยในรายวิชาเอกไม่ต่ำกว่า 2.00 และไม่มีรายวิชาใดที่ได้รับ
ระดับคะแนนตัวอักษร P และทุกรายวิชาที่นำมาใช้นับหน่วยกิตสอบได้ ต้องไม่มีคู่วิชา
ทับซ้อน 

27.2  นักศึกษาที่เข้าศึกษาเพื่อรับปริญญาตรีเพิ่มขึ้นอีกสาขาหนึ่ง ต้องสอบได้ครบถ้วนทุก
รายวิชาที่กำหนดให้ศึกษาเพิ่มเติม โดยมีแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมของรายวิชาที่
ศึกษาเพ่ิมเติมไม่ต่ำกว่า 2.00 

27.3  มีระยะเวลาการศึกษาไม่เกินที่กำหนดไว้ในข้อ 15 ยกเว้นได้รับความเห็นชอบจากสภา
วิชาการให้ขยายระยะเวลาการศึกษา ผู้ที่เข้าศึกษาเพื่อขอรับปริญญาตรีเพิ่มขึ้นอีก
สาขาหนึ่ง ให้ระยะเวลาการศึกษาเป็นไปตามที่คณะกรรมการประจำสำนักวิชากำหนด
ไว้ในข้อ 9.3 

27.4  มีผลการทดสอบวัดสมิทธิภาพทางภาษาอังกฤษ (English Proficiency Exam) ผ่านตาม
เกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

27.5  วันสำเร็จการศึกษาผู้ที่ผลการเรียนครบถ้วนตามกำหนดการของมหาวิทยาลัย ให้เป็นวัน
ถัดจากวันสุดท้ายของการสอบประจำภาคการศึกษานั้นๆ สำหรับระบบไตรภาค หรือ
ตามวันที่สำนักวิชากำหนด สำหรับระบบปีการศึกษา นอกนั้นให้ถือวันที่คณะกรรมการ
ประจำสำนักวิชาพิจารณาให้ความเห็นชอบผลการศึกษาตัวสุดท้าย บรรลุผลลัพธ์การ
เรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

27.6 บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู ้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีตามประกาศของ  
มหาวิทยาลัย 

ข้อ  28  การพิจารณาให้ปริญญา 
28.1  นักศึกษาที่จะได้รับการพิจารณาให้ปริญญาต้องไม่เป็นผู้มีความประพฤติเสื่อมเสียและ

ไม่มีพันธะหนี้สินค้างชำระต่อมหาวิทยาลัย 
28.2  คณบดีโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการประจำสำนักวิชาที่นักศึกษาสังกัดเป็นผู้

พิจารณาเสนอชื ่อนักศึกษาต่อสภาวิชาการ เพื ่อพิจารณาให้ความเห็นชอบสำเร็จ
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การศึกษา เมื่อสภามหาวิทยาลัยพิจารณาอนุมัติให้สำเร็จการศึกษาจึงจะมีสิทธิรับ
ปริญญา 

ข้อ  29  การให้ปริญญาเกียรตินิยม 
29.1  นักศึกษาผู้จะได้รับปริญญาเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง ต้องมีคุณสมบัติ ดังนี้ 

29.1.1  มีหน่วยกิตสอบได้ครบถ้วนตามหลักสูตรภายในกำหนดเวลาปกติของหลักสูตร 
29.1.2  ไม่มีรายวิชาใดในใบแสดงผลการศึกษาได้รับระดับคะแนนตัวอักษร F หรือ U 
29.1.3  ไม่เคยเรียนซ้ำในรายวิชาใด ๆ เพ่ือปรับระดับคะแนนตัวอักษร 
29.1.4  ได้แต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตั้งแต่ 3.50 ขึ้นไป 

29.2  นักศึกษาผู้ที่จะได้รับปริญญาเกียรตินิยมอันดับสอง ต้องมีคุณสมบัติตามข้อ 29.1.1 - 
29.1.3 และได้แต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตั้งแต่ 3.25 ขึ้นไป 

29.3  คณบดีโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการประจำสำนักวิชาที่นักศึกษาสังกัดเป็นผู้
พิจารณาเสนอชื่อนักศึกษาที่สมควรได้รับปริญญาเกียรตินิยมต่อสภาวิชาการเพ่ือ
นำเสนอสภามหาวิทยาลัยพิจารณาอนุมัติ 

29.4  นักศึกษาผู้มีสิทธิได้รับปริญญาเกียรตินิยม ต้องไม่เป็นผู้ที่ศึกษาในหลักสูตรปริญญาตรี 
(ต่อเนื่อง) หรือผู้ที่เข้าศึกษาเพื่อขอรับปริญญาตรีเพิ่มขึ้นอีกสาขาหนึ่ง หรือไม่เป็นผู้ที่
ขอเทียบโอนรายวิชา 

ข้อ  30  การให้เหรียญรางวัลและเข็มทองคำ 
นักศึกษาผู้มีสิทธิได้รับเหรียญรางวัล จะต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 
30.1  นักศึกษาที่ได้รับปริญญาเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง จะได้รับเหรียญทองเกียรตินิยม 
30.2  นักศึกษาที่ได้รับปริญญาเกียรตินิยมอันดับสอง จะได้รับเหรียญเงินเกียรตินิยม 
30.3  นักศึกษาที่ได้รับปริญญาเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง และได้แต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม

สูงสุดของสาขาวิชาในแต่ละปีการศึกษา จะได้รับรางวัลเข็มทองคำ 
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หมวดที ่6  การพัฒนาคณาจารย์ 

1.  การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีมีขั้นตอนการสรรหาและคัดเลือกคณาจารย์ที่ชัดเจนและเป็นระบบ โดย
กระบวนการเริ่มต้นจากการประเมินคุณวุฒิการศึกษาของผู้สมัคร ซึ่งต้องมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกหรือ
เทียบเท่าขึ้นไป การคัดเลือกปฏิบัติตามระเบียบข้อบังคับมหาวิทยาลัยว่าด้วยการสรรหา การเลือกสรร การ
คัดเลือก และการทดลองปฏิบัติงาน พ.ศ. 2557 โดยมีขั้นตอนสำคัญ ได้แก่ การเปิดรับสมัคร การสอบสัมภาษณ์ 
และการประเมินศักยภาพเบื้องต้น ผู้สมัครต้องเข้ารับการประเมินด้านศักยภาพการสอนและวิชาการโดย
คณะกรรมการที่แต่งตั้งขึ้น ซึ่งรวมถึงการสอบสอนเพื่อประเมินประสิทธิภาพการสอน ทั้งนี้ หลักสูตรในแต่ละ
สาขาวิชาได้กำหนดอัตรากำลังของคณาจารย์ รวมถึงคุณสมบัติเฉพาะและความเชี่ยวชาญของผู้สมัคร โดย
จะต้องผ่านการอนุมัติจากท่ีประชุมกรรมการสำนักวิชาและสภามหาวิทยาลัย   

ด้านการบริหารและพัฒนาบุคลากร สภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีดำเนินการตามระเบียบว่าด้วย
การบริหารงานบุคคล พ.ศ. 2559 โดยมีหน้าที่กำหนดนโยบาย ขั้นตอน และวิธีการในประเด็นต่าง ๆ เช่น การ
เลื ่อนตำแหน่งเป็นพนักงานประจำ การเลื ่อนตำแหน่งทางวิชาการ การประเมินผลการปฏิบั ติงานขั้นต่ำ 
(Workload) การพ้นจากตำแหน่ง รวมถึงการเกษียณอายุ ทั้งนี้ พนักงานสายวิชาการมีหน้าที่กรอกภาระงานใน
ระบบออนไลน์ที่เรียกว่า ระบบกรอกภาระงานสายวิชาการ หรือ iWork SUT   

มหาวิทยาลัยมีสถานพัฒนาคณาจารย์ที ่ร ับผิดชอบการอบรมและพัฒนาความรู้ความสามารถของ
อาจารย์ใหม่ โดยมุ่งเน้นให้คณาจารย์มีความเชี่ยวชาญทั้งด้านการจัดการเรียนการสอนและการวิจัยทาง
การศึกษา กิจกรรมที่จัดขึ้นประกอบด้วยการอบรมสำหรับอาจารย์ใหม่ การสัมมนา การเสวนาเพื่อพัฒน า
ประสิทธิภาพการสอน และการทดลองสอนแบบจุลภาค ทั้งนี้ ยังมีการให้คำปรึกษาโดยผู้ทรงคุณวุฒิเพ่ือ
สนับสนุนการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง มีการสร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและการวิจัยอย่างต่อเนื่อง 
การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทาง
วิชาการท้ังในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์  
 2.1 การพัฒนาความเป็นครูมืออาชีพระดับอุดมศึกษา 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีเป็นสถาบันแรกในประเทศไทยที่เริ ่มโครงการความร่วมมือกับ
สถาบัน Advance HE (AHE) จากสหราชอาณาจักร โดยมีเป้าหมายเพื่อยกระดับศักยภาพของบุคลากรให้เป็น
ผู้เชี่ยวชาญด้านการถ่ายทอดความรู้และการจัดการเรียนการสอนที่ได้มาตรฐานสากล ตั้งแต่ปีการศึกษา 2560 
สถานพัฒนาคณาจารย์ได้จ ัดทำหลักสูตร SUT Teaching Academics Recognition Scheme (STARS) 
สำหรับคณาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ เพ่ือพัฒนาสมรรถนะตามกรอบมาตรฐานวิชาชีพด้านการ
สอนของสหราชอาณาจักร (UK Professional Standards Framework: UKPSF)  โครงการนี้เริ่มต้นจากการ
พัฒนาคณาจารย์และบุคลากรใหม่ให้สามารถขอรับการรับรองวิทยฐานะในระดับภาคีการสอน (Associate 
Fellow) และต่อมาได้ขยายไปยังคณาจารย์ที่มีประสบการณ์มากขึ้น ซึ่งมุ่งให้ผู้สอนสามารถยกระดับศักยภาพ
ด้านการถ่ายทอดความรู้และการจัดการเรียนการสอนตามมาตรฐานสากล นโยบายมหาวิทยาลัยกำหนดให้
คณาจารย์ประจำทุกคนเข้ารับการอบรมและขอรับรองวิทยฐานะตามมาตรฐานวิชาชีพของ UKPSF โดย
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เป้าหมายขั้นต่ำคือการได้รับการรับรองในระดับ Fellow of HEA (Higher Education Academy) ซึ่งช่วย
ส่งเสริมให้บุคลากรมีทักษะที่เหมาะสมกับการจัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นผลลัพธ์และความเป็นเลิศทาง
วิชาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารียังมีการจัดอบรมเพ่ือพัฒนาคุณภาพการจัดการศึกษา โดยส่วนส่งเสริม
วิชาการได้ให้ความรู้ด้านการออกแบบหลักสูตรที่มุ่งเน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ (Outcome-Based Curriculum) 
และการประกันคุณภาพหลักสูตรตามกรอบมาตรฐาน AUN-QA (ASEAN University Network – Quality 
Assurance) ตั้งแต่ปีการศึกษา 2565 เป็นต้นมา 

 2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 
แนวทางการพัฒนาอาจารย์ของ มหาวิทยาลัย และ สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มีการส่งเสริมให้

คณาจารย์มีส่วนร่วมหรือมีบทบาทสำคัญในการมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชน มีกลไกกระตุ้น
และสนับสนุนคณาจารย์ในการทำผลงานทางวิชาการและการก้าวสู่ตำแหน่งทางวิชาการ  มีการส่งเสริมและ
สนับสนุนการทำวิจัยและตีพิมพ์ผลงานทางวิชาการ เพื่อพัฒนาศักยภาพและพัฒนาการเรียนการสอนตลอดจน
ความเชี่ยวชาญในวิชาการและวิชาชีพ ประกอบด้วย 

(1) การพ ัฒนาตนเองด ้วยการฝ ึกอบรมในงาน (On-the- job-training)  ในสายงาน โดยมี
ผู้บังคับบัญชาเป็นผู้ดูแล เพื่อให้เกิดการเรียนรู้เพิ่มพูนทักษะในการปฏิบัติงานในหน้าที่ที่รับผิดชอบ  หลักสูตรมี
การกำหนดนโยบายส่งเสริม มุ่งเน้นการฝึกอบรม พัฒนาความรู้ ความสามารถของคณาจารย์ 

(2) ในด้านการพัฒนาการเรียนการสอน มหาวิทยาลัยมีงบประมาณในพนักงานเข้าอบรมและพัฒนา
ศักยภาพด้านการเรียนการสอน การฝึกอบรม สัมมนาโดยหน่วยงานภายนอก (รายบุคคล) มหาวิทยาลัยจัดสรร
งบประมาณการฝึกอบรมสัมมนาโดยหลักสูตรภายนอกมหาวิทยาลัยดังนี้ บุคลากรสายวิชาการและหัวหน้าส่วน
หรือตำแหน่งเทียบเท่า มหาวิทยาลัยจัดงบประมาณพัฒนาบุคลากรในวงเงินจำกัด ต่อคนต่อปี บุคลากรสาย
ปฏิบัติการวิชาชีพและบริหารทั่วไป มหาวิทยาลัยจัดงบประมาณพัฒนาบุคลากรในวงเงินจำกัด ต่อคนต่อปี 
เช่นกัน (โดยจัดสรรงบประมาณให้หน่วยงาน) นอกจากนั้นแล้ว ในกรณีที่คณาจารย์ไปนำเสนอผลงานวิชาการ
ในต่างประเทศ มหาวิทยาลัยได้สนับสนุนโดยจัดงบประมาณเพื่อเป็นค่าลงทะเบียนและค่าเดินทางไปนำเสนอ
ผลงานทางวิชาการในวงเงินที่จำกัด ต่อคนต่อปี แบบมีเงื่อนไข ที่ซึ่งคณาจารย์จะได้รับจัดสรรงบประมาณส่วนนี้ 
จะต้องมีผลงานบทความตีพิมพ์ในวารสารวิชาการในปีที ่ผ่านมาตามเกณฑ์ข้อกำหนดของสถาบันวิจัย 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี จึงจะมีสิทธิ์ในการขออนุมัติงบประมาณในการไปนำเสนอผลงานวิชาการใน
ต่างประเทศ เริ่มมีผลบังคับใช้ในปีการศึกษา 2567 เป็นต้นไป 

(3) สถานพัฒนาคณาจารย์ได้กำหนดกิจกรรมพัฒนาอาจารย์มืออาชีพ โดยเน้นตอบสนองความ
ต้องการของคณาจารย์ที่มีความสนใจและต้องการพัฒนาศักยภาพของตนใน 3 ด้านคือ (1) ความรู้และทักษะ
พื้นฐานการสอน ได้แก่ การเตรียมการสอน เทคนิคการสอน จิตวิทยาการสอน นวัตกรรมและเทคโนโลยีการ
สอน การวัดผลและประเมินผล (2) การวิจัยการศึกษา ได้แก่ การวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอน และการ
วิจัยชั้นเรียน (3) เจตคติและความรู้ประกอบการเป็นอาจารย์มหาวิทยาลัย  

(4) ด้านทุนสนับสนุนงานวิจัยแล้วมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี โดยสถาบันวิจัยและพัฒนา ได้มีงบ
ประเมินสนับสนุนทุนวิจัย โดยแบ่งเป็นทุนนักวิจัยรุ่นใหม่ และงบประมาณทุนวิจัยทั่วไป ให้การสนับสนุนเป็นการ
ซื้อวัสดุ อุปกรณ์ช่วยด้านการวิจัย นอกจากนั้นแล้วสถาบันวิจัยและพัฒนา ยั งมีหน้าที่ในการประสานงาน
คณาจารย์ ในการรวมตัวกันเพื่อเสนอของบประมาณทุนวิจัยการรัฐบาล จากแหล่งทุนภายนอกต่าง ๆ ตาม
แผนกลยุทธ์ของรัฐบาลที่ต้องการเพ่ิมงานวิจัยทางด้านบูรณาการความรู้สู่ภาคบริการและภาคอุตสาหกรรม  
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(5) มหาวิทยาลัยมีระบบส่งเสริมการขอรับรางวัลของคณาจารย์และบุคลากร รวมทั้งยกย่องให้เกียรติแก่
บุคลากรที่มีผลงานดีเด่นต่าง ๆ โดยจัดให้มีการมอบรางวัลพนักงานดีเด่น พนักงานสายวิชาการตัวอย่าง ทั้งในด้านการ
เรียนการสอน และด้านงานวิจัย นวัตกรรม มีพิธีมอบโล่ประกาศเกียรติคุณให้กับพนักงานสายวิชาการผู้มีผลงานดีเด่น 
รวมทั้งการมอบโล่ประกาศเกียรติคุณให้กับบุคคลผู้มีผลงานดีเด่นจากหน่วยงานภายนอก เข้ารับรางวัลในโอกาสวัน
สถาปนามหาวิทยาลัยเป็นประจำทุกปี สาขาวิชาวิศวกรรมการผลิต มีการประชุมร่วมกันเพื่อส่งเสริมให้คณาจารย์ได้รับ
รางวัล  
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หมวดที ่7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1. การกำกับมาตรฐาน 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีมีการบริหารจัดการหลักสูตรโดยกำหนดการกำกับมาตรฐานคุณภาพ
การศึกษาด้วยเกณฑ์ ASEAN University Network-Quality Assurance (AUN-QA) และการบริหารจัดการ
หลักสูตรต้องเป็นไปตามกฎกระทรวงมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 ตลอดระยะเวลาที่มีการ
จัดการเรียนการสอนในหลักสูตร 
 ในการดำเนินการจัดการศึกษาให้มีคุณภาพสร้างความมั่นใจและตอบสนองความต้องการและความ
คาดหวังของผู้เรียนและผู้มีส่วนได้เสียตามหลักการการศึกษาที่มุ ่งผลลัพธ์ (Outcome-Based Education) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีได้กำหนดให้มีระบบการบริหารคุณภาพซึ่งกระบวนการหลัก 3 กระบวนการดังนี้ 
การวางแผนคุณภาพ (Quality Planning) การควบคุมคุณภาพ (Quality Control) และการปรับปรุงและ
พัฒนาคุณภาพ (Quality Improvement) 
 การวางแผนคุณภาพของหลักสูตร มีการดำเนินการดังนี้ 
 1.  การกำหนดผู้รับผิดชอบหลักสูตร ประกอบด้วย ประธานหลักสูตรและผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 2  การกำหนด และสำรวจความต้องการของผู้มีส่วนได้เสียของหลักสูตร เพื่อผลิตหลักศุตรที่เป็นที่
ต้องการของตลาดแรงงาน 
 3.  การกำหนดวัตถุประสงค์ของหลักสูตรที ่สอดคล้องกับค่านิยมและพันธกิจของสำนักว ิชา
เทคโนโลยีการเกษตร  และพันธกิจของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
 4.  การกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรที่สอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
 5.  การกระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรสู่รายวิชา การกำหนดผลลัพธ์การ
เรียนรู้รายวิชาที่เหมาะสมกับระดับชั้นปีและลำดับก่อนหลังของรายวิชา การกำหนด Performance Indicator 
ของแต่ละผลลัพธ์การเรียนรู้   
 6.  การอบรมคณาจารย์เรื่องการจัดการศึกษาด้วยหลักการการศึกษาที่มุ่งผลลัพธ์ หรือการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ในเรื่องการออกแบบหลักสูตร การวัดผล การจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร 
 7.  การเตรียมการเรียนการสอนในรายวิชาโครงงานเทคโนโลยีอาหาร 
   
 การควบคุมคุณภาพ มีการดำเนินการดังนี้ 
 1.  การวางแผนการประเมินและวิธีการวัดการบรรลุผลลัพธ์ โดยใช้การประเมินทั้งแบบ Formative 
และ Summative Assessment รวมถ ึง Direct and Indirect Assessment การวางแผนการประเมิน 
Performance Indicator ด้วยวิธีการที่หลากหลายและเหมาะสม เช่น การใช้ Embedded Questions ใน
การสอบ การใช้ Rubrics ในการประเมินการนำเสนอผลงาน 
 2.  การให้ข้อมูลป้อนกลับแก่ผู้เรียนเพื่อให้สามารถพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ได้ 
 3.  การประสานงานกับผู้ที่เก่ียวข้องกับการประเมิน เช่น สถานประกอบการที่นักศึกษาไปสหกิจศึกษา 
 4.  การจัดเตรียมหลักฐานเพื่อการประเมินผลการจัดการหลักสูตร 
 การปรับปรุงคุณภาพ มีการดำเนินการดังนี้ 
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 1.  การจัดทำแผนการปรับปรุงการเรียนการสอนเพ่ือให้พัฒนานักศึกษาให้บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ ซึ่งใน
ผลการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาแต่ละข้อ จะระบุจุดที่ควรปรับปรุง การดำเนินการแก้ไข (Remedial 
Action) ทรัพยากรที่จำเป็น (Resource Required) และ ผู้เกี่ยวข้องในแต่ละกิจกรรม 
 2.  การจัดทำแนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรในภาพรวม 
 3.  การจัดทำแนวทางในการปรับปรุงการจัดการของสาขาวิชาและสำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
 วิธีการสื่อสารและเผยแพร่ข้อมูลของหลักสูตรการศึกษา ให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียได้รับทราบ 
 1.  จัดทำ Program Profile และเผยแพร่ทางเว็บไซต์และสื่อสังคมออนไลน์ 
 2.  ประชุมร่วมกับผู้มีส่วนได้เสียและศิษย์เก่าเพ่ือเผยแพร่ข้อมูล 

2. บัณฑิต 
หลักสูตรมีการติดตามคุณภาพบัณฑิตให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติโดย

พิจารณาจากผลลัพธ์การเรียนรู้ ผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาและการมีงานทำ นอกจากนั้นยังติดตามความ
ต้องการของตลาดแรงงานและสังคมทั้งจำนวนและคุณภาพจากข้อมูลการประกาศรับสมัครงาน ข้อมูลจาก
เครือข่ายศิษย์เก่า จากการประชุมระดับชาติ เช่น สมาคมสภาวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร สมาคมวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารแห่งประเทศไทย และจากงานประชุมวิชาการนานาชาติ Food Innovation Asia 
Conference 

นอกจากนี้ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ได้สำรวจความพึงพอใจและความคาดหวังของผู้ใช้บัณฑิต
เป็นประจำทุกปี แล้วแจ้งผลการสำรวจให้กับคณะกรรมการบริหารหลักสูตรได้รับทราบเพื่อเป็นข้อมูลในการ
ปรับปรุงหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอนต่อไป  

 

3. นักศึกษา 
 3.1  กระบวนการรับนักศึกษา 

กระบวนการรับนักศึกษาระดับปริญญาตรี มีระบบและกลไกการรับนักศึกษาตามขั้นตอนและแนว
ปฏิบัติดังนี้ 

1. จำนวนรับนักศึกษาของแต่ละสำนักวิชา จะมีการกำหนดเป้าหมายจำนวนรับนักศึกษาทั้งหมด 
โดยสำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรร่วมกับฝ่ายวางแผน ตามกรอบที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
และเสนอสภาวิชาการเพื่อขอความเห็นชอบก่อนดำเนินการประกาศรับนักศึกษาในแต่ละปี
การศึกษา 

2. คุณสมบัติผู้มีสิทธิ์สมัครเข้าศึกษาในด้านผลการเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนปลายที่เหมาะสม 
จะกำหนดโดยสำนักวิชาร่วมกับคณะกรรมการพิจารณาการรับนักศึกษา และได้รับความ
เห็นชอบจากสภาวิชาการ 

3. การประเมินกระบวนการรับนักศึกษา โดยการสำรวจความพึงพอใจต่อระบบการรับสมัคร
นักศึกษาประเภทโควตา หลังจากผู้สมัครกรอกข้อมูลและยืนยันการสมัครเสร็จเรียบร้อย แล้ว
นำผลมาทำการวิเคราะห์ข้อมูล นำข้อสังเกต/ข้อเสนอแนะที่ได้มาปรับปรุงระบบการรับ
นักศึกษาในปีการศึกษาถัดไป 



มคอ.2  

60 
 

4. ระบบและกลไกการคัดเลือกนักศึกษาประเภทโควตา และเกณฑ์การรับนักศึกษา ดำเนินการ
ภายใต้การพิจารณาของคณะกรรมการคัดเลือกนักศึกษาประเภทโควตา ซึ่งประกอบด้วย
คณะกรรมการฝ่ายมหาวิทยาลัย และผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกมหาวิทยาลัย เพื่อความโปร่งใส
และสามารถตรวจสอบได้ในทุกขั้นตอนของการดำเนินการ 

5. การสอบสัมภาษณ์นักศึกษา จะดำเนินการโดยคณาจารย์ของแต่ละสาขา/สำนักว ิชาที่
มหาวิทยาลัยแต่งตั้งขึ้น เพื่อพิจารณาเกี่ยวกับบุคลิกภาพ ความเหมาะสมต่อการศึกษาใน
สาขาวิชา/สำนักวิชาและความพร้อมที่จะเข้าศึกษาในมหาวิทยาลัย 

หลังการดำเนินการเสร็จสิ ้น จะมีการประเมินกระบวนการรับนักศึกษา และนำข้อสังเกต/
ข้อเสนอแนะที่ได้มาปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้นในปีการศึกษาต่อไป 

 3.2   การสนับสนุนและการให้คำปรึกษานักศึกษา 
มหาวิทยาลัยโดยฝ่ายวิชาการ ฝ่ายกิจการนักศึกษา และสำนักวิชาฯ ได้ร่วมกันพัฒนาระบบการ

ควบคุมดูแล การให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา โดยมีกรอบแนวทางและกระบวนการของการ
ให้ปรึกษาดังนี้ 

1. สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตรแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาตั้งแต่นักศึกษาอยู่ชั้นปีที่ 1 โดยให้
อาจารย์ในสาขาวิชาฯเป็นอาจารย์ที่ปรึกษา 

2. จัดกิจกรรมปฐมนิเทศเพื่อนัดพบระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษาและนักศึกษาในที่ปรึกษา เพื่อให้
คำแนะนำแก่นักศึกษาเบื้องต้นและเพ่ือให้นักศึกษาได้รู้จักกันและรู้จักอาจารย์ 

3. สาขาวิชาฯ จัดกิจกรรมคณาจารย์พบนักศึกษาทุกชั้นปีที่สังกัดสาขาวิชาฯ จัดภาคการศึกษาละ 
1 ครั้ง ช่วงสัปดาห์แรก สัปดาห์ก่อนหมดสิทธิ์ถอนรายวิชา และสัปดาห์สุดท้ายของทุกภาค
การศึกษา เพื่อชี้แจงหลักสูตร สิ่งที่นักศึกษาควรรู้ ให้คำแนะนำการเรียนการสอนในหลักสูตร 
รับความต้องการและข้อมูลป้อนกลับจากนักศึกษา เพื่อนำมาปรับปรุงการบริหารจัดการ
หลักสูตร 

4. นักศึกษาที่มีผลการเรียน GPAX ต่ำกว่า 2.00 การลงทะเบียนในภาคการศึกษาต่อไป ต้องเข้า
พบอาจารย์ที่ปรึกษาเพื่อให้ความเห็นชอบรายวิชา จำนวนหน่วยกิตที่จะลงทะเบียน เพื่อให้
การลงทะเบียนของนักศึกษาสมบูรณ์ ระหว่างภาคการศึกษา การลด /ถอนรายวิชา ต้องได้รับ
เห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษา การติดต่อสื่อสารระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษากับนักศึกษาในความดูแล 
นักศึกษาสามารถนัดพบอาจารย์ที ่ปรึกษาผ่านหลายช่องทางทั ้ง Facebook Line หรือ E-mail 
นอกจากนี้อาจารย์ที่ปรึกษามีการกำหนดวันเวลาให้นักศึกษาเข้าพบ (office hour)  

5. นอกจากนี้ สาขาวิชาฯ มีการกำหนดอาจารย์ที่ปรึกษากิจกรรมเพื่อกำกับดูแลการจัดกิจกรรมนอก
หลักสูตร กิจกรรมกีฬาและสันทนาการของนักศึกษาในสาขาวิชา 
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4. อาจารย์ 
หลักสูตรให้ความสำคัญแก่คุณภาพของอาจารย์จึงมีนโยบายและแผนในการรับอาจารย์ใหม่และการ

แต่งตั้งอาจารย์ประจำหลักสูตร การบริหาร ส่งเสริม และการพัฒนาอาจารย์การรับอาจารย์ใหม่มีการคัดเลือก
อาจารย์ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย อาจารย์จะต้องมีคุณสมบัติตามเกณฑ์ แล ะมีความ
เชี่ยวชาญตรงตามหลักสูตร การคัดเลือกอาจารย์ยึดหลักความโปร่งใส และความต้องการของสาขาวิชาเป็น
สำคัญ โดยผู้สมัครนำเสนอผลงานวิจัย และการสอบสัมภาษณ์จากคณาจารย์ในสาขาวิชา โดยใช้ภาษาอังกฤษ
ในการสื่อสาร เมื่อผ่านการคัดเลือกเบื้องต้นจะเข้าสู่กระบวนการคัดเลือกและการสัมภาษณ์โดยคณะกรรมการ
ของมหาวิทยาลัย ซึ่งจะมีหัวหน้าสาขาวิชาฯ เป็นคณะกรรมการร่วมด้วย 

ในกรณีที่มีการแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษสำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร ได้กำหนดนโยบายการแต่งตั้ง
อาจารย์พิเศษไว้ ดังนี้  

1. ไม่มีอาจารย์ประจำที่มีความรู้หรือประสบการณ์ตรงกับการสอนในหัวข้อนั้น 
2. เป็นการสอนหัวข้อที่ต้องการให้นักศึกษามีโอกาสได้เรียนรู้เพื่อเพ่ิมเติมประสบการณ์ให้มีความ   
    หลากหลายมากข้ึน 
อาจารย์จะต้องแสดงความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่องตามเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 นอกจากนี้สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร ได้มีนโยบายให้อาจารย์ได้เข้า
อบรมเกี่ยวกับเทคนิคการสอน การประเมินผู้เรียน และการพัฒนาสื่อการสอนซึ่งจัดโดยสถานพัฒนาคณาจารย์
เป็นประจำทุกปี รวมถึงการส่งเสริมให้คณาจารย์เข้าสู ่การรับรองมาตรฐานวิชาชีพ UK Professional 
Standards Framework (UKPSF) 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
 5.1  กระบวนการออกแบบและปรับปรุงหลักสูตร 

มีกระบวนการออกแบบหลักสูตรเพื่อให้ตอบสนองต่อความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม 
เช่น ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน โดยรวบรวมความต้องการผ่านการสัมภาษณ์หัวหน้างานพี่เลี ้ยง
นักศึกษาสหกิจศึกษาและสัมภาษณ์นักศึกษาหลังกลับจากสหกิจศึกษาทุกภาคการศึกษา การประชุมกับศิษย์
เก่างานคืนสู ่เหย้า พร้อมทั ้งการทำแบบสำรวจ เพื ่อนำผลมาใช้ในการออกแบบและปรับปรุงหลักสูตรฯ 
ตลอดจนการจัดทำรายวิชาให้ทันสมัย ออกแบบหลักสูตรให้สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ และพันธกิจ ของ
มหาวิทยาลัยและสำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มีกระบวนการทบทวนและปรับปรุงหลักสูตรที่ทันสมัยเมื่อ
ครบรอบการศึกษาหรือไม่เกิน 5 ปี  

ในระหว่างที่หลักสูตรยังไม่ถึงครบรอบการปรับปรุงหลักสูตรในครั้งต่อไป อาจารย์ผู ้รับผิดชอบ
หลักสูตรได้มีการพัฒนาการเรียนการสอนในรายวิชาของหลักสูตรให้มีความทันสมัย มีการทบทวน และ
ประเมินประสิทธิภาพการดำเนินการของหลักสูตรอยู่ตลอดเวลา 
 5.2 กระบวนการจัดการเรียนการสอน 

หลักสูตรฯ ได้วางแนวทางในการจัดการเรียนการสอนโดยมุ่งเน้นเพ่ือให้บรรลุเป้าหมายตามผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่ระบุไว้ใน หมวด 4 (ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน และการประเมินผล) โดยกระจายเป้าหมาย
และความรับผิดชอบ ลงสู่รายวิชา ให้สอดคล้องกัน ได้จัดให้มีการเรียนการสอนทั้งแบบบรรยาย ปฏิบัติการ 
สัมมนา และ โครงงาน หรือแบบผสมผสาน ซึ่งการเรียนการสอนแต่ละแบบจะดำเนินการเรียนการสอนโดยใช้ 
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วิธีการดังต่อไปนี้ การเรียนรู้แบบบูรณาการ การเรียนรู้แบบผู้เรียนมีส่วนร่วม การศึกษาดูงาน การเรียนรู้ผ่าน
การทำโครงงานออกแบบ การเข้าร่วมการแข่งขัน สหกิจศึกษา สัมมนา และการอภิปราย 

เพื่อให้เป็นไปตามผลลัพธ์การเรียนรู้ที ่คาดหวังของหลักสูตร อาจารย์ประจำหลักสูตร ได้มีการ
ประชุมในทุกภาคการศึกษา เพื่อทบทวน และประเมินผลหลักสูตรเป็นระยะ ๆ นอกจากนี้หลักสูตรฯ ยังมี
ระบบและกลไกที่จะรับข้อมูลย้อนกลับจากนักศึกษาสำหรับใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาการจัดการเรียนการ
สอน เพ่ือให้บรรลุความสำเร็จตามผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 
 5.3 การประเมินผู้เรียน 

 สาขาวิชาฯ ได้กำหนดตัวบ่งชี้ความสามารถของนักศึกษา (Performance Indicator) ของแต่ละ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง และกำหนดเกณฑ์มาตรฐาน แต่ละรายวิชาที่รับผิดชอบ เลือกใช้เครื่องมือวัดที่
เหมาะสม เช่น ข้อสอบข้อเขียน รายงาน การนำเสนอโครงงาน โดยใช้ Rubrics ในการประเมิน เพื่อประเมิน
ระดับการบรรลุตามผลลัพธ์การเรียรรู้ที่คาดหวังของนักศึกษา เปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐาน มีการกำหนดวิธี
และเครื่องมือการประเมินใน มคอ. 3 ของแต่ละรายวิชาที่เปิดสอน สรุปผลการประเมินใน มคอ.5 

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
6.1   ห้องเรียน และการใช้พื้นที่การเรียนรู้ 

ศูนย์บริการการศึกษาเป็นหน่วยงานกลางให้บริการจัดการเรียนการสอนรายวิชาต่าง ๆ ของทุก
หลักสูตร บริการห้อง บรรยายและห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์พ้ืนฐานที่กลุ่มอาคารเรียนรวม (อาคารเรียนรวม 
1 อาคารเรียนรวม 2 และอาคารรัฐสีมาคุณากร) ซึ่งมีห้องเรียนขนาดต่าง ๆ ประกอบด้วย ห้องสัมมนาขนาด
เล็ก (5 - 20 ที่นั ่ง) ห้องเรียนขนาด 30, 40, 60, 70, 90, 120, 150, 200, 300, 400, 600, และ 1,500 ที่นั่ง 
จำนวนทั้งสิ้น 71 ห้อง ดังมีรายละเอียดต่อไปนี้ 

การใช้งานห้องเรียน จำนวน (ห้อง) ความถี่ใช้งาน 
1. ห้องเรียน 

8  ที่นั่ง 
10  ที่นั่ง 
15  ที่นั่ง 
20  ที่นั่ง 
30  ที่นั่ง 
40  ที่นั่ง 
60  ที่นั่ง 
70  ที่นั่ง 
90  ที่นั่ง 
120  ที่นั่ง 
150  ที่นั่ง 
200  ที่นั่ง 
300  ที่นั่ง 
400  ที่นั่ง 

 
2 
3 
3 
2 
5 
4 
13 
1 
27 
10 
7 
2 
9 
1 

 
5 วัน/สัปดาห์ 
5 วัน/สัปดาห์ 
5 วัน/สัปดาห์ 
5 วัน/สัปดาห์ 
5 วัน/สัปดาห์ 
5 วัน/สัปดาห์ 
5 วัน/สัปดาห์ 
5 วัน/สัปดาห์ 
5 วัน/สัปดาห์ 
5 วัน/สัปดาห์ 
5 วัน/สัปดาห์ 
5 วัน/สัปดาห์ 
5 วัน/สัปดาห์ 

            5 วัน/สัปดาห ์
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การใช้งานห้องเรียน จำนวน (ห้อง) ความถี่ใช้งาน 
2. ห้องท่ีศนูยก์ารเรียนรู้หอพกันักศึกษา 

30  ที่นั่ง 
100  ที่นั่ง 
300  ที่นั่ง 

 
1 
7 
2 

 
7  วัน/สัปดาห์ 
7  วัน/สัปดาห์ 
7  วัน/สัปดาห์ 

3. ห้องทำกิจกรรม 
-ชมรมโครงสร้างและเทคโนโลยี 
-โรงอาหารกลาง(ครัวท่านท้าว) 
-โรงอาหารซีเกมส์ 
-ห้อง Learning space  

 
1 
1 
1 
3 

 
7  วัน/สัปดาห์ 
7  วัน/สัปดาห์ 
7  วัน/สัปดาห์ 
7  วัน/สัปดาห์ 

ทุกห้องติดตั้งเครื่องปรับอากาศมีระบบสื่อโสตทัศนูปกรณ์ต่าง ๆ (ดูแลโดยศูนย์บรรณสาร และ
สื่อการศึกษา) เช่น เครื่องฉาย projector, เครื่อง visual presenter จอรับภาพ, คอมพิวเตอร์ที่เชื่อมโยง กับ
ระบบเครือข่ายอินทราเน็ตและเครือข่ายอินเตอร์เน็ต ระบบเครื่องเสียง (ไมโครโฟน, เครื่องขยายเสียง, ลำโพง) 
ระบบ Interactive screen (สำหรับห้องเรียนอาคารรัฐสีมาคุณากร) และมีการปรับปรุงให้มีความพร้อมใช้งาน
อยู่ตลอดเวลา ซึ่งห้องบรรยายและ อุปกรณ์สื่อโสตทัศนูปกรณ์เหล่านี้ มีเพียงพอสนับสนุนให้มีการจัดการเรยีน
การสอนในรายวิชาต่าง ๆ ของทุกหลักสูตร เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ การจัดเวลา การใช้ห้องเรี ยน/สัมมนา
อยู่ในความดูแล ของศูนย์บริการการศึกษา หากมีการเปลี่ยนแปลง การใช้ห้องสามารถทำได้โดยระบบจองห้อง
ออนไลน์ หรือติดต่อเจ้าหน้าที่ฝ่ายตารางสอน ตารางสอบโดยตรง ปัญหาที่เกิดขึ้นระหว่าง การใช้ห้องเรียน 
สามารถแจ้งโดยตรงกับเจ้าหน้าที่ประจำ ที่จะอำนวยความสะดวก ดูแลประสานงาน ตลอดเวลาทำการ 

นอกเวลาเรียน นักศึกษามีสถานที่ส่วนกลางที่สามารถเลือกทำกิจกรรมได้ตามความสนใจ เช่น 
สถานกีฬาและสุขภาพ สนามกีฬา ห้องพักผ่อนในหอพัก ฯลฯ ด้านความปลอดภัยของนักศึกษาและบุคลากร 
มหาวิทยาลัยมีระบบรักษาความปลอดภัยแบบ key card ในอาคารบริหาร อาคารวิชาการ หอพักบุคลากร 
และบริเวณเฉพาะของส่วนงานเช่น ห้องสมุด ห้องปฏิบัติการ ป้องกันไม่ให้บุคคลภายนอกเข้ามาบริเวณอาคาร 
นอกเวลาราชการ และมีเจ้าหน้าที่รักษาความปลอดภัยประจำทุกอาคารในมหาวิทยาลัยตลอดเวลา ระบบ
ป้องกันการเกิดไฟไหม้ มีสัญญาณเตือนภัยและถังดับเพลิงติดตั้งอยู่ที่ส่วนต่าง ๆ ของอาคาร มีการตรวจเช็คทุก
ปีโดยส่วนอาคารและสถานที่ บริเวณทางเดินของอาคารต่าง ๆ ได้เตรียมทางลาดเพ่ืออำนวยความสะดวกให้แก่
ผู้พิการด้วย 
 6.2  ห้องปฏิบัติการ 

ศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เป็นหน่วยงานกลางที่รับผิดชอบห้องปฏิบัติการทั้งหมด
ของทุกหลักสูตร รวมทั้งครุภัณฑ์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และอุปกรณ์ที่ใช้ในการเรียนการสอนปฏิบัติการ รองรับ
การเรียนการสอนและการวิจัย รวมทั้งบริการแก่หน่วยงานภายนอกมหาวิทยาลัย ทุกสาขาวิชาและทุกหลักสูตร 
จะได้รับการจัดสรรห้องปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาในหลักสูตรที่สาขาวิชารับผิดชอบ ได้เรียนวิชาปฏิบัติการ
โดยเครื่องมือเฉพาะทางที่ตรงกับวิชาชีพ และมีเจ้าหน้าที่ประจำห้องปฏิบัติการ ทำหน้าที่อำนวยความสะดวก
ในการจัดการเรียนการสอน และดูแลเครื่องมือในห้องปฏิบัติการนั้น ๆ ศูนย์เครื่องมือฯ มีการวางแผนจัดสรร
งบประมาณประจำปี เพื่อจัดซื้อเครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ ทั้งส่วนที่เป็นเครื่องมือกลางและเครื่องมือเสนอขอ
ตามความต้องการของหลักสูตรและสาขาวิชา สำนักวิชาและสาขาวิชาจะจัดทำแผน 5 ปี โดยคำนึงถึงอายุการ
ใช้งานและสภาพการใช้งานในอีก 5 ปี ข้างหน้าด้วย เพื่อทำให้การเรียนการสอนมีคุณภาพตามหลักสูตรและ
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แผนการพัฒนาหลักสูตร และทันต่อการของบประมาณ รวมทั้งการติดต่อหาข้อมูลราคาล่วงหน้า นอกจากนี้
ศูนย์เครื่องมือฯ ได้จัดสรรงบประมาณส่วนหนึ่งไว้เพ่ือการบำรุงรักษาและซ่อมแซมเครื่องมือ ให้มีสภาพพร้อมใช้
งานอยู่เสมอ 

