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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ 2555 
 

ชื่อสถาบันอดุมศึกษา :    มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

                         คณะอุตสาหกรรมเกษตร   

 

หมวดที่ 1. ขอมูลทั่วไป 

 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 

ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science Program in Product Development Technology 

 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

 ภาษาไทย : ชื่อเตม็   วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยกีารพัฒนาผลติภณัฑ) 

  : ชื่อยอ    วท.บ. (เทคโนโลยกีารพัฒนาผลิตภัณฑ) 

 ภาษาอังกฤษ : ชื่อเตม็   Bachelor of Science (Product Development Technology) 

  : ชื่อยอ    B.S. (Product Development Technology) 

 

3. วิชาเอก (ถามี)  

 

4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลกัสูตรไมนอยกวา 140 หนวยกิต  

 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1  รูปแบบ  

 เปนหลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ป   
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 5.2 ภาษาที่ใช  

 ภาษาไทย  

 ภาษาตางประเทศ (เฉพาะหลักสูตรนานาชาติ)  

 5.3 การรับเขาศึกษา  

 นักศึกษาไทย  

 นักศึกษาตางชาติ  

5.4 ความรวมมือกับสถาบันอื่น  

 เปนหลักสูตรเฉพาะของสถาบันฯ ที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 

 เปนหลักสูตรรวมกับสถาบันอื่น 

 ชื่อสถาบัน  ประเทศ ไมระบ ุ

 รูปแบบของการรวม 

  รวมมือกัน โดยมหาวิทยาลัยเชียงใหมเปนผูใหปริญญา 

  รวมมือกัน โดยผูศึกษาไดรับปริญญาจาก 2 สถาบัน  

5.5 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา  

กรณหีลักสตูรเฉพาะของสถาบัน 

 ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 ใหปริญญามากกวาหนึ่งสาขาวชิา  

กรณหีลักสตูรรวมกับสถาบันอื่น 

 ใหปริญญามากกวาหนึ่งสาขาวชิา  

 ใหปรญิญาเพียงสาขาวชิาเดียว และเปนปริญญาของแตละสถาบนั 

 ใหปรญิญาเพียงสาขาวชิาเดียว และเปนปริญญารวมกบั  

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพจิารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 มผีลบังคับใชตั้งแตภาคการศกึษาที่ 1 ปการศึกษา 2555  

 สภาวิชาการใหความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชมุครั้งที่ 2/2555 เมือ่วันที ่17 กุมภาพันธ 2555 

 สภามหาวิทยาลัยอนุมัตหิลักสตูร ในการประชมุครั้งที่ 6/2555 เมือ่วนัที่ 23 มิถนุายน 2555 

 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรที่มีคณุภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรมีความพรอมในการเผยแพรคุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ในปการศึกษา 2557 
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8. อาชีพที่สามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา (สัมพันธกับสาขาวิชา)  

  นักวิจัยและพฒันาผลิตภัณฑในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

  ประกอบอาชีพในโรงงานหรืออุตสาหกรรมอาหารในตาํแหนง 

  - เจาหนาทีฝ่ายผลิต 

  - เจาหนาที่ฝายประกันคุณภาพ 

  - เจาหนาที่ฝายควบคุมคุณภาพ 

  เจาของธุรกิจ  

  อาจารย 

9. ชื่อ ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

ชื่อ-สกุล 

(ระบุตําแหนงวชิาการ) 

คุณวุฒิการศกึษา (สาขาวชิา),สถาบันการศกึษา

ที่สําเร็จการศกึษา,ปที่สําเร็จการศึกษา 

เลขประจําตวั 

ประชาชน 

1. อาจารยววิรรธน วรรธนัจฉริยา บธ.ม. มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2539. 

วท.ม. (พฒันาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร), 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2535. 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร), 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2533. 

3509900335619 

2. อาจารยสวุรรณา เดชะรัตนางกูร วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร), จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2541. 

วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ), 

มหาวิทยาลัยบูรพา, 2537. 