สำหรับอุปกรณ์และระบบป้องกันการเกิดไฟไหม้ มีสัญญาณเตือนภัยและถังดับเพลิงติดตั้งอยู่ใน
อาคารของห้องปฏิบัติการแต่ละแห่ง และ มีการตรวจเช็คทุกปีโดยส่วนอาคารและสถานที่ นอกจากนั้นในการ
เข้าใช้ห้องปฏิบัติการแต่ละแห่ง นักศึกษาหรือนักวิจัยจะต้องผ่านการอบรมความปลอดภัยใ นการใช้
ห้องปฏิบัติการและสารเคมี เมื่ออบรมแล้วถ้าสอบผ่าน ก็จะได้ safety card แล้วจะมีสิทธิ์เข้าใช้ห้องปฏิบัติการ
ต่างๆ ได้ ซึ่งในการอบรมจะมุ่งเน้นเรื่องระบบความปลอดภัยในการเข้าไปใช้งานและการดูแลรักษารวมทั้งการ
ดำเนินการในกรณีเกิดเหตุการณ์ฉุกเฉินขึ้น โดยเจ้าหน้าของศูนย์เครื่องมือจะจัดให้มีการอบรมและสอบประเมิน
เป็นรอบๆ ในแต่ละปีการศึกษา 

นอกจากนี้หน่วยการเรียนรู้ภาษาต่างประเทศด้วยตนเอง (Foreign Languages Resource Unit, 
FLRU) ซ ึ ่ งทำหน ้าท ี ่ เป ็นหน่วยงานที ่ทำหน ้าท ี ่ส ่งเสร ิมการเร ียนการสอน  และพัฒนาทักษะทาง
ภาษาต่างประเทศสำหรับนักศึกษาในรูปแบบพึ่งพาตนเองนอกชั้นเรียน  เพื่อเปิดโอกาสให้นักศึกษาได้ฝึกฝน
และแสวงหาความรู้ทางด้านภาษาต่างประเทศด้วยตนเองตามอัธยาศัย  รวมถึงการวางแผนการศึกษาแ ละ
เลือกใช้การเรียนและเทคโนโลยีที่ทันสมัย ซึ่งจะช่วยในการพัฒนาทักษะภาษาต่างประเทศให้มีประสิทธิภาพ
มากยิ่งขึ้น 
 6.3  ห้องสมุด 

ศูนย์บรรณสารและสื ่อการศึกษา เป็นหน่วยงานที่ให้บริการห้องสมุดและสื ่อการศึกษา เพ่ือ
สนับสนุนการเรียนการสอนและการวิจัยของมหาวิทยาลัย มีการจัดหาทรัพยากรสารสนเทศท่ีทันสมัย เพียงพอ
และสอดคล้องกับหลักสูตร/สาขาวิชา และการเรียนการสอน การศึกษาวิจัย ของนักศึกษา คณาจารย์ ของ
มหาวิทยาลัย ในรูปแบบทรัพยากรสารสนเทศประเภทต่าง ๆ ได้แก่ หนังสือ หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ ตำรา 
หนังสืออ้างอิง วารสาร นิตยสาร เรื่องสั้น นวนิยาย สื่ออิเล็กทรอนิกส์และฐานข้อมูลออนไลน์ รวมทั้งวัสดุ 
ครุภัณฑ์ต่าง ๆ ทั้งนี้การจัดหาทรัพยากรสารสนเทศเน้นการบอกรับในรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์เพิ่มขึ้น และ
ผู้รับบริการสามารถเสนอแนะทรัพยากรสารสนเทศที่ต้องการให้ห้องสมุดจัดหา/บอกรับเพื่อใช้ประกอบการ
เรียนการสอนและการวิจัย ผ่านทางเว็บไซต์ของศูนย์บรรณสารฯ จึงทำให้ทรัพยากรสารสนเทศที่มีให้บริการ
ตรงกับความต้องการของผู้รับบริการอย่างแท้จริง โดยศูนย์บรรณสารฯ จัดให้มีบริการห้องสมุด โดยนำระบบ
ห้องสมุดอัตโนมัติมาใช้ในการปฏิบัติงานและให้บริการยืม-คืนหนังสือด้วยตนเอง และรวบรวมแหล่งเรียนรู้ไว้ที่
เว็บไซต์ศูนย์บรรณสารฯ (http://library.sut.ac.th) เพื่ออำนวยความสะดวกให้แก่ผู้รับบริการสามารถสืบค้น
ข้อมูลได้อย่างสะดวก รวดเร็ว จากฐานข้อ มูลออนไลน์และทรัพยากรสารสนเทศประเภทต่าง ๆ ได้ตลอดทุกวัน 
24 ชั่วโมง นอกจากนี้ยังได้จัดหาเครื่องมือช่วยค้นเพื่อให้เข้าถึงทรัพยากรสารสนเทศทุกประเภทที่จัดให้บริการ
ได้โดยง่าย สะดวกจากการค้นเพียงครั้งเดียวในลักษณะ Single Search โดยฐานข้อมูลออนไลน์และทรัพยากร
สารสนเทศประเภทต่าง ๆ สามารถสืบค้นผ่านอินเทอร์เน็ตภายนอกมหาวิทยาลัยด้วยระบบเครือข่ายเสมือน 
(Virtual Private Network-VPN) และผ่านระบบ EZproxy ที่เป็นเครื ่องมือสำหรับการสืบค้นฐานข้อมูล
ออนไลน์จากภายนอกมหาวิทยาลัย ทำให้ผู้รับบริการสามารถเข้าถึงทรัพยากรสารสนเทศ ได้ตลอด 24 ชั่วโมง  

สำหรับการให้บริการสื่อการศึกษานั้น ศูนย์บรรณสารฯ มีการจัดหาโสตทัศนูปกรณ์และอุปกรณ์ที่มี
ประสิทธิภาพ ทันสมัย สอดคล้องและเหมาะสมกับการใช้งาน รวมทั้งปรับปรุง จัดหาทดแทนอย่างต่อเนื่อง       
มีห้องเรียน Digital Classroom เพื่อให้รองรับการเรียนการสอนแบบ Hybrid ทำให้ผู ้สอนสามารถใช้งาน
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อุปกรณ์สื่อโสตทัศนูปกรณ์ได้หลากหลายช่องทางมากขึ้น รวมทั้งปรับปรุงสื่อโสตทัศนูปกรณ์เพื่อรองรับการ
เรียนการสอนช่องทาง Online เพิ่มเติม และในด้านบริการโสตทัศนูปกรณ์แก่นักศึกษา บุคลากรและนักวิจัย 
หน่วยงานต่าง ๆ ปัจจุบันมีเพียงพอให้บริการ โดยมีการจัดหาอุปกรณ์ใหม่ทดแทนอย่างต่อเนื่อง และใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศมาจัดการข้อมูล ได้แก่ ระบบยืม-คืน ระบบขอใช้บริการโสตทัศนูปกรณ์ Online และ
ระบบฐานข้อมูลครุภัณฑ์ของศูนย์บรรณสารและสื ่อการศึกษา ทำให้สามารถบริหารจัดการอุปกรณ์
โสตทัศนูปกรณ์ท่ีมีให้บริการอย่างมีประสิทธิภาพ 

นอกจากนี้ทุกสาขาวิชาที่มหาวิทยาลัยเปิดสอน ทุกสาขาวิชาจะได้รับการจัดสรรวงเงินงบประมาณ
ประจำปีและคณาจารย์ในสาขาวิชานั้นๆ จะเป็นผู้เสนอแนะทรัพยากรสารสนเทศเข้าห้องสมุด มีการจัด
กิจกรรมบุ๊คแฟร์ เพื่อให้นักศึกษา คณาจารย์ นักวิจัยและบุคลากรสายสนับสนุน สามารถเสนอแนะหนังสือเข้า
ห้องสมุดได้ ทำให้ทรัพยากรสารสนเทศที่มีอยู่ในห้องสมุดตรงกับความต้องการของหลักสูตรและผู้ใช้ ทรัพยากร
สารสนเทศมีหลายรูปแบบทั้งทรัพยากรสารสนเทศที่เป็นสิ ่งพิมพ์ เช่น ตำราวิชาการ วารสาร นิตยสาร 
ฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ วารสารอิเล็กทรอนิกส์ หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ สื่อโสตทัศนวัสดุ เป็นต้น รวมทั้งจัดให้มี
แหล่งเรียนรู้ ได้แก่ บริการมุมเรียนรู้ SET Corner ที่ให้ความรู้ด้านเศรษฐศาสตร์ การลงทุน บริการมุมเรียนรู้ 
STI Corner ที่ให้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี บริการมุมเรียนรู้สารสนเทศท้องถิ่นนครราชสีมา มุม
เรียนรู้ ASEAN Corner 

ศูนย์บรรณสาร ฯ จัดให้มีโครงสร้างพื้นฐานที่จำเป็นรวมทั้งสิ ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ ใน
ห้องสมุด เพื่อสนับสนุนการเรียนการสอน การวิจัย โดยจัดให้มีห้องค้นคว้าเดี่ยว จำนวน 32 ห้อง ห้องค้นคว้า
กลุ่ม จำนวน 12 ห้อง ห้องทบทวนกลุ่มขนาดใหญ่ จำนวน 2 ห้อง พื้นที่ให้บริการ 24 ชั่วโมง (Learning 
Space) เครือข่ายอินเทอร์เน็ต (Wi-Fi) และสิ่งอำนวยความสะดวกต่าง ๆ เช่น เครื่องคอมพิวเตอร์ เครื่องพิมพ์ 
โคมไฟตั ้งโต๊ะ ปลั ๊กไฟ เครื ่องสแกนเอกสาร เครื ่องแปลคำศัพท์ (Quicktionary) เครื ่องอ่านหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ (E-Book Reader) iPad, Mini Projector เป็นต้น 

สำหรับสิ่งอำนวยความสะดวกด้านอุปกรณ์สื่อโสตทัศนูปกรณ์ในห้องเรียน ห้องประชุม หรือสำหรับ
กิจกรรมต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัยนั้น ศูนย์บรรณสารฯ มีการจัดหาอุปกรณ์ท่ีมีความทันสมัย เหมาะสมกับการใช้
งาน เช่น เครื ่องฉาย Projector, Visual Presenter Screen ระบบเสียง โดยเน้นด้านการเรียนการสอน          
งานวิชาการ เป็นสำคัญ เช่น ที่ห้องเรียนอาคารเรียนรวม ห้องเรียนปฏิบัติการอาคารศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์   
ซึ่งปัจจุบันสื่อโสตทัศนูปกรณ์รองรับการเรียนการสอนแบบ Digital Classroom รวมทั้งห้องประชุมหน่วยงาน
วิชาการท่ีต้องรองรับการประชุมสื่อสารสองทางทางผ่านระบบเครือข่าย และเพ่ือให้การบริการครอบคลุมพ้ืนที่
รับผิดชอบจึงมีการมอบหมายผู้รับผิดชอบให้บริการตามพื้นที่ กลุ่มอาคารต่าง ๆ เพื่อประสิทธิภาพในการ
ให้บริการเป็นไปตามความต้องการของผู้รับบริการ  

ฐานข้อมูลออนไลน์และทรัพยากรสารสนเทศศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษาจัดให้บริการสามารถ
สืบค้นผ่านอินเทอร์เน็ตภายในมหาวิทยาลัยและภายนอกมหาวิทยาลัยด้วยระบบเครือข่ายเสมือน (Virtual 
Private Network -VPN) และผ่านระบบ EZproxy ได้ตลอด 24 ชั่วโมง จำนวนทรัพยากรสารสนเทศจำแนก
ตามสาขาวิชามีดังนี ้
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สาขาวิชา 
หนังสือ/ตำรา 

รวม E-book 
วารสาร 

รวม 
ไทย ต่างประเทศ ไทย ต่างประเทศ 

เทคโนโลยีการเกษตร 
เทคโนโลยผีลิตพชื 923 761 1,684 44 2 31 33 
เทคโนโลยผีลิตสัตว ์ 995 891 1,886 19 8 40 48 
เทคโนโลยีอาหาร 801 638 1,439 126 3 22 25 
เทคโนโลยชีีวภาพ 880 196 1,076 24 0 14 14 

 
นอกจากนี้ ศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษาได้รวบรวมข้อมูลในภาพรวมเพิ่มเติม เพื่อสาขาวิชา

สามารถนำไปใช้ประโยชน์ต่อไปได้ ดังนี้ 
1. จำนวนทรัพยากรสารสนเทศโดยรวม (ข้อมูล ณ เมษายน 2569)  

1) หนังสือฉบับพิมพ์ (ท้ังภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ)    147,733        เล่ม 
2) หนังสืออิเล็กทรอนิกส์               8,460    ชื่อเรื่อง 
3) วิทยานิพนธ์อิเล็กทรอนิกส์ ได้แก่ ทรัพยากรสารสนเทศ    1    ฐาน 
 สถาบันอุดมศึกษาไทย (Thai Digital Collection : TDC)  
4) วารสารอิเล็กทรอนิกส์        9   ฐาน 

(1) AAP Journal Collection  
(2) American Chemical Society Journals (ACS) (อว.)   
(3) APS Journal  
(4) Emerald Management e-Journal (อว.) 
(5) Science Direct (อว.)   
(6) SpringerLink Journal (อว.)  
(7) Taylor & Francis : Mathematical Association of AM Collection   
(8) Wiley Online Library  
(9) วารสารเทคโนโลยีสุรนารี  

5) ฐานข้อมูลออนไลน์ ได้แก่ 17        ฐาน 
(1) Academic Search Ultimate (ASU) (อว.) 
(2) Access Medicine 
(3) ACM Digital Library (อว.) 
(4) Applied Science & Technology Source Ultimate (ASTSU) (อว.) 
(5) CINAHL Complete 
(6) Clinical Key-Flex 
(7) Cochrane Library 
(8) Dentistry & Oral Science Source 
(9) Engineering Source (อว.)  
(10) IEEE/IET Electronic Library (IEL) (อว.) 
(11) NPC Safety and Environmental Service 
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(12) Nursing Reference Center Plus 
(13) OSMOSIS 
(14) SCOPUS 
(15) UpToDate and UpToDate Advanced 
(16) Uworld Medical USMLE Qbank 
(17) สมาคมอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการทำงาน (ส.อ.ป.) 

6) นิตยสารภาษาไทยฉบับพิมพ์ที่บอกรับ       4      ชื่อเรื่อง 
7) สื่ออิเล็กทรอนิกส์ (ซีดีรอมประกอบหนังสือ)        6,809 รายการ 

2. บริการสืบค้นสารสนเทศจากทรัพยากรสารสนเทศที่ศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษาให้บริการ
และสารสนเทศท่ีห้องสมุดอ่ืน ๆ ทั้งภายในและต่างประเทศ 

3. บริการยืมระหว่างห้องสมุด 
ในกรณีที ่ทรัพยากรสารสนเทศไม่มีในศูนย์บรรณสารและสื ่อการศึกษา ศูนย์บรรณสารและ

สื่อการศึกษาได้จัดให้มีบริการยืม/ขอสำเนาเอกสารระหว่างห้องสมุดจากห้องสมุดสถาบันอุดมศึกษาทั้งของรัฐ
และเอกชน และหน่วยงานที่ให้ความรู้ทางวิชาการภายในประเทศและต่างประเทศ 

4. ขอบเขตเนื้อหาของฐานข้อมูลที่จัดบริการ 
     1) หนังสืออ้างอิงอิเล็กทรอนิกส์ 

ทรัพยากรสารสนเทศสถาบันอุดมศึกษาไทย (Thai Digital Collection : TDC) 
ฐานข้อมูลบรรณานุกรม บทคัดย่อ เอกสารฉบับเต็มของวิทยานิพนธ์ รายงานการวิจัย 
บทความวิชาการ รวบรวมโดยมหาวิทยาลัย/สถาบันต่าง ๆ ในประเทศไทย 

       2) วารสารอิเล็กทรอนิกส์ 
(1) AAP Journal Collection วารสารออนไลน์ทางด้านกุมารเวชศาสตร์ 

ประกอบด้วยวารสารรายชื่อ ทั้งนี้ มทส จะสามารถเข้าถึงเอกสารฉบับเต็ม (Full text) ได้
เฉพาะปีต่อไปนี้ 

1) Pediatrics (2015-2019)  
2) Pediatrics in Review (2015-2017) 
3) Hospital Pediatrics (2015-2017) 
4) NeoReviews (2015-2019) 
5) AAP Grand Rounds  (2015-2017) 
6) AAP News (2015-2017) 

(2) American Chemical Society Journal (ACS) ฐานข้อมูลที่รวบรวมบทความ 
และงานวิจัย จากวารสารทางด้านเคมีและสาขาที่เกี่ยวข้อง โดยรวบรวมจากวารสารทั้งที่
พิมพ์เป็นรูปเล่ม วารสารอิเล็กทรอนิกส์ (Electronic Journals) ข้อมูลที่ได้จากการสืบค้น
เป็นเอกสารฉบับเต็ม (Full Text) และรูปภาพ (Image) ย้อนหลังตั้งแต่ปี 1996  

(3) APS Journal ฐานข้อมูลบรรณานุกรม บทคัดย่อและเอกสารเต็มวารสารของ 
American Physical Society ครอบคลุมสาขาวิชาฟิสิกส์ จำนวน 10 ชื่อ ย้อนหลัง 3 ปี-
ปัจจุบัน  
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(4) Emerald Management e-Journal ฐานข้อมูลวารสารอิเล็กทรอนิกส์
ครอบคลุม 10 Subject ได้แก ่1) Accounting, Finance & Economics 2) Business, 
Management & Strategy 3) Tourism & Hospitality Management 4) Marketing 
5) Information & Knowledge Management 6) Hr, Learning & Organization 
Studies 7) Operations, Logistics & Quality 8) Property Management & Built 
Environment 9) Public Policy & Environmental Management 10) Library 
Science จากวารสาร 228 ชื่อเรื่อง 

(5) Science Direct ฐานข้อมูลวารสารอิเล็กทรอนิกส์ ไม่น้อยกว่า 700 ชื่อเรื ่อง 
จากบริษัท Elsevier สามารถดูข้อมูลย้อนหลังตั้งแต่ปี ค.ศ. 2010 – ปัจจุบัน ในปี 2019 
วารสารในฐานข้อมูลตามการบอกรับแบบภาคีของสำนักงานการอุดมศึกษา (สกอ.) 
ครอบคลุม 4 สาขาวิชา ได้แก่ 

1. วารสารสาขาวิชา AGRICULTURAL AND BIOLOGICAL SCIENCES  
2. วารสารสาขาวิชา COMPUTER SCIENCE  
3. วารสารสาขาวิชา ENGINEERING 
4. วารสารสาขาวิชา SOCIAL SCIENCES 

(6) SpringerLink Journal ฐานข้อมูลวารสารอิเล็กทรอนิกส์เอกสารเต็ม ของ 
Springer. Part of Springer Science + Business Media ครอบคลุมบทความวารสาร
ทางด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และวิทยาศาสตร์สุขภาพ กว่า 1,130 ชื่อเรื่อง ให้ข้อมูล
ย้อนหลังตั้งแต่ปี ค.ศ. 1997-ปัจจุบัน  

(7) Taylor & Francis : Mathematical Association of AM Collection วารสาร
อิเล็กทรอนิกส์ Mathematical Association of AM Collection ทางสาขาวิชาคณิตศาสตร์ 
สถิติและเศรษฐศาสตร์ สามารถเข้าถึงเอกสารฉบับเต็มย้อนหลังได้ถึงปี ค.ศ. 1998 

(8) Wiley Online Library ฐานข้อวารสารอิเล็กทรอนิกส์สหสาขาจำนวนรวมไม่
น้อยกว่า 700 ชื่อเรื่อง ครอบคลุมสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เคมี ชีววิทยา 
คณิตศาสตร์ เกษตรศาสตร์ เทคโนโลยีอาหาร บริหารธุรกิจ คอมพิวเตอร์ วิศวกรรมศาสตร์ 
เทคโนโลยีธรณี มนุษยศาสตร์ สังคมศาสตร์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ แพทยศาสตร์ พยาบาล
ศาสตร์ ทันตแพทย์ จัดทำโดย John Wiley & Sons สามารถเข้าใช้งานวารสารฉบับเต็ม
ตั้งแต่ปี 1998 – 2021 ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับปีพิมพ์ของวารสารฉบับแรกเป็นสำคัญ 

(9) วารสารเทคโนโลยีสุรนารี จัดทำโดยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีทั้งทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในชื่อ Suranaree Journal of Science and 
Technology และทางด้านสังคมศาสตร์ ภาษาศาสตร์ การจัดการ เทคโนโลยีสารสนเทศ
ในชื่อ  Suranaree Journal of Social Science 

3) ฐานข้อมูลออนไลน์ 
     (1) Academic Search Ultimate (ASU) ฐานข้อมูลสหสาขาวิชา รวบรวมวารสาร 

  ทางวิชาการ นิตยสาร สิ่งพิมพ์ และวีดีโอ ในทุกสาขาวิชา เช่น วิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์  
  วิทยาศาสตร์สุขภาพ เทคโนโลยีการเกษตร 
   (2) Access Medicine ฐานข้อมูลทางการแพทย์ ให้ E-Book มากกว่า 80 รายการ  

https://search.ebscohost.com/login.aspx?authtype=ip,uid&group=main&profile=ehost&defaultdb=asn
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  วิดีโอ Case Studies, Review Question: แบบฝึกหัดทดสอบ และมัลติมิเดียต่าง ๆ  คลอบคลุม 
  หลายสาขาวิชาเช่น สูตินารี, การแพทย์ฉุกเฉิน, อายุรกรรม และอ่ืนๆ ผลิตโดย บริษัท  
  McGraw-Hill 

     (3) ACM Digital Library ฐานข้อมูลทางด้านคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ  
    จากสิ่งพิมพ์ต่อเนื่อง จดหมายข่าว และเอกสารในการประชุมวิชาการโดย  ACM (Association  
    for Computing Machinery) รายการบรรณานุกรม สาระสังเขป article reviews และ 
    บทความฉบับเต็ม ตั้งแต่ปี ค.ศ. 1985 ถึงปัจจุบัน 

     (4) Applied Science & Technology Source Ultimate (ASTSU) แหล่งข้อมูลฉบับ 
    เต็มสำหรับการศึกษาด้านคอมพิวเตอร์ เทคโนโลยี และวิทยาศาสตร์ประยุกต์ ครอบคลุม 
    สาขาวิชาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยี วิศวกรรมศาสตร์คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์  
    ครอบคลุมเนื้อหาตั้งแต่ปี 1909 ถึงปัจจุบัน 

     (5) CINAHL Complete ฐานข้อมูลด้านการพยาบาล สหเวชศาสตร์ และการ 
    สาธารณสุข มีวารสารฉบับเต็มมากกว่า 1,200 ชื่อ โดยสามารถสืบค้นวารสารฉบับเต็มได้ ให้ 
    ข้อมูลย้อนหลังได้ตั้งแต่ปี ค.ศ. 1937 จนถึงปัจจุบัน 

     (6) Clinical Key-Flex ฐานข้อมูลทางการแพทย์ และวิทยาศาสตร์สุขภาพที่ช่วยในการ 
    วิเคราะห์วินิจฉัยโรค หนังสือกว่า 1,000 รายการ และวารสารกว่า 500 รายการ รวมทั้ง  
    Clinical Overview ให้ข้อมูล Evidence-Based, Medicine Guidelines ทางการแพทย์ 80  
    องค์กรแพทย์ทั่วโลก, Procedure Consults วีดีโอกว่า 1,000 รายการ รูปภาพกว่า 1,000,000  
    รูป ฐานข้อมูลยาจาก Gold Standard คู่มือผู้ป่วย พร้อมทั้ง Medline รวบรวม Abstract  
    ต่าง ๆ จาก PubMed 

     (7) Cochrane Library ฐานข้อมูลทางวิทยาศาสตร์สุขภาพที่ช่วยในการวิเคราะห์ 
    วินิจฉัยโรค สามารถสืบค้นวารสารฉบับเต็มแบบ Systhematic Reviews 
     (8) Dentistry & Oral Science Source ฐานข้อมูลสาขาทันตกรรม รวมถึงสาธารณสุข 
    ด้านทันตกรรม  เอ็นโดดอนติกส์ (endodontics) อาการปวด & ศัลยกรรม การศึกษาเกี่ยวกับ 
    ฟันและโรคฟัน พยาธิวิทยา รังสีวิทยาด้านช่องปาก &  แม็กซิโลเฟเชียล ทันตกรรมจัดฟัน  
    ทันตกรรมสำหรับเด็ก ปริทันตวิทยา และทันตกรรมประดิษฐ์ ตั้งแต่  ปี ค.ศ. 1919-ปัจจุบัน 

     (9) Engineering Source ฐานข้อมูลด้านวิศวกรรม ครอบคลุมสาขาวิชาวิศวกรรม 
    การบิน ไฟฟ้า โยธา เครื่องกล สิ่งแวดล้อม ซอฟต์แวร์ มีเอกสารฉบับเต็ม 
    มากกว่า 1,600 ชื่อเรื่อง ดรรชนีและบทคัดย่อของนิตยสาร วารสารและ สิ่งตีพิมพ์ทาง 
    วิชาการเกือบ 3,000 ชื่อเรื่อง 

     (10) IEEE/IET Electronic Library (IEL) ฐานข้อมูลที่รวบรวมสารสนเทศจาก  
    Electronics Engineers (IEEE) ประกอบด้วยวารสาร นิตยสาร รายงานความก้าวหน้า  
    เอกสารการประชุม เอกสารมาตรฐานของ IEEE มากกว่า 4,500,000 รายการ  

     (11) NPC Safety and Environmental Service ฐานข้อมูลให้ข้อมูลการอบรม  
    กฎหมาย มาตรฐานและสารสนเทศทางด้านเกี่ยวกับ ความปลอดภัย อาชีวอนามัยและ 
    สิ่งแวดล้อม 

https://research.ebsco.com/c/ktw4bd/?acr_values=sso&db=aps
http://library.sut.ac.th/clremsite/information_stat?ref=20101014123953f9b83fd5
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(12) Nursing Reference Center Plus ฐานข้อมูลอ้างอิงทางวิชาการท่ีครอบคลุม
เนื้อหาด้านการ พยาบาลและสหเวชศาสตร์ (Allied Health) ฐานข้อมูลนี้รวบรวม
ทรัพยากรที่หลากหลายและอิงหลักฐานเชิงประจักษ์ ได้แก่ Evidence-based care 
sheets, Clinical reviews, Practice and skills resources (รูปภาพและวิดีโอ
ประกอบ), Quick lessons, Exercise sheet และ Research Instruments  

     (13) OSMOSIS ข้อมูลคลังข้อสอบออนไลน์ ฐานข้อมูลการเรียนรู้ทางการแพทย์ 
ด้านตนเองผ่านออนไลน์ เนื้อหาทางวิทยาศาสตร์พื้นฐาน ระบบร่างกายมนุษย์ Clinical 
Rotations and Board Exam Review ในรูปแบบวิดีโอ เข้าใช้งานโดย Username และ 
Password  สำหร ับน ักศ ึกษาแพทย ์  50 ส ิทธิ์  สามารถขอร ับ  Username และ 
Password  ได้จากสำนักวิชาแพทยศาสตร์ 
 (14) SCOPUS ฐานข้อมูลดรรชนีและสาระสังเขปของวารสารวิชาการกว่า 15,000 
ชื่อเรื่อง มีข้อมูลกว่า 29 ล้านระเบียนจากสำนักพิมพ์กว่า 4,000 แห่งทั่วโลก โดยให้ข้อมูล
ตั้งแต่ปี ค.ศ. 1990-ปัจจุบัน ซึ่งรายการวารสารที่ปรากฏหากเป็นวารสารที่ศูนย์บรรณสาร
และสื่อการศึกษาบอกรับจะสามารถเรียกดูเอกสารฉบับเต็มได้ 
 (15) UpToDate and UpToDate Advanced ฐานข้อมูลทางการแพทย์ครอบคลุม 
25 สาขาวิชา เช่น อายุรศาสตร์ในสาขาต่างๆ, สูตินรีเวชวิทยา, กุมารเวชศาสตร์ อุบัติเหตุ
ฉุกเฉินและศัลยศาสตร์ เป็น Evidence Based Medicine ที่ได้ถูกสรุป วิเคราะห์ โดยการ
ให้ grade evidence base และ recommendation ในแต่ละบทความโดยทีมแพทย์
ผู้เชี่ยวชาญในสาขานั้นๆ ฐานข้อมูลที่มีบทความสำหรับผู้ป่วย ในการปฏิบัติตัวและเข้าใจ
ถึงเรื่องโรค การรักษา วินิจฉัย ยาที่ใช้ในการรักษา UpToDate Advanced ประกอบด้วย 
UpToDate Pathway ให้ข้อมูลการประเมินผล (Screening) การวินิจฉัย (Diagnosing) 
การรักษา (Treating) ทางการแพทย์ Lab Interpretation การประเมินผลจากผลตรวจ
ของห้องปฏิบัติการ ตามข้ันตอนและมาตรฐานของ Evidence Based Medicine 
 (16) Uworld Medical USMLE Qbank ระบบคลังข้อสอบออนไลน์ทางการแพทย์ 
เพื่อการเรียนรู้ด้วยตนเองผ่านระบบออนไลน์สำหรับนักศึกษาแพทย์ชั้นปรีคลินิก (Pre-
Clinic) ในรูปแบบคลิปวิดีโอ ฝึกทำข้อสอบ ทำโจทย์ระหว่างเรียนในคอร์ส สามารถขอรับ
รหัสเข้าใช้งานได้จากสำนักวิชาแพทยศาสตร์ 
 (17) สมาคมอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการทำงาน (ส.อ.ป) เว็บไซต์ของ
สมาคมอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการทำงาน (ส.อ.ป) ในการค้นคว้าข้อมูล หรือ
ดาวน์โหลดเอกสารข้อมูลต่าง ๆ และเพ่ือติดตามข่าวสารด้านความปลอดภัยของสมาคม ฯ 
ตามสิทธิ์ที ่สาขาอาชีวอนามัยและความปลอดภัย สำนักวิชาแพทยศาสตร์ เป็นสมาชิก
ประเภทสถาบัน 
 

 6.4  ห้องคอมพิวเตอร์ 
ศูนย์คอมพิวเตอร์เป็นหน่วยงานที่ดูแลคอมพิวเตอร์และระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์ มีเครื่อง

คอมพิวเตอร์ไว้บริการ การจัดการเรียนการสอนในห้องเรียน และห้องปฏิบัติการครบทุกห้อง (ห้องปฏิบัติการ
คอมพิวเตอร์ 13 ห้อง ห้องเรียน 93 ห้อง ห้องบริการคอมพิวเตอร์ 2 ห้อง และห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ของ
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อาคารรัฐสีมาคุณากร 35 ห้อง) มีเครื่องพิมพ์งานบริการ จำนวน 2 เครื่อง ณ อาคารเรียนรวม 1 และอาคาร
เรียนรวม 2  มีเครื่องสแกนเนอร์ 3 เครื่อง ณ อาคารเรียนรวม 1 อาคารเรียนรวม 2 และอาคารรัฐสีมาคุณากร 
รวมคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์ทั้งหมด 2,577 เครื่อง คอมพิวเตอร์ที่ใช้ในการเรียนการสอนรวมถึงคอมพิวเตอร์
สำหรับคณาจารย์และบุคลากร จะได้รับการจัดสรรใหม่ทุก 3 ปี  

 
ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์/ห้องคอมพิวเตอร์ จำนวนเครื่องคอมพิวเตอร์ (เครื่อง) 

1.ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ 1-4 อาคารเรียนรวม 1 244 
2.ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์  5-8 อาคารเรียนรวม 2 244 
3.ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์  9 อาคารเคร่ืองมือ 5 61 
4.ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ 10-11 อาคารเคร่ืองมือ6 122 
5.ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ 12-13 อาคารเคร่ืองมือ7 122 
6.ห้องบริการคอมพิวเตอร์  อาคารเรียนรวม 1 
6.1 เครื่องคอมพิวเตอร์ 14 เครื่อง 
6.2 เครื่องลูกข่าย Multipoint  14 เครื่อง 
6.3 เครื่องสแกนเนอร์  1 เครื่อง 
6.4 เครื่องพิมพ์เลเซอร์  1  เคร่ือง 

30 

7.ห้องบริการคอมพิวเตอร์  อาคารเรียนรวม 2 
7.1 เครื่องคอมพิวเตอร์ 15 เครื่อง 
7.2 เครื่องลูกข่าย Multipoint  14 เครื่อง 
7.3 เครื่องสแกนเนอร์  2 เครื่อง 
7.4 เครื่องพิมพ์เลเซอร์  1  เคร่ือง 

32 

8. ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ อาคารรัฐสีมาคุณากร 
8.1 Lab Com. 1-15 
8.2. Digital Tech Lab 1-18  
8.3 Digital Tech Lab: Animation 1-2  

 
780 
842 
100 

รวม 2,577 
 

 6.5 ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 
สำหรับด้านระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์นั้น ศูนย์คอมพิวเตอร์ให้บริการเครือข่ายคอมพิวเตอร์  

SUTnet ความเร็วส ูง 10 Gigabits เช ื ่อมต่อทุกอาคารหลักด้วยใยแก้วนำแสงชนิด Single Mode และ 
Multimode และระบบเครือข่ายไร้สาย SUT-wifi ครอบคลุมอาคารทุกหลังภายในมหาวิทยาลัย รองรับการ
เรียนการสอน ระบบ SUT OFFICE 365 ให้บริการแก่นักศึกษา และการวิจัยนอกเวลาเรียนได้ตลอด 24 ชั่วโมง 
รวมทั้งให้บริการคอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ต ณ ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์อาคารเรียนรวม อาคารบรรณ
สารฯ หน่วยการเรียนรู้ภาษาด้วยตนเอง และหอพักนักศึกษา โดยไม่คิดค่าบริการ โดยนักศึกษาสามารถ
ลงทะเบียนการใช้งานได้ที่ http://ccs.sut.ac.th/2012/ ซึ่งปัจจุบันมีจุดให้บริการเครือข่ายไร้สาย (SUT-Wifi) 
รวมทั้งสิ้น 561 จุด ให้บริการใช้งาน SUT - VPN สำหรับงานวิจัย ศูนย์คอมพิวเตอร์เป็นหน่วยงานหลักท่ีจัดสรร
งบประมาณแก่ หลักสูตรที่ต้องการซื้อลิขสิทธิ์ซอฟแวร์เพ่ือการเรียนการสอน ในแต่ละปี  
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7. ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 ผลการดำเนินงานมี ทั้งหมด 16 ตัวบ่งชี้ คำชี้แจง : ให้ทำเครื่องหมาย   ✓  ในตัวบ่งชี้ที่มีการดำเนินการ 

ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
1. อาจารย์ประจำหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน 

ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 
✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที ่สอดคลองกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
แห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

3. มีรายละเอียดของกระบวนวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม ตามแบบ 
มคอ.3 และ มคอ.4 ให้ครบทุกกระบวนวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตร อย่างน้อยก่อนการเปิด
สอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

4. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่กำหนดใน มคอ.3 
อย่างน้อยร้อยละ 25 ของวิชาเอก/วิชาบังคับท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

5. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผลการ
เรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานที่รายงานในรายงานการประเมินตนเองตาม
ระบบประกันคุณภาพการศึกษา 

 ✓ ✓ ✓ ✓ 

6. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ได้รับการแต่งตั้งใหม่ได้รบัคำแนะนำด้านการบริหารจัดการ
หลักสูตร 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

7. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่าง
น้อยปีละ 1 ครั้ง 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

8. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือ วิชาชีพ ไม่
น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อป ี

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

9. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มตี่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่
น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0  

   ✓ ✓ 

10. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนน
เต็ม 5.0 

    ✓ 

11. อัตราคงอยู่ของนักศึกษา (ช้ันปี 2 – 4 ) ไม่ต่ำกว่าร้อยละ 70  ✓ ✓ ✓ ✓ 

12. อัตราการพ้นสภาพของนักศึกษา (ช้ันปี 2 – 4 ) ต่ำกว่าร้อยละ 30  ✓ ✓ ✓ ✓ 

13. อัตราการสำเร็จการศึกษาภายในระยะเวลาที่กำหนด ไม่ต่ำกว่าร้อยละ 50    ✓ ✓ 

14. การบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของบัณฑิต ในกรอบเวลา 4 ปี ไม่ต่ำกว่าร้อยละ 70    ✓ ✓ 

15. ภาวะการมีงานทำของบัณฑิต 1 ปีหลังสำเร็จการศึกษา ไม่ต่ำกว่าร้อยละ 85     ✓ 

16. เงินเดือนเฉลี่ยไม่ต่ำกว่า 19,000 บาท    ✓ ✓ 

รวมตัวบ่งช้ี (ข้อ) ในแต่ละป ี 7 10 10 14 16 
ตัวบ่งช้ีต้องผ่านรวม (ข้อ) 6 8 8 12 13 
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หมวดที ่8  การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
 1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน  

หลักสูตรมีการกำหนดกลยุทธ์การสอนเพื ่อสนับสนุนการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู ้ที ่คาดหวังของ
หลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) และผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา (Course Learning 
Outcomes: CLOs) โดยมีการประเมินประสิทธิภาพของกลยุทธ์การสอนอย่างเป็นระบบ ดังนี้ 

1. มหาวิทยาลัยมีระบบประเมินการเรียนการสอนแบบออนไลน์ ซึ่งเปิดโอกาสให้นักศึกษาสามารถให้
ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอน วิธีการสอน สื่อการสอน และกิจกรรมการเรียนรู้ของ
รายวิชาในแต่ละภาคการศึกษา ข้อมูลที่ได้จะถูกนำมาวิเคราะห์เพื่อใช้ปรับปรุงกลยุทธ์การสอนให้
เหมาะสมกับผู้เรียน 

2. หลักสูตรมีการประชุมคณะกรรมการหลักสูตรและสาขาวิชาเป็นประจำทุกภาคการศึกษา เพ่ือทบทวน
ผลการจัดการเรียนการสอน วิเคราะห์ผลการประเมินจากนักศึกษา และหารือแนวทางการพัฒนา
วิธีการสอนให้สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่กำหนดไว้ 

3. มหาวิทยาลัยมีหน่วยงานสนับสนุนการพัฒนาคณาจารย์ (Faculty Development Unit) หรือสถาน
พัฒนาคณาจารย์ ซึ่งจัดอบรมและกิจกรรมพัฒนาศักยภาพด้านการเรียนการสอน เช่น 

- การออกแบบรายวิชาตามแนวคิด Outcome-Based Education (OBE) 
- การจัดการเรียนการสอนแบบ Active Learning 
- การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการเรียนการสอน 
- การออกแบบการประเมินผลการเรียนรู้ 
หลังการเข้ารับการอบรม อาจารย์ผู้สอนจะนำความรู้และกลยุทธ์การสอนไปประยุกต์ใช้ในรายวิชา 
และรายงานผลการดำเนินการต่อคณะกรรมการหลักสูตร 

4. หลักสูตรมีการปรึกษาหารือกับผู้เชี่ยวชาญด้านหลักสูตรและวิธีการสอน รวมทั้งรับข้อเสนอแนะจาก
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก เพื่อพัฒนากลยุทธ์การสอนให้ทันสมัยและสอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของ
อุตสาหกรรมและเทคโนโลยี 

5. ผลการประเมินกลยุทธ์การสอนจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ เช่น การประเมินของนักศึกษา การสะท้อนผล
การสอนของอาจารย์ และข้อเสนอแนะจากผู ้เชี ่ยวชาญ จะถูกนำมาวิเคราะห์และใช้เป็นข้อมูล
ย้อนกลับ (Feedback) เพื่อปรับปรุงแผนกลยุทธ์การสอนและการออกแบบรายวิชาในภาคการศึกษา
ถัดไป 

 1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
หลักสูตรมีการประเมินความสามารถของคณาจารย์ในการนำกลยุทธ์การสอนไปใช้ เพ่ือให้มั่นใจว่าการ

จัดการเร ียนการสอนสามารถสนับสนุนการบรรลุ CLOs และ PLOs ได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยมี
กระบวนการดังนี้ 

1. การประเมินการเรียนการสอนโดยนักศึกษาในแต่ละรายวิชา เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา โดยประเมิน
ด้านต่าง ๆ เช่น ความชัดเจนของการสอน การใช้กิจกรรมการเรียนรู้ การใช้สื่อการสอน และการ
สนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษา 
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2. การติดตามและประเมินการสอนโดยคณะกรรมการหลักสูตรหรือหัวหน้าสาขาวิชา ผ่านการประชุม
สาขาวิชา การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้านการสอน และการพิจารณาเนื้อหารายวิชา กิจกรรมการเรียนรู้ 
และงานที่มอบหมายแก่นักศึกษา 

3. การทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ของนักศึกษา (Learning Outcome Assessment) โดยพิจารณา
ผลการเรียนรู้ของนักศึกษาในรายวิชาหลัก (Key courses) ที่เชื่อมโยงกับ PLOs เพื่อประเมินว่ากล
ยุทธ์การสอนสามารถสนับสนุนการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ได้อย่างเหมาะสม 

4. การเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ ์การเรียนรู ้ของนักศึกษากับเกณฑ์มาตรฐานของหลักสูตร หรือการ
เทียบเคียงกับสถาบันอื ่นที ่เปิดสอนหลักสูตรในสาขาเดียวกัน (Benchmarking) เพื ่อประเมิน
ประสิทธิภาพของการจัดการเรียนการสอน 

5. การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลจากนักศึกษาเกี่ยวกับกิจกรรมการเรียนรู้ที่มีประสิทธิภาพมากที่สุด 
เพ่ือนำไปใช้ในการพัฒนารูปแบบการเรียนการสอนที่เหมาะสมในอนาคต 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม  
หลักสูตรมีการประเมินคุณภาพหลักสูตรในภาพรวมเพ่ือให้ทราบระดับการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของ

หลักสูตร (PLOs) และความสอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย โดยใช้ข้อมูลย้อนกลับจากหลาย
กลุ่ม ได้แก ่

1. นักศึกษาและบัณฑิต 
-   การสำรวจความพึงพอใจต่อหลักสูตร 
-   การประเมินประสบการณ์การเรียนรู้ของนักศึกษา 
-   การติดตามผลบัณฑิตหลังสำเร็จการศึกษา (Graduate tracer study) 

2. ผู้ทรงคุณวุฒิและผู้ประเมินภายนอก 
- การประเมินหลักสูตรโดยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
- การให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับความทันสมัยของเนื้อหาหลักสูตรและแนวโน้มของอุตสาหกรรมอาหาร 

3. ผู้ใช้บัณฑิตและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอื่น ๆ 
-   การสำรวจความคิดเห็นของผู้ใช้บัณฑิตเกี่ยวกับสมรรถนะของบัณฑิต 
-   การรับข้อเสนอแนะจากภาคอุตสาหกรรม สมาคมวิชาชีพ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
ข้อมูลที่ได้จากการประเมินจะถูกนำมาวิเคราะห์เพื่อปรับปรุงหลักสูตรให้ตอบสนองต่อความต้องการ

ของตลาดแรงงานและอุตสาหกรรมอาหาร 

3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร  
หลักสูตรมีการประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดของหลักสูตร ซึ่งดำเนินการผ่านกระบวนการ

ประกันคุณภาพการศึกษาภายใน โดยคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในที่ได้รับการแต่งตั้ง 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 
หลักสูตรมีการทบทวนผลการประเมินจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ อย่างเป็นระบบ ได้แก่ 

- ผลการประเมินการเรียนการสอนจากนักศึกษา 
- ผลการประเมินจากคณาจารย์ผู้สอน 
- ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ 
- ผลการประเมินจากผู้ใช้บัณฑิตและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
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 ข้อมูลดังกล่าวจะถูกนำมาวิเคราะห์ในการประชุมคณะกรรมการหลักสูตร เพื่อกำหนดแนวทาง
ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน การออกแบบรายวิชา และแผนกลยุทธ์ของหลักสูตร 

 นอกจากนี้ หลักสูตรมีการทบทวนและปรับปรุงหลักสูตรอย่างเป็นระบบทุก 5 ปี เพื่อให้หลกัสูตร
มีความทันสมัย สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรมอาหาร เทคโนโลยีใหม่ และความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิต โดยกระบวนการปรับปรุงหลักสูตรจะอาศัยข้อมูลจากการประเมินผลการดำเนินงานของหลักสูตร
และข้อเสนอแนะจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเป็นสำคัญ 
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หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 
(General Education Courses) 
กลุ่มวิชาแกนศึกษาทั่วไป 10 หน่วยกิต 
(General Education Core Courses) 
DGT00 0110 การรู้สารสนเทศและสื่อดิจิทัล 4(3-2-7) 
  (Metaliteracy) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   ทรัพยากรสารสนเทศ แหล่งสารสนเทศ เครื่องมือและการค้นคืนสารสนเทศ การประเมิน
สารสนเทศ การสร้าง การใช้งาน และการแบ่งปันสารสนเทศด้วยโปรแกรมประยุกต์เพื่องานเอกสาร การ
นำเสนอสารสนเทศ การจัดการข้อมูลเพื่อการคำนวณ และการทำงานร่วมกันแบบออนไลน์ การรู้เท่าทันสื่อ
ดิจิทัล การใช้สื่ออย่างปลอดภัยในสังคมดิจิทัล ค่านิยมที่ดี จริยธรรมและกฎหมาย ที่เกี่ยวข้องกับการใช้ชีวิต
ดิจิทัล 
Prerequisite : None 
   Information resources; information sources; information retrieval and tools; 
information evaluation; information creating, applying, and sharing by applications: word 
processing, presentation, spreadsheets, and online collaboration; digital media literacy; safe 
use of media in a digital society; good values; ethics and laws related to living in the digital 
age. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. ใช้ทรัพยากรสารสนเทศ สื่อดิจิทัล และแหล่งสารสนเทศเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิตได้ 

Apply information resources, digital medias, and information sources for 
lifelong learning. 

6 

2. ใช้เครื่องมือเพ่ือการค้นคืนสารสนเทศ และประเมินสารสนเทศได้ 
Apply tools for information retrieval and evaluation. 

6 

3. ใช้โปรแกรมประยุกต์เพ่ือสร้างสรรค์และแบ่งปันสารสนเทศและสื่อดิจิทัล และทำงานร่วมกัน
แบบออนไลน์ได้ 
Apply applications for creating, sharing information and digital media, and 
online collaboration. 

3 

4. ใช้สื่อดิจิทัลอย่างเหมาะสมภายใต้กฎหมายที่เกี่ยวข้องได้ 
Apply digital media appropriately under relevant laws. 

6 
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IST20 1006 สมรรถนะการเรียนรู้ 3(3-0-6) 
  (Learning Competencies) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   สังเคราะห์ปัจจัยที่ร่วมก่อให้เกิดการคิดสมเหตุผลและการคิดไม่สมเหตุผล จำแนกข่าวสาร ที่
เชื่อถือได้ออกจากข่าวสารที่เชื่อถือไม่ได้ สร้างการคิดวิพากษ์ปัญหาอย่างเป็นระบบ สร้างสรรค์วิธีแก้ปัญหาด้วย
ตรรกะสมเหตุสมผลแบบสมบูรณ์ และวิธีคิดเชิงออกแบบ รู้การสื่อสารด้วยความเข้าอกเข้าใจต่อตนเองและผู้มี
ความคิดเห็นหรือมีวัฒนธรรมแตกต่างจากตน คิดบวกต่อการควบคุมอารมณ์ของตนเอง เสริมสร้างทักษะของ
การเรียนรู้ตลอดชีวิต พร้อมเรียนรู้สิ่งใหม่เพ่ือเกิดการกระทำที่ถูกต้องในสังคมที่ ผันผวนแปรปรวน 
Prerequisite : None 
   Synthesize factors that contribute to rational and irrational thinking. Distinguish 
reliable news from unreliable news. Develop systematic critical thinking. Create solutions with 
valid and sound logic, and design thinking. Know how to communicate with empathy towards 
oneself and people with opinions or cultures different from their own. Positive thinking towards 
controlling one’s emotions. Strengthen the skills of lifelong learning. Ready to learn new things 
to take the right action in a turbulent society. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายวิธีคิดเชิงตรรกะเพ่ือค้นพบปัญหา วิธีการแก้ปัญหาได้อย่างสมเหตุผล และรอบคอบ 

Explain logical thinking to discover problems, solutions, reasonably and 
carefully. 

2 

2. มีวิธีการแยกแยะความคิดและสังเคราะห์การกระทำที่ถูกต้องเชื่อถือได้ออกจากสิ่งที่ไม่
สมเหตุสมผล 
Develop a way of separating ideas and synthesizing legitimate actions from 
those that are invalid. 

1 

3. วิเคราะห์ วิพากษ์ ข้อมูลข่าวสาร ยึดถือจริยธรรมและเคารพคุณค่าความเป็นมนุษย์ 
ตัดสินใจด้วยความฉลาดทางอารมณ์ 
Able to analyze and criticize news and information. Adhere to ethics and 
respect human values. Make decisions with emotional intelligence. 

2 
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IST20 1007 ความเป็นพลเมือง 3(3-0-6) 
  (Citizenship) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   ถอดบทเรียนจากคุณลักษณะของพลเมืองที ่ขับเคลื ่อนระบอบประชาธิปไตยและ สิทธิ
มนุษยชน พัฒนาเจตคติท่ีเคารพวัฒนธรรมของประชาชนที่แตกต่างหลากหลาย การคิดเชิงวิพากษ์เกี่ยวกับสิทธิ
พลเมืองกับสิทธิทางการเมือง กฎเกณฑ์และธรรมาภิบาลที่มาดูแลชีวิตของประชาชน และ การต่อต้านการ
ทุจริต ความเป็นพลเมืองที่เข้มแข็งและมีความรับผิดชอบในสภาวะของโลกผันผวนแปรปรวน เปรียบเทียบจุด
แข็งจุดอ่อนของ การตัดสินปัญหาและการแก้ปัญหาจากผู้คนที่หลากหลาย วิธีการแก้ปัญหาด้วยสันติวิธีใน
ประชาคมโลก 
Prerequisite : None 
   Take lessons learned from the characteristics of citizens that drive democracy 
and human rights. Develop an attitude of respect of diverse people’s cultures. Critical thinking 
on civil vs. political rights rules and good governance that take care of the people’s lives, as 
well as anti-corruption. Strong and responsible citizenship in VUCA World. Compare the 
strengths and weaknesses of judging problems and solving problems from different people. 
Nonviolent solution to problems in the world community. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายและแยกแยะคุณลักษณะของพลเมืองที่ขับเคลื่อนระบบประชาธิปไตยและสิทธิ

มนุษยชน 
Describe and distinguish the characteristics of citizens that drive democracy 
and human rights. 

1 

2. คิดวิพากษ์ความเปลี่ยนแปลงทางสังคมได้ทั้งระดับบทบาทของปัจเจกบุคคล และบทบาท
ของสถาบัน 
Be able to think critically about social changes at both the level of 
individual roles, and the role of the institution. 

2 

3. วิเคราะห์แนวทางของการพัฒนาความเป็นพลเมืองที่ดำรงตนอย่างมีคุณค่าในสภาวะของ
โลกผันผวนแปรปรวน 
Be able to analyze approaches to citizenship development that lead to 
valuable self-worth in the context of VUCA World. 

2 
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กลุ่มวิชาภาษา 15 หน่วยกิต 
IST30 1101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1 3(3-0-6) 
  (English for Communication I) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   พัฒนาความสามารถของนักศึกษาในการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในสังคมได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ บูรณาการทักษะภาษาอังกฤษโดยให้ความสำคัญกับทักษะการฟังและการพูด พัฒนากลยุทธ์การ
สื ่อสารและกลยุทธ์การเรียนภาษา ส่งเสริมการเรียนรู ้ภาษาอังกฤษด้วยตนเองโดยใช้แหล่งทรัพยากรที่
หลากหลาย 
Prerequisite : None 
   Developing students’ abilities for effective communication in social settings; 
focusing on integrated skills with the primary emphasis on listening and speaking; developing 
Communication and language learning strategies; and promoting autonomous learning using 
various resources 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษโดยใช้กลยุทธ์การสื่อสารขั้นพ้ืนฐานได้อย่างเหมาะสม 

Communicate in English by using basic communicative strategies 
appropriately. 

6 

2. มีทักษะการทำงานเป็นกลุ่มเพ่ือสื่อสารในบริบททางสังคมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
Have group work skills to communicate effectively in social settings. 

6 

3. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการศึกษาค้นคว้าเพื่อเรียนรู้ภาษาอังกฤษด้วยตนเองได้ 
Use information technology in studies and research to learn English 
autonomously 

6 
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IST30 1102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 2 3(3-0-6) 
  (English for Communication II) 
วิชาบังคับก่อน : IST30 1101 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1  
   พัฒนาความสามารถของนักศึกษาในระดับที่สูงขึ้น เพื่อการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพทั้งใน
สถานการณ์ทางสังคมและวิชาการ บูรณาการทักษะโดยเฉพาะอย่างยิ่งทักษะการฟังและการพูดเพ่ือจุดประสงค์
เชิงวิชาการ พัฒนากลยุทธ์การสื่อสารและกลยุทธ์การเรียนภาษา สร้างเสริมการเรียนรู้ด้วยตนเอง โดยใช้เนื้อหา
กึ่งวิชาการจากแหล่งทรัพยากรที่หลากหลาย 
Prerequisite : IST30 1101 English for Communication I 
   Further developing students’ abilities for effective communication in social and 
academic settings; focusing on integrated skills, particularly listening and sp2102 
eaking for academic purposes; further developing communication and language learning 
strategies; and reinforcing autonomous learning using various semi-academic materials from a 
variety of resources 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถสื่อสารเกี่ยวกับเรื่องทั่วไปที่เกิดขึ้นในสังคมโลก และ เรื่องเชิงวิชาการได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
Communicate about general issues that occur in the world society and 
academic settings effectively. 

6 

2. มีทักษะการทำงานเป็นกลุ่มเพ่ือสื่อสารในบริบททางสังคมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
Have group work skills to communicate effectively in social settings. 

6 

3. สามารถใช้กลยุทธ์การเรียนและเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการเรียนรู้ภาษาอังกฤษด้วยตนเอง 
Use learning strategies and information technology to learn English 
autonomously. 

6 
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IST30 1103 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 3(3-0-6) 
  (English for Academic Purposes) 
วิชาบังคับก่อน : IST30 1102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2 
   เนื้อหารายวิชาเกี่ยวข้องกับภาษาอังกฤษสำหรับจุดประสงค์เชิงวิชาการ เพื่อการสื่อสารเชิง
วิชาการอย่างมีประสิทธิภาพ กิจกรรมการเรียนการสอนเน้นเนื้อหาที่เป็นการบูรณาการทักษะทั้งสี่ด้าน โดยให้
ความสำคัญกับทักษะการอ่าน ใช้เนื้อหาที่มาจากสื่อการเรียนการสอนจริงและกึ่งจริง ทั้งจากสื่อสิ่งพิมพ์และสื่อ
โสตทัศน์ รวมทั้งแหล่งทรัพยากรออนไลน์ 
Prerequisite : IST30 1102 English for Communication II 
   Course content dealing with English for academic purposes for effective 
communication in an academic field of study; text-based activities involving integrated 
language skills with an emphasis on reading; exposure to both authentic and semi-authentic 
materials from both printed and audiovisual materials, as well as online resources 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถฟัง พูด อ่าน เขียน เพ่ือแสดงความเข้าใจประเด็นเนื้อหาจากเรื่องที่อ่านได้ 

Listen, speak, read and write to show understanding of content issues from 
stories that can be read. 

6 

2. สามารถใช้กลยุทธ์การอ่านในการวิเคราะห์บทความเชิงวิชาการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
Use reading strategies to analyze academic articles effectively. 

6 

3. มีทักษะการทำงานเป็นกลุ่มในบริบทของการอ่านทางวิชาการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
Have group work skills in academic reading settings effectively. 

6 

4. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับบทความวิชาการอย่างมี
ประสิทธิภาพ 
Use information technology to search for information related to academic 
articles effectively. 

6 
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IST30 1104 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์เฉพาะ 3(3-0-6) 
  (English for Specific Purposes) 
วิชาบังคับก่อน : IST30 1103 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 
   พัฒนาทักษะและความสามารถทางภาษาที ่เกี ่ยวข้องกับเนื ้อหาทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีจัดประสบการณ์ตรงในการเรียนภาษาที่ใช้จริงในวงการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จากสื่อสิ่งพิมพ์
และสื่อโสตทัศน์ รวมทั้งแหล่งทรัพยากรออนไลน์ เน้นชิ้นงานที่ผู้เรียนต้องบูรณาการทักษะทั้งสี่ ด้าน โดยให้
ความสำคัญกับทักษะการอ่านและการเขียน 
Prerequisite : IST30 1103 English for Academic Purposes 
   Further enhancement of students’ language skills and ability in science and 
technology content; exposure to authentic language in science and technology from both 
printed and audiovisual materials, as well as online resources; focus on text-based tasks 
involving integrated skills with an emphasis on reading and writing 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถอ่าน วิเคราะห์และอภิปรายเนื้อหาในบทความภาษาอังกฤษทางด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี 
Read, analyze and discuss content in English articles on science and 
technology. 

6 

2. เข้าใจกระบวนการเขียนและสามารถนำข้อมูลจากแหล่งต่าง ๆ มาประยุกต์ใช้ในการเขียน
เชิงวิเคราะห์ได้อย่างประสิทธิภาพ 
Understand the writing process and be able to apply information from 
various sources to analytical writing effectively. 

6 

3. มีทกัษะการท างานเป็นกลุม่ในบรบิทของการอ่านเฉพาะทางไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ
Have group work skills in specialized reading contexts effectively. 

6 

4. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
Use information technology to search for information related to science 
and technology. 

6 
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IST30 1105 ภาษาอังกฤษเพื่อการทำงาน 3(3-0-6) 
  (English for Careers) 
วิชาบังคับก่อน : IST30 1104 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์เฉพาะ 
   พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษที่จำเป็นในการเตรียมตัวเพ่ือสมัครงาน ครอบคลุมหัวข้อต่างๆ เช่น 
การหางาน การเขียนประวัติส่วนตัวโดยย่อ การเขียนจดหมายสมัครงาน และการสัมภาษณ์งาน ฝึกทักษะการ
สื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพในสถานที่ทำงาน พัฒนาทักษะที่จำเป็นในการเตรียมตัวสำหรับการสอบโทอิค 
(Test of English for International Communication) 
Prerequisite : IST30 1104 English for Specific Purposes 
   Developing English skills needed for employment preparation, covering such 
topics as job search, resumes, cover letters, and job interviews; effective communication skills 
in the workplace; skills needed in preparing for the Test of English for International 
Communication (TOEIC) 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. แสดงจุดแข็งและจดุอ่อนของตนเองเพื่อการสัมภาษณ์งาน 

Show his or her strengths and weaknesses for job interviews. 
 6 

2. พัฒนาบุคลิกภาพและแสดงความเชื่อมั่นในตนเองเพื่อสร้างความประทับใจแก่ผูส้ัมภาษณง์าน 
Develop personality and show self-confidence to impress job interviewers. 

6 

3. พัฒนาทักษะทางสังคมเพื่อการสื่อสารในบรบิทการทำงานอย่างมีประสิทธิภาพ 
Develop social skills for effective communication in work contexts. 

6 

4. สามารถพูด ฟัง อา่น และเขียน ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในสถานทีท่ำงานได้ 
Speak, listen, read and write English for communication in the workplace. 

6 

5. มีแนวทางในการเตรียมตัวสำหรบัการสอบ TOEIC (Test of English for International 
Communication) 
Have guidelines for preparing for the TOEIC test (Test of English for International 
Communication). 

6 
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กลุ่มวิชาศึกษาทั่วไป แบบเลือก 5 หน่วยกิต 
IST20 1505 ศิลปะวิจักษ์ 2(2-0-4) 
  (Art Appreciation) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   สั่งสมความรู้และตีความหมายเกี่ยวกับศิลปะและวัฒนธรรมจากหลากหลายสังคมหรือสถานที่ 
สร้างคุณค่าและสุนทรีย์ในการดำรงชีวิตของตนจากประสบการณ์ต่อบทบาทต่าง ๆ ของศิลปะ ร่วมกันทำงาน
ทางศิลปะที่มอบคุณค่าให้แก่ต่อตนเองและผู้อื่น 
Prerequisite : None 
   Accumulate knowledge and interpret meanings about art and culture from 
various societies or places. Create value and aesthetics in one's life from experience in various 
roles of art. Collaborate in making works of art that bring value to oneself and others. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สร้างสรรค์ผลงานศิลปะจากการทำงานร่วมกันด้วยกระบวนการและวิธีการทางศิลปะ เล่า

เรื่องด้วยสัญลักษณ์เพ่ือการถ่ายทอดจินตนาการและอารมณ์ให้ออกมาเป็นผลงานที่จับต้อง
ได้และสื่อสารกับผู้อ่ืนได้ 
Able to create works of art from collaboration with artistic processes and 
methods. Storytelling with symbols to convey imagination and emotions into 
tangible works communicable to others. 

6 

2. มีความเข้าใจในองค์ประกอบทางศิลปะ เหตุผลของการสร้างสรรค์ศิลปะ 
Understand the elements of art, as well as the reason for the creation of art. 

1 

3. อธิบายการใช้ประโยชน์จากศิลปะเพ่ือคุณค่าในการดำรงชีวิต 
Describe the utilization of art for the value of living 

1 

4. บริหารจัดการวุฒิภาวะทางอารมณ์ในกระบวนการทำงานศิลปะร่วมกับบุคคลอ่ืน การชื่นชม
ผลงาน และการเปิดรับทัศนะที่แตกต่าง มั่นใจในการคิดสร้างสรรค์ มองเห็นมุมสวยงามของ
สิ่งที่ดำรงอยู่ในสังคม 
Able to manage emotional maturity in the art process with others 
appreciation of the work and openness to different perspectives, confidence 
in creativity, seeing the beautiful sides of what exists in society 

6 
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IST20 1506 สุขภาพองค์รวม 2(2-0-4) 
  (Holistic Health) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   จัดประเภทของวิธีป้องกันความเสี่ยงด้านสุขภาพ สังเคราะห์การดูแลสุขภาพแบบองค์รวมกับ
แบบแยกส่วน และความสัมพันธ์ระหว่างธรรมชาติกับสุขภาพ วิธีการบำรุงสุขภาพใจ วิธีรับมือกับ ความผิดหวัง
และความล้มเหลว การใช้เทคโนโลยีเพื่อส่งเสริมสุขภาพ การออกกำลังกาย การนอนหลับ และพักผ่อนที่มี
คุณภาพ  การควบคุมน้ำหนักอย่างเหมาะสมกับตนเอง การจัดการอารมณ์จากปัญหาความสัมพันธ์กับบุคคลอ่ืน 
Prerequisite : None 
   Classification of methods for preventing health risks. Synthesis of holistic and 
atomistic approach to healthcare, and the relationship between nature and health. 
Approaches to maintain mental health. Dealing with disappointment and failure. Using 
technology to promote health. Exercise, quality sleep and rest. Appropriate weight control. 
Dealing with emotions when having relationship problems with others. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. เข้าใจกระบวนการทำงานของร่างกาย มีวิธีคิดเก่ียวกับวิธีการดูแลสุขภาพกาย สุขภาพจิต 

และการรักษาความสัมพันธ์กับบุคคลอ่ืน รู้การใช้ประโยชน์จากธรรมชาติเพ่ือสุขภาพที่
แข็งแรง 
Understand human body functions. Develop ways to take care of physical, 
mental health, and maintain relationships with others. Be knowledgeable of 
how to apply nature for good health. 

6 

2. อธิบายพฤติกรรมการบริโภค การทำงาน การนอนหลับและสันทนาการที่ส่งเสริมสุขภาวะ 
Explain consumption behavior, work, sleep and recreation that promotes 
well-being. 

1 

3. อธิบายการใช้ประโยชน์ของเทคโนโลยีเพ่ือส่งเสริมสุขภาพได้อย่างเหมาะสม 
Describe the appropriate utilization of technology in health promotion. 

6 
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IST20 1507 กฎหมายในชีวิตประจำวัน 2(2-0-4) 
  (Law in Daily Life) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   สั่งสมความรู้เกี่ยวกับหลักการของกฎหมาย ลำดับชั้นของกฎหมาย กฎหมายเกี่ยวกับบุคคล 
ทรัพย์สิน นิติกรรมและสัญญา สัญญากู้ยืม สัญญาจ้างแรงงาน สัญญาจ้างทำของ สัญญาซื้อขาย สัญญาเช่า
ทรัพย์ สัญญาเช่าซื้อ สัญญาค้ำประกัน สัญญาจำนอง สัญญาจำนำ กฎหมายเกี่ยวกับครอบครัวและมรดก 
กฎหมายเกี่ยวกับการคุ้มครองผู้บริโภค กฎหมายเกี่ยวกับทรัพย์สินทางปัญญา การวางแบบแผนการดำเนินชีวิต
ที่ไม่ขัดต่อกฎหมาย 
Prerequisite : None 
   Accumulate knowledge of principles of law, hierarchy of law, laws concerning 
persons, property, juristic acts and contracts, loan agreement, employment contract, made-
to-order contract, contract of purchase, property rental contract, hire purchase contract, 
suretyship agreement, mortgage contract, pledge contract, law of family and inheritance, 
consumer protection law, intellectual property law, life planning abided by the law. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้ในการนำหลักการของกฎหมายไปพัฒนาพฤติกรรมของตนเองให้เป็นพลเมืองที่มี

คุณค่า 
Be knowledgeable of history, way of life, arts and culture, as well as 
traditions of people in the lower Isan area, the landscape of the Mekong-
Chi-Mun basin and can link all characteristics systematically. 

2 

2. อธิบายวิธีการดำเนินชีวิตตามหลักการของกฎหมาย 
Describe the characteristics of various ethnic and political identities, and the 
preserving of the origins of lower Isan people. 

5 
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IST20 1508 แนวอีสานใต้ 2(2-0-4) 
  (Ways of Lower Isan) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   อธิบายความสัมพันธ์ระหว่างภูมิรัฐศาสตร์กับวิถีชีวิตของผู้คนในบริเวณลุ่มน้ำโขง -ชี-มูล
ประวัติศาสตร์ท้องถิ่นของอีสานตอนล่าง อภิปรายความสัมพันธ์ระหว่างอัตลักษณ์ของอีสานตอนล่างกับ
พัฒนาการทางสังคมการเมืองของชาติไทย แสดงวิถีคิดวัฒนธรรมและประเพณีของคนอีสานตอนล่างที่ เกิดขึ้น
ท่ามกลางการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ในสังคมโลก 
Prerequisite : None 
   Explain the relationship between geopolitics and the way of lives of the people 
in the Mekong-Chi-Mun basin, local history of the lower Isan region. Discuss the relationship 
between the lower Isan identity and the socio-political development of the Thai nation. 
Identify the ways of thinking, culture and traditions of the people of lower Isan that occur in 
the midst of various changes in the world society. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้ด้านประวัติศาสตร์ วิถีการดำรงชีวิต ศิลปะและวัฒนธรรม และประเพณีของคน

ในบริเวณ อีสานตอนล่าง ภูมินิเวศของลุ่มน้ำโขง-ชี-มูล และสามารถเชื่อมโยงทุกลักษณะ
อย่างเป็นระบบ 
Possess the knowledge to apply the principles of the law to develop their 
own behavior to be valuable citizens. 

1 

2. บอกคุณลักษณะของอัตลักษณ์ทางชาติพันธุ์และอัตลักษณ์ทางการเมืองที่หลากหลาย 
และการรักชาติกำเนิดของคนอีสานตอนล่าง 
Explain how to live by the principles of the law. 

1 
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IST20 1509 การสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 2(2-0-4) 
  (Effective Communication) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   ประสิทธิภาพของการฟัง การจด หรือการบันทึก ข้อเสนอที่มาจากทุกฝ่าย เพ่ือการเข้าใจของ
ตนเองและการถ่ายทอดผู้อื่นได้ดี เรียบเรียงใจความสำคัญและเล่าต่ออย่างกระชับ ตรงประเด็น และเหมาะสม
กับกาลเทศะ เป็นคนกลางที่มีคุณภาพในการเชื่อมต่อข้อเสนอจากหลายฝ่าย เข้าใจบริบท ทางสังคมวัฒนธรรม
และระบุวัตถุประสงค์ของแต่ละฝ่าย เลือกข้อความและสนับสนุนข้อมูลอย่างเคารพต่อทุกฝ่าย หาจุดเชื่อม
เรื่องราวที่ป้องกันการเข้าใจผิดระหว่างหมู่คณะ เสนอข้อเท็จจริงให้สำคัญกว่าการกระตุ้นอารมณ์ของตนเอง
และทุกฝ่าย 
Prerequisite : None 
   Performance of listening, writing, or recording ideas from all the concerned 
parties for self-understanding and good communication with others. Compose main ideas and 
be able to communicate concisely, straight to the point, and appropriate for a particular 
occasion. Be a quality intermediary that connects ideas from multiple parties. Understand the 
socio-cultural context and identify the objectives of each party. Select messages and support 
information with respect to all the parties. Finding connection points that prevent 
misunderstandings between groups. Report facts with faithfulness without triggering emotions 
of one’s own and all the parties. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายคุณลักษณะของนักสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ บันทึกใจความสำคัญ ตรงประเด็น 

เล่าต่อได้สมเหตุสมผล 
Explain the characteristics of effective communicators. Memorize the main 
points, be straight to the point, and tell the story reasonably. 

6 

2. แสดงบทบาทของตนได้อย่างถูกต้องในการสร้างความเข้าใจระหว่างหมู่คณะ การเคารพพหุ
สังคมวัฒนธรรมของบุคคลอ่ืน 
Perform roles correctly to create understanding between groups, respecting 
the socio-cultural diversity of others. 

6 

3. ออกแบบสื่อ วิธีเล่าต่อ และสานสัมพันธ์กับบุคคลอื่นอย่างถูกกาลเทศะ 
Be able to design media, how to present it, and build relationships with 
other people in the right place at the right time. 

6 
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IST20 1510 ชุมชนเสมือนจริง 2(2-0-4) 
  (Virtual Community) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   ถอดบทเรียนแพลตฟอร์มดิจิทัลที่เสริมสร้างสุขภาวะในชีวิตประจำวัน เสริมแรงจูงใจ และ
สร้างเป้าหมายร่วมกันระหว่างคนที่สนใจในเรื่องเดียวกัน สะท้อนคิดความสัมพันธ์ระหว่างระบบนิเวศของ
จักรวาลนฤมิต อัตลักษณ์ และความหมายของการประกอบอาชีพของอวตาร การทำงานเป็นทีมระหว่างอวตาร 
รู้วิธีรับมือและป้องกันตัวเองจากอาชญากรรมไซเบอร์ จริยธรรมและกฎหมายเกี่ยวกับการดำรงตนอยู่ ในชุมชน
เสมือนจริงอย่างปลอดภัย 
Prerequisite : None 
   Take lessons learned from digital platforms that enhance well-being in everyday 
life. Boost motivation and create common goals among people who share the same interests. 
Reflect on the relationship between the ecosystem of the metaverse, identity, and the 
meaning of the occupation of the avatar, teamwork between avatars. Know how to respond 
and protect oneself from cybercrime, as well as ethics and laws about staying safe in a virtual. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายการเปลี่ยนแปลงของสังคมดิจิทัล วิธีการดำรงตนในสังคมดิจิทัลอย่างปลอดภัย 

Describe the transformation of the digital society, how to stay safe in the 
digital society. 

6 

2. แสดงความเคารพศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ในชุมชนเสมือนจริงอยู่ในกรอบจริยธรรมและ
กฎหมาย 
Show respect for human dignity in a virtual community within the ethical and 
legal framework. 

6 
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IST20 2506 พันธกิจสัมพันธ์ชุมชนกับกลุ่มอาชีพ 2(1-2-3) 
  (Professional and Community Engagement) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   นำความรู ้ด้านนวัตกรรมหรือความรู ้เชิงวิธีการไปทำงานร่วมกับชุมชนหรือกลุ ่มวิชาชีพ 
สังเคราะห์บทเรียนจากประสบการณ์ในการทำโครงงานเพื่อแก้ไขปัญหาร่วมกันของกลุ่มวิชาชีพและพหุสังคม 
ปรับแปลงหลักการคิดเชิงออกแบบในการวางแผนพัฒนานวัตกรรมเพื่อการแก้ไขปัญหา การเล่าเรื่องนำเสนอ
ต้นแบบที่เชื่อถือได้และเข้าใจง่าย มีจิตอาสารับผิดชอบต่อสังคม มองเชิงบวกต่อปัญหา สะท้อนคิดจุดเด่นจุด
ด้อยของตนเองและกระบวนการทำงานของกลุ่ม พัฒนาภาวะผู้นำของตน 
Prerequisite : None 
   Bring innovative or methodological knowledge to work with communities or 
professional groups. Synthesize lessons from experiences in project work to solve common 
problems of professional groups and plural societies. Transform design thinking principles in 
innovation development planning for problem solving. Storytelling that offers a reliable and 
easy-to-understand model. Have a volunteer mindset and social responsibility. Positive thinking 
for problem solving. Reflect their own strengths and weaknesses, and group work process. 
Develop one’s own leadership. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีทักษะในการปรับแปลงความรู้ในห้องเรียนไปสื่อสาร พัฒนาเนื้อหา และสร้างสรรค์วิธีการ

เรียนรู้ใหม่ ให้เหมาะสมกับข้อจำกัดต่าง ๆ ในชุมชน 
Have the skills to translate classroom knowledge into communication, 
content development, and creating new learning methods suitable for 
various constraints in the community. 

2 

2. มีทักษะการใช้กระบวนการทำงานร่วมกับบุคคลที่มีคุณวุฒิแตกต่างจากตนเอง มีภาวะผู้นำ 
กล้าตัดสินใจแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างถูกกาลเทศะ พูดคุยแลกเปลี่ยนความคิดเห็น
ด้วยความเข้าอกเข้าใจ ต่อคู่สนทนา 
Possess the skills to use the process of working with people with different 
qualifications, leadership, and dare to make decisions to solve immediate 
problems at the right time. Talk and exchange ideas with empathy towards 
the interlocutor. 

6 

3. ทบทวนข้อผิดพลาดในกระบวนการทำงาน แสดงบทบาทและรู้คุณค่าในหน้าที่ที่ได้รับ
มอบหมายมีพลังคิดบวกเกี่ยวกับการเผชิญปัญหา 
Review of errors in work process. Demonstrates roles and values in assigned 
duties. Have a positive energy about coping with problems. 

6 
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IST20 2507 อาเซียนศึกษา 2(2-0-4) 
  (ASEAN Studies) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   จำแนกอัตลักษณ์ร่วมกับอัตลักษณ์เฉพาะของสังคมวัฒนธรรมในประชาคมอาเซียน อภิปราย
คุณลักษณะของพลเมือง ศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ภายใต้ศาสนา ระบบเศรษฐกิจ และระบอบ การปกครองที่
แตกต่างกัน ลักษณะของทุนทางสังคม ค่านิยม คุณภาพชีวิต และการใช้ชีวิตบนฐานของความหลากหลายทาง
ชีวภาพและรัฐภูมิศาสตร์ 
Prerequisite : None 
   Classify identities together with specific societal and cultural identities in the 
ASEAN Community. Discuss the citizen attributes, human dignity under different religions, 
economic systems, and government regimes. Characteristics of social capital, values, quality of 
life and living based on biodiversity and geopolitical differences. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้ที่บ่งบอกจุดร่วมและความแตกต่างทางอัตลักษณ์ ประวัติศาสตร์ ศิลปะและ

วัฒนธรรม และประเพณีของพลเมืองในประชาคมอาเซียน 
Possess the knowledge that indicates common points and differences in 
identity, history, arts and culture and traditions of citizens in the ASEAN 
Community. 

1 

2. อธิบายความเปลี่ยนแปลงของสังคมอาเซียนด้านความหลากหลายทางชีวภาพและ
วัฒนธรรมของผู้คน 
Explain the changes of ASEAN society in terms of biodiversity and people's 
culture. 

6 
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IST20 2508 ฮักเจ้าของ 2(2-0-4) 
  (Love Yourself) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   การเรียนรู้และทบทวนเพื่อทำความเข้าใจคุณลักษณะเฉพาะ ความคิดความรู้สึก และ ความ
ต้องการที่แท้จริงของตนเอง สร้างแรงจูงใจ แรงบันดาลใจ เพ่ือการพัฒนาบุคลิกภาพและสมรรถนะ ส่วนบุคคล 
เสริมสร้างนิสัยการคิดแบบเติบโตเมื่อเผชิญหน้ากับปัญหา การมีมานะวินัยให้ไปถึงเป้าหมายของตน เรียนรู้วิธี
จัดการความคิดและพฤติกรรม ประยุกต์หลักการของการพัฒนาตนเองมาสังเคราะห์คุณลักษณะด้านต่าง ๆ 
ของตนเอง เรียบเรียงความคิด เปิดใจเล่าประสบการณ์ของตน รับฟังผู้อื่นอย่างใส่ใจ ให้คำแนะนำผู้อื่นด้วย
ข้อมูลสมเหตุสมผล อภิปรายและทำงานร่วมกันในการวางแผนเพ่ือแก้ปัญหา กำหนดแนวทางการดำเนินชีวิต
อย่างเหมาะสมในบริบทของตน 
Prerequisite : None 
   Learning and reviewing to understand specific characteristics of thoughts, 
feelings, and their own real needs. Create motivation and inspiration for personality 
development and personal competency. Cultivate the habit of growing thinking when facing 
problems. Having the discipline to reach one's goals. Learn how to manage thoughts and 
behavior. Apply the principles of self-improvement to synthesize their own characteristics; be 
able to express thoughts, open up about their experiences, listen carefully to others, give 
advice to others with reasonable information. Discuss and work together on a plan to solve 
the problem. Determine appropriate lifestyle guidelines in their own contexts. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. วิเคราะห์และบอกปัจจัยจุดเด่น จุดด้อย และแนวทางในการพัฒนาตนเอง 

Able to analyze and clarify factors of strengths, weaknesses, and guidelines 
for self-development. 

6 

2. อธิบายการบริหารจัดการอารมณ์ของตัวเอง การสื่อสาร การตัดสินใจเพื่อเผชิญกับปัญหาสุข
ภาวะ และการแสดงออกความสัมพันธ์กับบุคคลอ่ืนได้อย่างเหมาะสม 
Describe self-management of emotions, communication, decision-making, in 
order to face well-being problems and how to express relationships with 
other people appropriately. 

6 

3. วางแผนการดำเนินชีวิตด้วยการวางเป้าหมายและการพัฒนาตนเอง โดยเริ่มด้วย
กระบวนการทางความคิดแบบเติบโต 
Life planning with goal setting and self-improvement. starting with a growth 
mindset. 

6 
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IST20 2509 วาทกรรมเปลี่ยนโลกทัศน์ 2(2-0-4) 
  (Discourses and Worldview Change) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   อภิปรายเกี่ยวกับการสร้างความหมายและการวางกรอบของวาทกรรม การสร้างความชอบ
ธรรมและความเป็นผู้นำด้วยวาทกรรม ตีความหมายอวัจนภาษา ภาพพจน์เชิงอุปลักษณ์ ภาษาภาพ และ
ข้อความโฆษณาชวนเชื่อ แยกแยะวาทกรรมที่บ่มเพาะอคติกับวาทกรรมที่บ่มเพาะคุณค่าในความเป็นมนุษย์ 
สร้างสรรคข์้อความเพ่ือพัฒนาอัตลักษณ์และโลกทัศน์ 
Prerequisite : None 
   Discuss the construction of meaning and framing of discourses. Building 
legitimacy and leadership with discourses. Non-verbal interpretation, metaphorical images, 
visual language, and propaganda texts. Distinguish a discourse that fosters prejudice and a 
discourse that fosters human values. Create messages to develop identity and worldview. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. แยกแยะความแตกต่างทางสังคมและวัฒนธรรมของการผลิตวาทกรรม 

Be able to distinguish social and cultural differences of discourse production. 
6 

2. วิเคราะห์อคติของวาทกรรมด้วยมุมมองหลายหลายมิติ 
Analyze the bias of discourse from a multi-dimensional point of view. 

6 

3. แสดงการคิดแบบผู้นำ และการสร้างวาทกรรมที่บ่มเพาะคุณค่าต่อตนเองและบุคคลอ่ืน 
Show leadership thinking and creating discourses that cultivate values for 
oneself and others. 

6 
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IST20 2510 วิถีชีวิตเศรษฐกิจหมุนเวียน 3(2-2-5) 
  (Circular Economy Lifestyle) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   ความเป็นพลเมืองกับความผูกพันกับเป้าหมายของการพัฒนาที่ยั่งยืน รักจริยธรรมต่อมนุษย์
และธรรมชาติ สังเคราะห์ปัจจัยทางการเมือง ปัจจัยทางเศรษฐกิจ และปัจจัยทางสังคมวัฒนธรรมที่ส่งผลต่อ
พฤติกรรมที่ขัดแย้งกับการพัฒนาที่ยั่งยืน แก้ปัญหาร่วมกันด้วยพลังคิดบวก สร้างหลักกา รคิด เชิงผสมผสาน
ศาสตร์เพื่อทำสิ่งใหม่ที่ให้คุณประโยชน์แก่โลก ร่วมกันสร้างสรรค์เรื่องเล่าและทำโครงงานออกแบบนวัตกรรม   
ที่สนับสนุนการบริโภคสินค้าแบบวงจรปิดหรือหมุนเวียน ลดความสัมพันธ์แบบเหลื่อมล้ำ เสริมสร้างพฤติกรรม
การลดผลกระทบของผลิตภัณฑ์และบริการที่มีต่อสิ่งแวดล้อม 
Prerequisite : None 
   Citizenship and commitment to the sustainable development goals. Conserve 
ethics towards humans and nature. Synthesize political factors, economic factors, and socio-
cultural factors affecting behaviors that conflict with sustainable development. Solve problems 
together with the power of positive thinking. Create an eclectic mindset to promote new things 
that benefit the world. Create stories and innovative design projects that support closed-circuit 
or circular consumption. Reduce inequality relationships. Enhancing behaviors that reduce the 
impact of products and services on the environment. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้เกี่ยวกับบทบาทของพลเมืองในการมีส่วนร่วมกับเป้าหมายของการพัฒนาที่ยั่งยืน 

Possess the knowledge of the citizens’ role in contributing to the sustainable 
development goals. 

6 

2. สังเคราะห์ปัจจัยต่าง ๆ เพื่อการจัดทำต้นแบบของนวัตกรรมที่สนับสนุนวิถีชีวิตเศรษฐกิจ
หมุนเวียน และพฤติกรรมการบริโภคสินค้าและบริการที่ช่วยลดการปล่อยก๊าซเรือนกระจก 
Able to synthesize various factors to create prototypes of innovations that 
support circular economy lifestyles, as well as the consumer behavior of 
goods and services that help reduce greenhouse gas emissions. 

5 

3. แสดงภาวะผู้นำในการบริหารจัดการงานร่วมกับผู้อ่ืน 
Demonstrates leadership in managing tasks with others. 

6 
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หมวดวิชาเฉพาะ 113 หน่วยกิต 
กลุ่มวิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 45 หน่วยกิต 
SCI02 1111 เคมีพื้นฐาน 1 4(4-0-8) 
  (Fundamental Chemistry I) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   ทฤษฎีอะตอมและโครงสร้างอิเล็กตรอนของอะตอม สมบัติของธาตุตามตารางธาตุ พันธะเคมี 
ปริมาณสัมพันธ์ แก๊ส ของเหลว ของแข็ง สมดุลเคมี สมบัติทั่วไปของกรดและเบส และจลนพลศาสตร์เคมี 
Prerequisite : None 
   Atomic theory and electronic structure of atoms, periodic properties of atoms, 
chemical bonding, stoichiometry, gases, liquids, solids, chemical equilibrium, general properties 
of acids and bases, and chemical kinetics. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับทฤษฎีอะตอมและโครงสร้างอิเล็กตรอนของอะตอม สมบัติ

ของธาตุตามตารางธาตุ พันธะเคมี ปริมาณสัมพันธ์ แก๊ส ของเหลว ของแข็ง สมดุลเคมี 
สมบัติทั่วไปของกรดและเบส และจลนพลศาสตร์เคมี 
Gain knowledge and understanding of atomic theory and electronic structure 
of atoms, periodic properties of atoms, chemical bonding, stoichiometry, 
gases, liquids, solids, chemical equilibrium, general properties of acids and 
bases, and chemical kinetics. 

1 

2. สามารถแก้โจทย์ปัญหาที่เกี่ยวข้องในห้องเรียนได้ 
Be able to solve problems in the class. 

2 

3. สามารถถ่ายทอดความรู้ที่ได้รับให้ผู้อ่ืนเข้าใจได้ 
Be able to describe the subject in details to others. 

6 

4. มีความใฝ่รู้ ซื่อสัตย์สุจริต ตรงต่อเวลา มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ และมีจิตสาธารณะ 
Be eager to learn, honest, punctual, disciplined, responsible, and voluntary. 