3670800508288 

 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 

 ในสถานที่ตั้ง (มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 

 นอกสถานที่ตัง้ ไดแก  
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11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

11.1  สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ   

เนื่องจากปจจุบันอุตสาหกรรมอาหารมีประเทศคูแขงใหมๆ เกิดขึ้น โดยมีตนทุนวัตถุดิบและ 
 

แรงงานที่ต่ํา  อุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยจึงจําเปนตองมีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารใหมีความ

แตกตางกับประเทศคูแขงดังกลาว และเปนการเตรียมความพรอมและเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขัน

การเปดเสรกีารคาโดยเฉพาะในกลุมประเทศอาเซียน สอดคลองกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ

ฉบับท่ี 11 (พ.ศ.2555 – 2559) มียุทธศาสตรการปรับโครงสรางเศรษฐกิจสูภาคเกษตรกรรม บริการ และ

เศรษฐกิจสรางสรรค เพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหสินคาและบริการ และเปนการสรางโอกาสของธุรกิจใหมที่ใช

ความคิดสรางสรรค เนนการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรเพื่อเพิ่มมูลคาของสินคาเกษตรโดยไมกระทบตอ

ทรัพยากรธรรมชาติและเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม รวมถึงการผสมผสานกับองคความรูทางเทคโนโลยีการ

พัฒนาผลิตภัณฑและสรางสรรคนวัตกรรมที่สามารถนํามาใชประโยชนในอุตสาหกรรมอาหารได 

 

11.2  สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

จากการปรับเปลี่ยนโครงสรางประชากรและสังคม รวมทั้งรูปแบบการบริโภค ทําใหความตองการ 

รูปแบบและคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเปลี่ยนแปลงไป โดยเนนดานความปลอดภัยและคุณคาตอสขุภาพ 

ซึ่งรัฐบาลไดกําหนดไวในตามกรอบยุทธศาสตร การจัดการดานอาหารของประเทศไทย ของคณะกรรมการ 

อาหารแหงชาติ พ.ศ.2554 และเปนการเตรียมความพรอม และเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขัน 

พรอมรับการเปดโลกเสรีการคากลุมประเทศอาเซียน 

 

  ดังนัน้จึงไดปรับโครงสรางหลักสูตรและเนื้อหาบางกระบวนวิชาเพือ่ใหสอดคลองกับสถานการณ 

ในขอ 11.1  และ 11.2  

 

12.  ผลกระทบจาก ขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจ 

ของสถาบัน  

12.1   การพัฒนาหลักสูตร  

 จากผลกระทบจากสถานการณภายนอกในการพัฒนาหลักสูตร ทําใหจําเปนตองพัฒนาหลักสูตร

ในเชิ งรุกที่มี ศักยภาพ ทันสมัย และสามารถปรับเปลี่ ยนตามความกาวหนาของเทคโนโลย ี

และรองรับการแขงขันทางอุตสาหกรรมอาหารทั้งในประเทศไทยและตางประเทศ โดยการผลิตบุคลากร

ทางดานการพัฒนาผลิตภัณฑที่มีความพรอมที่จะปฏิบัติงานไดทันที และมีศักยภาพสูงในการพัฒนาตนเอง

ใหเขากับลักษณะงานทั้งดานวิชาการและวิชาชีพ รวมถึงความเขาใจในผลกระทบของบทบาทเทคโนโลยกีาร

พัฒนาผลิตภัณฑที่มีตอสังคม โดยตองปฏิบัติตนบนพืน้ฐานคุณธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ  
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 12.3 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน  

 ผลกระทบจากสถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมที่มีตอพันธกิจของ

มหาวิทยาลัยที่เนนความเปนเลิศทางวิชาการ และผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล รอบรู 

คูคุณธรรมตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การพัฒนาหลักสูตรจึงตองเนนและสงเสริมการใช 

กลุมวิชาสังคมศาสตรและมนุษยศาสตร และกลุมวิชาการเรียนรูผานกิจกรรม เพื่อใหบัณฑิตคํานึงถึง

คุณธรรม จริยธรรมทางวิชาชีพ โดยใสใจถึงผลกระทบสังคม วัฒนธรรม และสิ่งแวดลอม โดยใชเทคโนโลยี

ที่เหมาะสมและสามารถปรับเปลี่ยนไปตามการเปลี่ยนแปลงทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

 

13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอื่นที่เปดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน  

 13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ท่ีเปดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น  

     หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

     หมวดวิชาเฉพาะ 

       หมวดวิชาเลือกเสรี 

 13.2 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปดสอนและสามารถใหภาควิชา/หลักสูตรอื่นมาเรียนเปน  

 วิชาศึกษาทั่วไป 

 วิชาเฉพาะ 

 วิชาเลือกเสรี 

 13.3การบริหารจัดการ  

  การบริหารจัดการเปนแบบสหวิทยาการ (Interdisciplinary) โดยมีเปาหมาย วัตถุประสงคเปนไป

ตามคําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา 
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หมวดที่ 2. ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 
 