6 
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SCI02 1112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 1 1(0-3-0) 
 (Fundamental Chemistry Laboratory I) 
วิชาบังคับก่อน :  SCI02 1111 เคมีพ้ืนฐาน 1 หรือเรียนควบคู่กัน 
 การทดลองในห้องปฏิบัติการที่มีการศึกษาถึงเทคนิคพื้นฐานในการทำปฏิบัติการเคมี และ
การทำปฏิบัติการในหัวข้อต่าง ๆ ได้แก่ สมบัติของแก๊ส สมบัติของของเหลว แบบจำลองโลหะ สมดุลเคมี การ
ไทเทรตกรด–เบส จลนศาสตร์เคมี และปฏิกิริยาเคมีแบบต่าง ๆ 
Prerequisite : SCI02 1112 Fundamental Chemistry Laboratory I or study concurrently 
   Experimental works in the laboratory which include the basic techniques in 
experimental chemistry, properties of gases and liquids, metallic models, chemical equilibruim, 
acid – base titrations, chemical kinetics and various types of chemical reactions. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายหลักการเกี่ยวกับความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการและปฏิบัติตัวได้ถูกต้อง 

Explain principles of lab safety and able to behave accordingly in the lab. 
4 

2. รู้จักชื่อและการใช้งานอุปกรณ์และเครื่องแก้วพื้นฐานในการทำปฏิบัติการเคมี 
Know the names and uses of basic equipment and glass wares used in 
chemistry lab. 

2 

3. ทำการทดลองเก็บแก๊สโดยการแทนท่ีน้ำและใช้ผลการทดลองคำนวณสมบัติของแก๊สได้ถูกต้อง 
Conduct an experiment involving the collection of gas by water displacement 
and use the results to correctly calculate gas properties. 

2 

4. อ่านอุณหภูมิจากเทอร์โมมิเตอร์ได้ถูกต้องหาจุดเยือกแข็งของของเหลวและใช้สมบัติคอลลิเกทีฟ 
คำนวณหามวลโมเลกุลของสารได้ 
Correctly read temperature from thermometer, conduct experiment to find 
freezing point of liquid, and use colligative properties to calculate molecular 
mass of the unknown. 

2 

5. อธิบายโครงสร้างของพื้นฐานของแข็งได้ 
Explain the basic properties of solids. 

1 

6. ทำการไทเทรตแบบตรงและแบบย้อนกลับเพื่อหาความเข้มข้นของสารตัวอย่างได้ 
Conduct a direct and back titration to find concentration of the solution. 

2 

7. ใช้เทคนิคการไทเทรตในหารหาค่าคงท่ีการละลายของสารได้ 
Use titration techniques to find solubility product constant. 

2 

8. หาอันดับของปฏิกิริยาสำหรับปฏิกิริยาท่ีกำหนดให้ได้ 
Find the reaction order of the given reaction. 

2 

9. อธิบายลักษณะของปฏิกิริยาเคมีแบบต่าง ๆ ได้ 
Explain the characteristics of different chemical reactions. 

1 
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SCI02 1105 เคมีอินทรีย์                                                                              3(3-0-6) 
 (Organic Chemistry) 
วิชาบังคับก่อน : SCI02 1101 เคมี 1  หรือ SCI02 1103 เคมี 2  หรือ SCI02 1111 เคมีพ้ืนฐาน 1  หรือ  

SCI02 1113 เคมีพ้ืนฐาน 2 หรือ SCI02 1115 หลักเคมี 
หลักการและทฤษฎีทั่วไปของเคมีอินทรีย์ โครงสร้าง การเรียกชื่อ สมบัติทางกายภาพ การสังเคราะห์ 

และปฏิกิริยาโดยสังเขปของแอลเคนและไซโคลแอลเคน แอลคีนและแอลไคน์ สารประกอบแอโรแมติก แอลคิล
เฮไลด์ แอลกอฮอล์และอีเทอร์ แอลดีไฮด์และคีโตน กรดคาร์บอกซิลิกและอนุพันธ์ และเอมีน ตลอดจนสเตอริ
โอเคมีของสารประกอบอินทรีย์ 
Prerequisite : SCI02 1101 Chemistry I or SCI02 1103 Chemistry II or SCI02 1111 

Fundamental Chemistry I or SCI02 1113 Fundamental Chemistry II or  
 SCI02 1115 Principles of Chemistry 

General principles and theories in organic chemistry, structures, nomenclature, physical 
properties, syntheses, and reactions in brief of alkanes and cycloalkanes, alkenes and alkynes, 
aromatic compounds, alkyl halides, alcohols and ethers, aldehydes and ketones, carboxylic 
acids and their derivatives, and amines as well as stereochemistry of organic compounds. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีทั่วไปของเคมีอินทรีย์ โครงสร้าง การ

เรียกชื่อ สมบัติทางกายภาพ การสังเคราะห์ และปฏิกิริยาโดยสังเขปของแอลเคนและไซโคล
แอลเคน แอลคีนและแอลไคน์ สารประกอบแอโรแมติก แอลคิลเฮไลด์ แอลกอฮอล์และ
อีเทอร์ แอลดีไฮด์และคีโตน กรดคาร์บอกซิลิกและอนุพันธ์ และเอมีน ตลอดจนสเตอริโอเคมี
ของสารประกอบอินทรีย์ 
Gain knowledge and understanding of general principles and theories in 
organic chemistry, structures, nomenclature, physical properties, syntheses, 
and reactions in brief of alkanes and cycloalkanes, alkenes and alkynes, 
aromatic compounds, alkyl halides, alcohols and ethers, aldehydes and 
ketones, carboxylic acids and their derivatives, and amines as well as 
stereochemistry of organic compounds 

1 

2. สามารถแก้โจทย์ปัญหาที่เกี่ยวข้องในห้องเรียนได้ 
Be able to solve problems in the class. 

2 

3. สามารถถ่ายทอดความรู้ที่ได้รับให้ผู้อ่ืนเข้าใจได้ 
Be able to describe the subject in details to others. 

6 

4. มีความใฝ่รู้ ซื่อสัตย์สุจริต ตรงต่อเวลา มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ และมีจิตสาธารณะ 
Be eager to learn, honest, punctual, disciplined, responsible, and voluntary. 

6 
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SCI02 1106 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์                                                                    1(0-3-0) 
 (Organic Chemistry Laboratory) 
วิชาบังคับก่อน : SCI02 1105 เคมีอินทรีย์  หรือเรียนควบคู่กัน 

การทดลองในห้องปฏิบัติการที่มีการศึกษาเกี่ยวกับการหาจุดหลอมเหลวและจุดเดือดของสารเคมี
อินทรีย์ การตกผลึก การกลั่นด้วยไอน้ำ การสกัด โครมาโตกราฟีคอลัมน์ โครมาโตกราฟีผิวบาง ไขมัน น้ำมัน 
สบู่ น้ำมันระกำ แอสไพริน และยาหม่อง และปฏิกิริยาของสารประกอบอินทรีย์ 
Prerequisite : SCI02 1105 Organic Chemistry  or study concurrently 

Laboratory works which include the studies of determination of melting point and 
boiling point of organic chemical compounds, recrystallization, steam distillation, extraction, 
column chromatography, thin layer chromatography, fat-oil- soap-oil of wintergreen- aspirin-
and-balm, and reactions of organic compounds. 

 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู ้และความเข้าใจในการทดลองเกี ่ยวกับการหาจุดหลอมเหลวและจุดเดือดของ

สารเคมีอินทรีย์ การตกผลึก การกลั่นด้วยไอน้ำ การสกัด โครมาโตกราฟีคอลัมน์ โครมาโตก
ราฟีผิวบาง ไขมัน น้ำมัน สบู ่ น้ำมันระกำ แอสไพริน และยาหม่อง และปฏิกิริยาของ
สารประกอบอินทรีย์ 
Gain knowledge and understanding of experiments on determination of 
melting point and boiling point of organic chemical compounds, 
recrystallization, steam distillation, extraction, column chromatography, thin 
layer chromatography, fat-oil-soap-oil of wintergreen-aspirin-and-balm, and 
reactions of organic compounds. 

1 

2. มีทักษะในการทำการทดลองและการใช้เครื่องมือวิทยาศาสตร์พ้ืนฐานที่เก่ียวข้อง 
Have experimental skills and be able to use basic scientific equipment. 

2 

3. จัดเก็บ ประมวลผล และวิเคราะห์ข้อมูล ตามหลักการและวิธีการทางวิทยาศาสตร์ได้ 
Be able to collect, calculate, and analyze experimental data based on 
scientific principles and methods. 

3 

4. ถ่ายทอดความรู้ที่ได้รับให้ผู้อ่ืนเข้าใจได้ 
Be able to describe the experiments in details to others. 

6 

5. มีความใฝ่รู้ มีการวางแผนในการทำงาน ทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้ ซื่อสัตย์สุจริต ตรงต่อเวลา มี
ระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ และมีจิตสาธารณะ 
Be eager to learn, well organized, collaborative, honest, punctual, disciplined, 
responsible, and voluntary. 

6 
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CI02 2202 เคมีเชิงฟิสิกส์                                                                            3(3-0-6) 
 (Physical chemistry) 

วิชาบังคับก่อน : SCI02 1103 เคมี 2  หรือ SCI02 1111 เคมีพ้ืนฐาน 1 
สมบัติของของเหลวและสารละลาย; สมดุลวัฎภาคและกฏวัฎภาค; กระบวนการเร่งปฏิกิริยา; อุณหพล

ศาสตร์เคมี และจลนพลศาสตร์เคมี 
Prerequisite : SCI02 1103 Chemistry II or SCI02 1111 Fundamental Chemistry I 

Properties of liquids and solutions; phase equilibria and the phase rule; catalysis 
processes; chemical thermodynamics; chemical kineties. 
 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. เข้าใจกฎต่าง ๆ ที่ใช้สำหรับการศึกษาสมบัติของของเหลวและสารละลาย 

Understand the roles used for studying liquid and solutions 
1 

2. เข้าใจความหมายของสารละลายอุดมคติและสารละลายจริง 
Understand the definition of ideal and real solutions 

1 

3.  เข้าใจเรื่องวัฏภาค แผนภาพวัฏภาค และการประยุกต์ 
     Understand the phase role, the phase diagram and their applications 

1 

4.   เข้าใจเกี่ยวกับกระบวนการเร่งปฏิกิริยาและการประยุกต์ในอุตสาหกรรม 
     Understand the catalysis processes and applications of catalysts in industry 

1 

5.  เข้าใจเรื่องเทอร์โมไดนามิกส์และการประยุกต์ 
Understand the chemical thermodynamics and applications 

1 

6.   เข้าใจเรื่องจลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาเคมีและปัจจัยต่าง ๆ ที่มีผลต่อปฏิกิริยาเคมี 
     Understand the chemical kinetics and the factors that affect the rate of  
     reactions 

1 
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SCI02 2214  เคมีปริมาณวิเคราะห์                                                                        3(3-0-6) 
 (Quantitative Chemical Analysis) 
วิชาบังคับก่อน : SCI02 1111 เคมีพ้ืนฐาน 1 หรือ SCI02 1115  หลักเคมี 
 ขั้นตอนการวิเคราะห์ทางเคมี การวิเคราะห์ด้วยวิธีการไทเทรต การไทเทรตกรด-เบส การไทเทรตแบบ
ตกตะกอน การไทเทรตแบบเกิดสารเชิงซ้อน การไทเทรตแบบรีดอกซ์  การวิเคราะห์ด้วยการวัดศักย์ไฟฟ้า 
สเปกโทรเมตรีการดูดกลืนแสงเชิงโมเลกุล โครมาโทกราฟีแก๊สและโครมาโทกราฟีของเหลว 
Prerequisite : SCI02 1111 Fundamental Chemistry I or SCI02 1115 Principles of Chemistry 
 Steps in chemical analysis, titrimetric methods of analysis, acid- base titration, 
precipitation titration, complexation titration, redox titration, potentiometry, molecular 
absorption spectrometry, gas and liquid chromatography. 

ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. ระบุข้ันตอนพื้นฐานของการวิเคราะห์ทางเคมีได้ 

Identify the basic steps of chemical analysis 

1 

2. ประยุกต์สถิติกับชุดข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์ทางเคมีและสามารถเชื่อมโยงข้อมูลสถิติกับ
ตัวเลขแสดงสมรรถนะของการวิเคราะห์ได้ 
Apply statistics to data set from chemical analysis and related it to analytical 
figures of merit 

3 

3.   แจกแจงและอธิบายวิธีการไทเทรตแบบดั้งเดิมและสามารถเลือกการไทเทรตที่เหมาะสม   
     สำหรับสารที่สนใจวิเคราะห์ได้ 

 List and describe traditional titration methods and suggest for selected 
analytes the appropriate titration choice 

2 

4.   เชื่อมโยงความเข้มข้นของสปีชีส์รีดอกซ์กับศักย์ไฟฟ้าและสามารถประยุกต์ความรู้กับการ 
วิเคราะห์เชิงศักย์ไฟฟ้าและการไทเทรตแบบรีดอกซ์ได้ 
 Link concentration of redox species to electrode potentials and use the 
knowledge for potentiometric analysis and electrochemical redox titration 

2 

5.  นักศึกษาสามารถอธิบายอันตรกิริยาของแสงกับอะตอมหรือโมเลกุลได้ และสามารถเชื่อมโยง
อันตรกิริยาที่เก่ียวข้องที่เป็นไปได้กับการวิเคราะห์เชิงสเปกโทรสโกปี 
Describe the interaction of light with atomic or molecular matter and relate 
the effect to the possibility of chemical analysis via spectroscopy 

1 

6.   ระบุวิธีการแยกสารที่ต้องการวิเคราะห์หลายชนิดในตัวอย่างและกลุ่มเฉพาะของสารที่
ต้องการวิเคราะห์ด้วยวิธีทางโครมาโทกราฟี 

     Identify multi-analyte sample separation and particular groups of analytes to    
appropriate chromatography. 

2 
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SCI02 2215 ปฏิบัติการเคมีปริมาณวิเคราะห์                                                            1(0-3-0) 
 (Quantitative Chemical Analysis Laboratory) 
วิชาบังคับก่อน :  SCI02 2214 เคมีปริมาณวิเคราะห์ หรือเรียนคู่ควบกัน 
 ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์ด้วยวิธีการไทเทรต  การวิเคราะห์ด้วยการวัดศักย์ไฟฟ้า และ 
สเปกโทรโฟโตเมตรีการดูดกลืนแสงเชิงโมเลกุล 
Prerequisite :   SCI02 2214 Quantitative Chemical Analysis or study concurrently   
 Laboratory work relates with titrimetric methods of analysis, potentiometry and 
molecular absorption spectrophotometry. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. ลำดับและอธิบายการวิเคราะห์โดยการไทเทรตได้ 
       List and describe common titration-based analysis. 

1 

2. ระบุสาเหตุสำคัญที่อาจก่อให้เกิดความคลาดเคลื่อนในขั้นตอนการไทเทรต โดยเฉพาะจาก
ขั้นตอนการชั่งและการวัดปริมาตรได้ 
Identify critical sources of possible experimental errors of titration 
procedures, in particular for the eminent weighing and volumetric scaling 
steps. 

2 

3.  เตรียมสารมาตรฐานสำหรับการไทเทรต สามารถใช้เครื่องแก้วในการวัดปริมาตรที่มีความ
ละเอียดสูง และเชื่อมโยงข้อมูลที่ได้จากการไทเทรตเพ่ือหาความเข้มข้นของอนาไลต์ได้อย่าง
ถูกต้อง  

     Prepare titration standards, apply volumetric glassware with high accuracy 
and relate completed titration data correctly to the target analyte 
concentration. 

2 

4.   ใช้หลักการทางสเปกโทรโฟโตเมตรีในการวิเคราะห์ปริมาณสารองค์ประกอบในสารละลาย
ได้ 
 Carry out spectrophotometry for the quantitative analysis of dissolved 
species. 

2 
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SCI03 1001     แคลคูลัส  1              4(4-0-8) 
                    (Calculus I) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   ลิมิต ความต่อเนื่อง อนุพันธ์ การประยุกต์ของอนุพันธ์ ฟังก์ชันผกผัน อินทิกรัลจำกัดเขต และ 
ทฤษฎีบทมูลฐานของแคลคูลัส 
Prerequisite : None 
   Limits of functions, continuity, the derivative, applications of the derivative, 
inverse functions, mathematical induction, the definite integral and the fundamental theorem 
of calculus. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. คำนวณหาลิมิตของฟังก์ชันโดยใช้นิยามของลิมิต กฎของลิมิต หรือกฎของโลปีตาล 

Compute limits of functions, by either applying the definition of the limit, 
rules of limits or l’Hôpital’s rule. 

1 

2. ตรวจสอบฟังก์ชันที่กำหนดให้ได้ว่าเป็นฟังก์ชันต่อเนื่องหรือไม่ 
Determine whether a given function is continuous. 

2 

3. คำนวณหาอนุพันธ์ของฟังก์ชันต่าง ๆ ได้ อาทิเช่น ฟังก์ชันเลขชี้กำลัง ฟังก์ชันลอการิทึม และ
ฟังก์ชันตรีโกณมิติ โดยใช้นิยามของอนุพันธ์หรือกฎของอนุพันธ์ 
Compute the derivatives of various functions, including exponential, 
logarithmic and trigonometric functions, by either applying the definition or 
the rules for derivatives. 

2 

4. ประยุกต์อนุพันธ์มาใช้ในการร่างกราฟของฟังก์ชัน 
Sketch graphs of functions by making use of the derivative;. 

2 

5. ประยุกต์ใช้การประมาณค่าเชิงเส้นและวิธีนิวตันในการประมาณค่ารากของสมการ 
Apply linear approximation and Newton’s method for root finding. 

2 

6. คำนวณปริพันธ์จำกัดเขตของเอกนามดีกรีต่ำโดยใช้นิยามผลรวมรีมันท์ 
Compute integrals of low-order monomials using Riemann sums. 

2 

7. คำนวณปริพันธ์ไม่จำกัดเขตและปริพันธ์จำกัดเขตของฟังก์ชันพื้นฐาน โดยใช้เทคนิคการหา
ปริพันธ์โดยการแทนค่า 
Compute the indefinite and definite integrals of basic functions, including 
integration by substitution. 

2 
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SCI03 1004 สถิติเบื้องต้น 3(3-0-6) 
  (Introduction to Statistics) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

แนวคิดหลักและวิธีเชิงสถิติเบื้องต้น การวัดแนวโน้มสู่ส่วนกลางและการแปรผัน ทฤษฎีเบื้องต้นของ
ความน่าจะเป็น การแจกแจงของตัวแปรสุ่มวิยุตที่สำคัญ การแจกแจงแบบปรกติ การประมาณ การทดสอบ
สมมุติฐาน การวิเคราะห์ความแปรปรวน การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์ การทดสอบด้วยไคกำลังสอง  
Prerequisite  : None 

Fundamental concepts and statistical methods, measures of central tendency and 
variation, basic probability theory, distribution of some important discrete random variables, 
normal distribution, sampling theory, estimation, hypothesis test, variance analysis, regression 
and correlation analyses, chi-square test, nonparametric statistics. 

ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายแนวคิดและความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติได้ 

Explain the ideas and fundamental principles of statistics 
1 

2. วัดค่ากลาง ตำแหน่ง และการวัดการกระจายของข้อมูลได้ รวมทั้งสามารถเลือกใช้ค่ากลาง
และการวัดการกระจายของข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 
Measures the central tendency and variation of the data, and choose a 
suitable method to measure the central tendency and variation of the data 

2 

3. อธิบายความหมายของคำศัพท์ที่สำคัญและทฤษฎีเบื้องต้นเกี่ยวกับความน่าจะเป็นได้ และ
คำนวณค่าความน่าจะเป็นของเหตุการณ์ได้ 
Explain the meaning of important statistical terminology and the basic 
theorems of probability, and calculate the probability of an event 

1 

4. อธิบายความหมาย จำแนกประเภทของตัวแปรสุ่ม และยกตัวอย่างของตัวแปรสุ่มแต่ละ
ประเภทได้ 
Explain the meaning of random variable, classify random variables by type, 
and give an example for each type of the random variable 

1 

5. อธิบายสมบัติที่สำคัญ ยกตัวอย่าง พร้อมทั้งคำนวณความน่าจะเป็นของเหตุการณ์ที่เกี่ยวข้อง
กับตัวแปรสุ่มวิยุตที่สำคัญได้ 
Explain the main properties, give examples, and calculate the probability of 
events related with the main discrete random variables 

2 

6. อธิบายสมบัติที่สำคัญ อีกท้ังคำนวณความน่าจะเป็นของตัวแปรสุ่มแบบปรกติได้ 
Explain the main properties and calculate the probability of events related 
with a normal random variable 

2 

7. อธิบายหลักการของการประมาณค่าพารามิเตอร์ได้ อีกท้ังประมาณค่าพารามิเตอร์ได้ 
Explain the key concepts of parameter estimation, and estimate the 
statistical parameters 

2 



มคอ.2  

ก-30 
 

ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
8. อธิบายหลักการและวิธีการทดสอบสมมติฐานทางสถิติได้ รวมถึงประยุกต์การทดสอบ

สมมติฐานกับโจทย์ปัญหาทางสถิติได้ 
Explain the key concepts and the method of hypothesis testing, and apply 
hypothesis testing to problems in statistics 

2 

9. อธิบายหลักการของการวิเคราะห์ความแปรปรวน รวมถึงประยุกต์การวิเคราะห์ความ
แปรปรวนกับโจทย์ปัญหาทางสถิติได้ 
Explain the key concepts of variance analysis, and apply variance analysis to 
problems in statistics 

2 

10. อธิบายหลักการของการวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์ รวมถึงประยุกต์การวิเคราะห์
การถดถอยและสหสัมพันธ์กับโจทย์ปัญหาทางสถิติได้ 
Explain the key concepts of regression and correlation analysis, and apply 
the regression and correlation analysis to problems in statistics 

2 

11. อธิบายหลักการและวิธีการของการทดสอบด้วยไคกำลังสอง รวมถึงประยุกต์การทดสอบด้วย
ไคกำลังสองกับโจทย์ปัญหาทางสถิติได้ 
Explain the key concepts and the method of chi-square testing, and apply 
chi-square testing to problems in statistics 

2 
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SCI04 1001 หลักชีววิทยา 1                                 4(4-0-8) 
  (Principles of Biology I) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 หลักเกณฑ์ทางชีววิทยา การจัดระบบโครงสร้างของสิ ่งมีชีวิต พลังงานกับชีวิต หลักการถ่ายทอด
กรรมพันธุ์ วิวัฒนาการ โครงสร้างระบบนิเวศ พฤติกรรมและการปรับตัวของสิ่งมีชีวิต เทคโนโลยีชีวภาพ 
Prerequisite  : None 
 Biological concepts, organization of life, energy and life, principles of heredity, evolution, 
structure of ecosystems, behavior and adaptation of life, biotechnology. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายความหมายของชีววิทยาและการศึกษาสิ่งมีชีวิตในแนวทางต่าง ๆ 

Describe the meaning of biology and areas of study it covers 
1 

2. อธิบายโครงสร้าง องค์ประกอบและหน้าที่ของเซลล์ได้ 
Describe the cell structure and function 

1 

3. อธิบายการสร้างพลังงานในสิ่งมีชีวิตและการทำงานของเอนไซม์ได้ 
Describe bioenergetics and function of the enzyme 

1 

4. อธิบายความต่อเนื่องของชีวิตและการถ่ายทอดพันธุกรรม 
Describe the continuity of life and inheritance 

1 

5. อธิบายการแสดงออกของยีนและการประยุกต์ใช้ประโยชน์ได้ 
Describe the mechanism of gene expression, and applications based on its 
principle 

1 

6. อธิบายหลักการพ้ืนฐานของวิวัฒนาการได้ 
Describe the basic principles of evolution 

1 

7. อธิบายองค์ประกอบของระบบนิเวศ ความสัมพันธ์ขององค์ประกอบเหล่านั้น และการ
ปรับตัวของสิ่งมีชีวิตได้ 
Explain the key concepts of parameter estimation, and estimate the 
statistical parameters 

1 
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SCI04 1002 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 1                                1(0-3-0) 
  (Principles of Biology Laboratory I) 
วิชาบังคับก่อน : SCI04 1001 หลักชีววิทยา 1  หรือเรียนควบคู่ 
 การทดลองต่าง ๆ ทางชีววิทยาเพ่ือเสริมประกอบความรู้ในวิชาหลักชีววิทยา 
Prerequisite  : SCI04 1001 Principles of Biology I or concurrent 
 Biological experiments which related to principles of biology course. 
 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. ใช้กล้องจุลทรรศน์แบบ compound microscope และแบบ stereomicroscope ได ้

Be able to use a compound microscope and a stereomicroscope 
2 

2. จำแนกเซลล์โปรแคริโอตและยูแคริโอตได้ 
Be able to distinguish prokaryotic and eukaryotic cells 

2 

3. อธิบายการขนส่งสารผ่านเข้าออกเซลล์ในแบบต่าง ๆ ได้ 
Be able to describe the principle of transportation of substances in and out 
of the cells 

1 

4. อธิบายปัจจัยที่มีผลต่อการทำงานของเอนไซม์ได้ 
Be able to describe the factors affecting the function of enzyme 

1 

5. บอกปัจจัยที่จำเป็นต่อกระบวนการสังเคราะห์ด้วยแสงและการหายใจได้ 
Be able to describe the important factors for photosynthesis and respiration 

1 

6. บอกขั้นตอนและความแตกต่างของกระบวนการแบ่งเซลล์แบบไมโทซิสและไมโอซิสได้ 
Be able to distinguish the stages and differences of mitosis and meiosis 

2 

7. ยกตัวอย่างลักษณะทางพันธุกรรม อธิบายการกำหนดฟีโนไทป์โดยจีโนไทป์ และเข้าใจ
หลักการของการทดสอบไคสแควร์เพื่อวิเคราะห์ผลการทดลองผสมพันธุ์ได้ 
Be able to give examples of inheritable traits, explain the relationship 
between phenotype and genotype, and understand the basic principle of use 
of Chi-square test for genetic experiments 

2 

8. อธิบายองค์ประกอบของระบบนิเวศท้ังบนบกและในน้ำได้ 
Be able to describe the components of terrestrial and aquatic ecosystems 

1 
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SCI05 1003 ฟิสิกส์ท่ัวไป                            4(4-0-8) 
 (General Physics) 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 การเคลื ่อนที ่แบบเชิงเส้นและแบบหมุน  การอนุรักษ์พลังงานและโมเมนตัม  คลื ่นและคลื ่นเสียง  
กลศาสตร์ของไหล  ไฟฟ้าสถิตและความจุไฟฟ้า  กระแสไฟฟ้าและวงจรไฟฟ้า  สนามแม่เหล็กและการ
เหนี่ยวนำ  ทัศนศาสตร์เชิงกายภาพ  อะตอมโมเลกุลและนิวเคลียส  กัมมันตภาพรังสี  ปฏิกิริยานิวเคลียร์และ
การใช้ประโยชน์ในทางสันติ 
Prerequisite  : None 

Linear motion, rotation, energy and momentum conservation, wave motion, sound 
waves, fluid mechanics, electrostatics, capacitance, current and circuits, magnetic fields and 
induction, physical optics, atom molecule and nucleus, radioactivity, nuclear reactions and 
peaceful use of nuclear energy 

ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับการเคลื่อนที่แบบเชิงเส้นและแบบหมุน  การอนุรักษ์

พลังงานและโมเมนตัม  คลื่นและคลื่นเสียง  กลศาสตร์ของไหล  ไฟฟ้าสถิตและความจุไฟฟ้า  
กระแสไฟฟ้าและวงจรไฟฟ้า  สนามแม่เหล็กและการเหนี่ยวนำ  ทัศนศาสตร์เชิงกายภาพ  
อะตอมโมเลกุลและนิวเคลียส  กัมมันตภาพรังสี  ปฏิกิริยานิวเคลียร์และการใช้ประโยชน์
ในทางสันติ 
Gain knowledge and understanding of Linear motion, rotation, energy and 
momentum on servation, wave motion, sound waves, fluid mechanics, 
electrostatics, capacitance, current and circuits, magnetic fields and 
induction, physical optics, atom molecule and nucleus, radioactivity, nuclear 
reactions and peaceful use of nuclear energy 

1 

2. สามารถแก้โจทย์ปัญหาที่เกี่ยวข้องได้ 
Be able to solve relating problems 

2 

3. สามารถถ่ายทอดความรู้ที่ได้รับให้ผู้อ่ืนเข้าใจได้ 
Be able to describe the subject in details to others 

6 

4. มีความใฝ่รู้ ซื่อสัตย์สุจริต ตรงต่อเวลา มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบและมีจิตสาธารณะ 
Be eager to learn, honest, punctual, disciplined, responsibly and voluntary 

6 
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SCI05 1193 ปฎิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป                                1(0-3-0) 
 (General Physics Laboratory) 

วิชาบังคับก่อน : SCI05 1003 ฟิสิกส์ทั่วไป  หรือเรียนควบคู่กับฟิสิกส์ทั่วไป  หรือโดยความเห็นชอบของ
สาขาวิชา 

การทดลองต่าง ๆ ทางฟิสิกส์ที่จะสนับสนุนทฤษฎีในวิชาฟิสิกส์ทั่วไป และเพื่อประสบการณ์ด้านการ
ทดลอง จะต้องทำการทดลองทางด้านการวัด การเคลื่อนที่เชิงเส้น ลูกตุ้มนาฬิกา คลื่นนิ่งและเรโซแนนซ์ในเส้น
ลวด เรโซแนนซ์ของคลื่นเสียง ความหนืด สนามและศักย์ไฟฟ้า และวงจรไฟฟ้ากระแสตรง รวม 8 การทดลอง 
Prerequisite  : SCI05 1003 General Physics or study concurrently General Physics or consent 

of the School  
This course is intended to expose student to hand- on basic physics experiments 

supporting contents described in General Physics course. The student must perform at least 8 
experiments covering measurement, linear motion, simple pendulum, standing waves and 
resonance on a string, resonance of sound waves, viscosity, electric fields and potential, and 
direct current circuits. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้และความเข้าใจการทดลองเกี่ยวกับการวัด การเคลื่อนที่เชิงเส้น ลูกตุ้มนาฬิกา คลื่น

นิ่งและเรโซแนนซ์ในเส้นลวด เรโซแนนซ์ของคลื่นเสียง ความหนืด สนามและศักย์ไฟฟ้า และ
วงจรไฟฟ้ากระแสตรง รวม 8 การทดลอง 
Gain knowledge and understanding about basic physics experiments 
supporting contents described in General Physics course. The student must 
perform at least 8 experiments covering measurement, linear motion, simple 
pendulum, standing waves and resonance on a string, resonance of sound 
waves, viscosity, electric fields and potential, and direct current circuits. 

1 

2. สามารถใช้อุปกรณ์ที่เก่ียวข้องได้ 
Be able to use relating devices 

2 

3. บันทึกผลและเรียบเรียงผลการทดลองในรายงานปฏิบัติการได้ 
Be able to record and organize their obstructions in a laboratory notebook 

6 

4. วิเคราะห์ข้อมูลการทดลองและสรุปผลได้ 
Be able to perform data analysis and draw the conclusion 

3 
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SCI08 2001 จุลชีววิทยา                                 4(4-0-8) 
(Microbiology) 

วิชาบังคับก่อน: SCI04 1001 หลักชีววิทยา 1  และ SCI04 1002 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 1 
โลกของจุลินทรีย์ สรีรวิทยาและพันธุศาสตร์ การจัด จำแนกและการวิเคราะห์ชนิดของจุลินทรีย์ การ

ควบคุมจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่มีบทบาทต่อพยาธิสภาพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรมอาหารและสิ่งแวดล้อม 
Prerequisite: SCI04 1001 Principles of Biology I and SCI04 1001 Principles of Biology I 

Microbial world physiology and genetic, microbial classification, regulation and 
sterilization, pathogenic microorganism, microorganism in agriculture industry food and 
environment  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. เรียนรู้เกี่ยวกับความรูพ้ืนฐานทางดานจุลชีววิทยา สรีรวิทยาของจุลินทรีย์ บทบาทและ

ความสัมพันธ์ของจุลินทรีย์กับสิ่งแวดล้อม รวมถึงการนำจุลินทรีย์ไปประยุกต์ใช้ 
Learn about basic knowledge of microbiology, microbial physiology, roles and 
relationships of microorganisms and their environment, including microbial 
applications 

1 

2. สามารถอธิบายความรูพ้ืนฐานในด้านต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับจุลชีววิทยาได้ 
Explain the basic knowledge of microbiology 

1 

 
SCI08 2002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา                1(0-3-0) 

(Microbiology Laboratory) 
วิชาบังคับก่อน: SCI08 2001 จุลชีววิทยา  หรือเรียนควบคู่ SCI08 2001 จุลชีววิทยา 
 การทดลองต่าง ๆ ทางจุลชีววทิยาเพ่ือเสริมประกอบความรู้ในวิชาจุลชีววิทยา 
Prerequisite: SCI08 2001 Microbiology or study concurrently SCI08 2001 Microbiology 
 Microbiology laboratory practices to accelerate the learning and understanding of 
microbiology lectures 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายลักษณะโครงสร้างของจุลินทรีย์ และกิจกรรมการทำงานของเซลล์จุลินทรีย์ รวมถึง

หลักการการจำแนกจุลินทรีย์ 
Describe microbial cell structures and functions, including classification of 
microorganisms 

1 
 

2. เรียนรู้การใช้กล้องจุลทรรศน์ เทคนิคปลอดเชื้อที่ใช้ในงานจุลชีววิทยา การเตรียมอาหารเลี้ยง
เชื้อจุลินทรีย์ และการทดสอบทางจุลชีววิทยาขั้นพ้ืนฐานต่าง ๆ 
Know how to use microscope and to perform aseptic techniques, preparation 
of culture medium and basic laboratory procedures in microbiology 

2 
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SCI09 2201 ชีวเคมี                                                                                   4(4-0-8) 
 (Biochemistry) 
วิชาบังคับก่อน :  SCI04 1001 หลักชีววิทยา 1  และ SCI02 2105 เคมีอินทรีย์ 
 ศึกษาหลักการสำคัญทางชีวเคมี ส่วนประกอบของชีวโมเลกุลตั้งแต่ขนาดเล็กจนรวมตัวเป็นมหา
โมเลกุล รวมทั้งความสัมพันธ์ระหว่างอินทรีย์เคมีและชีวเคมี ชนิดและการทำงานของกรดอะมิโนและโปรตีน 
การทำงานของเอนไซม์ โคเอนไซม์และวิตามิน ชนิดและเมแทบอลิซึมของไขมัน ชนิดและเมแทบอลิ ซึมของ
คาร์โบไฮเดรต    ชีวพลังงานของเซลล์ นิวคลีโอไทด์และเมแทบอลิซึมของนิวคลีโอไทด์ เมแทบอลิซึม
ผสมผสานของสารชีวโมเลกุลต่าง ๆ เยื่อหุ้มชีวภาพ เลือดและส่วนประกอบของเลือด และชีวเคมีของฮอร์โมน 
Prerequisite : SCI04 1001 Principles of biology I, SCI02 2105 Organic chemistry 
 Study of principle biochemistry, biochemical compositions in micromolecules and 
macromolecules, combination study between organic chemistry and biochemistry, chemical 
and functional study of amino acids and proteins, biochemical study of enzymes, coenzymes 
and vitamins, biochemical study of lipids, carbohydrates, integration of metabolisms, 
nucleotides, biomembranes, blood and hormones. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้และเข้าใจองค์ประกอบและหน้าที่ของสารชีวโมเลกุลที่เป็นองค์ประกอบ

ในสิ่งมีชีวิตและร่างกายของมนุษย์  
Understand and have knowledge about biochemical compositions and 
functions of micromolecules and macromolecules in living cells 

1 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้พ้ืนฐานทางชีวเคมี มีความสามารถในการวิเคราะห์ และสังเคราะห์
เนื้อหาต่าง ๆ และประยุกต์ใช้ในการศึกษาและการวิจัยในสาขาวิชาที่จำเพาะ หรือการศึกษา
ขั้นสูงต่อไป 
Apply basic knowledge obtained in this course for further studies or other 
specific fields 

2 

 
 
 
 
SCI09 2204 ปฏิบัติการชีวเคมี 1(0-3-0) 
 (Biochemistry Laboratory) 
วิชาบังคับก่อน : SCI09 2201 ชีวเคมี  หรือศึกษาควบคู่กับ SCI09 2201  ชีวเคมี 
 ศึกษาการเตรียมสารประกอบชีวโมเลกุล การศึกษาโครงสร้างและคุณสมบัติของสารเหล่านั้น การศึกษา
ความเป็นและการใช้เทคนิคที่ทันสมัยในปัจจุบันในการวินิจฉัยโรคบางชนิด และวิเคาระห์ตรวจหาสารประกอบชีว
โมเลกุล 
Prerequisite : SCI04 1001 Principles of biology 1,  SCI02 2105 Organic chemistry, Co SCI09 2201 

Biochemistry 
 Studying the preparation of biomolecules, learning how to use modern techniques in the 
diagnosis of certain diseases and analysis of biomolecules 
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ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้พ้ืนฐานในการเตรียมและอธิบายลักษณะ ของสารชีวโมเลกุล 

Understand and have knowledge about biochemical compositions and 
functions of micromolecules and macromolecules in living cells 

1 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีแนวคิดและเทคนิคพ้ืนฐานทางชีวเคมี เพ่ือประยุกต์ใช้ในการวิเคราะห์สารชีว
โมเลกุลต่าง ๆ เช่นการวิเคราะห์สารชีวโมเลกุลบ่งชี้ทางการแพทย์  
Some applications in medical diagnosis 

2 

 
IAT31 1001 ปฐมนิเทศแรงบันดาลใจและนวัตกรรมการเกษตร   1(1-0-2) 
      (Introduction to Agricultural Inspiration and Innovation)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 อารยธรรมการเกษตร และภูมิศาสตร์โลก อิทธิพลของศิลปะ และวัฒนธรรมโลกภูมิภาคต่อวิถีเกษตร   
พัฒนาการด้านการเกษตรในภูมิภาคอาเซียน และประเทศไทย ภูมิปัญญาท้องถิ่นเกษตรไทย ศิลปะ และแรง
บันดาลใจกับการเกษตรเทคโนโลยียุคดิจิตอลกับการพัฒนาการเกษตร กรณีศึกษาเทคโนโลยีเกษตรกรรม
แม่นยำสูง เทคโนโลยีชีวภาพด้านการเกษตร การเกษตรเพ่ืออุตสาหกรรมเกษตร และอุตสาหกรรมอ่ืน ๆ 
Prerequisite : None 
 Agricultural civilization and world geography.  The influence of the regional arts and 
cultures to agriculture.  Agricultural evolution in Thailand and ASEAN.  Folk wisdom of 
agriculture.  Relations of art and inspiration to agricultural technology and agricultural 
development at digital age. A case study of high precision agricultural technology. Agricultural 
biotechnology. Agriculture for agricultural industry and others. 
 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. นักศึกษาความเข้าใจเบื้องต้นเกี่ยวกับเทคโนโลยีการเกษตรในภาพรวม  

Learners understand the overview of agricultural technology. 
1 

2. นักศึกษาสามารถประยุกต์ความรู้เพ่ือเป็นในการเรียนในวิชาทางเทคโนโลยีการเกษตรขั้น
สูงขึ้น และการประกอบอาชีพในอนาคต 
Learners can apply the knowledge in learning advanced agricultural 
technology courses and in working in the future. 

1 
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IAT31 1002 การเขียนเชิงวิชาการ     1(0-3-2) 
      (Academic Writing) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 ความสำคัญของการสื่อสารโดยการเขียน การใช้ภาษาไทยในการเขียนเชิงวิชาการ โครงสร้าง และ
รูปแบบการเขียนเชิงวิชาการท่ีดี 
Prerequisite : None 
 Significance of communication in the form of writing, usage of Thai language in academic 
writing, structure and format of good academic writing. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. นักศึกษาสามารถวิเคราะห์ และ ใช้ภาษาไทยในการเขียนตอบคำถามได้ตรงประเด็น 

Students are able to analyze and use Thai to answer questions. 
6 

2. นักศึกษาสามารถใช้ภาษาไทยในการเขียนเชิงวิชาการทางวิทยาศาสตร์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
Students are able to write scientific report effectively and efficiently 

6 

3. นักศึกษามีการพัฒนาทักษะในศตวรรษที่ 21 โดยเฉพาะทักษะการทำงานเป็นทีมและทักษะ
การสื่อสาร 
Students are able to improve their 21st century skills, especially teamwork and 
communication skills 

6 

4. นักศึกษามีความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน ตรงต่อเวลา และ มีระเบียบวินัยความสำคัญ
ของการสื่อสารโดยการเขียน การใช้ภาษาไทยในการเขียนเชิงวิชาการ โครงสร้าง และรูปแบบ
การเขียนเชิงวิชาการท่ีดี 
Students learn to have better responsibility for themselves and others, better 
time management and discipline. 

6 
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กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพเทคโนโลยีอาหาร 60 หน่วยกิต 
กลุ่มวิชาจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหาร  
IAT35 2201 จุลชีววิทยาทางอาหาร         4(4-0-8) 

(Food Microbiology) 
วิชาบังคับก่อน : SCI08 2001 จุลชีววิทยา, SCI08 2002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา หรือโดยความเห็นชอบของ
สาขาวิชา  

ชนิดจุลินทรีย์และคุณลักษณะของจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดการเน่าเสีย , ก่อโรคในอาหาร 
ปัจจัยภายใน,ปัจจัยภายนอก, ปัจจัยแฝง และการแปรรูปที่มีผลต่อการเจริญและการอยู่รอดของเชื้อจุลินทรีย์ใน
อาหาร การก่อการร้ายทางชีวภาพอาหาร การใช้ประโยชน์ของจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการ
พื้นฐานในการตรวจสอบตามมาตรฐานคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ในอาหาร และการตรวจสอบอย่างรวดเร็ว 
แผนการสุ่มทางจุลินทรีย์ตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร 
Prerequisite : SCI08 2001 Microbiology, SCI08 2002 Microbiology Laboratory  

Type of microorganisms and characteristics of important spoilage and pathogenic 
microorganisms in foods. Intrinsic, extrinsic, implicit factors and processing on growth and 
survival of microorganisms in foods. Food bioterrorism, Utilization of beneficial microorganisms 
in food industries. Basic principle of microbiological detection for microbiological quality 
standard and current rapid methods. Microbial sampling plan based on microbiological quality 
standard of food. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายชนิดและคุณลักษณะจุลินทรีย์ที่สาคัญในอาหารทั้งจุลินทรีย์ที่ก่อการเน่าเสียและ

จุลินทรีย์ก่อโรค การก่อการร้ายทางชีวภาพอาหาร  
Explain type and characteristics of important microorganisms in foods 
including spoilage and pathogenic microorganisms, and food bioterrorism. 

1 

2. อธิบายปัจจัยภายใน ปัจจัยภายนอก ปัจจัยแฝง  การแปรรูปอาหาร ต่อการเจริญและการอยู่
รอดของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารได้  
Explain intrinsic, extrinsic, implicit factors and processing on growth and 
survival of microorganisms in foods.  

1 

3. อธิบายจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้  
Explain the beneficial microorganisms for application in food industries.  

1 

4. นักศึกษาสามารถอธิบายหลักการการตรวจสอบพ้ืนฐานทางจุลชีววิทยาอาหาร การ
ตรวจสอบอย่างเร็วในปัจจุบัน แผนการสุ่มตัวอย่างตรวจจุลินทรีย์ตามมาตรฐานและควบคุม
จุลินทรีย์ในอาหาร  
Explain the basic principle of microbiological detections and current rapid 
methods, microbial sampling plan following microbiological quality standard.  

4 
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IAT35 2202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร                                  1(0-3-0) 
                (Food Microbiology Laboratory) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
 ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกับจุลชีววิทยาอาหาร และความปลอดภัยอาหาร  
Prerequisite : None  
 Laboratory experiments related to food microbiology and food safety. 
 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. ตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ที่สำคัญในอาหาร  

Determine important microorganisms in foods.  
1 

2. อธิบายผลการทดลองที่สัมพันธ์กับอาหารกับปัจจัยต่าง ๆ  
Explain results related with food and factors.  

1 

3. เขียนรายงานผลการทดลองตามหลักวิชาการโดยไม่คัดลอกผลงาน (plagiarism)  
Write the academic report without plagiarism.  

6 

4. ทำงานเป็นกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
4. Perform experiment as a team effectively.   

6 

 
IAT35 2203 ความปลอดภัยทางอาหาร                 1(1-0-2) 

(Food Safety) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

ความสำคัญของความปลอดภัยอาหารในห่วงโซอาหาร ประเภทของอันตรายทางกายภาพ เคมี 
ชีวภาพ และสารก่อภูมิแพ้ในอาหาร 
Prerequisite : None  

Important of food safety, identification of hazards in food including physical chemical 
and biological hazard and food allergens. 

 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 

1. อธิบายความสำคัญของความปลอดภัยอาหารในห่วงโซอาหารได้   
Explain important of food safety in food chain  

1 

2. ระบุชนิดชองอันตรายในอาหารได้  
Identify hazards in food  

4 
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กลุ่มวิชาเคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร 
IAT35 2101 เคมีอาหาร                                     4(4-0-8) 
                (Food Chemistry) 
วิชาบังคับก่อน : SCI09 2201 ชีวเคมี  

หลักพื้นฐานทางเคมีที่เกี่ยวข้องกับองค์ประกอบในอาหารได้แก่ น้ำ คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน ไขมัน  
วิตามิน แร่ธาตุ และรงควัตถุ โครงสร้าง คุณสมบัติทางเคมี คุณสมบัติเชิงหน้าที่ และการเปลี่ยนแปลงทางเคมี
และปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางเคมีขององค์ประกอบเหล่านี้ในช่วงระหว่างการเก็บรักษาและการแปร
รูป สารเติมแต่งในอาหาร เอมไซม์และบทบาทของเอนไซม์ท่ีสำคัญในอุตสาหกรรมอาหาร 
Prerequisite : SCI09 2201 Biochemistry  

Fundamental chemical principles related to food components, including water, 
carbohydrates, proteins, lipids, vitamins, minerals, and pigments. Structure, chemical 
properties, functional properties, and chemical changes of these components, as well as 
factors affecting such changes during food processing and storage. Food additives, enzymes, 
and the roles of important enzymes in the food industry. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายปฏิกิริยาทางเคมีสำคัญที่เกิดขึ ้นในระหว่างกระบวนการแปรรูปและเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์อาหาร   
Explain key chemical reactions occurring during food processing and storage.  

1 

2. เลือกวิธีการในการควบคุมปฏิกิริยาเคมีทั้งที่พึงประสงค์และไม่พึงประสงค์ที ่เกิดขึ ้นใน
ระหว่างกระบวนการแปรรูปและเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารได้เหมาะสม  
Identify the appropriate strategies to control both desirable and undesirable 
reactions occurring during food processing and storage.  

1 

3. อธิบายบทบาทและคุณสมบัติของเอนไซม์และสารเติมแต่งอาหารหลักที่ใช้ในอุตสาหกรรม
อาหาร  
Describe the roles and properties of major enzymes and food additives used 
in the food industry.  

1 

4. วิเคราะห์เชื่อมโยงความสัมพันธ์ของระหว่างปฏิกิริยาทางเคมี หรือโครงสร้างทางเคมี กับ
สมบัติทางเคมีและสมบัติเชิงหน้าที่ของน้ำ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ 
และรงควัตถุ ที่เป็นองค์ประกอบหลักในอาหารได้  
Evaluate the relation between chemical structures, reactions, and the chemical 
and functional properties of major food components.  

1 

5. สามารถสื่อสารเนื้อหาด้านเคมีอาหารอย่างมีประสิทธิภาพด้วยทักษะการเขียนและการ
นำเสนอด้วยวาจา  
Demonstrate effective written and oral skills for communicating in subjects 
related to food chemistry.  

6 
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IAT35 2102 ปฏิบัติการเคมีอาหาร                           1(0-3-0) 
                (Food Chemistry Laboratory) 
วิชาบังคับก่อน : SCI09 2204 ปฏิบัติการชีวเคมี  

การปฏิบัติการที่เกี ่ยวข้องกับองค์ประกอบทางเคมีของอาหารและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีรวมถึง
ปฏิกิริยาทางเคมีขององค์ประกอบในอาหารระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา โครงงานกลุ่มที่เกี่ยวข้องกับ
เคมีอาหาร และการนำเสนอโครงงานด้วยวาจา การเตรียมและการเขียนรายงานการปฏิบัติการ 
Prerequisite : SCI09 2204 Biochemistry Laboratory  

Laboratories related to chemistry of food composition and chemical changes/reactions 
of food composition during processing and storage. Group project related to food chemistry 
and oral presentation. Laboratory report preparation and writing.   
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถลงมือปฏิบัติการทดลองและเก็บข้อมูลในห้องปฏิกิริยาเคมีทางอาหาร  

Perform food chemistry laboratory experiments and collect experimental data.  
3 

2. ออกแบบโครงงานที่เก่ียวข้องกับเคมีอาหารได้  
Design a laboratory project related to food chemistry.  

5 

3. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพและมีจริยธรรม  
Demonstrate ability to ethically and effectively use information technology.  

6 

4. สามารถเขียนรายงานผลปฏิบัติการได้  
Demonstrate ability to write laboratory reports.   

6 

5. มีทักษะการทำงานเป็นทีม  
Demonstrate effective teamwork skills.  

6 
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IAT35 2103 หลักการโภชนาการส่วนบุคคลและสุขภาพเมตาบอลิก                3(3-0-6) 
                   Principles of Personal Nutrition and Metabolic Health) 
วิชาบังคับก่อน : SCI09 2201 ชีวเคมี  

การสำรวจพื้นฐานทางชีวเคมีของโภชนาการในมนุษย์ โดยเน้นความสัมพันธ์ระหว่างการได้รับ
สารอาหาร, สภาวะธำรงดุลของพลังงาน, และสุขภาพในระยะยาว นักศึกษาจะได้เรียนรู้วิธีการประเมินข้อมูล
ทางโภชนาการผ่านมุมมองทางวิทยาศาสตร์ เพ่ือปรับปรุงกลยุทธ์การบริโภคอาหารส่วนบุคคลให้เหมาะสมที่สุด 
Prerequisite : SCI09 2201 Biochemistry  

An exploration of the biochemical foundations of human nutrition, emphasizing the 
relationship between nutrient intake, energy homeostasis, and long-term health. Students will 
learn to evaluate nutritional data through a scientific lens to optimize personal dietary 
strategies. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1.  เข้าใจเส้นทางทางชีวเคมีของเมตาบอลิซึมของสารอาหารหลัก  (คาร์โบไฮเดรต, ลิพิด

, โปรตีน)  
Understand the biochemical pathways of macronutrient metabolism 
(carbohydrates, lipids, proteins).  

1 

2. ประเมิน  บทบาทของสารอาหารรอง  (วิตามินและแร่ธาตุ) ในฐานะตัวเร่งปฏิกิริยา
เอ็นไซม ์(Cofactors)  

Understand the role of micronutrients (vitamins/minerals) as enzymatic cofactors.  

1 

3. คำนวณ ความต้องการพลังงานส่วนบุคคลและปัจจัยกิจกรรม  
Calculate individual energy requirements using predictive equations (Mifflin-St 
Jeor) and activity factors.  

3 

4. วิพากษ์ ฉลากโภชนาการและแนวโน้มการบริโภคอาหารยอดนิยม  โดยใช้เอกสารทาง
วิชาการท่ีผ่านการตรวจสอบจากผู้ทรงคุณวุฒิ  
Critique nutritional labels and popular dietary trends using evidence-based 
peer-reviewed literature.  

5 
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IAT35 2104 การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของวัตถุดิบอาหารทางชีวภาพเกี่ยว               3(3-0-6) 
                (Postharvest changes of food biological materials) 
วิชาบังคับก่อน : IAT35 2101 จุลชีววิทยาทางอาหาร, IAT35 2201 เคมีอาหาร  

กระบวนการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวมีที่ส่งผลต่อคุณภาพของวัตถุดิบ ได้แก่ ธัญพืช เนื้อสัตว์ ไข่ 
ปลา นม ผักและผลไม้ สาเหตุและปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ และการ
เสื่อมเสียของวัตถุดิบ กรรมวิธีในการชะลอการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวที่ไม่พึงประสงค์ของแต่ละผลิตผล
ทางการเกษตรเกษตรที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 
Prerequisite : IAT35 2101 Food Chemistry, IAT35 2201 Food Microbiology  

Postharvest changes affecting the quality of food raw materials, including cereals, meat, 
eggs, fish, milk, vegetables, and fruits. Causes and factors influencing physical, chemical, and 
microbial changes, as well as deterioration of raw materials. Methods for delaying undesirable 
postharvest changes in agricultural products related to food. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายการเปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบที่เกิดข้ึนหลังการเก็บเกี่ยวและระหว่างการเก็บรักษา  

Explain changes in food raw materials after harvest and during storage.  
1 

2. ระบุถึงผลกระทบด้านคุณภาพที่เกิดขึ้นของวัตถุดิบหลังการเก็บเกี่ยวและระหว่างการเก็บ
รักษา  
Identify the impacts of postharvest and storage changes on raw material quality 

4 

3. ระบุวิธีการในการควบคุมการเปลี่ยนแปลงทั้งที่พึงประสงค์และไม่พึงประสงค์ที่เกิดขึ้นใน
วัตถุดิบหลังการเก็บเก่ียวและระหว่างการเก็บรักษา  
Identify appropriate methods to control desirable and undesirable changes in 
raw materials during postharvest handling and storage.  

7 

4. แสดงทักษะการเขียนและการนำเสนอด้วยวาจาอย่างมีประสิทธิภาพ  
Demonstrate effective written and oral communication skills.  

6 

5. มีทักษะการทำงานเป็นทีม  
Demonstrate effective teamwork skills.  

6 
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IAT35 3105 การวิเคราะห์อาหาร                            4(2-6-8) 
                (Food Analysis) 
วิชาบังคับก่อน : SCI02 2214 เคมีปริมาณวิเคราะห์, SCI02 2215 ปฏิบัติการเคมีปริมาณวิเคราะห์  

ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับการวิเคราะห์อาหาร วิธีมาตรฐานสำหรับการวิเคราะห์อาหารตามหลักสากล การ
สุ่มตัวอย่างและการวิเคราะห์ข้อมูล  การวิเคราะห์องค์ประกอบพื้นฐานทางเคมีของอาหาร การวิเคราะห์ขั้นสูง
ด้วยเทคนิคสเปคโทรสโคปี และโครมาโทกราฟฟี 
Prerequisite : SCI02 2214 Quantitative Chemical Analysis, SCI02 2215 Quantitative Chemical 
Analysis Laboratory  

General principles of food analysis, standard methods for food analysis based on 
international standards, sampling techniques and data analysis, proximate analysis, advanced 
techniques for food analysis using spectroscopy and chromatography 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายหลักการการวิเคราะห์องค์ประกอบหลักในอาหาร การวิเคราะห์ด้วยเทคนิคสเปคโทรส

โคปี และโครมาโทกราฟฟีได้  
Explain the principles of major component analysis in foods, including 
spectroscopy and chromatography techniques.  

1 

2. วิเคราะห์องค์ประกอบหลักในอาหารได้  
Perform proximate analysis  

2 

3. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการค้นคว้าหาข้อมูลที่เก่ียวข้องได้  
Use information technology effectively to retrieve relevant information.  

6 

4. สามารถวิเคราะห์ข้อมูล และจัดการข้อมูลได้อย่างถูกต้อง  
Analyze and manage data accurately.  

3 

5. มีทักษะการทำงานเป็นทีม  
Demonstrate effective teamwork skills.  

6 
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กลุ่มวิชาแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 
IAT35 2301 การแปรรูปอาหาร 1                            3(3-0-6) 
                (Food Processing I) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

ทฤษฎีและหลักการถนอมอาหาร น้ำและการแปรรูปน้ำสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร การเตรียมวัตถุดิบ 
กระบวนการแปรรูปวัตถุดิบ สารเคมีที่ใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหาร ชนิดของบรรจุภัณฑ์สำหรับวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑ์อาหาร รวมทั้งการทัศนศึกษาโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
Prerequisite : None  

Theory and principles of food preservation, water and water treatments for food 
industry, raw material preparation, chemical additives in food processing, types of packaging 
for food material and products and field trip. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร การถนอม

อาหาร การปรับปรุงคุณภาพน้ำสำหรับการผลิต และประเภทของบรรจุภัณฑ์รวมถึงหน้าที่
ของบรรจุภัณฑ์ได้  
Be able to explain the principles and theory related to food processing 
technology, food preservation, water supply treatment and types of packaging 
and their functions.   

1 

2. สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสมสำหรับการแปรรูปอาหาร เช่น การคัดแยก การลวก 
การปอกเปลือก การลดขนาด การผสม การทำอิมัลชันและโฮโมจีไนซ์ การแยกและการสกัด 
รวมถึงการตกผลึกและการทำให้บริสุทธิ์ได้  
Be able to select appropriate technology for food processing such as grading, 
blanching, peeling, size reduction, mixing, emulsification and homogenization, 
separation and extraction, crystallization and purification.   

7 

3. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือค้นคว้าข้อมูลที่เก่ียวข้องกับการแปรรูปอาหารได้  
Be able to use information technology for searching information related to 
food processing.  

6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มคอ.2  

ก-47 
 

IAT35 3302 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1                    1(0-3-0) 
                (Food Processing I Laboratory) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปอาหาร เช่น การวิเคราะห์คุณภาพน้ำ การลวกและการแช่
แข็งอย่างรวดเร็ว การปอกเปลือก การลดขนาด การทำให้บริสุทธิ์ การตกผลึก การใช้สารเคมีในการแปรรูป 
การทำให้เป็นเนื้อเดียวกัน และการใช้จุลินทรีย์ในการถนอมอาหาร 
Prerequisite : None  

Laboratory practices related to food processing, such as water quality analysis, 
blanching and quick freezing, peeling, size reduction, purification, crystallization, the use of 
chemicals in food processing, homogenization, and the use of microorganisms in food 
preservation. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถดำเนินการทดลองและเก็บรวบรวมข้อมูลระหว่างการทดลองได้  

Be able to conduct experiment and 
data collection during doing experiment.   

2 

2. แสดงความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างมีจริยธรรมและมีประสิทธิภาพ  
Demonstrate ability to ethically and effectively use information technology.   

6 

3. สามารถวิเคราะห์ข้อมูลการทดลองเพ่ือใช้ในการจัดทำรายงานได้  
Be able to analyze experimental data for report preparation   

3 

4. สามารถเขียนรายงานปฏิบัติการได้  
Be able to write laboratory reports.   

6 

5. สามารถทำงานเป็นทีมได้  
Be able to work as a team  

6 
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IAT35 3303 การแปรรูปอาหาร 2                          3(3-0-6) 
                (Food Processing II) 
วิชาบังคับก่อน : IAT35 2301 การแปรรูปอาหาร 1 หรือโดยความเห็นชอบของสาขาวิชาฯ  

หน่วยปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับการแปรรูปอาหาร ได้แก่ การทำแห้ง การระเหย การแยกด้วยเยื่อเลือก
ผ่าน การดึงความร้อนออกจากอาหาร การแปรรูปด้วยบรรยากาศดัดแปลง กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
กระบวนการเอกทรูชัน การฉายรังสีและการใช้ไมโครเวฟ การให้ความร้อนแบบโอห์มิก การใช้ความดันสูง การ
ใช้สนามไฟฟ้าพัลส์ และการประเมินอายุการเก็บรักษาของอาหารที่ผ่านการแปรรูปแล้ว. 
Prerequisite : IAT35 2301 Food Processing I or Consent of the school   

Unit operations related to food processing including drying, evaporation, membrane 
separation, heat removal from foods, modified atmosphere processing, thermal sterilization 
processes, extrusion processing, irradiation and microwave processing, ohmic heating, high-
pressure processing, pulsed electric field processing, and shelf-life evaluation of processed 
foods. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับหน่วยปฏิบัติการ ได้แก่  การทำแห้ง การ

ระเหย การแยกด้วยเยื ่อเลือกผ่าน การดึงความร้อนออกจากอาหาร การแปรรูปด้วย
บรรยากาศดัดแปลง กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน กระบวนการเอกทรูชัน การฉายรังสี
และการใช้ไมโครเวฟ การให้ความร้อนแบบโอห์มิก การใช้ความดันสูง การใช้สนามไฟฟ้า
พัลส์ และการประเมินอายุการเก็บรักษาของอาหารที่ผ่านการแปรรูปได้  
Be able to explain the principles and theory related to unit operations 
including drying, evaporation, membrane separation, heat removal from foods, 
modified atmosphere processing, thermal sterilization processes, extrusion 
processing, irradiation and microwave processing, ohmic heating, high-pressure 
processing, pulsed electric field processing, and shelf-life evaluation of 
processed foods.   

1 

2. สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสมสำหรับการแปรรูปอาหารได้  
Be able to select appropriate technology for food processing.   

7 

3. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือค้นคว้าข้อมูลที่เก่ียวข้องกับการแปรรูปอาหารได้  
Be able to use information technology for searching information related to 
food processing.  

6 
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IAT35 3304 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2                            1(0-3-0) 
                (Food Processing II Laboratory) 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปอาหาร ได้แก่ การทำแห้ง การระเหย การแยกด้วยเยื่อเลือกผ่าน 
การดึงความร้อนออกจากอาหาร กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน กระบวนการเอกทรูชัน และการประเมิน
อายุการเก็บรักษาของอาหารที่ผ่านการแปรรูปแล้ว 
Prerequisite : None  

Laboratory practices related to food processing include drying, evaporation, membrane 
separation, heat removal from foods, thermal sterilization processes, extrusion processing, and 
shelf-life evaluation of processed foods. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถดำเนินการทดลองและเก็บรวบรวมข้อมูลระหว่างการทดลองได้  

Be able to conduct experiment and data collection during doing  
experiment.   

2 

2. แสดงความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างมีจริยธรรมและมีประสิทธิภาพ  
Demonstrate ability to ethically and effectively use information technology.   

6 

3. สามารถวิเคราะห์ข้อมูลการทดลองเพ่ือใช้ในการจัดทำรายงานได้  
Be able to analyze experimental data for report preparation   

3 

4. สามารถเขียนรายงานปฏิบัติการได้  
Be able to write laboratory reports.   

6 

5. สามารถทำงานเป็นทีมได้  
Be able to work as a team  

6 
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IAT35 3305 วิศวกรรมอาหาร 1                             4(4-0-8) 
                (Food Engineering I) 
วิชาบังคับก่อน : SCI03 1001 แคลคูลัส 1, SCI05 1003 ฟิสิกส์ทั่วไป, SCI02 2202 เคมีเชิงฟิสิกส์ หรือโดย
ความเห็นชอบของสาขาวิชาฯ  

การเขียนแบบทางวิศวกรรม การกำหนดมิติ หน่วยมิติและตัวแปรทางวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสาร 
หลักการอุณหพลศาสตร์ สมดุลพลังงาน แผนภูมิไซโครเมทริก  และพ้ืนฐานกลศาสตร์ของไหล 
Prerequisite : SCI03  1001  Calculus 1 , SCI05  1003  General Physics, SCI02  2202  Physical  
Chemistry or Consent of the school  

Engineering drawing practice, engineering units, dimensions and parameters; mass 
balances; thermodynamic principles; energy balances; psychrometric chart, and basic fluid 
mechanics 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถอ่านและสเก็ตภาพฉาย ภาพออโธกราฟฟิกส์ และการกำหนดมิติ  

Be able to read and sketch on projection, orthographic and dimensioning.  
1 

2. สามารถวิเคราะห์ และแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับเรื่องหน่วย สมดุลมวลสาร หลักการอุณหพล
ศาสตร์ สมดุลพลังงาน แผนภูมิไซโครเมทริก และพ้ืนฐานกลศาสตร์ของไหล  
Be able to analyze and solve problem about engineering units, dimensions and 
parameters; mass balances; thermodynamic principles; energy balances; 
psychrometric chart and ิbasic fluid mechanics  

2 
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IAT35 3306 วิศวกรรมอาหาร 2                             3(3-0-6) 
                (Food Engineering II) 
วิชาบังคับก่อน : วิศวกรรมอาหาร 1 หรือโดยความเห็นชอบของสาขาวิชาฯ  

หลักการทางวิศวกรรมที่ใช้ในหน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร ในการแปรรูปอาหาร เช่น การถ่าย
โอนความร้อน กระบวนการระเหย ระบบทำความเย็น กระบวนการสกัด กระบวนการกลั่น การถ่ายเทมวลสาร 
เมมเบรน 
Prerequisite : IAT35 3305 Food Engineering I or Consent of the school  

Engineering principles applied in food engineering unit operations used in food 
processing, such as heat transfer, evaporation processes, refrigeration systems, extraction 
processes, distillation processes, mass transfer, and membrane separation. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. วิเคราะห์และแก้ปัญหา การถ่ายโอนความร้อนในกระบวนการแปรรูปอาหาร  

Analyze and solve heat transfer problems in food processing operations.  
2 

2. วิเคราะห์และแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องกับหน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร เช่น การระเหย 
ระบบทำความเย็น การสกัด การกลั่น  
Analyze and solve problems related to food engineering unit operations, such 
as evaporation, refrigeration systems, extraction, and distillation.  

2 

3. วิเคราะห์และแก้ปัญหาที่เกี่ยวการถ่ายโอนมวลสารและกระบวนการเมมเบรน  
Analyze and solve problems related to mass transfer and membrane 
processes.  

2 
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IAT35 3307 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร                    1(0-3-0) 
                (Food Engineering Laboratory) 
วิชาบังคับก่อน : IAT35 3306 วิศวกรรมอาหาร 2 หรือศึกษาควบคู่ หรือโดยความเห็นชอบของสาขาวิชาฯ  

ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับรายวิชาวิศวกรรมอาหาร 1 และ 2 เช่น การวัดอุณหภูมิและเครื่องมือ
วัดอุณหภูมิ ความหนืด การผสม ระบบทำความเย็น การถ่ายเทความร้อน รวมถึงกลศาสตร์ของไหลเบื้องต้น 
Prerequisite : IAT35 3306 Food Engineering II, or Co IAT35 3306 Food Engineering II, or Consent 
of the school 

Practical sessions (laboratory experiments) related to Food Engineering I and II, such as 
temperature measurement and temperature‑measuring instruments, viscosity, mixing, 
refrigeration systems, heat transfer, and basic fluid mechanics.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถปฏิบัติการทดลองและเก็บข้อมูลระหว่างการทดลองทางวิศวกรรมอาหารได้อย่าง

ถูกต้อง  
Perform food engineering laboratory experiments and accurately collect data 
during the experiments.  

3 

2. วิเคราะห์และแปลผลข้อมูลจากการทดลองทางวิศวกรรมอาหาร โดยใช้หลักการพื้นฐานของ
การถ่ายเทความร้อน กลศาสตร์ของไหล และหน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร  
Analyze and interpret experimental data from food engineering experiments 
using fundamental principles of heat transfer, fluid mechanics, and food 
engineering unit operations.  

4 

3. จัดทำรายงานและสื ่อสารผลการทดลองทางวิศวกรรมอาหารได้อย่างถูกต้องตามหลัก
วิชาการ และมีจริยธรรม  
Prepare reports and communicate the results of food engineering experiments 
accurately according to academic standards and with ethical responsibility.  

6 
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กลุ่มวิชาระบบประกันคุณภาพอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร และกฎหมายอาหาร 
IAT35 3401 การควบคุมคุณภาพอาหาร        4(3-3-4)  
                (Food Quality Control)  
วิชาบังคับก่อน : IAT35 3503 สถิติสำหรับเทคโนโลยีอาหาร  

ปัจจัยของคุณภาพและการวัดคุณภาพ สีของอาหาร ชนิดของสีและมาตรฐานการจำแนกสี การกำหนด
และการวัดสี ความหนืดและความคงตัวของอาหาร มาตรฐานความหนืดและความคงตัว การวัดความหนืดและ
ความคงตัว ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร กลิ่นและรสของอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อกลิ่นและรสของอาหาร วิธีวัด
กลิ่นและรสของอาหาร ขนาด รูปร่าง และตำหนิ การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส การเตรียมการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส วิธีการประเมินทางประสาทสัมผัส การวิเคราะห์ผลการประเมินผลทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธีการทางสถิติ สถิติสำหรับการควบคุมคุณภาพอาหาร และปฏิบัติการ  
Prerequisite : IAT35 3503 Statistics for Food Technology   

Quality factor and quality measurement, color, type and standard of color 
measurement, color specification, viscosity and consistency, standard for viscosity and 
consistency measurement, measurement of viscosity and consistency, texture of food, flavor 
of food, factors affected food flavor, food flavor measurement, size/shape/defect of food, 
sensorial quality, chemical and microbiological quality control of food, sensory evaluation, 
preparation of sensory evaluation in food, methodology of sensory evaluation, statistics in 
sensory evaluation, statistics in quality control, laboratory are included.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายหลักการของการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารที่ครอบคลุมทั้งคุณภาพทาง

กายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสได้  
Explain the principles of food product quality control which cover the physical, 
chemical, microbiological, and sensorial qualities.  

1 

2. เลือกวิธีการในการควบคุมคุณภาพอาหาร ได้อย่างเหมาะสม  
Choose the suitable methods for using as tools for food quality control.  

7 

3. วิเคราะห์เชื่อมโยงความสัมพันธ์ของคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารได้  
Analyze the correlation among the physical, chemical, microbiological, and 
sensorial qualities.  

3 

4. วิเคราะห์และเลือกวิธีการในการคำนวณการประเมินผลทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
อาหารได้อย่างถูกต้อง  
Analyze and select the suitable calculation methods of sensory evaluation 
to correctively solve the sensorial problems.  

4 

5. นำเสนอข้อมูลทางวิชาการในรูปของรายงานและการนำเสนอด้วยวาจาได้อย่างเป็นที่เข้าใจ  
Present academical data in terms of laboratory report and oral presentation to 
make the readers and audiences understand perfectly.  

6 
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IAT35 3402 สุขาภิบาลและการจัดการสภาพแวดล้อมโรงงานอาหาร                 2(2-0-4) 
                (Food Plant Sanitation and Environment Management)  
วิชาบังคับก่อน : IAT35 2201 จุลชีววิทยาทางอาหาร หรือโดยความเห็นชอบของสาขาวิชา  

ข้อพึงปฏิบัติในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการสภาพแวดล้อมของโรงงาน การจัดทำโครงการ
สุขาภิบาลของโรงงาน การจัดการน้ำเสีย และของเหลือทิ้ง กฎหมายเกี่ยวกับสุขาภิบาลโรงงานอาหาร   และ
ทัศนศึกษาโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  
Prerequisite : IAT35 2201 Food Microbiology or consent of the school  

Good practice in food plant, management of light, sound, air and wastes in food 
plants, Law related with food plant sanitation, field trip.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู ้ ความเข้าใจเกี ่ยวกับข้อพึงปฏิบัติในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการ

สภาพแวดล้อมของโรงงาน การจัดทำโครงการสุขาภิบาลของโรงงาน การจัดการน้ำเสีย และ
ของเหลือทิ้ง กฎหมายเกี่ยวกับสุขาภิบาลโรงงานอาหาร    
Explain and understand good practice in food plant, management of light, 
sound, air and wastes in food plants, Law related with food plant sanitation.  

1 

2. ประยุกต์ใช้ความรู้กับกรณีศึกษาได้  
Apply knowledge to case study.  

7 
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IAT35 3403 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                           2(2-0-4)  
                (Food Law and Standards)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

วิชานี้ศึกษากฎหมายอาหารในประเทศไทย (องค์การอาหารและยาของไทย) และต่างประเทศบาง
ประเทศ ครอบคลุม ขั้นตอนการขออนุญาตสำหรับโรงงานผลิตอาหาร ข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติทาง
ศาสนา ข้อกำหนดสำหรับการติดฉลากโภชนาการ แนวทางการโฆษณา กฎหมายเกี่ยวกับความยั่งยืนของ
อาหาร ข้อตกลงทางการค้าระหว่างประเทศ กรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง และแง่มุมต่างๆ ของกฎหมายทรัพย์สินทาง
ปัญญา  
Prerequisite : None  

This course covers food laws in Thailand (Thai FDA) and some selected countries. 
Topics covered include the procedures for obtaining permits for food factories, regulations 
related to religious practices, requirements for nutritional labeling, advertising practices, 
laws regarding food sustainability, international trade agreements, relevant case studies, and 
aspects of intellectual property law.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. เข้าใจพื้นฐานกฎหมายที่เก่ียวข้องกับอาหารทั้งของไทยและต่างประเทศ   

Get acquainted with the fundamental food laws applicable in Thailand and 
internationally.   

1 

2. มีความรู้พื้นฐานเกี่ยวข้องกับข้อหนดของศาสนาอิสลามและยิว กฎหมายสิ่งแวดล้อม และ
ทรัพย์สินทางปัญญา   
Acquire basic knowledge of religious permits, e.g. Halal and Kosher, mandatory 
environmental laws, and intellectual property rights.   

5 

3. สามารถแก้ไขปัญหาร่วมกันเป็นทีมได้   
Develop the ability to collaboratively solve problems as part of a team.   

2 

4. มีทักษะในการนำเสนอและตอบคำถามที่เก่ียวข้องได้   
Enhance communication skills and the capability to respond to inquiries.   

6 

5. สามารถค้นคว้าข้อมูลด้านกฎหมายอาหารโดยใช้ปัญญาประดิษฐ์ได้  
Learn to conduct legal research related to food laws with AI assisted 
protocols.  

6 
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IAT35 3404 ระบบประกันคุณภาพพื้นฐานและมาตรฐานสากลในอุตสาหกรรมอาหาร        4(4-0-8) 
                (Basic Quality Assurance System and International Standards   
                 in Food Industry)  
วิชาบังคับก่อน : IAT35 2201 จุลชีววิทยาทางอาหาร, IAT35 3303 การแปรรูปอาหาร 2, IAT35 3401 การ
ควบคุมคุณภาพอาหาร หรือโดยความเห็นชอบของสาขาวิชา  

ระบบประกันคุณภาพ การจัดทำระบบ GMP420 GHPs และ HACCP rev ที่ทันสมัย การวิเคราะห์
ความเส ี ่ยงในระบบความปลอดภ ัยอาหาร ระบบการประก ันค ุณภาพตามมาตรฐานสากลได ้แก่  
ระบบ FSSC 22000 ที่ทันสมัย Food Fraud Food Defense และทัศนศึกษาโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  
Prerequisite : IAT35 2201 Food microbiology, IAT35 3303 Processing II, IAT35 3401 Food 
Quality Control or consent of school  

Quality assurance system, Good manufacturing practice (GMP420), good hygiene 
practices (GHPs) and hazard analysis critical control point (HACCP rev up to date), Food Fraud, 
Food Defense, traceability, risk analysis, ISO 9000, quality assurance in food industry 
(FSSC22000 rev up to date), food industry field trip.       
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. ม ี ค ว า ม ร ู ้  ค ว า ม เ ข ้ า ใ จ  เ ก ี ่ ย ว ก ั บ ร ะ บ บ ป ร ะ ก ั น ค ุ ณ ภ า พ  ก า ร จ ั ด ท ำ

ระบบ GMP420 GHPs และ HACCP rev ที่ทันสมัย การวิเคราะห์ความเสี่ยงในระบบความ
ปลอดภัยอาหาร ระบบการประกันคุณภาพตามมาตรฐานสากล ระบบ  FSSC 22000: 
2018 Food Fraud Food Defense  
Be able to explain and understand quality assurance system, good 
manufacturing practice (GMP420), good hygiene practices (GHPs) and hazard 
analysis critical control point (HACCP rev. up to date), food Fraud, food 
defense, traceability, risk analysis, ISO 9000, quality assurance in food industry 
(FSSC22000 Version up to date).  

1 

2. สามารถประยุกต์ใช้ระบบประกันคุณภาพ ตลอดสายการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร กับ
กรณีศึกษา ได ้ 
Can apply quality assurance to food production lines in the food industry as 
case studying.  

7 

3. สามารถนำเสนอกรณีศึกษาได้  
Could present case study 

6 
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กลุ่มวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการวิเคราะห์ข้อมูล 
IAT35 3501 การพัฒนาและสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร                4(3-3-4)  
                (Food Product Development and Innovation)  
วิชาบังคับก่อน : IAT35 3401 การควบคุมคุณภาพอาหาร 

การกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารใหม่เชิงบูรณาการ การวิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจและการสร้าง
แนวคิดนวัตกรรมโดยใช้การคิดเชิงออกแบบ การประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารขั้นสูงเพื่อสรา้ง
ต้นแบบผลิตภัณฑ์ การวางแผนกระบวนการผลิตและการขยายขนาดเชิงอุตสาหกรรม การวิเคร าะห์ต้นทุน 
ความเป็นไปได้ทางการเงินและการลงทุน กลยุทธ์การตลาดและการสร้างแบรนด์นวัตกรรมอาหาร การนำ
ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมเข้าสู่ตลาดเป้าหมายเชิงพาณิชย์อย่างเป็นระบบ  
Prerequisite : IAT35 3401 Food Quality Control  

Integrated  new food product development process, Business opportunity analysis and 
innovative concept generation, Design thinking application of advanced food science and 
technology to create product prototypes, Production process planning and industrial scaling 
cost analysis, financial feasibility and investment, Food innovation marketing and branding 
strategy, Systematic introduction of innovative products into the commercially targeted 
market. 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. ความเข้าใจในหลักการที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 

Understand principle of food product development and marketing.  
1 

2. ประยุกต์ใช้ความรู้เพ่ือทำโครงงานพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้  
Apply the knowledge to conduct the project of food product development.  

5 

3. ประยุกต์ใช้ความรู้แต่ละรายวิชาเทคโนโลยีอาหารและการตลาดในการทำโครงงานพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารได้  
Apply each subject of food technology to marketing into a food product 
development project.  

7 

4. ทำงานเป็นทีมได ้ 
Perform as teamwork.  

6 

5. สื่อสารและนำเสนองานที่เก่ียวข้องกับรายวิชานี้ได้  
Communicate and present academic data related to this subject  

6 
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IAT35 3502 วิทยาการข้อมูล สำหรับนวัตกรรมอาหาร                         3(2-3-3) 
                (Data Science for Food Innovation)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

การประยุกต์ใช้วิทยาการข้อมูลเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในห่วงโซ่คุณค่าอาหาร ศึกษาโครงสร้างข้อมูล
อาหารจากแหล่งต่างๆ ทั้งภายในและภายนอกห้องปฏิบัติการ การใช้เครื่องมือทางโปรแกรมมิ่งเพื่อการจัดการ
ข้อมูล (Data Wrangling) และการสร้างภาพข้อมูล (Data Visualization) การประยุกต์ใช้การเรียนรู้ของเครื่อง 
(Machine Learning) เบื้องต้นเพื่อการทำนายอายุการเก็บรักษา การจำแนกประเภทอาหาร และการวิเคราะห์
แนวโน้มของผู้บริโภค โดยเน้นการใช้ทักษะด้านการคำนวณเพ่ือแก้ปัญหาเชิงเทคนิคในอุตสาหกรรมอาหาร  
Prerequisite : None  

Application of Data Science to Increase Efficiency in the Food Value Chain Study the 
structure of food data from various sources, both inside and outside the laboratory. Using 
programming tools for data wrangling and data visualization, the application of machine 
learning for shelf-life prediction, food classification, and consumer trend analysis. It focuses on 
using computational skills to solve technical problems in the food industry.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบาย บทบาทและจรรยาบรรณของการใช้ Big Data และ AI ในการขับเคลื่อนนวัตกรรม

อาหาร  
Explain the role and ethics of using Big Data and AI in driving food innovation.  

1 

2. ปฏิบัติการ (Execute) การเตรียมข้อมูล (Data Wrangling) และการทำความสะอาดชุด
ข้อมูลอาหารที่หลากหลายเพื่อให้พร้อมสำหรับการวิเคราะห์   
Process, sort, and clean a wide range of food datasets to make them ready for 
analysis.   

2 

3. วิเคราะห์ (Analyze) รูปแบบและความสัมพันธ์ของข้อมูลอาหารโดยใช้เทคนิคการสร้างภาพ
ข้อมูล (Data Visualization) และสถิติเชิงพรรณนา  
Analyze patterns and relationships of food data using descriptive data 
visualization and statistics.  

3 

4. ประยุกต์ใช้ (Apply) โมเดลการเรียนรู้ของเครื่องเบื้องต้นเพื่อทำนายคุณลักษณะของอาหาร 
หรือจำแนกข้อมูลตามโจทย์ที่กำหนด  
Use basic machine learning models to predict food characteristics or classify 
data based on specific problems.  

4 

5. ออกแบบ (Design) แนวทางการแก้ปัญหาเบื้องต้นในอุตสาหกรรมอาหารโดยใช้กระบวนการ
ทางวิทยาการข้อมูล  
Design basic solutions in the food industry using data science processes.  

7 
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IAT35 3503 การทดลองทางสถิติสำหรับเทคโนโลยีอาหาร                     4(3-3-4)  
                (Statistical Experiments for Food Technology)  
วิชาบังคับก่อน : SCI03 1004 สถิติเบื้องต้น  

แนวคิดและวิธีการทางสถิติ การแจกแจงความถี่ ทฤษฎีแนวโน้มสู่ส่วนกลาง การสุ่มตัวอย่าง การแจก
แจงแบบปกติ การทดสอบสมมติฐาน แผนการทดลองแบบสุ่มโดยสมบูรณ์ แผนการทดลองแบบบล็อกสุ่ม
สมบูรณ์ แผนการทดลองแบบลาตินสแควร์ การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย การวิเคราะห์ความแปรปรวน การทดลอง
แบบแฟคทอเรียล การวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้นและสหสัมพันธ์ ปฏิบัติการโดยใช้โปรแกรมสถิติและคำนวณ
ด้วยตนเอง  
Prerequisite : SCI03 1004 Introduction to Statistics  

Statistical concept and methodology, frequency distribution, central tendency theory, 
sample randomization, normal distribution, hypothesis test, Completely Randomized Design, 
Randomized Complete Block design, Latin Square design, mean difference test, analysis of 
variance, Factorial experiment, Regression and correlation analysis, laboratory sessions on the 
use of statistical software and manual calculation.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายหลักการทางสถิติที่เก่ียวข้องกับเทคโนโลยีอาหารได้  

Explain the principles of statistics relating to food technology.  
1 

2. วิเคราะห์และเลือกวิธีการใช้สถิติอย่างเหมาะสมเพื่อวางแผนและแก้ไขปัญหาที่เกี่ยวข้องกับ
เทคโนโลยีอาหารได้  
Analyze and choose the suitable statistical design methods to plan and 
solve the problems relating to food technology.  

3 

3. คำนวณข้อมูลเพื่อแก้ไขปัญหาที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีอาหารด้วยวิธีการทางสถิติได้  
Calculate the data for solving the problems relating to food technology by 
using statistics.  

2 

4. เสนอข้อมูลทางวิชาการในรูปของรายงานและการนำเสนอด้วยวาจาได้อย่างเป็นที่เข้าใจ  
Present academical data in terms of laboratory report and oral presentation to 
make the readers and audiences understand perfectly.  

6 
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กลุ่มวิชาการวิจัย  
IAT35 3601 สัมมนา                             1(1-0-2) 
                (Seminar)  
วิชาบังคับก่อน : IAT35 2201 จุลชีววิทยาอาหาร,  IAT35 3105 วิเคราะห์อาหาร, IAT35 3303 การแปรรูป
อาหาร 2, เรียนควบคู่กับ IAT35 3401 การควบคุมคุณภาพอาหาร หรือโดยความเห็นชอบของสาขาวิชา  

การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือค้นคว้าบทความทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักการเขียน
รายงานเชิงวิชาการ การเตรียมสื ่อเพื ่อการนำเสนองาน และการนำเสนองานทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารด้วยวาจาเป็นภาษาอังกฤษ  
Prerequisite :  IAT35 2201 IAT35 2201 Food Microbiology, IAT35 3105 Food Analysis, IAT35 
3303 Food Processing II, co IAT35 3401 Food Quality Control or consent of school  

Using information technology for searching the literature related to food science and 
technology, principle of writing academic report, media preparation for presentation, oral 
presentation the topic related to food science and technology area in English  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. ใช้หลักการทางเทคโนโลยีอาหารเพื่ออธิบายปรากฎการณ์ที่เกี่ยวกับสาขาวิชาเทคโนโลยี

อาหารได ้ 
Utilize the principle of food technology for describing the phenomenon related 
to food technology area.   

5 

2. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีอาหาร  
Use information technology for searching the literature related to food science 
and technology.  

6 

3. สื่อสารเนื้อหาเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารอย่างมีประสิทธิภาพด้วยทักษะการเขียนเชิงวิชาการ
และการนำเสนอด้วยวาจา  
Demonstrate effective academic written and oral presentation skills for 
communicating in subjects related to food technology.  