1.1 ปรัชญา  

  การพัฒนาผลิตภัณฑดานอุตสาหกรรมเกษตร เปนการนําองคความรูเกี่ยวกับคุณสมบัติของ

วัตถุดิบทางการเกษตร เคร่ืองปรุง วัตถุเจือปนอาหาร รวมทั้งเทคโนโลยีการแปรรูป ตลอดจนองคความรู

ดานเทคโนโลยีผูบริโภค การประเมินทางดานประสาทสัมผัส การควบคุมและประกันคุณภาพ หลักการ 

ทางสถิติ การออกแบบการตลาด และบริหารธุรกิจมาปรับและประยุกตใชเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑทางดาน

การเกษตรในระดับอุตสาหกรรมใหมีความเหมาะสมและการยอมรับจากผูบริโภค นักพัฒนาผลิตภัณฑ 

จึงเปนบุคลากรที่สําคัญในระบบอุตสาหกรรมดานการแปรรูปสินคาทางการเกษตรที่มีทักษะและ 

ความสามารถในการคิดคนสรางสรรคผลิตภัณฑใหมๆ และพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑที่มีอยูใหเพ่ิมมากขึน้ 

   คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหมไดเล็งเห็นถึงความตองการและจําเปนของ

บุคลากร สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ จึงไดเปดการเรียนการเรียนการสอนหลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยเนนทฤษฎีและการฝกปฏิบัติจริง 

เพื่อใหนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ มีความพรอมในการตอบสนองตอความตองการ

ของภาคอุตสาหกรรมเกษตร อันเปนหน่ึงในอุตสาหกรรมหลักของประเทศตอไป 
 

1.2 วัตถุประสงค  

เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณลักษณะดังตอไปนี้ 

1. มีความรูความสามารถและความคิดริเริ่มสรางสรรค สามารถประยุกตใชเทคโนโลย ี
การพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพมาตรฐานเปนที่ยอมรบั
ของตลาด  และสอดคลองกับการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรของประเทศ 

2. มีคุณธรรมและจริยธรรมในการพัฒนาผลิตภัณฑทางอุตสาหกรรมเกษตรและสามารถ
ปรับตัวทํางานรวมกับผูอื่น 
 

2.   แผนพัฒนาปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/

เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี ้

มีการปรับปรุงหลักสูตรทุก 

5 ปโดยพิจารณาจาก KPI  

ที่อยูในการประเมินคุณภาพ 

การศึกษาที่ เกี่ ยวของกับ

หลักสูตร 

รวบรวมติ ดตามผลการ

ประเมิน QA ของหลักสูตร 

รวมทุก 5 ป ในดานความ 

พึงพอใจ และภาวะการได

งานของบัณฑิต 

-บัณฑติระดบัปริญญาตรีไดงานทํา ศึกษาตอ   

  หรือประกอบอาชีพอสิระภายใน 1 ป  

  ไมนอยกวารอยละ 85 

-บัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ไดรับเงินเดือนเริ่มตน 

  เปนไปตามเกณฑ ไมนอยกวารอยละ 80 

-ระดับความพึงพอใจของนายจางผูประกอบการ   

  และผูใชบัณฑิต ไมนอยกวารอยละ 80 
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หมวดที่ 3. ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจดัการศึกษา  

1.1 ระบบ  

  ระบบการศกึษาตลอดป  (ไมนอยกวา  สัปดาห) 

  ระบบทวภิาค 

  ระบบหนวยการศกึษา (Module) 

 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน  

  มีภาคฤดูรอน       

  ไมมภีาคฤดูรอน 

1.3 การเทยีบเคียงหนวยกติในระบบทวิภาค  (ในกรณีทีม่ิใชระบบทวิภาค - ระบุรายละเอียด) 

 

2. การดําเนินการหลักสูตร  

2.1 วัน-เวลาในการดําเนินการเรยีนการสอน 

  ระบบการศกึษาตลอดป (เดอืนเมษายน ถึงมีนาคม) 

  ในเวลาราชการ 

  นอกเวลาราชการ โปรดระบุ   

  ระบบทวิภาค 

ภาคการศกึษาที่ 1 ตั้งแตเดือนมถิุนายน ถึง ตุลาคม 

ภาคการศกึษาที่ 2 ตั้งแตเดือนพฤศจกิายน ถึง มีนาคม 

  ในเวลาราชการ 

  นอกเวลาราชการ โปรดระบุ   

 ระบบหนวยการศึกษา (เดือนเมษายน ถึงมีนาคม) 