6 
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IAT35 3602 การพัฒนาข้อเสนอโครงการ                         1(1-0-2) 
                (Proposal development)   
วิชาบังคับก่อน : IAT35 3601 สัมมนา   

หลักการเตรียมข้อเสนอโครงงาน การค้นคว้าและทดสอบสมมติฐานเบื้องต้นในห้องปฏิบัติการ  ใน
หัวข้อที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคฌโนโลยีอาหาร นำเสนอโครงร่างโครงงานถูกต้องตามหลักการของ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  
Prerequisite : IAT35 3601 Seminar   

Principles of research proposal preparation; preliminary literature search and 
hypothesis testing within a laboratory setting on topics related to Food Science and 
Technology; and the formal presentation of research frameworks in accordance with the 
established principles of Food Science and Technology.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. วิเคราะห์ข้อมูลจากการทบทวนวรรณกรรม เพ่ือกำหนดสมมติฐานงานวิจัย  

Analyze data from literature reviews to formulate research hypotheses 
1 

2. ออกแบบโครงงานวิจัย ประกอบด้วยวัตถุประสงค์ การทดลอง การวิเคราะห์และวิจารณ์ผล
การทดลองโดยใช้สถิติ และการสรุปผลการทดลอง  
Design research projects, including objectives, experimental procedures, 
statistical data analysis and discussion, and conclusion.   

4 

3. นำเสนอและเขียนรายงานเชิงวิชาการ ของ โครงร่างโครงงานวิจัยอย่างถูกต้องตามหลัก
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  
Present and compose formal academic reports for research proposals in 
accordance with the principles of food science and technology.  

6 
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IAT35 4603 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร                    3(0-9-0) 
                (Food Technology Project)  
วิชาบังคับก่อน : IAT35 3602 การพัฒนาข้อเสนอโครงงาน  

ดำเนินการทดลองและวิจัยจากข้อเสนอโครงงานที่ถูกพัฒนาขึ้น  รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลทาง
สถิติ เขียนรายงานผลการทดลองและนำเสนอผลการวิจัย  
Prerequisite : IAT35 3602 Proposal development  

Conduct an experiment based on the developed research proposal, data collection 
and statistical analysis, technical report preparation, and oral presentation.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. ออกแบบ ดำเนินการ และแก้ไขปัญหาในการวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

Design, conduct food technology research and solve problems related to food 
science and technology experiments 

4 

2.  วิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการทดลองโดยใช้เทคนิคทางสถิติได้   
Analyze experimental data using statistical techniques.  

3 

3. สื่อสารเนื้อหาเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารอย่างมีประสิทธิภาพด้วยทักษะการเขียนเชิงวิชาการ
และการนำเสนอด้วยวาจา  
Demonstrate effective academic written and oral presentation skills for 
communicating in subjects related to food technology.  

6 
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กลุ่มวิชาเลือกบังคับทางเทคโนโลยีอาหาร 
IAT35 4701 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม                                                  4(3-3-4)     
                (Dairy Product Technology)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

บทนำ การผลิตน้ำนม ลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของน้ำนม จุลินทรีย์ของ
ผลิตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑ์นมที่เป็นของเหลวและผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่ม ผลิตภัณฑ์ครีม ผลิตภัณฑ์เนย ผลิตภัณฑ์
เนยแข็ง ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ผลิตภัณฑ์นมผง และปฏิบัติการ  
Prerequisite : None  

Introduction, milking and its production, physical properties and chemical composition 
of milk, dairy microbiology, fluid and ready to drink milk products, cream, butter, cheese, ice 
cream, yogurt, milk powder, and laboratory.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายหลักการและเทคโนโลยีที่ใช้ในการผลิตน้ำนมและผลิตภัณฑ์นมได้  

Explain the principles and technologies of the production of milk and dairy 
products.  

1 

2. แสดงเหตผุลและเลือกวิธีการในการผลิตผลิตภณัฑน์มแต่ละชนิดไดอ้ย่างเหมาะสม  

Express the reasons and choose the production methods or processes for 
making each dairy product suitably.  

3 

3. อธิบายบทบาท และสมบัติขององค์ประกอบในน้ำนมที่มีต่อกระบวนการผลิตและ ผลิตภัณฑ์
ที่ผลิตได้อย่างถูกต้อง  
Explain the role and function of each milk composition which affects dairy 
processes and products correctly.  

1 

4. นำเสนอข้อมูลทางวิชาการในรูปของรายงานและการนำเสนอด้วยวาจาได้อย่างเป็นที่เข้าใจ  
Present academical data in terms of laboratory report and oral presentation to 
make the readers and audiences understand perfectly 

5 
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IAT35 4702 การประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร                 3(2-3-4) 
                (Sensory Evaluation of Foods)  
วิชาบังคับก่อน : IAT35 3401 การควบคุมคุณภาพอาหาร  

คำจำกัดความและการพัฒนาการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส อวัยวะและสรีรวิทยาทางประสาทสัมผัส 
การเก็บและการเตรียมตัวอย่าง องค์ประกอบของสเกลการวัด การคัดเลือกและฝึกอบรมผู้ประเมิน วิธีการ
วิเคราะห์ต่าง ๆ และการวิเคราะห์ข้อมูล และปฏิบัติการ  
Prerequisite : IAT35 3401 Food Quality Control  

Definition and evolution of sensory evaluation, organs and physiology of human 
sensory, sampling and preparation of samples for sensory evaluation, scale and its composition 
for sensory evaluation, panelist selection and training, sensory evaluation methods, 
data analysis and practical training are included.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายหลักการของการประเมินผลทางประสาทสัมผัสได้  

Explain the principles of sensory evaluation  
1 

2. แสดงเหตุผลและเลือกวิธีการในการประเมินผลทางประสาทสัมผัสได้อย่างเหมาะสม  
Express the reasons and choose the methods for sensory evaluation 
suitably.  

2 

3. คำนวณข้อมูลทางสถิติท่ีเกี่ยวข้องกับการประเมินผลทางประสาทสัมผัสได้อย่างถูกต้อง  
Calculate the data relating to sensorial evaluation correctly.  

3 

4. นำเสนอข้อมูลทางวิชาการในรูปของรายงานและการนำเสนอด้วยวาจาได้อย่างเป็นที่เข้าใจ  
Present academical data in terms of laboratory report and oral presentation 
to make the  readers and audiences understand perfectly.  

6 
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IAT35 4703 เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตผลทางการเกษตร                  4(2-6-4)  
                (Drying Technology for Agricultural Products)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

บทบาทของน้ำในอาหาร ลักษณะเฉพาะของซอร์พชันไอโซเทิร์ม ทฤษฎีการทำแห้ง การเตรียมตัวอย่าง
ก่อนทำแห้ง ชนิดของเครื่องทำแห้ง จลนพลศาสตร์ของการทำแห้ง การประเมิณคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่
ผ่านการทำแห้ง และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง  
Prerequisite : None  

Role of water in food, sorption isotherm characteristics, drying theory, pre-drying 
treatment, type of dryers, drying kinetics, quality determination of dried products and related 
laboratories.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการทำแห้งได้  

Be able to explain principle and theory related to drying technology.   
1 

2. สามารถดำเนินการทดลองและเก็บรวบรวมข้อมูลระหว่างการทดลองได้  
Be able to conduct experiment and data collection during doing experiment.   

2 

3. แสดงความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างมีจริยธรรมและมีประสิทธิภาพ  
Demonstrate ability to ethically and effectively use information technology.   

6 

4. สามารถวิเคราะห์ข้อมูลการทดลองเพ่ือใช้ในการจัดทำรายงานได้  
Be able to analyze experimental data for report preparation   

3 

5. สามารถเขียนรายงานปฏิบัติการได้  
Be able to write laboratory reports.  

6 

6. สามารถทำงานเป็นทีมได้  
Be able to work as a team  

6 
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IAT35 4704 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ                                 3(1-6-2)     
              (Bakery Product Technology)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

ชนิด คุณสมบัติ และหน้าที ่ของวัตถุดิบที ่ใช้ในการผลิตขนมอบ กลไกการเกิดโดและการพัฒนา
โครงสร้างของผลิตภัณฑ์ ขั้นตอนการผสม และการอบ ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพและความคงตัวของผลิตภัณฑ์ 
รวมถึงการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม  
Prerequisite : None   

Types, properties, and functions of ingredients used in bakery production; mechanisms 
of dough formation and product structure development; mixing and baking processes; factors 
affecting product quality and stability; and selection of appropriate packaging.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายชนิด คุณสมบัติ หน้าที่ของวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตที่มีผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์

ขนมอบได้  
Explain the types, properties, and functions of ingredients and processing 
factors affecting bakery product quality.  

1 

2. ปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบประเภทต่าง ๆ ได้  
Perform laboratory preparation of various bakery products.  

2 

3. วิเคราะห์ปัญหาและปรับปรุงกระบวนการผลิตที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ขนมอบได้  
Identify problems and improve bakery production processes.  

4 

4. ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ โดยคำนึงถึงคุณภาพและความปลอดภัย  
Design and develop bakery products with consideration of quality and 
safety.  

4 

5. วางแผนต้นทุน การกำหนดราคา และนำเสนอผลิตภัณฑ์ขนมอบในเชิงผู้ประกอบการได้  
Plan production costs, pricing, and present bakery products from an 
entrepreneurial perspective.  

7 

6. ทำงานเป็นทีมและสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
Demonstrate effective teamwork and communication skills.  

6 
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IAT35 4705 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว                        4(2-6-4)  
              (Cereal and Legume Product Technology)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

โครงสร้าง องค์ประกอบและคุณสมบัติต่าง ๆ และการแปรรูป ธัญพืชและพืชตระกูลถั่วที่ใช้ในการแปร
รูป เน้น ข้าว ข้าวโพด ข้าวสาลี ถั่วเหลืองและถั่วเขียว การใช้ประโยชน์จากทุกส่วน และทัศนศึกษาโรงงาน
อุตสาหกรรมแปรรูปผลิตภัณฑ์ธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว  
Prerequisite : None  

Structure, composition, properties and processing of cereal and legume grains, including 
rice, corn, wheat, soybean, and mung bean. Products utilization and site visits to commercial 
facilities.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้ความเข้าใจในหลักการที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว  

To obtain the knowledge and principle of cereal and legume product 
technology.  

1 

2. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ธัญพืชและพืชตระกูลถั่วได้  
Capable to apply the knowledge of cereal and legume product technology.  

5 

3. สามารถตัดสินและเลือกใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสมในการแก้ไขปัญหาได้  
Capable to judge and select the appropriate technology to solve the 
problems.  

2 

4. มีทักษะในการทำงานเป็นทีม  
To learn to work as a teamwork.  

6 

5. มีประสบการณ์การฝึกฝนที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว  
To practice on Cereal and Legume Product Technology.  

4 
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IAT35 4706 อาหารและโภชนบำบัด                                   3(3-0-6)  
                (Food and Diet Therapy)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

หลักโภชนบำบัด อาหารแลกเปลี่ยนและการจัดรายการอาหาร อาหารสำหรับบุคคลในภาวะและวัย
ต่าง ๆ อาหารสำหรับบุคคลที่มีปัญหาสุขภาพ อาหารดัดแปลง อาหารทางสายให้อาหาร ผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร การเสริมสารอาหาร อาหารฟังก์ชั่น ภัยของอาหารและการคุ้มครองผู้บริโภค  
Prerequisite : None  

Diet therapy, food exchange and food menu, food for person, food for patients, 
modified food, food for Naso-Gastric tube and intravenous tube, dietary supplement, fortified 
food, functional food, food safety concern.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักโภชนบำบัด อาหารแลกเปลี่ยน การจัดรายการ

อาหาร อาหารสำหรับบุคคลในภาวะและวัยต่าง ๆ อาหารเฉพาะโรค อาหารในโรงพยาบาล
และความปลอดภัยอาหาร  
Be able to explain and understand diet therapy principle, food exchange, 
food menu, food for life stage, Food for specific disease, food for patients in 
hospital and food safety.  

1 

2. สามารถประยุกต์ความรู้ที่เรียนมาเก่ียวกับอาหารเฉพาะโรค ไปใช้ในการวิเคราะห์และ
กำหนดอาหารที่เหมาะสมกับบุคคลตามวัย และอาหารเฉพาะโรคได้  
Could apply knowledge with food for specific diseases to analyze and design 
food menu for life stage and disease.  

7 

3. สามารถประยุกต์แนวคิดทางโภชนบำบัดในการสร้างนวัตกรรมด้านอาหารตามวัยและอาหาร
เฉพาะโรคได้  
Be able to apply diet therapy for food innovation.  

5 

4. สามารถวางแผนการทดลอง ดำเนินการทดลอง วิเคราะห์ข้อมูลจากการทดลอง และสรุปผล
การทดลองด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารตามวัยและอาหารเฉพาะโรค    
Be able to design experimental, carry out and analyze the data including 
conclude results for food product development for life stage and disease.  

4 

5. แสดงสมรรถนะในการปฏิบัติงานเป็นทีม 
Demonstrate proficiency in team-based operations and collaborative 
workflows 

6 
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IAT35 4707 พฤกษเคมีในอาหารฟังก์ชัน                    4(2-6-8) 
                (Phytochemical in Functional Foods)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

หลักการสกัดสารสำคัญจากพืชสมุนไพร ได้แก่ กลุ่มอัลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ แทนนิน ซาโปนิน กรดฟิ
นอลิก และสารกลุ่มอื่น ๆ ทฤษฎีการตรวจสอบฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชสมุนไพร ได้แก่ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
ฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ ฤทธิ์ต้านการอักเสบ เป็นต้น  

ปฏิบัติการคลอบคลุมการควบคุมคุณภาพของพืชสมุนไพรโดยใช้กล้องไมโครสโคป ระบุความแตกต่าง
ของพืชสมุนไพรส่วนต่าง ๆ ได้แก่ ราก ไรโซม ผล และ เมล็ด เปรียบเทียบกับข้อมูลจาก Pharmacopeia   

ปฏิบัติการ การวิเคราะห์พืชสมุนไพร ได้แก่ การเตรียมตัวอย่าง การอบและการบด การสกัด การแยก 
ด้วยเทคนิค TLC/HPLC และการระบุกลุ่มพฤกษเคมีที่เป็นองค์ประกอบของสารสกัดพืชสมุนไพร การทดสอบ
ฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ ฤทธิ์ต้านการอักเสบ เป็นต้น  
Prerequisite : None  

The applications covered include some selected medicinal herbs and their extractions 
that are rich in various phytochemical groups such as: alkaloids, Flavonoids, 
Tannins, Saponin etc., particularly covered by the theoretical courses.  

Practical phytochemistry, including quality control using microscopy 
to identify different medicinal plant parts including root, rhizome, fruit and seeds in 
comparison with monographic data provided by pharmacopeia.  

Practical skills of natural product analysis including herbal sample preparation (drying 
and grinding), extraction, separation (chromatography, TLC), and characterization. Biological 
activity tests such as antioxidant activity, antimicrobial activity, anti-inflammation activity, etc.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการสกัดสารสำคัญจากพืชสมุนไพร ได้แก่ กลุ่มอัลคาลอยด์ 

ฟลาโวนอยด ์     แทนนิน ซาโปนิน กรดฟินอลิก และสารกลุ่มอื่น ๆ ทฤษฎีการตรวจสอบ
ฤทธิ์ทางชีวภาพของพืชสมุนไพร  
Explain and understand the applications covered include some selected 
medicinal herbs and their extractions that are rich in various phytochemical 
groups such as: alkaloids, Flavonoids, Tannins, Saponion etc.  

1 

2. ทำปฏิบัติการเก่ียวกับการควบคุมคุณภาพของพืชสมุนไพรโดยใช้กล้องไมโครสโคป ระบุ
ความแตกต่างของพืชสมุนไพรส่วนต่างๆ ได้แก่ ราก ไรโซม ผล และ เมล็ด เปรียบเทียบกับ
ข้อมูลจาก Pharmacopeia   
Practice with quality control using microscopy to identify different medicinal 
plant parts including root, rhizome, fruit, and seeds in comparison with 
monographic data provided by pharmacopeia.  

4 

3. ทำปฏิบัติการเก่ียวกับการวิเคราะห์พืชสมุนไพร ได้แก่ การเตรียมตัวอย่าง การอบและการ
บด การสกัด การแยก ด้วยเทคนิค TLC/HPLC และการระบุกลุ่มพฤกษเคมีที่เป็น
องค์ประกอบของสารสกัดพืชสมุนไพร การทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพ  

5 
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ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
Perform natural product analysis including herbal sample preparation (drying 
and grinding), extraction, separation (chromatography, TLC), and 
characterization. Biological activity tests such as antioxidant activity, 
antimicrobial activity, and anti-inflammation activity.  

4. แสดงสมรรถนะในการปฏิบัติงานเป็นทีม 
Demonstrate proficiency in team-based operations and collaborative 
workflows 

6 

 
IAT35 4708 สารก่อมะเร็งในอาหาร                          3(2-3-6)  
                (Carcinogens in Food)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

ความหมายของสารก่อมะเร็ง สาเหตุของการเกิดสารก่อมะเร็ง ความสัมพันธ์ของแอลกอฮอล์ อาหาร
ปิ้งย่าง Alfatoxin เนื้อสัตว์แปรรูปและของทอดกับการก่อมะเร็ง  สารอาหารที่อาจส่งเสริมการเกิดมะเร็ง วิธีลด
สารก่อมะเร็งระหว่างการปรุงอาหาร วิธีลดสารก่อมะเร็งโดยอาหารต้านสารก่อมะเร็ง การทดสอบการเกิด
มะเร็งในระดับหลอดทดลอง และ ระดับสัตว์ทดลอง   

ปฏิบัติการเก่ียวกับผลของแอลกอฮอล์ อาหารปิ้งย่าง Aflatoxin เนื้อสัตว์แปรรูปและของทอด ต่อการ
เกิดมะเร็งในระดับหลอดทดลอง การทดสอบผลของอาหารต้านสารก่อมะเร็งในระดับหลอดทดลอง  
Prerequisite : None  

Definition of carcinogens, cause of carcinogens, relationships between alcohol, grilled 
food, aflatoxin, processed meat products, fried food and carcinogens, nutrients induced 
carcinogens, reduction of carcinogen during cooking, reduction of carcinogen with anti-
carcinogenic food, carcinogenic test in food for both in vitro and in vivo level.  

Laboratory with effects of all parameters such as alcohol, grilled food, 
aflatoxin, process meat product, fried food to carcinogen stimulation. Investigation of anti-
carcinogenic food to reduce carcinogen.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับ ความหมายของสารก่อมะเร็ง สาเหตุของการเกิดสารก่อมะเร็ง 

ความสัมพันธ์ของแอลกอฮอล์ อาหารปิ้งย่าง Alfatoxin เนื้อสัตว์แปรรูปและของทอดกับการ
ก่อมะเร็ง  สารอาหารที่อาจส่งเสริมการเกิดมะเร็ง  
Explain definition of carcinogen, causes of carcinogen, relationships between 
alcohol, grill food, aflatoxin, process meat product, fried food and 
carcinogen, nutrients induced carcinogen.  

1 

2. ประยุกต์ใช้ความรู้ในการลดสารก่อมะเร็งระหว่างการปรุงอาหาร วิธีลดสารก่อมะเร็งโดย
อาหารต้านสารก่อมะเร็ง  
Apply knowledge to reduce carcinogen during cooking including reduction 
of carcinogen with anti-carcinogenic food.  

4 
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ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
3. ทดสอบการเกิดมะเร็งในระดับหลอดทดลองได้  

Understand and carry out carcinogenic tests in food for both in vitro and in 
vivo level.  

5 

4. ปฏิบัติงานเป็นทีม 

Demonstrate proficiency in team-based operations and collaborative 
workflows 

6 

 
 
IAT35 4709 อาหารสำหรับโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและวัยชรา                 3(2-3-6) 
                (Food for Non-communicable Diseases and Aging)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

ความรู ้เกี ่ยวกับกลุ ่มโรค NCDs ประกอบด้วย โรคเบาหวาน โรคไขมันในเลือดสูง โรคอ้วนลงพุง 
โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคถุงลมโป่งพอง โรคมะเร็ง และโรคสมองเสื่อม สารอาหารที่อาจส่งเสริมการเกิด
โรคกลุ่ม NCDs และโรคในวัยชรา กลุ่มอาหารลดความเสี่ยงการเกิดโรค การทดสอบผลของกลุ่มอาหารต่อการ
ลดความเสี่ยงการเกิดโรคในระดับหลอดทดลอง และ การเสนอแนวคิดการพัฒนาสูตรอาหารฟังก์ชันนวัตกรรม
ใหม่ และการแทรกแซงทางโภชนบำบัด เพ่ือการจัดการสภาวะโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและวัยชรา   
Prerequisite : None  

Knowledge of non-communication disease (NCDs) including diabetes mellitus, 
hyperlipidemia, obesity, cardiovascular diseases, emphysema cancers and neurodegenerative 
disease. NCDs- and geriatric syndrome- induced/prevented nutrients and diet. Determination of 
in vitro protective effects of nutrient and diet against NCDs- and geriatric syndrome. 
Laboratories related to determination of in vitro and evaluate and propose novel functional 
food formulations and therapeutic nutritional interventions designed to manage NCDs- and 
geriatric syndrome.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความเข้าใจถึงนิยาม ประเภท สาเหตุ และ อาการ ของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (non-

communicable diseases)  
Understand definition, category, cause and symptoms of non-communicable 
diseases (NCDs).  

1 

2. อธิบายถึงฤทธิ์ของสารอาหารต่อการเหนี่ยวนำและชะลอการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและโรค
ชรา  
Explain regulative and protective effects of nutrient on NCDs and Aging.  

1 

3. ระบุประเภทอาหารเพ่ือลดความเสี่ยงหรือความรุนแรงต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและโรค
ชรา  
Select foods for prevention and/or reduce the severity of NCD and Aging.  

2 
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ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
4. เสนอแนวคิดการพัฒนาสูตรอาหารฟังก์ชันนวัตกรรมใหม่ และการแทรกแซงทางโภชนบำบัด 

เพ่ือการจัดการสภาวะโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและวัยชรา  
Evaluate and propose novel functional food formulations and therapeutic 
nutritional interventions designed to manage NCDs- and geriatric syndrome.  

7 

 
IAT35 4710 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อและสัตว์ปีก                   4(2-6-4)  
                (Meat and Poultry Product Technology)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

การฆ่าสัตว์เพื่ออาหารและคุณภาพของซาก วัตถุดิบเนื้อและส่วนผสมที่ไม่ใช่เนื้อและหน้าที่ต่าง ๆ ใน
การแปรรูป หลักการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อชนิดต่าง ๆ ผลิตภัณฑ์เนื้อตัดแต่งและขึ้นรูป ภาชนะบรรจุและบรรจุ
ภัณฑ์ การควบคุมและการประเมินคุณภาพเนื้อและผลิตภัณฑ์ คุณภาพโภชนาการของผลิตภัณฑ์เนื้อ การใช้
ประโยชน์ผลพลอยได้จากสัตว์ และทัศนศึกษาโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  
Prerequisite : None  

Animal slaughtering for food and quality of carcass, function of meat and non-meat in 
processed meat products, processing principle of various meat products, meat cuts and 
restructured meat, packaging for meat products, quality control and assessment of meat and 
meat products, nutritional values of meat products, by-products utilization, and site visits to 
commercial meat processing facilities.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายหลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีกได้  

Explain principle and theory related to meat and poultry product 
technology.   

1 

2. ดำเนินการทดลองและเก็บรวบรวมข้อมูลระหว่างการทดลองได้  
Conduct experiment and data collection during doing experiment.   

5 

3. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างมีจริยธรรมและมีประสิทธิภาพ  
Ethically and effectively use information technology.   

6 

4. วิเคราะห์ข้อมูลการทดลองเพ่ือใช้ในการจัดทำรายงานได้  
Analyze experimental data for report preparation   

3 

5. เขียนรายงานปฏิบัติการได้  
Write laboratory reports.   

6 

6. สามารถทำงานเป็นทีมได้  
Could work as a team  

6 
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IAT35 4711 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง                 3(2-3-4)  
                (Fishery Product Technology)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

ปลาและสัตว์น้ำเศรษฐกิจของประเทศไทยและภูมิภาคต่าง ๆ รอบโลก คุณภาพความสดของปลาและ
สัตว์น้ำ ผลของกระบวนการแช่เย็นและแช่เยือกแข็งต่อคุณภาพของปลาและสัตว์น้ำ การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลา
และสัตว์น้ำด้วยกระบวนการให้ความร้อน การทำแห้ง และการรมควัน พร้อมทั้งการประเมินคุณภาพ การผลิต
เนื้อปลาบดและซูริมิ ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมประมงและการใช้ประโยชน์ เนื้อสัตว์น้ำที่ผลิตจากการ
เพาะเลี้ยงเซลล์ และทัศนศึกษาโรงงานที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ประมง  
Prerequisite : None  

Economically important fish and aquatic species in Thailand and other regions of the 
world; freshness and quality characteristics of fish and aquatic products; effects of chilling and 
freezing on product quality; processing of fish and aquatic products by thermal processing, 
drying, and smoking, including quality evaluation; production of minced fish and surimi; 
fisheries by-products and their utilization; cell-cultivated aquatic meat; and field visits to 
factories related to the fishery products industry.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายการเปลี่ยนแปลงคุณภาพสดของปลาและสัตว์น้ำในระหว่างการเก็บรักษา  

Describe changes in the freshness and quality of fish and aquatic animals 
during storage.  

1 

2. อธิบายผลของกระบวนการแปรรูปต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ประมง  
Explain the effects of processing on the quality of fishery products.  

2 

3. คัดเลือกกระบวนการแปรรูปที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ประมง  
Select appropriate processing methods for fishery product manufacture.  

4 

4. สามารถแสดงเทคนิคในห้องปฏิบัติการในการวิเคราะห์คุณภาพและแปรรูปปลาและสัตว์น้ำ  
Demonstrate laboratory skills in the quality analysis and processing of fish 
and aquatic animals.  

5 

5. สามารถแสดงทักษะการเขียนและการนำเสนอด้วยวาจาอย่างมีประสิทธิภาพ  
Demonstrate effective written and oral communication skills  

6 
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IAT35 4712 เทคโนโลยีเอนไซม์ทางอาหาร                          3(2-3-4)  
                (Food Enzyme Technology)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

แหล่งและประเภทของเอนไซม์ที ่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร  การทำเอนไซม์ให้บริสุทธิ ์ในระดับ
ห้องปฏิบัติการและอุตสาหกรรม จลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ ปัจจัยที ่มีผลต่อกิจกรรมของเอนไซม์ การ
ประยุกต์ใช้เอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร และการตรึงเอนไซม์และการใช้ประโยชน์  
Prerequisite : None  

Sources and classifications of enzymes used in the food industry; enzyme purification 
at laboratory and industrial levels; enzyme kinetics; factors affecting enzyme activity; 
applications of enzymes in food processing; and enzyme immobilization and its 
industrial utilization.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายพื้นฐานสำคัญของเอนไซม์ท่ีเกี่ยวข้องกับอาหาร  

Describe the fundamental principles of enzymes relevant to food systems.  
1 

2. ประยุกต์หลักการทางเอนไซม์เพ่ือควบคุมกิจกรรมและใช้เอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร  
Apply enzyme principles to the control of enzyme activity and 
the utilization of enzymes in the food industry.  

7 

3. สามารถแสดงเทคนิคในห้องปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ทางอาหาร  
Demonstrate laboratory skills related to food enzymes.  

3 

4. สามารถแสดงทักษะการเขียนและการนำเสนอด้วยวาจาอย่างมีประสิทธิภาพ  
Demonstrate effective writing and oral presentation skills.  

6 

 
 
IAT35 4713 เทคโนโลยีการหมักดองอาหาร                                                  3(2-3-4)  
          (Food Fermentation Technology)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

คุณสมบัติทางจุลชีววิทยาของจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหารหมัก บทบาทของจุลินทรีย์กล้าเชื้อใน
ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก การระบุชนิดและการคัดเลือกกล้าเชื้ออาหาร การเตรียมกล้าเชื้อ ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก
คุณภาพทางจุลินทรีย์และการควบคุมปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการหมักอาหาร การควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ใน การหมัก
อาหารด้วยเครื่องปฏิกรณ์ชีวภาพ  
Prerequisite : None  

Microbial properties in fermented foods. Role of microbial starter cultures in fermented 
food. Identification and selection of starter culture. Fermented Food products, 
microbial quality and factor affecting fermentation. Controlling factors during fermentation 
in bioreactor.  
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ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบาย คุณสมบัติทางจุลชีววิทยาของจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหารหมัก กล้าเชื้อที่ใช้ใน

ผลิตภัณฑ์อาหารหมักและการเก็บรักษากล้าเชื้อ การควบคุมกิจกรรมของจุลินทรีย์ใน
กระบวนการหมัก เทคโนโลยีการหมักผลิตภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ  
Explain microbiological characteristics of microorganisms in fermented 
foods, utilization of starter cultures and preservation, control of microbial 
activities during fermentation, food fermented products.  

1 

2. สามารถลงมือปฏิบัติในการทาอาหารหมักชนิดต่าง ๆ และเขียนรายงานการทดลองได้  
Perform the fermented products and write a report.  

4 

3. นำเสนอและค้นคว้าเกี่ยวกับกระบวนการหมัก จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหาร หมัก
ได ้ 
Present and search a food fermentation process and microorganisms in 
fermented food.  

6 

 
IAT35 4714 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้                                   3(2-3-4) 
          (Fruit and Vegetable Product Technology)    
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา และการจัดการหลังการเก็บเก่ียวของผัก
และผลไม้สด หลักการและเทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูปผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ด้วยวิธีต่างๆ 
ได้แก่ การหมักดอง การทำแห้ง การผลิตแยม เจลลี่ น้ำผักและผลไม้เข้มข้น ซอส และไวน์ผลไม้ รวมถึงการ
ทัศนศึกษาโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้เพ่ือบูรณาการความรู้สู่การปฏิบัติจริง  
Prerequisite : None  

Study of the nutritional values, physiological changes, and postharvest management of 
fresh fruits and vegetables; principles and technologies of food preservation and fruit and 
vegetable processing through various methods, including pickling, drying, and the production 
of jams, jellies, concentrated juices, sauces, and fruit wines; including field trips to fruit and 
vegetable processing industries to integrate theoretical knowledge into practical applications.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถอธิบายคุณค่าทางโภชนาการ การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา และประยุกต์ใช้

หลักการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อคงคุณภาพของผักและผลไม้สดได้อย่างถูกต้อง  
Explain the nutritional values and physiological changes of fresh fruits 
and vegetables, and correctly apply postharvest management principles 
to maintain their quality.  

1 

2. สามารถปฏิบัติการถนอมอาหารและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้ด้วยเทคโนโลยี และ
วิธีการต่างๆ ได้อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการ  
Perform food preservation and fruit and vegetable processing using various 
technologies and methods in accordance with scientific principles.  

2 
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ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
3. สามารถแสดงออกถึงความเป็นผู้นำ ความรับผิดชอบ และทำงานร่วมกับผู้อ่ืนเป็นหมู่คณะได้

อย่างมีประสิทธิภาพ  
Demonstrate leadership, responsibility, and the ability to work effectively 
with others as a team.  

6 

4. สามารถตระหนักและปฏิบัติตามหลักสุขลักษณะที่ดีในการแปรรูปอาหาร (Food Safety 
and Hygiene) ตลอดกระบวนการปฏิบัติการ  
Recognize and strictly comply with food safety and good hygiene practices 
throughout all processing operations.  

7 

 
IAT35 4715 ระบบประกันคุณภาพมาตรฐานส่งออกในอุตสาหกรรมอาหาร                   3(3-0-3) 
          (Quality Assurance for Export in Food Industry)   
วิชาบังคับก่อน : ไม่รู ้ 

ระบบประกันคุณภาพ การจัดทำระบบ มาตรฐานความปลอดภัยอาหารสากลที่เกิดจากสมาคมผู้ค้า
ปลีกแห่งสหราชอาณาจักร (British Retail Consortium Food Issue 8: BRC), กฎหมายว่าด้วยการปรับปรุง
ความปลอดภ ั ยด ้ านอาหาร ให ้ท ันสม ั ย  ( Food Safety Modernization Act : FSMA), Food Safety 
Preventive Controls Alliance (FSPCA) Preventive Controls for Human Food, และระบบประกั น
คุณภาพที่ทันสมัย  
Prerequisite : None  

Up to date quality assurance system for export in food industry such as BRC, FSMA, 
FSPCA etc.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. มีความรู้ ความเข้าใจ เกี่ยวกับ  ระบบประกันคุณภาพ การจัดทำระบบ มาตรฐานความ

ปลอดภัยอาหารสากลที่เกิดจากสมาคมผู้ค้าปลีกแห่งสหราชอาณาจักร (British Retail 
Consortium Food Issue 8: BRC), กฎหมายว่าด้วยการปรับปรุงความปลอดภัยด้าน
อาหารให้ทันสมัย (Food Safety Modernization Act : FSMA), Food Safety 
Preventive Controls Alliance (FSPCA) Preventive Controls for Human 
Food, และระบบประกันคุณภาพที่ทันสมัย  
Explain and understand Up to date quality assurance system for export in food 
industry such as BRC, FSMA, FSPCA etc.  

1 

2. สามารถประยุกต์ใช้ระบบประกันคุณภาพ กับกรณีศึกษาได้ 
Apply quality assurance for food industry with case study  

7 

3. สามารถปฏิบัติงานเป็นทีม 
Can work in team-based operations and collaborative workflows 

6 

 
 
 



มคอ.2  

ก-77 
 

IAT35 4716 การแก้ปัญหาเชิงอุตสาหกรรมในกระบวนการแปรรูปอาหาร     4(2-6-4) 
                (Industrial Problem Solving in Food Processing)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

การวิเคราะห์ปัญหาในกระบวนการผลิตอาหารโดยใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ การระบุสาเหตุราก
ของปัญหาในกระบวนการผลิต การใช้เครื่องมือพื้นฐานในการวิเคราะห์ข้อมูลและการแปลผลข้อมูลเพื่อการ
ตัดสินใจ การเสนอแนวทางแก้ไขปัญหาที่เหมาะสมภายใต้ข้อจำกัดด้านต้นทุนและทรัพยากร การทำงานเป็นทีม
อย่างมีประสิทธิภาพโดยคำนึงถึงจริยธรรมและการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบอย่างเหมาะสม ตลอดจนการ
จัดทำรายงานเชิงเทคนิคและการนำเสนอผลการวิเคราะห์อย่างเป็นมืออาชีพ.  
Prerequisite : None  

Analysis of problems in food production processes using scientific principles; 
identification of root causes of problems in production systems; use of basic analytical tools 
for data analysis and interpretation to support decision-making; proposal of appropriate 
solutions under constraints of cost and resource limitations; effective teamwork with ethical 
responsibility and appropriate task allocation; and preparation of technical reports and 
professional presentation of analytical results.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. วิเคราะห์สาเหตุรากของปัญหาในกระบวนการผลิตอาหารโดยใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์  

Analyze the root causes of problems in food production processes using 
scientific principles.   

2 

2. ประยุกต์ใช้เครื่องมือพื้นฐานในการวิเคราะห์ข้อมูล  
Apply basic analytical tools to analyze data.   

3 

3. เสนอแนวทางแก้ไขปัญหาที่เหมาะสมภายใต้ข้อจำกัดด้านต้นทุนและทรัพยากร  
Propose appropriate solutions under constraints of cost and resource 
limitations   

7 

4. ทำงานเป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยคำนึงถึงจริยธรรมและการแบ่งหน้าที่ความ
รับผิดชอบอย่างเหมาะสม  
Work effectively in teams with ethical responsibility and appropriate 
task allocation.   

6 

5. จัดทำรายงานเชิงเทคนิคและนำเสนอผลการวิเคราะห์อย่างเป็นมืออาชีพ  
Prepare technical reports and professionally present the results.  

6 
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IAT35 4717 การสื่อสารเชิงวิชาชีพและภาวะผู้นำในอุตสาหกรรมอาหาร      4(2-6-4)  
                (Professional Communication & Leadership in Food Industry)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  

บทบาทและความรับผิดชอบของบุคลากรในห่วงโซ่การผลิตอาหาร การสื่อสารข้อมูลเชิงเทคนิคกบัผู้มี
ส่วนเกี่ยวข้องในอุตสาหกรรมอาหาร การพัฒนาทักษะความเป็นผู้นำและการทำงานเป็นทีมผ่านสถานการณ์
จำลองทางวิชาชีพ การวิเคราะห์กรณีศึกษาด้านจริยธรรมและความปลอดภัยอาหาร ตลอดจนการจั ดทำ
เอกสารเชิงวิชาชีพ เช่น บันทึกข้อความทางเทคนิค อีเมล และเอกสารตอบกลับการตรวจประเมินใน
อุตสาหกรรมอาหาร  
Prerequisite : None  

Roles and responsibilities of personnel within the food production chain; 
communication of technical information to diverse stakeholders in the food industry; 
development of leadership and teamwork skills through simulated professional scenarios; 
analysis of case studies related to ethics and food safety; and preparation of professional 
documents such as technical memos, emails, and audit response documents for food industry 
operations.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. อธิบายบทบาทและความรับผิดชอบของบุคลากรในห่วงโซ่การผลิตอาหารได้  

Explain the roles and responsibilities of personnel within the food production 
chain.   

5 

2. สื่อสารข้อมูลเชิงเทคนิคได้อย่างมีประสิทธิภาพกับผู้มีส่วนเกี่ยวข้องที่หลากหลาย  
Communicate technical information effectively to diverse stakeholders.   

6 

3. แสดงทักษะความเป็นผู้นำและการทำงานเป็นทีมในสถานการณ์จำลองทางวิชาชีพได้  
Demonstrate leadership and teamwork skills in simulated professional 
scenarios.   

6 

4. วิเคราะห์กรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องกับจริยธรรมและความปลอดภัยอาหารได้  
Analyze case studies related to ethics and food safety.   

4 

5. จัดทำเอกสารเชิงวิชาชีพ เช่น บันทึกข้อความทางเทคนิค อีเมล และเอกสารตอบกลับการ
ตรวจประเมินได้  
Prepare professional documents such as technical memos, emails, and audit 
responses.  

7 
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IAT35 4718 การบูรณาการองค์ความรู้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
                (Integration of Knowledge in Food Industry) 

4(1-9-3) 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
การบูรณาการองค์ความรู้ด้านการแปรรูปอาหาร การวิเคราะห์อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ 

บรรจุภัณฑ์ และข้อกำหนดทางกฎหมายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่การผลิตอาหาร การวิเคราะห์กระบวนการผลิต
อาหารตั้งแต่วัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑ์สุดท้าย การระบุจุดวิกฤต คุณลักษณะด้านคุณภาพ และความเสี่ยงที่อาจ
เกิดขึ ้น การออกแบบระบบการควบคุมและประกันคุณภาพให้สอดคล้องกับมาตรฐานอุตสาหกรรม การ
ประเมินความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ ฉลากโภชนาการ และวัตถุเจือปนอาหาร การทำงานเป็นทีมเพ่ือ
วิเคราะห์ระบบการผลิตอาหาร และการจัดทำรายงานรวมถึงการนำเสนอผลการวิเคราะห์เชิงวิชาชีพ 
Prerequisite : None 

Integration of knowledge in food processing, food analysis, quality control and quality 
assurance, packaging, and regulatory requirements across the food production chain. Analysis 
of food production processes from raw materials to final products, including identification of 
critical points, quality attributes, and potential risks. Design of quality control and quality 
assurance systems in compliance with relevant food industry standards and regulations. 
Evaluation of packaging suitability, nutrition labeling, and food additives according to legal 
requirements and consumer needs. Team-based analysis of food production systems and 
communication of integrated analyses through professional reports and presentations. 

 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 

1. บูรณาการองค์ความรู้ด้านการแปรรูปอาหาร การวิเคราะห์อาหาร การควบคุมและ
ประกันคุณภาพ บรรจุภัณฑ์ และข้อกำหนดทางกฎหมายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่การผลิต
อาหาร  
Integrate knowledge of food processing, food analysis, quality control and 
assurance, packaging, and regulatory requirements across the food 
production chain.  

4 

2. วิเคราะหก์ระบวนการผลิตอาหารตัง้แต่วตัถุดิบจนถึงผลิตภณัฑส์ดุทา้ย โดยระบจุุด

วิกฤต คณุลกัษณะดา้นคณุภาพ และความเสี่ยงที่อาจเกิดขึน้  

Analyze food production processes from raw materials to final products, 
identifying critical points, quality attributes, and potential risks.  

5 

3. ออกแบบระบบการควบคุมและประกันคุณภาพให้สอดคล้องกับมาตรฐานและข้อกำหนด
ของอุตสาหกรรมอาหารที่เก่ียวข้อง Design quality control and quality assurance 
systems in compliance with relevant food industry standards and 
regulations.  

7 
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ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
4. ประเมินความเหมาะสมของบรรจภุณัฑ ์การแสดงฉลากโภชนาการ และการใชว้ตัถเุจือ

ปนอาหารใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดทางกฎหมายและความตอ้งการของผูบ้รโิภค 

Evaluate the suitability of packaging, nutrition labeling, and food additives 
in accordance with legal requirements and consumer needs.  

5 

5. ท างานรว่มกนัเป็นทีมเพื่อวิเคราะหร์ะบบการผลิตอาหาร  

Collaborate in teams to analyze food production systems  

6 

6. สื่อสารผลการวิเคราะห์เชิงบูรณาการของกระบวนการผลิตอาหารผ่านรายงานและการ
นำเสนออย่างเป็นมืออาชีพ Communicate integrated analyses of food 
production processes through professional reports and presentation. 

6 

 
 
หมวดวิชาสหกิจศึกษา 
CWI01 4100 เตรียมสหกิจศึกษา                            1(1-0-3)  
                (Pre-cooperative Education)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

หลักการและแนวคิดเกี่ยวกับสหกิจศึกษา กระบวนการและขั้นตอนของสหกิจศึกษา ระเบียบข้อบังคับที่
เกี่ยวข้องกับสหกิจศึกษา ความรู้พื้นฐาน และเทคนิคในการสมัครงานอาชีพ เช่น การเลือกสถานประกอบการ 
วิธีการเขียนจดหมายสมัครงานและการสัมภาษณ์งานอาชีพ ความรู้พื้นฐานที่จำเป็นสำหรับการไปปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ ระบบบริหารงาน คุณภาพในสถานประกอบการ เทคนิคการนำเสนอโครงงานหรือผลงาน
และการเขียนรายงานวิชาการ การพัฒนาบุคลิกภาพเพ่ือสังคมการทำงาน การเตรียมความพร้อมสู่ความสำเร็จ 
Prerequisite :  

Principles and concepts relating to Cooperative Education; processes and steps of 
undertaking Cooperative Education; protocols relating to Cooperative Education; basic 
knowledge and techniques on job application such as workplace selection, writing job 
application letter, job interviews and communication skills; basic knowledge necessary for 
undertaking Cooperative Education at the workplace; work systems and quality management 
at the workplace; presentation and report writing techniques; personality development; 
preparing for success. 
 