  ในเวลาราชการ 

  นอกเวลาราชการ โปรดระบุ  

2.2 คุณสมบัตขิองผูเขาศึกษา  

สําเร็จการศึกษาชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรอืเทียบเทา และมีคุณสมบัติเปนไปตามขอบังคับ 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2553 ขอ 5 (หนา 11 เปนขอเสนอแนะ ใน

คราวตอไปใหระบุดวยวา รับนักเรียนแผนสายวิทย-คณิต หรือไม หรอืทุกแผน การเรียน) 
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2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา  

               ความรูดานคณิตศาสตร/วิทยาศาสตรไมเพียงพอ 

  การปรับตวัจากการเรียนในระดับมัธยมศกึษา  

2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพื่อแกไขปญหา / ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 

   จัดสอนเสริมดานคณิตศาสตรและวิทยาศาสตร 

   จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม แนะนําการวางเปาหมายชีวิต เทคนคิการเรียน 

 ในมหาวิทยาลัย และการแบงเวลา  

   จัดใหมีระบบอาจารยที่ปรึกษาเพื่อทําหนาที่สอดสองดแูล ตักเตอืน ใหคําแนะนําแก    

       นักศกึษา และใหเนนยํ้าในกรณทีี่นกัศึกษามีปญหาตามขางตนเปนกรณพีิเศษ  

   จัดกิจกรรมที่เกี่ยวของกับการสรางความสมัพันธของนักศึกษาและการดูแลนักศกึษา ไดแก 

วันแรกพบระหวางนักศกึษากับอาจารย วันพบผูปกครอง การติดตามการเรียนของ

นักศึกษาชั้นปท่ี 1 จากอาจารยผูสอนและจัดกิจกรรมเสรมิถาจําเปน 

 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5  ป   
 

จํานวนนักศึกษา 
ปการศึกษา 

2555 2556 2557 2558 2559 

ชั้นปท่ี 1 60 60 60 60 60 

ชั้นปท่ี 2  60 60 60 60 

ชั้นปท่ี 3   60 60 60 

ชั้นปท่ี 4    60 60 

รวม 60 120 180 240 240 

คาดวาจะสาํเร็จการศึกษา    60 60 
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2.6 งบประมาณตามแผน   

 2.6.1  รายงานขอมูลงบประมาณภาพรวมระดับคณะ 3 ป 

 ปงบประมาณ 

แผนงาน 2555 2556 2557 

 งบประมาณ 

แผนดิน 

งบประมาณ

เงินรายได 

งบประมาณ

แผนดิน 

งบประมาณ

เงินรายได 

งบประมาณ

แผนดิน 

งบประมาณ

เงินรายได 

การเรียนการสอน 31,964,770.00 8,198,000.00 33,301,252.00 8,254,800.00 34,637,734.00 8,314,400.00 

วจิัย 1,587,200.00 655,900.00 1,587,200.00 655,900.00 1,587,200.00 655,900.00 

บริการวิชาการแกสังคม 1,003,900.00 290,000.00 1,003,900.00 290,000.00 1,003,900.00 290,000.00 

การทํานุบํารุง ศาสนา 

ศิลปะ วัฒนธรรม และ

สิ่งแวดลอม  338,000.00  338,000.00  338,000.00 

สนับสนุนวชิาการ 103,100.00 699,000.00 103,100.00 699,000.00 103,100.00 699,000.00 

บริหารมหาวิทยาลัย 8,904,720.00 5,405,100.00 9,252,396.00 5,463,000.00 9,600,072.00 5,529,700.00 

รวม 43,563,690.00 15,586,000.00 45,247,848.00 15,700,700.00 46,932,006.00 15,827,00.00 

รวมทั้งสิ้น 59,149,690.00 60,948,548.00 62,759,006.00 

 

 2.6.2 คาใชจายตอหัว :  347,815.71  บาท (สามแสนสี่หมื่นเจ็ดพนัแปดรอยสิบหาบาทเจ็ดสิบเอ็ดสตางค)  

 

2.7 ระบบการศึกษา 

  แบบชั้นเรียน 

  แบบทางไกลผานสื่อสิ่งพิมพเปนหลัก 

  แบบทางไกลผานสื่อแพรภาพและเสียงเปนสื่อหลัก 

  แบบทางไกลทางอิเลก็ทรอนกิสเปนสือ่หลัก (E-learning) 

  แบบทางไกลทางอินเตอรเนต 

  อื่นๆ (ระบุ)  

 