 
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถเลือกสถานประกอบการและตำแหน่งงานได้อย่างเหมาะสม 
    Be able to choose appropriated companies and position. 

6 

2. มีทักษะในการเขียนจดหมายสมัครงานและการสัมภาษณ์งาน 
    Have resumes writing and job interview skills. 

6 
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ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
3. มีความรู้พ้ืนฐานที่จำเป็นสำหรับการปฏิบัติงานในสถานประกอบการเช่น ระบบบริหารงาน  
   และระบบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
   Have basic knowledge for working in company such as management and quality  
   system in food industry. 

1 

 
IAT35 4801 สหกิจศึกษา 1                           8(0-24-6)  
                (Cooperative Education I)  
วิชาบังคับก่อน : CWI01 4100 เตรียมสหกิจศึกษา 

นักศึกษาต้องไปปฏิบัติงานเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ เต็มเวลาเสมือนหนึ่งเป็นพนักงานชั่วคราว ณ สถาน
ประกอบการ เป็นระยะเวลาอย่างน้อย 16 สัปดาห์ เพื่อเปิดโอกาสให้นักศึกษาได้ปฏิบัติงานและประยุกต์ใช้
ความรู้ที่เรียนในสาขาวิชาในการแก้ปัญหาในสถานประกอบการจริง อันจะนำไปสู่การเพ่ิมความรู้ความเข้าใจใน
เนื้อหาวิชาการมากยิ่งข้ึน และได้เพ่ิมทักษะและประสบการณ์ทางด้านอาชีพ และการพัฒนาตนเอง เมื่อเสร็จสิ้น
การปฏิบัติงานแล้ว นักศึกษาจะต้องส่งรายงานวิชาการ และนำเสนอผลการไปปฏิบัติงานต่อคณาจารย์ใน
สาขาวิชา เพื่อทำการประเมินผลให้ผ่านหรือไม่ผ่าน โดยวัดจากผลการประเมินการปฏิบัติงานและรายงาน
วิชาการโดยคณาจารย์นิเทศและพนักงานที่ปรึกษา และจากการเข้าร่วมกิจกรรมการสัมภาษณ์และสัมมนาสห
กิจศึกษาหลังกลับจากสถานประกอบการ  
Prerequisite : CWI01 4100 Pre-cooperative Education 

Students have to perform full-time academic or professional work as temporary staff 
member at a workplace for 1 entire Cooperative Education trimester (at least 16 weeks) 
to provide the opportunity for students to work and apply knowledge they learn in their own 
disciplines to solve problems in real enterprises. Once they completed the work, 
students have to submit an operational report and present their performance results to 
the school faculties for the assessment according to the school's specification. The school 
faculties and job supervisor(s) will determine the results as either pass or fail based on the 
students' performance on the assigned work and the operational reports as well as their 
performance at the interview and seminar activities after completing work at the workplace.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. นำความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารมาประยุกต์ในสถานประกอบการหรือโรงงานอาหารได้  

Apply the knowledge of food technology to food industry. 
1 

2. ประยุกต์ทักษะการคิดเชิงวิพากย์ในการทำงานได้  
Apply critical thinking skills to work.  

5 

3. มีวินัยและมีความเป็นผู้นำและสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้  
Express the discipline and leadership and able to work effectively with 
others.  

6 

4. นำเสนอผลการปฏิบัติงานด้วยทางวาจาและการเขียนได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
Present performance efficiently by oral and writing skills.  

6 
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IAT35 4802 สหกิจศึกษา 2                           8(0-24-6)  
                (Cooperative Education II)  
วิชาบังคับก่อน : IAT35 4801 สหกิจศึกษา 1   

นักศึกษาต้องไปปฏิบัติงานเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ เต็มเวลาเสมือนหนึ่งเป็นพนักงานชั่วคราว ณ สถาน
ประกอบการ เป็นระยะเวลาอย่างน้อย 16 สัปดาห์ เพื่อเปิดโอกาสให้นักศึกษาได้ปฏิบัติงานและประยุกต์ใช้
ความรู้ที่เรียนในสาขาวิชาในการแก้ปัญหาในสถานประกอบการจริง อันจะนำไปสู่การเพ่ิมความรู้ความเข้าใจใน
เนื้อหาวิชาการมากยิ่งข้ึน และได้เพ่ิมทักษะและประสบการณ์ทางด้านอาชีพ และการพัฒนาตนเอง เมื่อเสร็จสิ้น
การปฏิบัติงานแล้ว นักศึกษาจะต้องส่งรายงานวิชาการ และนำเสนอผลการไปปฏิบัติงานต่อคณาจารย์ใน
สาขาวิชา เพื่อทำการประเมินผลให้ผ่านหรือไม่ผ่าน โดยวัดจากผลการประเมินการปฏิบัติงานและรายงาน
วิชาการโดยคณาจารย์นิเทศและพนักงานที่ปรึกษา และจากการเข้าร่วมกิจกรรมการสัมภาษณ์และสัมมนาสห
กิจศึกษาหลังกลับจากสถานประกอบการ  
Prerequisite : IAT35 4801 Cooperative Education I  

Students have to perform full-time academic or professional work as temporary staff 
member at a workplace for 1 entire Cooperative Education trimester (at least 16 weeks) 
to provide the opportunity for students to work and apply knowledge they learn in their own 
disciplines to solve problems in real enterprises. Once they completed the work, 
students have to submit an operational report and present their performance results to 
the school faculties for the assessment according to the school's specification. The school 
faculties and job supervisor(s) will determine the results as either pass or fail based on the 
students' performance on the assigned work and the operational reports as well as their 
performance at the interview and seminar activities after completing work at the workplace.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
3. นำความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารมาประยุกต์ในสถานประกอบการหรือโรงงานอาหารได้  

Apply the knowledge of food technology to food industry. 
1 

4. ประยุกต์ทักษะการคิดเชิงวิพากย์ในการทำงานได้  
Apply critical thinking skills to work.  

5 

4. มีวินัยและมีความเป็นผู้นำและสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้  
Express the discipline and leadership and able to work effectively with 
others.  

6 

5. นำเสนอผลการปฏิบัติงานด้วยทางวาจาและการเขียนได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
Present performance efficiently by oral and writing skills.  

6 
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IAT35 4803 สหกิจศึกษา 3                         8(0-24-6)  
                (Cooperative Education III)   
วิชาบังคับก่อน : IAT35 4802 สหกิจศึกษา 2 

นักศึกษาต้องไปปฏิบัติงานเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ เต็มเวลาเสมือนหนึ่งเป็นพนักงานชั่วคราว ณ สถาน
ประกอบการ เป็นระยะเวลาอย่างน้อย 16 สัปดาห์ เพื่อเปิดโอกาสให้นักศึกษาได้ปฏิบัติงานและประยุกต์ใช้
ความรู้ที่เรียนในสาขาวิชาในการแก้ปัญหาในสถานประกอบการจริง อันจะนำไปสู่การเพ่ิมความรู้ความเข้าใจใน
เนื้อหาวิชาการมากยิ่งข้ึน และได้เพ่ิมทักษะและประสบการณ์ทางด้านอาชีพ และการพัฒนาตนเอง เมื่อเสร็จสิ้น
การปฏิบัติงานแล้ว นักศึกษาจะต้องส่งรายงานวิชาการ และนำเสนอผลการไปปฏิบัติงานต่อคณาจารย์ใน
สาขาวิชา เพื่อทำการประเมินผลให้ผ่านหรือไม่ผ่าน โดยวัดจากผลการประเมินการปฏิบัติงานและรายงาน
วิชาการโดยคณาจารย์นิเทศและพนักงานที่ปรึกษา และจากการเข้าร่วมกิจกรรมการสัมภาษณ์และสัมมนาสห
กิจศึกษาหลังกลับจากสถานประกอบการ  
Prerequisite : IAT35 4802 Cooperative Education III 

Students have to perform full-time academic or professional work as temporary staff 
member at a workplace for 1 entire Cooperative Education trimester (at least 16 weeks) 
to provide the opportunity for students to work and apply knowledge they learn in their own 
disciplines to solve problems in real enterprises. Once they completed the work, 
students have to submit an operational report and present their performance results to 
the school faculties for the assessment according to the school's specification. The school 
faculties and job supervisor(s) will determine the results as either pass or fail based on the 
students' performance on the assigned work and the operational reports as well as their 
performance at the interview and seminar activities after completing work at the workplace.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
5. นำความรู้ด้านเทคโนโลยีอาหารมาประยุกต์ในสถานประกอบการหรือโรงงานอาหารได้  

Apply the knowledge of food technology to food industry. 
1 

6. ประยุกต์ทักษะการคิดเชิงวิพากย์ในการทำงานได้  
Apply critical thinking skills to work.  

5 

5. มีวินัยและมีความเป็นผู้นำและสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้  
Express the discipline and leadership and able to work effectively with 
others.  

6 

6. นำเสนอผลการปฏิบัติงานด้วยทางวาจาและการเขียนได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
Present performance efficiently by oral and writing skills.  

6 
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หมวดวิชาทดแทนสหกิจศึกษา 
IAT35 4804 โครงงานสหกิจศึกษา 1                         9(0-36-6)  
                (Cooperative Education Project I)  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี   

การทำโครงงานทางเทคโนโลยีอาหารภายในมหาวิทยาลัยเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า  16 สัปดาห์ 
ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา โดยมุ่งเน้นการบูรณาการองค์ความรู้ในสาขาวิชามาประยุกต์ใช้ในการ
ดำเนินงานโครงงาน การประเมินผลพิจารณาจากความก้าวหน้าในการปฏิบัติงาน การจัดทำรายงานวิชาการ 
และการนำเสนอผลงานและการสัมมนาต่ออาจารย์ที่ปรึกษาและคณะกรรมการ เพ่ือตัดสินผลการเรียนในระดับ
ผ่านหรือไม่ผ่าน  
Prerequisite : None  

Conducting a food technology project within the university for at least 16 weeks under 
the supervision of a faculty advisor, focusing on the integration and application of field-specific 
knowledge to execute the project. Evaluation is based on work progress, the preparation of an 
academic report, and a project presentation and seminar to the advisor and a committee 
to determine a Pass or Fail grade.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถบูรณาการและประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางเทคโนโลยีอาหาร เพ่ือวางแผนและดำเนิน

โครงงานได้อย่างเหมาะสม  
Integrate and apply food technology knowledge to appropriately plan and 
execute a project. 

4 

2. สามารถสืบค้น และวิเคราะห์ ข้อมูลจากงานวิจัยและเอกสารทางวิชาการ โดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
Search and analyze data from research and academic literature effectively 
using information technology.  

1 

3. สามารถปฏิบัติการ ทดลอง หรือแก้ไขปัญหาในการดำเนินโครงงานสหกิจที่เกี่ยวข้องกับ
เทคโนโลยีอาหารได้อย่างเป็นระบบตามหลักวิชาการ  
Conduct operations, experiments, or problem-solving tasks systematically 
during a cooperative project related to food technology in accordance 
with academic principles.  

2 

4. สามารถเรียบเรียงรายงานวิชาการ และนำเสนอผลการดำเนินงานโครงงานได้อย่างมี 
ประสิทธิภาพ  
Compose an academic report and present the project outcomes effectively.  

7 
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IAT35 4805 โครงงานสหกิจศึกษา 2                          9(0-36-6)  
                (Cooperative Education Project II)  
วิชาบังคับก่อน : IAT35 4804 โครงงานสหกิจศึกษา 1   

การทำโครงงานทางเทคโนโลยีอาหารภายในมหาวิทยาลัยเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า  16 สัปดาห์ 
ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา โดยมุ่งเน้นการบูรณาการองค์ความรู้ในสาขาวิชามาประยุกต์ใช้ในการ
ดำเนินงานโครงงาน การประเมินผลพิจารณาจากความก้าวหน้าในการปฏิบัติงาน การจัดทำรายงานวิชาการ 
และการนำเสนอผลงานและการสัมมนาต่ออาจารย์ที่ปรึกษาและคณะกรรมการ เพ่ือตัดสินผลการเรียนในระดับ
ผ่านหรือไม่ผ่าน  
Prerequisite : IAT35 4804 Cooperative Education Project I 

Conducting a food technology project within the university for at least 16 weeks under 
the supervision of a faculty advisor, focusing on the integration and application of field-specific 
knowledge to execute the project. Evaluation is based on work progress, the preparation of an 
academic report, and a project presentation and seminar to the advisor and a committee 
to determine a Pass or Fail grade.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถบูรณาการและประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางเทคโนโลยีอาหาร เพ่ือวางแผนและดำเนิน

โครงงานได้อย่างเหมาะสม  
Integrate and apply food technology knowledge to appropriately plan and 
execute a project. 

4 

2. สามารถสืบค้น และวิเคราะห์ ข้อมูลจากงานวิจัยและเอกสารทางวิชาการ โดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
Search and analyze data from research and academic literature effectively 
using information technology.  

1 

3. สามารถปฏิบัติการ ทดลอง หรือแก้ไขปัญหาในการดำเนินโครงงานสหกิจที่เกี่ยวข้องกับ
เทคโนโลยีอาหารได้อย่างเป็นระบบตามหลักวิชาการ  
Conduct operations, experiments, or problem-solving tasks systematically 
during a cooperative project related to food technology in accordance 
with academic principles.  

2 

4. สามารถเรียบเรียงรายงานวิชาการ และนำเสนอผลการดำเนินงานโครงงานได้อย่างมี 
ประสิทธิภาพ  
Compose an academic report and present the project outcomes effectively.  

7 
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IAT35 4806 โครงงานสหกิจศึกษา 3                         9(0-36-6) 
                (Cooperative Education Project III)  
วิชาบังคับก่อน : IAT35 4805 โครงงานสหกิจศึกษา 2   

การทำโครงงานทางเทคโนโลยีอาหารภายในมหาวิทยาลัยเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า  16 สัปดาห์ 
ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา โดยมุ่งเน้นการบูรณาการองค์ความรู้ในสาขาวิชามาประยุกต์ใช้ในการ
ดำเนินงานโครงงาน การประเมินผลพิจารณาจากความก้าวหน้าในการปฏิบัติงาน การจัดทำรายงานวิชาการ 
และการนำเสนอผลงานและการสัมมนาต่ออาจารย์ที่ปรึกษาและคณะกรรมการ เพ่ือตัดสินผลการเรียนในระดับ
ผ่านหรือไม่ผ่าน  
Prerequisite : IAT35 4805 Cooperative Education Project II 

Conducting a food technology project within the university for at least 16 weeks under 
the supervision of a faculty advisor, focusing on the integration and application of field-specific 
knowledge to execute the project. Evaluation is based on work progress, the preparation of an 
academic report, and a project presentation and seminar to the advisor and a committee 
to determine a Pass or Fail grade.  
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ (Course Learning Outcomes, CLO) PLO 
1. สามารถบูรณาการและประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางเทคโนโลยีอาหาร เพ่ือวางแผนและดำเนิน

โครงงานได้อย่างเหมาะสม  
Integrate and apply food technology knowledge to appropriately plan and 
execute a project. 

4 

2. สามารถสืบค้น และวิเคราะห์ ข้อมูลจากงานวิจัยและเอกสารทางวิชาการ โดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
Search and analyze data from research and academic literature effectively 
using information technology.  

1 

3. สามารถปฏิบัติการ ทดลอง หรือแก้ไขปัญหาในการดำเนินโครงงานสหกิจที่เกี่ยวข้องกับ
เทคโนโลยีอาหารได้อย่างเป็นระบบตามหลักวิชาการ  
Conduct operations, experiments, or problem-solving tasks systematically 
during a cooperative project related to food technology in accordance 
with academic principles.  

2 

4. สามารถเรียบเรียงรายงานวิชาการ และนำเสนอผลการดำเนินงานโครงงานได้อย่างมี 
ประสิทธิภาพ  
Compose an academic report and present the project outcomes effectively.  

7 



มคอ.2  

ข-1 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
รายวิชาเอกหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2570 
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รายวิชาเอกสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
เพ่ือใช้ในการคำนวณระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมในการสำเร็จการศึกษา 

ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีว่าด้วยการศึกษาข้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2566 
IAT35 2101 เคมีอาหาร 
                (Food Chemistry) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 2102 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 
                (Food Chemistry Laboratory) 

1 หน่วยกิต 

IAT35 2103 หลักการโภชนาการส่วนบุคคลและสุขภาพเมตาบอลิก 
                (Nutrition for personal and health metabolics) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 2104 การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของวัตถุดิบอาหารทาง 
                ชีวภาพ 
                (Postharvest changes of food biological materials) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 3105 การวิเคราะห์อาหาร 
                (Food Analysis) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 2201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
                (Food Microbiology) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 2202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาและความปลอดภัยทางอาหาร 
                (Food Microbiology Laboratory) 

1 หน่วยกิต 

IAT35 2203 ความปลอดภัยทางอาหาร 
                (Food Safety) 

1 หน่วยกิต 

IAT35 2301 การแปรรูปอาหาร 1 
                (Food Processing I) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 3302 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 
                (Food Processing I Laboratory) 

1 หน่วยกิต 

IAT35 3303 การแปรรูปอาหาร 2 
                (Food Processing II) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 3304 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 
                (Food Processing II Laboratory) 

1 หน่วยกิต 

IAT35 3305 วิศวกรรมอาหาร 1 
                (Food Engineering I) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 3306 วิศวกรรมอาหาร 2 
                (Food Engineering II) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 3307 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 
                (Food Engineering Laboratory) 

1 หน่วยกิต 

IAT35 3401 การควบคุมคุณภาพอาหาร 
                (Food Quality Control) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 3402 สุขาภิบาลและการจัดการสภาพแวดล้อมโรงงานอาหาร 2 หน่วยกิต 
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                (Food Plant Sanitation and Environment   
                Management) 
IAT35 3403 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
                (Food Law and Standards) 

2 หน่วยกิต 

IAT35 3404 ระบบประกันคุณภาพพ้ืนฐานและมาตรฐานสากลใน 
                อุตสาหกรรมอาหาร 
                (Basic Quality Assurance System and International  
                Standards in Food Industry) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 3501 การพัฒนาและสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร 
                (Food Product Development and Innovation) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 3502 วิทยาการข้อมูล สำหรับนวัตกรรมอาหาร 
                (Data Science for Food Innovation) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 3503 การทดลองทางสถิติสำหรับเทคโนโลยีอาหาร 
                (Statistical Experiments for Food Technology) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 3601 สัมมนา 
                (Seminar) 

1 หน่วยกิต 

IAT35 3602 การพัฒนาข้อเสนอโครงการ 
                (Proposal development) 

 1 หน่วยกิต 

IAT35 4603 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 
                (Food Technology Project) 

3 หน่วยกิต 

เลือกเรียนวิชาเลือกของสาขาวิชาไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต จากรายวิชาดังต่อไปนี้ 

IAT35 4701 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม                                           
                (Dairy Product Technology) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 4702 การประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร  
                (Sensory Evaluation of Foods) 

   3 หน่วยกิต 

IAT35 4703 เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตผลทางการเกษตร  
                (Drying Technology for Agricultural Products) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 4704 เทคโนโลยผีลิตภณัฑ์ขนมอบ                                           
              (Bakery Product Technology) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 4705 เทคโนโลยผีลิตภณัฑ์ธัญพืชและพชืตระกูลถั่ว                        
              (Cereal and Legume Product Technology) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 4706 อาหารและโภชนบำบดั  
                (Food and Diet Therapy) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 4707 พฤกษเคมีในอาหารฟังก์ชัน  
                (Phytochemical in Functional Foods) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 4708 สารก่อมะเร็งในอาหาร  
                (Carcinogens in Food) 

3 หน่วยกิต 
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IAT35 4709 อาหารสำหรับโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและวัยชรา 
                (Food for Non-communicable Diseases and Aging) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 4710 เทคโนโลยผีลิตภณัฑ์เนื้อและสัตวป์ีก   
                (Meat and Poultry Product Technology) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 4711 เทคโนโลยผีลิตภณัฑ์ประมง  
                (Fishery Product Technology) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 4712 เทคโนโลยีเอนไซม์ทางอาหาร  
                (Food Enzyme Technology) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 4713 เทคโนโลยีการหมกัดองอาหาร                                          
           (Food Fermentation Technology) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 4714 เทคโนโลยผีลิตภณัฑ์ผักและผลไม้                                      
           (Fruit and Vegetable Product Technology)     

3 หน่วยกิต 

IAT35 4715 ระบบประกนัคุณภาพมาตรฐานสง่ออกในอุตสาหกรรม      
                อาหาร     
           (Quality Assurance for Export in Food Industry) 

3 หน่วยกิต 

IAT35 4716 การแก้ปัญหาเชิงอุตสาหกรรมในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
                (Industrial Problem Solving in Food Processing) 

4 หน่วยกิต 

IAT35 4717 การสื่อสารเชิงวิชาชีพและภาวะผู้นำในอุตสาหกรรมอาหาร 
                (Professional Communication & Leadership in Food  
                Industry) 

4 หน่วยกิต 

  
รวม 68 หน่วยกิต 
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ภาคผนวก ค 
ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร พ.ศ. 2565 และ พ.ศ. 2570 
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ตารางเปรียบเทียบหลักสูตร พ.ศ. 2565 และหลักสูตร พ.ศ. 2570 
หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565 หน่วย

กิต 
หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2570 หน่วย

กิต 
หมายเหตุ 

1. หมวดศึกษาท่ัวไป 38 1. หมวดศึกษาท่ัวไป 30  
- กลุ่มวิชาแกนศกึษาทั่วไป 
นักศึกษาจะต้องสอบผ่าน 15 หน่วยกิต จากทุกรายวิชาที่กำหนดดังต่อไปนี้ 15 - กลุ่มวิชาแกนศกึษาทั่วไป 

นักศึกษาจะต้องสอบผ่าน 10 หน่วยกิต จากทุกรายวิชาที่กำหนดดังต่อไปนี้ 10  

IST20 1001 การรู้ดิจิทัล 
2 

DGT00 0110 การรู้สารสนเทศและสื่อดิจิทัล                 
4 

เปลี่ยนรหัสและเพิ่ม
หน่วยกิต 

IST20 1004 ความเป็นพลเมืองและพลเมืองโลก  3 IST20 1007 ความเป็นพลเมือง 3 เปลี่ยนรหัส 
IST20 1003 ทักษะชีวิต 3 - - ตัดออก 
IST20 2001 มนุษย์กับสังคมและสิ่งแวดล้อม 3 - - ตัดออก 
IST20 2002 มนุษย์กับเศรษฐกิจและการพัฒนา 3 - - ตัดออก 
IST20 1002 การใช้โปรแกรมประยุกต์เพื่อการเรียนรู ้ 1 - - ตัดออก 
  IST20 1006 สมรรถนะการเรียนรู ้ 3 รายวิชาใหม ่
- กลุ่มวิชาภาษา 
นักศึกษาจะต้องสอบผ่าน 15 หน่วยกิต จากทุกรายวิชาที่กำหนดดังต่อไปนี้ 15 - กลุ่มวิชาภาษา 

นักศึกษาจะต้องสอบผ่าน 15 หน่วยกิต จากทุกรายวิชาที่กำหนดดังต่อไปนี้ 15  

IST30 1101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1  3 IST30 1101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1                  3 คงเดิม 
IST30 1102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 2  3 IST30 1102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 2                  3 คงเดิม 
IST30 1103 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 3 IST30 1103 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 3 คงเดิม 
IST30 1104 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์เฉพาะ 3 IST30 1104 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์เฉพาะ 3 คงเดิม 
IST30 1105 ภาษาอังกฤษเพื่อการทำงาน 3 IST30 1105 ภาษาอังกฤษเพื่อการทำงาน 3 คงเดิม 
- กลุ่มวิชาศึกษาท่ัวไปแบบเลือก 
นักศึกษาจะต้องสอบผ่าน 8 หนว่ยกิต จากรายวิชาทีก่ำหนดดังต่อไปนี้ 8 - กลุ่มวิชาศึกษาท่ัวไปแบบเลือก 

นักศึกษาจะต้องสอบผ่าน 5 หนว่ยกิต จากรายวิชาทีก่ำหนดดังต่อไปนี้ 5  

IST20 1501 ภาษาไทยเพื่อการสือ่สาร 2 - - ตัดออก 
IST20 1502 ศิลปวิจักษ์ 2 IST20 1505 ศิลปวิจักษ์ 2 เปลี่ยนรหัส 
IST20 1503 สุขภาพองค์รวม 2 IST20 1506 สุขภาพองค์รวม 2 เปลี่ยนรหัส 
IST20 1504 กฎหมายในชีวิตประจำวัน 2 IST20 1507 กฎหมายในชีวิตประจำวัน 2 เปลี่ยนรหัส 
IST20 2501 พันธกิจสัมพันธ์ชุมชนกับกลุ่มอาชีพ 2 IST20 2506 พันธกิจสัมพันธ์ชุมชนกับกลุ่มอาชีพ 2 เปลี่ยนรหัส 
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IST20 2502 ไทยศึกษาเชิงพหุวัฒนธรรม 2 - - ตัดออกก 
IST20 2503 อาเซียนศึกษา  2 IST20 2507 อาเซียนศึกษา 2 เปลี่ยนรหัส 
IST20 2504 การคิดเชิงออกแบบ  2 - - ตัดออก 
IST20 2505 ฮักเจ้าของ 2 IST20 2508 ฮักเจ้าของ 2 เปลี่ยนรหัส 
- - IST20 1508 แนวอีสานใต้ 2 รายวิชาใหม ่
- - IST20 1509 การสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 2 รายวิชาใหม ่
- - IST20 1510 ชุมชนเสมือนจริง 2 รายวิชาใหม ่
- - IST20 2509 วาทกรรมเปลี่ยนโลกทัศน์ 2 รายวิชาใหม ่
- - IST20 2510 วิถีชีวิตเศรษฐกิจหมนุเวียน 3 รายวิชาใหม ่
2. หมวดวิชาเฉพาะ  2. หมวดวิชาเฉพาะ   
- กลุ่มวิชากลุม่วิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
นักศึกษาจะต้องเรียนและสอบผา่นจำนวน 42 หนว่ยกิต จากทุกรายวิชาที่
กำหนดต่อไปนี ้

42 - กลุ่มวิชากลุม่วิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
นักศึกษาจะต้องเรียนและสอบผา่นจำนวน 45 หนว่ยกิต จากทุกรายวิชาที่
กำหนดต่อไปนี ้

45  

SCI02 1105 เคมีอินทรีย์ 3 SCI02 1105 เคมีอินทรีย์ 3 คงเดิม 
SCI02 1106 ปฏิบัติการเคมีอินทรยี์ 1 SCI02 1106 ปฏิบัติการเคมีอินทรยี์ 1 คงเดิม 
SCI02 1111 เคมีพื้นฐาน 1   4 SCI02 1111 เคมีพื้นฐาน 1 4 คงเดิม 
SCI02 1112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 1  1 SCI02 1112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 1 1 คงเดิม 
SCI02 2202 เคมีเชิงฟิสิกส์ 3 SCI02 2202 เคมีเชิงฟิสิกส์ 3 คงเดิม 
SCI02 2214 เคมีปริมาณวิเคราะห์ 3 SCI02 2214 เคมีปริมาณวิเคราะห์ 3 คงเดิม 
SCI02 2215 ปฏิบัติการเคมีปรมิาณวิเคราะห ์ 1 SCI02 2215 ปฏิบัติการเคมีปรมิาณวิเคราะห์ 1 คงเดิม 
SCI03 1001 แคลคูลสั 1   4 SCI03 1001 แคลคูลัส 1 4 คงเดิม 
SCI04 1001 หลักชีววิทยา 1 4 SCI04 1001 หลักชีววิทยา 1 4 คงเดิม 
SCI04 1002 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 1 1 SCI04 1002 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 1 1 คงเดิม 
SCI05 1003 ฟิสกิสท่ั์วไป 4 SCI05 1003 ฟิสิกส์ทั่วไป 4 คงเดิม 
SCI05 1193 ปฏบัิตกิารฟิสกิสท่ั์วไป 1 SCI05 1193 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป 1 คงเดิม 
SCI08 2001 จุลชีววิทยา 4 SCI08 2001 จุลชีววิทยา 4 คงเดิม 
SCI08 2002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1 SCI08 2002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1 คงเดิม 
SCI09 2201 ชีวเคมี 4 SCI09 2201 ชีวเคมี 4 คงเดิม 
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SCI09 2202 ปฏิบัติการชีวเคมี 1 SCI09 2204 ปฏิบัติการชีวเคมี 1 คงเดิม 
IAT31 1001 ปฐมนิเทศแรงบันดาลใจและนวตักรรมการเกษตร 1 IAT31 1001 ปฐมนิเทศแรงบันดาลใจและนวตักรรมการเกษตร 1 คงเดิม 
IAT31 1002 การเขียนเชิงวิชาการ 1 IAT31 1002 การเขียนเชิงวิชาการ 1 คงเดิม 
- - SCI03 1004 สถิติเบื้องต้น 3 รายวิชาใหม ่
กลุ่มวชิาบังคับวิชาชีพทางเทคโนโลยีอาหาร 
นักศึกษาจะต้องเรียนและสอบผา่นจำนวน ไม่น้อยกวา่ 60 หนว่ยกิต จากทุก
รายวิชาที่กำหนดต่อไปนี ้

60 กลุ่มวชิาบังคับวิชาชีพทางเทคโนโลยีอาหาร 
นักศึกษาจะต้องเรียนและสอบผา่นจำนวน ไม่น้อยกวา่ 60 หนว่ยกิต จากทุก
รายวิชาที่กำหนดต่อไปนี ้

60  

ชุดวิชาจุลชีววิทยาและความปลอดภัยทางอาหาร 8 กลุ่มวิชาจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหาร   
IAT35 2101 จุลชีววิทยาทางอาหาร 4 IAT35 2201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 4 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 2102 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาและความปลอดภัยทางอาหาร 1 IAT35 2202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาและความปลอดภัยทางอาหาร 1 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 2103 ความปลอดภัยทางอาหาร 1 IAT35 2203 ความปลอดภัยทางอาหาร 1 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 2104 สุขาภิบาลและการจดัการสภาพแวดล้อมโรงงาน

อาหาร 
2 - - ย้ายหมวด 

2.2.2 ชุดวิชาเคมีและชีวเคมีทางอาหาร 8 กลุ่มวิชาเคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร   
IAT35 2201 เคมีอาหาร 4 IAT35 2101 เคมีอาหาร 4 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 2202 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1 IAT35 2102 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 2203 ชีวเคมีทางอาหาร 3 IAT35 2104 การเปลี่ยนแปลงหลงัการเก็บเกี่ยวของวัตถุดิบอาหาร

ทางชีวภาพ 
3 เปลี่ยนรหัสและชื่อ

รายวิชา 
2.2.3 ชุดวิชาโภชนาการและการวิเคราะห์อาหาร 8    
IAT35 3301 อาหารและโภชนาการ 4 IAT35 2103 โภชนาการเฉพาะบคุคลและเมตาบอลิกสุขภาพ 3 เปลี่ยนรหัสเปลีย่นช่ือ

รายวิชาและปรับลด
หน่วยกิต 

IAT35 3302 การวิเคราะห์อาหาร 4 IAT35 3105 การวิเคราะห์อาหาร 4 เปลี่ยนรหัส 
2.2.4 ชุดวิชาการแปรรูปอาหารและวิศวกรรม 
          อาหาร 

16 กลุ่มวิชาแปรรปูอาหารและวิศวกรรมอาหาร   

IAT35 3401 การแปรรูปอาหาร 3 IAT35 2301 การแปรรูปอาหาร 1 3 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 3402 หลักการพื้นฐานทางวิศวกรรมอาหาร 4 IAT35 3305 วิศวกรรมอาหาร 1 4 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 3403 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 IAT35 3302 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 1 เปลี่ยนรหัส 
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IAT35 3404 การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 1 3 - - ตัดออก 
IAT35 3405 การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 2 3 - - ตัดออก 
IAT35 3406 ปฏิบัติการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 2 - - ตัดออก 
  IAT35 3303 การแปรรูปอาหาร 2 3 รายวิชาใหม ่
  IAT35 3304 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 1 รายวิชาใหม ่
  IAT35 3306 วิศวกรรมอาหาร 2 3 รายวิชาใหม ่
  IAT35 3307 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1 รายวิชาใหม ่
2.2.5 ชุดวิชาควบคุมคุณภาพ ประกันคุณภาพและสถิติ       12 กลุ่มวิชาระบบประกันคณุภาพอาหาร การควบคมุคุณภาพอาหาร 

และกฎหมายอาหาร 
  

IAT35 3501 การควบคุมคุณภาพอาหาร 4 IAT35 3401 การควบคุมคุณภาพอาหาร 4 ย้ายหมวด เปลี่ยนรหสั 
IAT35 3502 สถิติสำหรับเทคโนโลยีอาหาร   4 - - - 
IAT35 3503 ระบบประกันคณุภาพพ้ืนฐานและมาตรฐานสากลใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
4 IAT35 3404 ระบบประกันคณุภาพพ้ืนฐานและมาตรฐานสากลใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
4 เปลี่ยนรหัส 

- - IAT35 3402 สุขาภิบาลและการจดัการสภาพแวดล้อมโรงงาน
อาหาร 

2 ย้ายหมวด เปลี่ยนรหสั 

- - IAT35 3403 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 2 ย้ายหมวด เปลี่ยนรหสั 
2.2.7 ชุดวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์และกฎหมายอาหาร 8 กลุ่มวิชาการพัฒนาผลิตภณัฑ์และการวิเคราะห์ข้อมลู   
IAT35 4601 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารและ 
                การตลาด 1 

4 IAT35 3501 การพัฒนาและสรา้งนวัตกรรมผลิตภณัฑ์อาหาร 4 เปลี่ยนรหัส/เปลี่ยนช่ือ
รายวิชา 

IAT35 4602 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารและ 
                การตลาด 2 

2 - - ตัดออก 

IAT35 4603 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 2 - - ย้ายหมวด 
  IAT35 3502 วิทยาการข้อมูล สำหรับนวัตกรรมอาหาร 3 รายวิชาใหม ่
  IAT35 3503 การทดลองทางสถิติสำหรับเทคโนโลยีอาหาร 4 ย้ายหมวด /เปลี่ยน

รหัส/เปลี่ยนช่ือ
รายวิชา 

2.2.8 ชุดวิชาบูรณาการโครงงานและเทคโนโลยีอาหาร  8 กลุ่มวชิาการวิจัย                                               5  
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IAT35 4701 สัมมนา                                           2 IAT35 3601 สัมมนา 1 ปรับลดหน่วยกิต 
IAT35 4702 โครงงานเทคโนโลยอีาหาร 3 IAT35 4603 โครงงานเทคโนโลยอีาหาร 3 เปลี่ยนรหัส 
- - IAT35 3602 การพัฒนาข้อเสนอโครงการ 1 แยกมาจากรายวิชา 

IAT35 4701 สัมมนา                                           
กลุ่มวชิาเลือกบังคับทางเทคโนโลยีอาหาร  กลุ่มวชิาเลือกบังคับทางเทคโนโลยีอาหาร   
เลือกเรียนวิชาเลือกของสาขาวิชาไม่น้อยกวา่ 3 หน่วยกิต  เลือกเรียนวิชาเลือกของสาขาวิชาไม่น้อยกวา่ 3 หน่วยกิต   
IAT35 4703 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 4 IAT35 4701 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม                                      4 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4704 การประเมินทางประสาทสมัผสัของอาหาร 3 IAT35 4702 การประเมินทางประสาทสมัผสัของอาหาร  3 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4705 เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตผลทางการเกษตร 4 IAT35 4703 เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตผลทางการเกษตร  4 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4706 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ 3 IAT35 4704 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ                                           3 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4707 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว 4 IAT35 4705 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว                        4 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4708 อาหารและโภชนบำบัด 3 IAT35 4706 อาหารและโภชนบำบัด  3 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4709 พฤกษเคมีในอาหารฟังก์ชัน 4 IAT35 4707 พฤกษเคมีในอาหารฟังก์ชัน  4 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4710 สารก่อมะเร็งในอาหาร 4 IAT35 4708 สารก่อมะเร็งในอาหาร  3 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4711 อาหารสำหรับโรคไมต่ิดต่อเรื้อรังและวัยชรา 4 IAT35 4709 อาหารสำหรับโรคไมต่ิดต่อเรื้อรังและวัยชรา 3 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4712 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อและสัตว์ปีก 4 IAT35 4710 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อและสัตว์ปีก   4 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4713 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 3 IAT35 4711 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  3 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4714 เทคโนโลยีเอนไซม์ทางอาหาร 3 IAT35 4712 เทคโนโลยีเอนไซม์ทางอาหาร  3 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4715 เทคโนโลยีการหมักดองอาหาร 3 IAT35 4713 เทคโนโลยีการหมักดองอาหาร                                          3 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4716 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้ 3 IAT35 4714 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้ 3 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4717 ระบบประกันคณุภาพมาตรฐานส่งออกในอุตสาหกรรม

อาหาร  
3 
 

IAT35 4715 ระบบประกันคณุภาพมาตรฐานส่งออกในอุตสาหกรรม
อาหาร     

3 เปลี่ยนรหัส 

- - IAT35 4716 การแก้ปัญหาเชิงอุตสาหกรรมในกระบวนการแปรรูป
อาหาร 

4 รายวิชาใหม ่

- - IAT35 4717 การสื่อสารเชิงวิชาชีพและภาวะผู้นำในอุตสาหกรรม
อาหาร 

4 
 
 

รายวิชาใหม ่
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2.2.8 กลุ่มวิชาสหกจิศึกษา 9 3. หมวดวิชาสหกิจศึกษา                                                9  
นักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนวิชาเตรียมสหกิจศึกษาจำนวน 1 หน่วยกิต ใน
ภาคก่อนไปปฎิบัติสหกจิศึกษาและลงทะเบียนวิชาสหกิจศกึษา จำนวน 8 หน่วย
กิต ในภาคถัดไปนักศึกษาอาจลงทะเบียนเพื่อไปปฎิบัติงานมากกว่า 1 ภาค
การศึกษา หรือมากกว่า 1 คร้ัง ก็ได้โดยให้ลงทะเบียนเรียนรายวิชาในกลุ่มสห
กิจศึกษาตามลำดับดังนี ้

 นักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนวิชาเตรียมสหกิจศึกษาจำนวน 1 หน่วยกิต ใน
ภาคก่อนไปปฎิบัติสหกจิศึกษาและลงทะเบียนวิชาสหกิจศกึษา จำนวน 8 หน่วย
กิต ในภาคถัดไปนักศึกษาอาจลงทะเบียนเพื่อไปปฎิบัติงานมากกว่า 1 ภาค
การศึกษา หรือมากกว่า 1 คร้ัง ก็ได้โดยให้ลงทะเบียนเรียนรายวิชาในกลุ่มสห
กิจศึกษาตามลำดับดังนี ้

  

IAT35 4801 เตรียมสหกิจศึกษา 1 CWI01 4100 เตรียมสหกจิศึกษา 1 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4802 สหกิจศึกษา 8 IAT35 4801 สหกิจศึกษา 1 8 เปลี่ยนรหัส 
IAT35 4803 โครงงานสหกิจศึกษา 8 IAT35 4802 สหกิจศึกษา 2 8 รายวิชาใหม ่
  IAT35 4803 สหกิจศึกษา 3 8 รายวิชาใหม ่
  กลุ่มวิชาทดแทนสหกิจศึกษา 

ในกรณีที่นักศึกษาเกิดเหตุสุดวิสัย ไม่สามารถออกสหกิจได้ นกัศึกษาสามารถ
ลงทะเบียนวิชาโครงงานสหกิจศึกษา จำนวน 9 หนว่ยกิต โดยผ่านความ
เห็นชอบของสาขาวิชาฯ 

  

  IAT35 4804 โครงงานสหกิจศึกษา 1 9 รายวิชาใหม ่
  IAT35 4805 โครงงานสหกิจศึกษา 2 9 รายวิชาใหม ่
  IAT35 4806 โครงงานสหกิจศึกษา 3 9 รายวิชาใหม ่
3. กลุ่มวิชาเลือกเสรี 8 3. กลุ่มวิชาเลือกเสร ี 8 คงเดิม 
ให้เลือกเรียนและสอบผา่นรายวิชาใด ๆ ที่เปิดสอนในมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสรุ
นารีได้ ไม่ต่ำกว่า 8 หนว่ยกิต 
 

 ให้เลือกเรียนและสอบผา่นรายวิชาใด ๆ ที่เปิดสอนในมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสรุ
นารีได้ ไม่ต่ำกว่า 8 หนว่ยกิต 
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ภาคผนวก ง 
คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2570) 
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ภาคผนวก จ 
ประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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แบบประวัติส่วนตัว 
รองศาสตราจารย์ ดร.รัชฎาพร  อุ่นศิวิไลย์ 

 
การศึกษา/คุณวุฒิ : ปริญญาเอก    : วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร,ี พ.ศ. 2549 
 ปริญญาโท : M.Sc.  (Food Science), Dalhousie University, Canada, พ.ศ. 2543 
 ปริญญาตรี : วท.บ. (พยาบาล), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2530  
 
ตำแหน่งปัจจุบัน :  รองศาสตราจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
 
ประวัติการทำงาน :  
พ.ศ. 2564 – ปัจจุบัน   รองศาสตราจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2557 – ปัจจุบัน   ผู้ประเมินหลักสูตร ASEAN AUNQA 
พ.ศ. 2557 – ปัจจุบัน   ผู้ประเมินหลักสูตรตามมาตรฐาน AUN-QA ระดับหลักสูตร ภายในมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีสุรนารี มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง มหาวิทยาลัย
ราชภัฎเพชรบุรี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา มหาวิทยาลัยราชมงคลอิสาณ
มหาวิทยาลัยราชมงคลตะวันออก มหาวิทยาลัยบูรพา มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 

พ.ศ. 2565 – 2568     หัวหน้าสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนารี 

พ.ศ. 2560 – 2566 รองคณบดี สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
พ.ศ. 2560 – 2561 ผู้จัดการสำนักงานอุทยานวิทยาศาสตร์ เทคโนธานี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2558 – 2560 ผู้ช่วยอธิการบดีฝ่ายวางแผน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2554 – 2556 ผู้ช่วยอธิการบดีฝ่ายบริหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2550 – ปัจจุบัน   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2545 – 2549   นักศึกษาระดับปริญญาเอก สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชา 
 เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2543 – 2544   อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร  
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2540 – 2543     ผู้ช่วยวิจัย  Department of Food Science and  Technology Dalhousie  

University DalTech,  Halifax, Nova Scotia,  Canada 
พ.ศ. 2536 – 2540   พยาบาลวิชาชีพ สถานพยาบาล มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2530 – 2536  พยาบาลวิชาชีพ แผนกดูแลผู้ป่วยหนัก โรงพยาบาลศรีนครินทร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
 
ประชุมสัมมนาวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
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1. Oonsivilai, A., Kuy, C, Posridee, K., Paenghoen, S., Oonsivilai, R., and Oonsivilai, A. 
Superiority of Bayesian Neural Networks over RSM and FFNN for optimizing total 
phenolic and flavonoid extraction from Golden Barrel Cactus. The 15th International 
Conference on Informatics, Environmen5t, Energy and Applications. 6-8 February, 2026. 
Osaka, Japan. 

2. Buason, A., Buranakorn, P.,Posridee, K., Oonsivilai, R., and Oonsivilai, A. Development of 
edible ink from soy protein isolate using 3D printer technology. The 25th Food 
innovation Asia Conference 2024 (FIAC 2024), 13-14 June, 2024, BITEC, Bangna, Bangkok, 
Thailand. 

3. Oonsivilai, R., Yimnaul, P., Imklang, P., Posridee, K., Buranakorn, P., Singthong, J., 
Oonmetta-aree, J., and Oonsivilai., A. Impact of incorpoarating dietary fiber and gum 
one phtsicochemical and sensory characteristics of a jelly drink product. The 25th Food 
innovation Asia Conference 2023 (FIAC 2023), 15-17 June, 2023 BITEC, Bangna, Bangkok, 
Thailand. 

4. Oonsivilai, R., Buamat, Y., Posridee, K., Buranakorn, P., Singthong, J., Oonmetta-aree, J., 
and Oonsivilai, A. A soup powder fortified with dietary fiber with physicochemical and 
sensory requirements of elderly dysphagia level 1-2. The 25th Food innovation Asia 
Conference 2022 (FIAC 2023), 15-17 June, 2023, BITEC, Bangna, Bangkok, Thailand. 

5. Phaetklang, K., Songchoho, N., Sootsuwan, K., Oonsivilai, A., Oonsivilai, R., Teaumroong, 
N., and Boonkerd, N. The preparation process of tea from Cannabis Sativa L. leaves. 
The 24th Food innovation Asia Conference 2022 (FIAC 2022), 16-17 June, 2022, BITEC, 
Bangna, Bangkok, Thailand. 

6. Thipsriboot, C and Oonsivilai, R. Chemical Antioxidant Activity of Thunbergia Lauriforia 
Linn. (Rang Chuet) Leaves and its Combined Extracts. . International of Food Applied 
Bioscience. FAB 2022, 15-16 Febuary, 2022,. Chiangmai. 

7. Sreylak, N. and Oonsivilai, R. Group of bioactive compounds in Thunbergia Laurifolia 
Lindl crude extracts and its detoxification properties in HepG2 Cells. International of 
Food Applied Bioscience. FAB 202215-16 February, 2022,. Chiangmai. 

8. Oonsivilai, R., Singthong, J., Oonmetta-aree, J., Bioactive compounds, antioxidant and 
digestive stability of Khao-Mao. International of Food Applied Bioscience. FAB 202215-
16 Febuary, 2022,. Chiangmai. 

9. Oonsivilai, R., Tira-aumphon, A., Singthong, J., Oonmetta-aree, J., and Oonsivilai, A.  
Phytochemical profiling, drying optimal condition and effect of aquaculture 
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conditions to nutritional value of duckweed. International of Food Applied 
Bioscience. FAB 202215-16 Febuary, 2022,. Chiangmai. 

10. Charanyanont, O, Jiwawitoonkit, P., Kittitanyakul, Y., Thawikasikarm, S., Lertteerawat, 
P.,  Moeurng, M., Oonsivilai, R., Boonkerd, N., and Teaumroong, N. 2021. Total 
phenolic, antioxidant activity, and potential of ethanolic crude extracts of Cannabis. 
sativa L.in anti-proliferation of HepG2 Cells. International virtual suranaree university 
of technology conference.              

11. G Sirijeerachai, S Khunasinkun, P Boonleau, R Oonsivilai. 2021.  Optimization of 
Ultrasonic-assisted Extraction of Total Phenolic Compound from Leaves of 
Chromolaena Odorata L. Using Response Surface Methodology, MATEC Web of 
Conferences 333. 

ประชุมสัมมนาวิชาการระดับชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
● ไม่มี 

วารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
1. Singthong, J., Oonmetta-Aree, J., and Oonsivilai, R. Impact of red kidney bean flour 

substitution on the nutritional, physicochemical, and functional properties of gluten-
free noodles. Food Chemistry Advances, 2026, 11, 101279. 

2. Oonmetta-Aree, J., Posridee, K., Oonsivilai, A., Singthong, J., and Oonsiviali, R. 
Comparative Analysis of Bioactive Compounds and Antioxidant Stability in Khao-Mao 
Rice Varieties from Ubon Ratchathani: Impact of In Vitro Gastrointestinal Digestion. 
Trends in Sciences (accepted) 

3. Oonmetta-Aree, J., Phanurak, W., Tanamool, V.,...Singthong, J., Sukwan, C. 2025. Effects 
of parboiled immature rice starch (Oryza sativa L.) on glucose and lipid metabolisms 
in high fat diet-induced obese mice. Tropical Journal of Natural Product Research, 9(9), 
pp. 4130–4136. 

4. Singthong, J., Oonmetta-aree, J., Oonsivilai, R. 2025. Enhancing low-fat meat products: 
Konjac glucomannan and lotus seed flour as functional ingredients in Moo-Yor. Food 
Chemistry Advances, 7, 101022. 

5. Nontamart, N., Posridee, K., Suwannaprapha, P., Srisawat, R., Oonsivilai, R. 2025. Safety 
assessment of cassava pulp-derived dietary fiber: Acute and sub-acute toxicity 
evaluation. Toxics, 13(6), 473. 
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6. Uawongwattana, A., Posridee, K., Promyo, K., Thaeomor, A., Oonsivilai, R. 2025. 
Evaluation of Phaseolus vulgaris extract in a rat model of cafeteria-diet-induced obesity: 
Metabolic and biochemical effects. Foods, 14(12), 2038. 

7. Thaiudom, S., Posridee, K., Liangchawengwong, S. ,... Singha-Dong, N., Oonsivilai, R. 2025. 
Plant-based diet for glycemic control, insulin sensitivity, and lipid profile in type 2 
diabetes: A systematic review. Foods, 14(11), 1919. 

8. Sunthrarak, C.,Posridee, K.,Noisa, P.,... Oonsivilai, A.,Oonsivilai, R. 2025. Synergistic 
antioxidant and cytoprotective effects of Thunbergia laurifolia Lindl and Zingiber 
officinale extracts against PM2.5-induced oxidative stress in A549 and HepG2 Cells. 
Foods, 14(3), 517. 

9. Pao-la-or, P.,Posridee, K.,Buranakon, P.,... Oonsivilai, R.,Oonsivilai, A. 2024. Beyond 
traditional methods: Deep-learning machines empower fingerroot (Boesenbergia 
rotunda)-extract production with superior antioxidant activity. Foods, 13(17), 2676. 

10. Kerdsuknirund, S.,Kosinan, A.,Khunkaewla, P.,... Wray, S.,Kupittayanant, S. 2024. 
Therapeutic potential of Thunbergia laurifolia L. extract in gestational diabetes 
mellitus: Insights from a rat model. Chinese Journal of Integrative Medicine, 30(9), pp. 
788–798. 

11. Moeurng, S.,Posridee, K.,Kamkaew, A.,... Oonsivilai, A.,Oonsivilai, R. 2024. Identification 
of pheophytin a and hydroxy pheophytin a from Rang Chuet (Thunbergia laurifolia 
Linn.) as potent NQO-1 inducers in liver cells. Foods, 13(10), 1443. 

12. Chaicharoenaudomrung, N.,Posridee, K.,Oonsivilai, A.,Oonsivilai, R. 2024. Golden barrel 
cactus: Unveiling its potential as a functional food and nutraceutical source. Foods, 
13(7), 1137. 

13. Posridee, K.,Oonsivilai, A.,Oonsivilai, R. 2024. Maltodextrin from sweet cassava: A 
promising endurance enhancer. Foods, 13(5), 766. 

14. Prasongdee, P.,Posridee, K.,Oonsivilai, A.,Oonsivilai, R. 2024. A culinary and medicinal 
gem: Exploring the phytochemical and functional properties of Thai basil. Foods, 13(4), 
632. 

15. Pao-la-or, P.,Marungsri, B.,Chirinang, P.,... Oonsivilai, R.,Oonsivilai, A. 2024. Boosting 
Purnica granatum L. seed oil yield: An adaptive neuro-fuzzy interference system fuels 
SC-CO2 extraction breakthrough. Foods, 13(1), 161. 
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16. Posridee, K.,Chirinang, P.,Oonsivilai, A.,Oonsivilai, R. 2023. Evaluation of short-term 
toxicity and cholesterol-lowering effects in rats exposed to dietary fiber derived from 
cassava pulp. Foods, 12(22), 4074. 

17. Prosridee, K.,Oonsivilai, R.,Tira-aumphon, A.,... Oonmetta-aree, J.,Oonsivilai, A. 2023. 
Optimum aquaculture and drying conditions for Wolffia arrhiza (L.) Wimn. Heliyon, 9(9), 
e19730. 

18. Pao-la-or, P.,Marungsri, B.,Posridee, K.,Oonsivilai, R.,Oonsivilai, A. 2023. Supercritical CO2 
extraction of seed oil from Psophocarpus tetragonolobus (L.) DC.: Optimization of 
operating conditions through response surface methodology and probabilistic neural 
network. Processes, 11(7), 1949. 

19. Singthong, J.,Oonsivilai, R. 2022. Structural and rheological properties of yanang gum 
(Tiliacora triandra). Foods, 11(14), 2003. 

20. Posridee, K., Oonsivilai, A., Oonsivilai, R. 2022. Acute and sub-chronic toxicity study of 
Rang Chuet (Thunbergia laurifolia Lindl.) extracts and its antioxidant activities. 
Toxicology Reports, 9, pp. 2000–2017. 

21. Thaiudom, S., Oonsivilai, R., and Thaiwong, N. 2021. Production of colorant powder 
from dragon fruit (Hylocerecus polyrhizus) peel: Bioactivity, heavy metal contamination, 
antimutagenicity, and antioxidant aspects. Journal of Food Processing and Preservation. 
45:e15044 

วารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
 ไม่มี 
ภาระการสอน :  
 ระดับปริญญาตรี 
 รายวิชา 325321 อาหารและโภชนาการ 
 รายวิชา 325451 การควบคุมคุณภาพอาหาร 
 รายวิชา 325482 สัมมนา 2 
 รายวิชา 325483 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 
 รายวิชา 335221 อาหารและโภชนาการ 
 รายวิชา 335351 สถิติสำหรับนักเทคโนโลยีอาหาร 
 รายวิชา 335344 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 
 รายวิชา 114343 โภชนศาสตร์การกีฬา 
 รายวิชา 114344 ปฏิบัติการโภชนศาสตร์การกีฬา 
 รายวิชา 301251 หลักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
 รายวิชา 301321 ความปลอดภัยของสารเคมีเกษตร 
 รายวิชา 335453 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
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 รายวิชา 325454 สุขาภิบาลและการจัดการสภาพแวดล้อมโรงงานอาหาร 
 รายวิชา 335473 อาหารและโภชนบำบัด 
 รายวิชา 335481 สัมมนา 
 รายวิชา 335482 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 1 
 รายวิชา 335483 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 2 
 รายวิชา 335491 สหกิจศึกษา 1 
        รายวิชา IAT35 2103 ความปลอดภัยอาหาร 
        รายวิชา IAT35 2104 สุขาภิบาลและการจัดการสภาพแวดล้อมโรงงานอาหาร 
        รายวิชา IAT35 3301 อาหารและโภชนาการ 
        รายวิชา IAT35 3501 การควบคุมคุณภาพอาหาร 
        รายวิชา IAT35 3502 สถิติสาหรับนักเทคโนโลยีอาหาร 
        รายวิชา IAT35 3503 ระบบประกันคุณภาพพ้ืนฐานและมาตรฐานสากลในอุตสาหกรรมอาหาร 
        รายวิชา IAT35 4701 สัมมนา 
        รายวิชา IAT35 4702 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 
        รายวิชา IAT35 4708 อาหารและโภชนบาบัด 
 
 ระดับปริญญาโทและเอก 
 รายวิชา 335522 โภชนเภสัชภัณฑ์และอาหารสุขภาพ 
 รายวิชา 335628 อาหารและโภชนการขั้นสูง 
 รายวิชา 335633 วิทยากระแสของอาหาร 
 รายวิชา 335651 สถิติเพ่ือการวิจัยทางอุตสาหกรรมเกษตร 
 รายวิชา 335671 ปัญหาพิเศษ 
 รายวิชา 335681 สัมมนามหาบัณฑิต 1 
 รายวิชา 335682 สัมมนามหาบัณฑิต 2 
 รายวิชา 335792 วิทยานิพนธ์ระดับปริญญามหาบัณฑิต แผน ก แบบ ก2 
 รายวิชา 335881 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 1 
 รายวิชา 335882 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 2 
 รายวิชา 335883 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 3 
 รายวิชา 335884 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 4 
 รายวิชา 335992 วิทยานิพนธ์ระดับปริญญาดุษฎีบัณฑิต แบบ 2.1 
        รายวิชา IAT35 6801 สัมมนามหาบัณฑิต 1 
        รายวิชา IAT35 6802 สัมมนามหาบัณฑิต 2 
        รายวิชา IAT35 6401 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ 
        รายวิชา IAT35 8801 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 1 
        รายวิชา IAT35 8802 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 2 
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แบบประวัติส่วนตัว 
รองศาสตราจารย์ ดร.ศิวัฒ  ไทยอุดม 

 
 
การศึกษา/คุณวุฒิ : ปริญญาเอก : Ph.D. (Food Science), University of Guelph, Canada   
   พ.ศ. 2545 
 ปริญญาโท : วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, พ.ศ. 2538 
 ปริญญาตรี : วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ เกียรตินิยม), เกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2535 
 

ตำแหน่งปัจจุบัน :  1. รักษาการหัวหน้าสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร   
                           มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
 2. รองศาสตราจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร   
                            มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
 
ประวัติการทำงาน :   
พ.ศ. 2568 – ปัจจุบัน   รักษาการหัวหน้าสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2565 – ปัจจุบัน   รองศาสตราจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2560 – 2561  ผู้จัดการสำนักงานบริการวิชาการ ปรับแปลง ถ่ายทอดและพัฒนาเทคโนโลยี เทคโน

ธานี 
พ.ศ. 2560 – 2561  ผู้จัดการสำนักงานบริการวิชาการและโครงการพิเศษ และผู้จัดการเครือข่ายโปรแกรม

สุรนารีพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรม เทคโนธานี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี  
พ.ศ. 2556 – 2565  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2554 – 2556  ผู้อำนวยการศูนย์กิจการนานาชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2552 – 2554 ผู้อำนวยการศูนย์สหกิจศึกษาและพัฒนาอาชีพ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2552 – 2552 รองผู้อำนวยการศูนย์สหกิจศึกษาและพัฒนาอาชีพ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
พ.ศ. 2550  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
พ.ศ. 2548 – 2552     ช่วยผู้อำนวยการศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี สุร

นารี 
พ.ศ. 2546  Fellowship โครงการ Modern Biotechnology and Technology Transfer 

ประเทศเยอรมัน 
พ.ศ. 2545  อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
พ.ศ. 2540  ผู้ช่วยวิจัยสาขาวิทยาศาสตร์อาหาร U. of Guelph, Canada 
พ.ศ. 2538 อาจารย์ประจำสาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวชิาเทคโนโลยกีารเกษตร 
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ประชุมสัมมนาวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
1. Watcharaporn Toommuangpak, Thannathon Sayumphuruchinan, Eakkaporn Sripho, 

Pareeya Sermsamran, Natcha Yamansabidin, Ratchadaporn Oonsivilai and Siwatt 
Thaiudom. 2025. Rheological, microstructural, and in vitro digestible properties of binary 
mixture system containing potato starch and milk protein affected by different process 
of raw material preparation. 17th International Hydrocolloids Conference. Messey, New 
Zealand. Po2-107.  

2. Vivek Banjara and Siwatt Thaiudom. 2026. Comparative Impact of Synthetic 

(polysorbate 80) and Protein-Based (α-lactalbumin) Emulsifiers on Intestinal Barrier 
Integrity and the Trans-Epithelial Transport of Polychlorinated Biphenyls. The 8th 
International Conference on Food and Applied Bioscience (FAB 2026). February 5th - 
6th, 2026, at The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. 

ประชุมสัมมนาวิชาการระดับชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
1. นัฐฌา ยามันสะบีดีน ศิวัฒ ไทยอุดม และจิรายุส วรรัตน์โภคา. 2567. สมบัติการรอดชีวิตและการยึด

เกาะของ Lactobacillus plantarum L10-11 และการผลิตกรดแกมมา-แอมิโนบิวทิริก (กาบา) ใน
น้าเวย์หมัก.  การประชุมวิชาการนำเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ ครั้งที่ 7 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวน
สุนันทา วันที่ 1 สิงหาคม 2567. กรุงเทพฯ 

วารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
1. Thaiudom, S.,Posridee, K.,Liangchawengwong, S.,... Singha-Dong, N.,Oonsivilai, R. 2025. 

Plant-Based Diet for Glycemic Control, Insulin Sensitivity, and Lipid Profile in Type 2 
Diabetes: A Systematic Review. Foods, 14(11), 1919. 

2. Sunthrarak, C.,Posridee, K.,Noisa, P.,... Oonsivilai, A.,Oonsivilai, R. 2025. Synergistic 
Antioxidant and Cytoprotective Effects of Thunbergia laurifolia Lindl and Zingiber 
officinale Extracts Against PM2.5-Induced Oxidative Stress in A549 and HepG2 Cells. 
Foods, 14(3), 517. 

3. Moeurng, S.,Posridee, K.,Kamkaew, A.,... Oonsivilai, A.,Oonsivilai, R. 2025. Identification 
of Pheophytin a and Hydroxy Pheophytin a from Rang Chuet (Thunbergia laurifolia 
Linn.) as Potent NQO-1 Inducers in Liver Cells. Foods, 13(10), 1443. 

4. Toommuangpak, W.,Thaiudom, S. 2024. Yogurt ice cream with Bifidobacterium longum 
subsp. longum TISTR 2195: effects of fat content and prebiotics on physicochemical 
and rheological properties, ice cream microstructure, and probiotic survival. 
International Journal of Food Properties, 27(1), pp. 641–656. 
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5. Guan, Y.,Toommuangpak, W.,Zhao, G.,Thaiudom, S. 2 0 2 3 .  The Microstructure, 
Rheological Characteristics, and Digestibility Properties of Binary or Ternary Mixture 
Systems of Gelatinized Potato Starch/Milk Protein/Soybean Oil during the In Vitro 
Digestion Process. Foods, 12(13), 2451. 

6. Yufang Guan, Guohua Zhao, Siwatt. Thaiudom. (2022). Evaluation of the physico-
chemical properties of potato starch-based foods and their interactions with milk 
protein and soybean oil. Food Chem X. 16, 829. 
https://doi.org/10.1016/fj.fochx.2022.100495 

7. Bunsroem, K.; Prinyawiwatkul, W.; Thaiudom, S. (2022). The influence of whey protein 
heating parameters on their susceptibility to digestive enzymes and the antidiabetic 
activity of hydrolysates. Foods. 11, 829. https://doi.org/10.3390/foods11060829. 

8. Numphon Thaiwong and Siwatt Thaiudom. (2021). Stability of oil-in-water emulsion 
influenced by the interaction of modified tapioca starch and milk protein. 
International Journal of Dairy Technology. 74: 307-315. 

9. Thaiudom, S.,Oonsivilai, R.,Thaiwong, N. 2021. Production of colorant powder from 
dragon fruit (Hylocerecus polyrhizus) peel: Bioactivity, heavy metal contamination, 
antimutagenicity, and antioxidation aspects. Journal of Food Processing and 
Preservation, 45(1), e15044. 
 

วารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
 ไม่มี 

ภาระการสอน : 
 ระดับปริญญาตรี 
 รายวิชา 335351 สถิติเทคโนโลยีอาหาร 
 รายวิชา 335352 การควบคุมคุณภาพอาหาร 
 รายวิชา 335452 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 
 รายวิชา 335482 การพัฒนาข้อเสนอโครงงานเทคโนโลยีอาหาร 
 รายวิชา 335483 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 
 รายวิชา 335453 การประเมินทางประสาทสัมผัสของอาหาร 
 รายวิชา 335461 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
 รายวิชา 335321 การเปลี่ยนแปลงของวัสดุชีวภาพหลังการเก็บเก่ียว 
        รายวิชา IAT35 3501 การควบคุมคุณภาพอาหาร 
        รายวิชา IAT35 3502 สถิติสาหรับนักเทคโนโลยีอาหาร 
        รายวิชา IAT35 4601 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 1 

https://doi.org/10.1016/fj.fochx.2022.100495
https://doi.org/10.3390/foods11060829
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        รายวิชา IAT35 4602 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการตลาด 2 
       รายวิชา IAT35 4703 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
 
 ระดับปริญญาโทและเอก 

รายวิชา 335651 สถิติสำหรับการวิจัยทางอุตสาหกรรมเกษตร  
รายวิชา 335633 วิทยากระแสของอาหาร 
รายวิชา 335632 เทคโนโลยีคอลลอยด์และอิมัลชันในอาหาร  
รายวิชา 335681 สัมมนามหาบัณฑิต 1 
รายวิชา 335682 สัมมนามหาบัณฑิต 2 
รายวิชา 335881 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 1  
รายวิชา 335882 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 2  
รายวิชา 335883 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 3  
รายวิชา 335884 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 4  
รายวิชา 335992 วิทยานิพนธ์ดุษฎีบัณฑิต  

        รายวิชา IAT35 6801 สัมมนามหาบัณฑิต 1 
        รายวิชา IAT35 6802 สัมมนามหาบัณฑิต 2 
        รายวิชา IAT35 8801 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 1 
        รายวิชา IAT35 8802 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 2 
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แบบประวัติส่วนตัว 
อาจารย์ ดร.ธนาวิทย์   กลุรัตนรักษ์ 

 
การศึกษา/คุณวุฒิ : ปริญญาเอก : Ph.D. (Food Process Engineering), Wageningen University,  
                                               The Netherlands, พ.ศ. 2553 
 ปริญญาโท : วศ.ม. (นิวเคลียร์เทคโนโลยี), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, พ.ศ. 2543 
 ปริญญาตรี : วศ.บ. (วิศวกรรมการอาหาร), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, พ.ศ. 2539 
 

ตำแหน่งปัจจุบัน :  อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนารี 

 

ประวัติการทำงาน :   
พ.ศ. 2553 – ปัจจุบัน   อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
 
ประชุมสัมมนาวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 

1. Wiwatpachara C., Kulrattanarak T, and Aiamla-or S. (2024) Use of high voltage 
electrostatic field on postharvest physiological changes of avocado fruit during storage. 
National Postharvest Technology Conference 21st, Knowledge Exchange for Innovation 
(KX) Building, King Mongkut's University of Technology Thonburi, Thailand (4-5 July 
2024) 26. 

ประชุมสัมมนาวิชาการระดับชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
1. Saelee L., Tongta S. and Kulrattanarak T. (2021 )  The effect of ultrasonic atomization 

and infrared heating assisted vacuum evaporation on evaporation rate, the color of 
pineapple juice. The 7TH KKU International engineering conference 2021 ,  (12-14 May 
2021) 56-62. 

วารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
1. Wiwatpachara C., Kulrattanarak T., Kondo S., Setha S., Saito T., Srilaong V., Kaewsuksaeng 

S., and Aiamla-or S. (2026) Impact of high-voltage electrostatic field on physiological 
changes and cell wall-degrading enzymes in postharvest avocado fruit (Persea 
americana Mill.). Journal of the Science of Food and Agriculture. 106: 2126–2138.  

2. Kulrattanarak T., Chanthachote S., Traijaruspong K. and Kotchapradit S. (2023) Effect of 
freezing under high voltage electrostatic fields on physical characteristics of chicken 
breast. Food and Applied Bioscience Journal, 11(2): 1-10. 

 
วารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
 ไม่มี 
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ภาระการสอน : 
 ระดับปริญญาตรี 
 รายวิชา 315341 วิศวกรรมอาหาร 1 
        รายวิชา 315343 วิศวกรรมอาหาร 2 
        รายวิชา 315344 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1 
        รายวิชา 315482 สัมมนา 2 
        รายวิชา 315483 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 
        รายวิชา 325232 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 1 
        รายวิชา 325341 พ้ืนฐานวิศวกรรมอาหาร 
        รายวิชา 325342 วิศวกรรมอาหาร 1 
        รายวิชา 325343 วิศวกรรมอาหาร 2 
        รายวิชา 325344 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 
        รายวิชา 325481 สัมมนา 
        รายวิชา 325482 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 1 
        รายวิชา 325483 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 2 
        รายวิชา 325491 สหกิจศึกษา 1                 
        รายวิชา IAT35 3402  หลักการพ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร                         
        รายวิชา IAT35 3403  ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร         
        รายวิชา IAT35 3404  การแปรรูป และวิศวกรรมอาหาร 1 
        รายวิชา IAT35 3405  การแปรรูป และวิศวกรรมอาหาร 2  
        รายวิชา IAT35 3406  ปฏิบัติการแปรรูป และวิศวกรรมอาหาร 
        รายวิชา IAT35 4701  สัมมนา 
        รายวิชา IAT35 4702  โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 
        รายวิชา IAT35 4802  สหกิจศึกษา 1 
 
 ระดับปริญญาโทและเอก 
        รายวิชา 325631 การแปรรูปอาหารขั้นสูง 
        รายวิชา 325641 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ 
        รายวิชา 325671 ปัญหาพิเศษ 
        รายวิชา 325681 สัมมนามหาบัณฑิต 1 
        รายวิชา 325682 สัมมนามหาบัณฑิต 2 
        รายวิชา 325881 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 1 
        รายวิชา 325882 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 2 
        รายวิชา 325883 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 3 
        รายวิชา 325884 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 4 

        รายวิชา IAT35 6801 สัมมนามหาบัณฑิต 1 
        รายวิชา IAT35 6802 สัมมนามหาบัณฑิต 2 
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        รายวิชา IAT35 6401 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ 
        รายวิชา IAT35 8801 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 1 
        รายวิชา IAT35 8802 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 2 
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แบบประวัติส่วนตัว 
อาจารย์ ดร.พัชรินทร์ ศิริงาน 

 
การศึกษา/คุณวุฒิ : ปริญญาเอก : Ph.D. (Food Microbiology), University of Nottingham,  
    UK, พ.ศ. 2556 
 ปริญญาโท : วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, พ.ศ. 2547 
 ปริญญาตรี : วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, พ.ศ. 2542 
 

ตำแหน่งปัจจุบัน :  อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนารี 

 

ประวัติการทำงาน :   
พ.ศ. 2548 – ปัจจุบัน   อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
พ.ศ. 2543-2545  ซุปเปอร์ไวเซอร์การผลิต บ. มาลีสามพราน จำกัด (มหาชน) 
 
ประชุมสัมมนาวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 

1. Malawan, P., & Siringan, P. (2024). Stability of Entrapment of vb_SalmoM-pYM Phage 
by Using Modified Ca-alginate Beads with Soy Protein Isolate. In Proceedings of the 
26th Food Innovation Asia Conference 2024 (FIAC 2024): Food Innovation: Trends, 
Impacts and Solutions for a Sustainable Future (p. 444-451). June 13–14, 2024. 
BITEC, Bangkok 

ประชุมสัมมนาวิชาการระดับชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
● ไม่มี 

วารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
1. Pimchan, T., Hamzeh, A., Siringan, P., Thumanu, K., Hanboonsong, Y., & 

Yongsawatdigul, J. (2024). Antibacterial peptides from black soldier fly (Hermetia 
illucens) larvae: mode of action and characterization. Scientific Reports, 14(1), 
26469. 

รายงานผลงานทางวิชาการ 
 พัชรินทร์ ศิริงาน. (2564). การคัดเลือกและศึกษาคุณลักษณะของแบคเทอริโอฟาจไลติกของเชื้อแซล 
โมเนลลาเพ่ือใช้ในการควบคุมทางชีวภาพ (Isolation and characterization of lytic bacteriophages of 
Salmonella spp. for biocontrol). [Online]  
วารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
 ไม่มี 
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ภาระการสอน : 
 ระดับปริญญาตรี 
 รายวิชา 335211 จุลชีววิทยาอาหาร 1 

รายวิชา 335212 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 1 
รายวิชา 335224 สารเติมแต่ง สารปนเปื้อนและสารพิษ 
รายวิชา 335481 ปฏิบัติการและสัมมนาเทคโนโลยีอาหารเชิงบูรณาการ 
รายวิชา 335482 การพัฒนาข้อเสนอโครงงานเทคโนโลยีอาหาร 
รายวิชา 335491 สหกิจศึกษา 1 

 รายวิชา 325211 จุลชีววิทยาอาหาร 1 
 รายวิชา 325212 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 1 
 รายวิชา 325213 จุลชีววิทยาอาหาร 2 
 รายวิชา 325214 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 2 
 รายวิชา 325232 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 
 รายวิชา 325481 สัมมนา 
 รายวิชา 325482 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 1  
 รายวิชา 325483 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 2 
 รายวิชา 325491 สหกิจศึกษา 1  

รายวิชา IAT35 2101  จุลชีววิทยาอาหาร 
รายวิชาอ IAT35 2102 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัยอาหาร 
รายวิชา IAT35 2103 ความปลอดภัยอาหาร 
รายวิชา IAT35 2203 ชีวเคมีอาหาร 
รายวิชา IAT35 4701 สัมมนา 
รายวิชา IAT35 4702 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 
รายวิชา IAT35 4715 เทคโนโลยีการหมักดองอาหาร 

 
 ระดับปริญญาโทและเอก 
 รายวิชา 335611 จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง 

รายวิชา 325611 จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง 
 รายวิชา 325612 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 
 รายวิชา 325613 การประเมินความเสี่ยงของความปลอดภัยทางจุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมอาหาร 

รายวิชา 325614 สารเมตาบอไลท์จากจุลินทรีย์สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
รายวิชา 325681 สัมมนามหาบัณฑิต 1 
รายวิชา 325682 สัมมนามหาบัณฑิต 2 
รายวิชา 325881 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 1 
รายวิชา 325882 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 2 
รายวิชา 325883 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 3 
รายวิชา 325884 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 4 



มคอ.2  

จ-17 
     

รายวิชา IAT35 5109 หลักจุลชีววิทยาอาหาร 
รายวิชา IAT35 6101 จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง 
รายวิชา IAT35 6601 หัวข้อเฉพาะทางเทคโนโลยีอาหาร 
รายวิชา IAT35 6701 ปัญหาพิเศษ 
รายวิชา IAT35 6801 สัมมนามหาบัณฑิต 1 
รายวิชา IAT35 6802 สัมมนามหาบัณฑิต 2  
รายวิชา IAT35 7901 วิทยานิพนธ์มหาบัณฑิต แผน ก  
รายวิชา IAT35 8801 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 1 
รายวิชา IAT35 8802 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 2 
รายวิชา IAT35 8803 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 3 
รายวิชา IAT35 8804 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 4 
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แบบประวัติส่วนตัว 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ไตรภพ พาหอม 

 
การศึกษา/คุณวุฒิ : ปริญญาเอก : ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร, มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2560 

 ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร (เกียรตินิยมอันดับสอง), 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น, พ.ศ. 2555 

 

ตำแหน่งปัจจุบัน :  1. ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 

                        2. รักษาการแทนรองผู้จัดการฟาร์มมหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
 
 

ประวัติการทำงาน :   
พ.ศ. 2569 - ปัจจุบัน   รักษาการแทนรองผู้จัดการฟาร์มมหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  
พ.ศ. 2565 – ปัจจุบัน  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
พ.ศ. 2561 - 2565      อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สำนักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
 
ประชุมสัมมนาวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 

1. Kingwongsa, D., Hemjantuek, T., Phahom, T. 2026. Effects of low-energy 
sweeteners on dehydration behavior, structural changes, and quality 
characteristics of intermittent microwave-assisted convective dried cherry 
tomatoes (Oral presentation - Abstract). 6th International Conference on Food 
Properties (ICFP6), 29 – 30 January 2026 in Bangkok, Thailand. 

2. Phahom, T. 2025. Comparative study on combined pre-frying treatments: 
Quality change kinetics, oil localization, and physicochemical properties of 
banana chips (Oral presentation - Abstract). International Symposium on Using 
Smart Innovations for Sustainable Development in the Food Industry (USISD 
2025), 3 – 6 November 2025 at the National Pingtung University of Science and 
Technology (NPUST), Taiwan. 

3. Phahom, T. 2024. Application of mao berry (Antidesma Thwaitesianum) extracts 
as an alternative nitrite replacer for emulsion sausage (Oral presentation - 
Abstract). 22nd IUFoST World Congress of Food Science and Technology, 8 – 12 
September 2024 in Rimini, Italy. 

4. Phahom, T. 2022. Influence of pre-frying treatment using combination 
techniques on oil reduction capacity and quality attributes of banana chips (Oral 
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presentation - Abstract). 21st IUFoST World Congress of Food Science and 
Technology, 31 October – 3 November 2022 at Singapore. 

 
ประชุมสัมมนาวิชาการระดับชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 

ไม่มี 
วารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 

1. Truong, H.M.T., Roudaut, G., Tran, N.C., Phahom, T. 2026. New Insights Into 
Modeling Quality Change Kinetics, Oil Distribution, and Physicochemical 
Properties of Banana Chips Using Combined Pre-Frying Treatments. Food and 
Bioprocess Technology, 19(1), 47 

2. Phahom, T., Soubsub, K., Phoungchandang, S. 2025. A novel sorption-based 
approach to identify water transitions in red water lily (Nymphaea × rubra). 
International Journal of Food Properties, 28(1), 2540861 

3. Phahom, T., Soubsub, K., Sangsarn, P., ... Rojviriya, C., Phoungchandang, S. 2025. 
Comparative Study of Convective and Intermittent Microwave Drying of Red 
Water Lily (Nymphaea × rubra) Rhizomes: Drying Behavior, Microstructural 
Changes and Drying Effects on Thermal, Antioxidant and Adsorption Properties. 
Journal of Food Process Engineering, 48(6), e70150. 

4. Olanwanit, W., Phahom, T. 2025. Evaluation of Mao berry (Antidesma bunius) 
extracts as an alternative to sodium nitrite in emulsion sausages: refrigerated 
storage quality and degradation kinetics. International Journal of Food 
Properties, 28(1), 2515954. 

5. Changbandit, P., Santalunai, S., Thongsopa, C., Phahom, T. 2024. Identification 
of water transitions using a combination of moisture sorption characteristics and 
dielectric properties of different parts of jasmine rice (Oryza sativa). Journal of 
the Science of Food and Agriculture, 104(13), pp. 8343–8355. 

6. Panang, C., Thikeaw, K., Soubsub, K., Olanwanit, W., Phahom, T. 2023. A 
correlation between oil measurement methods and the application of principal 
component analysis for selecting the best pre-frying treatment of reduced-fat 
banana chips. Journal of Food Measurement and Characterization, 17(5), pp. 
5402–5411. 

7. Phahom, T., Mano, J. 2023. Integration of multiple linear regression, principal 
component analysis, and hierarchical cluster analysis for optimizing dried 
fingerroot (Boesenbergia rotunda) extraction process. Journal of Applied 
Research on Medicinal and Aromatic Plants, 36, 100511. 

8. Suebsamran, I., Dachyong, A., Tira-Umphon, A., Soubsub, K., Phahom, T. 2023. 
Structural change kinetics, drying characteristics, antioxidant properties, and the 
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correlation between quality parameters of dried duckweed (Wolffia arrhiza (L.) 
Wimm) affected by different levels of microwave power. Journal of the Science 
of Food and Agriculture, 103(9), pp. 4371–4379. 

9. Phahom, T., Roudaut, G. 2023. Moisture sorption characteristics and dynamic 
mechanical thermal analysis of dried petiole and rhizome of red water lily 
(Nymphaea x rubra). Heat and Mass Transfer, 59(2), pp. 309–328. 

10. Phahom, T., Soubsub, K. 2023. Effect of different drying conditions on 
physicochemical, morphological, and rehydration properties, and adsorption 
characteristics of dried crab stick by-product. Journal of Food Processing and 
Preservation, 46(10), e16892. 

11. Phahom, T., Roudaut, G. 2023. Moisture sorption characteristics and quality 
changes during storage of the dried petals of red water lily (Nymphaea × rubra). 
Journal of Food Processing and Preservation, 46(10), e16826. 

12. Masavang, S., Winckler, P., Tira-umphon, A., Phahom, T. 2022. New insights into 
moisture sorption characteristics, nutritional composition, and antioxidant and 
morphological properties of dried duckweed [Wolffia arrhiza (L.) Wimm]. Journal 
of the Science of Food and Agriculture, 102(5): 2135–2143 

13. Phahom, T. , Juntharat, N. , Premsuttarat, P. , Paosunthia, Y. , Roudaut, G.  2021. 
Evaluation of desorption isotherms, drying characteristics and rehydration 
properties of crab stick by- product.  Heat and Mass Transfer/ Waerme-  und 
Stoffuebertragung, 57(6): 1039–1052 

14. Phahom, T. 2021. The study of sorption characteristics of dried crab stick 
product using dynamic vapor sorption. Walailak Journal of Science and 
Technology, 18(13), 20593 
 

วารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปี ย้อนหลัง) 
 ไม่มี 

ภาระการสอน : 
 ระดับปริญญาตรี 
 รายวิชา 315331 การแปรรูปอาหาร 2 
 รายวิชา 325322 การวิเคราะห์อาหาร 
 รายวิชา 325331 การแปรรูปอาหาร 2 
 รายวิชา 315332 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 
 รายวิชา 325352 การควบคุมคุณภาพอาหาร 
 รายวิชา 325462 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ และสัตว์ปีก 
 รายวิชา 301252 เทคโนโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
 รายวิชา 325344 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 
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 รายวิชา 325482 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 1 
 รายวิชา 325483 โครงการเทคโนโลยีอาหาร 2 
 รายวิชา 335332 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร  
 รายวิชา 335343 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 
 รายวิชา 335352 การควบคุมคุณภาพอาหาร 
 รายวิชา 325231 การแปรรูปอาหาร 1 
 รายวิชา 335481 ปฏิบัติการและสัมมนาเทคโนโลยีอาหารเชิงบูรณาการ 
 รายวิชา 335482 การพัฒนาข้อเสนอโครงงานเทคโนโลยีอาหาร 
 รายวิชา 301251 หลักการพื้นฐานเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  

รายวิชา IAT31 1104 บทนำสู่เทคโนโลยีในการถนอมอาหาร 
รายวิชา IAT35 2203 ชีวเคมีทางอาหาร 
รายวิชา IAT35 5309 หลักการแปรรูปอาหาร 
รายวิชา IAT35 3403 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 
รายวิชา IAT35 3302 การวิเคราะห์อาหาร 
รายวิชา IAT35 3401 การแปรรูปอาหาร 
รายวิชา IAT35 3406 ปฏิบัติการแปรรูป และวิศวกรรมอาหาร 
รายวิชา IAT35 3404 การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 1 
รายวิชา IAT35 3405 การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 2 
รายวิชา IAT35 4701 สัมมนา 
รายวิชา IAT35 4702 โครงงานเทคโนโลยีอาหาร 

 
 ระดับปริญญาโทและเอก 

รายวิชา 325531 หลักการแปรรูปอาหาร 
รายวิชา 335882 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 2 
รายวิชา 335883 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 3 
รายวิชา 335881 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 1 
รายวิชา IAT35 8801 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 1 
รายวิชา IAT35 5301 การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ชีวภาพ 
รายวิชา IAT35 6304 เทคโนโลยีการทำแห้งผลิตผลทางการเกษตร 
รายวิชา IAT35 5309 หลักการแปรรูปอาหาร 
รายวิชา IAT35 6801 สัมมนามหาบัณฑิต 1 
รายวิชา IAT35 6802 สัมมนามหาบัณฑิต 2  
รายวิชา IAT35 8802 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 2 
รายวิชา IAT35 8803 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 3 
รายวิชา IAT35 8804 สัมมนาดุษฎีบัณฑิต 4 
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ภาคผนวก ฉ 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2566 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มคอ.2  

จ-23 
     



มคอ.2  

จ-24 
     



มคอ.2  

จ-25 
     



มคอ.2  

จ-26 
     



มคอ.2  

จ-27 
     



มคอ.2  

จ-28 
     



มคอ.2  

จ-29 
     



มคอ.2  

จ-30 
     



มคอ.2  

จ-31 
     



มคอ.2  

จ-32 
     



มคอ.2  

จ-33 
     



มคอ.2  

จ-34 
     



มคอ.2  

จ-35 
     



มคอ.2  

จ-36 
     



มคอ.2  

จ-37 
     



มคอ.2  

จ-38 
     



มคอ.2  

จ-39 
     



มคอ.2  

จ-40 
     



มคอ.2  

จ-41 
     



มคอ.2  

จ-42 
     



มคอ.2  

จ-43 
     

 



มคอ.2  

จ-44 
     

 
 



มคอ.2  

จ-45 
     

 
 



มคอ.2  

จ-46 
     

 

 



มคอ.2  

จ-47 
     

 

 



มคอ.2  

จ-48 
     

 
 

 



มคอ.2  

จ-49 
     

 



มคอ.2  

จ-50 
     

 
 
 



มคอ.2  

จ-51 
     

 
 



มคอ.2  

จ-52 
     

 
 



มคอ.2  

จ-53 
     

 
 

 
 



มคอ.2  

จ-54 
     

 
 
 

 



มคอ.2  

จ-55 
     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มคอ.2  

จ-56 
     

 

 



มคอ.2  

จ-57 
     

 

 



มคอ.2  

จ-58 
     

 

 
 



มคอ.2  

จ-59 
     

 



มคอ.2  

จ-60 
     

 
 

 



มคอ.2  

จ-61 
     

 



มคอ.2  

จ-62 
     

 
 



มคอ.2  

จ-63 
     

 
 
 



มคอ.2  

จ-64 
     

 



มคอ.2  

จ-65 
     

 

 



มคอ.2  

จ-66 
     

 

 
 



มคอ.2  

จ-67 
     

 



มคอ.2  

จ-68 
     

 

 
 



มคอ.2  

จ-69 
     

 



มคอ.2  

จ-70 
     

 
 
 



มคอ.2  

จ-71 
     

 



มคอ.2  

จ-72 
     

 



มคอ.2  

จ-73 
     



มคอ.2  

จ-70 
 

 