 

 

 

 

 

 
 



 มคอ. 2 หนา 14 

 

 
 
 

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต กระบวนวิชาและการลงทะเบียนเรยีนขามมหาวิทยาลยั (ถามี) 
2.8.1 กระบวนวิชาที่มหาวิทยาลัยเชียงใหมจะพิจารณารับโอน จะตองเปนกระบวนวิชาที่มี

เนือ้หาอยูในระดับเดียวกัน   หรอืมีความใกลเคยีงกับกระบวนวิชาที่กําหนดไวในโครงสราง 

หลักสูตรสาขาวิชาของมหาวิทยาลัยเชียงใหม หรือเปนกระบวนวิชาที่เปนประโยชนตอ 

การเรียนของนักศึกษา และตองไดรับความเห็นชอบจากคณะที่เกี่ยวของ 

2.8.2 มหาวิทยาลัยเชียงใหมจะพิจารณาโอนกระบวนวิชา จํานวนหนวยกิต ลําดับขั้นกระบวน 

วิชาที่นักศึกษาเรียนมาจากมหาวิทยาลัยอื่นโดยความเห็นชอบของคณะที่เกี่ยวของ ทั้งนี้        

อาจตองมีการพิจารณาปรับเขาสูระบบลําดับขั้นตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม 

วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2553 ขอ 8 

 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน  
3.1 หลักสูตร  

3.1.1 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา 140 หนวยกิต 

3.1.2  โครงสรางหลักสูตร 

  (1) หมวดวชิาศึกษาท่ัวไป             30 หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร      12 หนวยกิต 

1.2 กลุมวชิามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 9 หนวยกิต 

1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 6 หนวยกิต 

1.4 กลุมวชิาการเรยีนรูผานกิจกรรม 3 หนวยกติ 

(2) หมวดวชิาเฉพาะ      ไมนอยกวา            104 หนวยกิต 

2.1 วิชาแกน 48 หนวยกิต 

2.2 วิชาเอก                                            ไมนอยกวา 56 หนวยกิต 

  2.2.1 เอกบังคับ 46 หนวยกติ 

  2.2.2 เอกเลอืก                                      ไมนอยกวา       10 หนวยกติ 

2.3 วิชาโท (ไมมี) 

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี       ไมนอยกวา              6 หนวยกิต 
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3.1.3  ความหมายของรหัสประจํากระบวนวชิา 
 
 ความหมายขอ อ.ทพ. หมายถึงคณะอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ มีรหัสกระบวนวิชา (course  code) คอื PDT ยอมาจาก Product Development Technology และ
มีรหัสกระบวนวิชาเปนตัวเลข 605 ซึ่งจะใชเปนรหัสเริ่มตนของกระบวนวิชาในสาขาวิชาเทคโนโลย ี
การพัฒนาผลิตภัณฑ 
 กระบวนวิชา จะประกอบดวยรหัสกระบวนวิชาคอื อ.ทพ. หรอื PDT หรอื 605 ขึ้นตนและตามดวย
อีก 3 เลขหมาย ซี่งมีความหมายดังนี้ 

1. เลขหลกัรอย แสดงถึงระดับกระบวนวชิา 
 1-4 หมายถึง กระบวนวิชาระดับปริญญาตร ี
2. เลขหลกัสิบ แสดงถึงหมวดวชิา 
 0,1 หมายถึง หมวดวิชาพืน้ฐาน 
 2 หมายถึง หมวดวิชาการออกแบบ 
 3 หมายถึง หมวดวิชาการควบคมุ 
 4-7 หมายถึง หมวดวิชาการประยุกต 
 8-9 หมายถึง กระบวนวิชาสมัมนา ปญหาพิเศษ หัวขอพิเศษ และโครงการวิจัย 
3. เลขหลกัหนวย แสดงถึงลําดับทีข่องกระบวนวิชาภายในแตละหมวดหมู 
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3.1.4 กระบวนวชิาในโครงสรางหลักสูตร 
3.1.4.1 ภาษาไทย 

ชื่อหลักสูตร หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ  

ชื่อปรญิญา ชื่อเต็ม  : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ) 

  ชื่อยอ   :  วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภณัฑ) 

1. หมวดวชิาศึกษาท่ัวไป               30 หนวยกิต 

           1.1  กลุมวชิาภาษาและการสื่อสาร            12 หนวยกิต 

 001101 ม.อ. 101 การฟงและการพูดภาษาอังกฤษ 3 หนวยกติ 

 001102 ม.อ. 102 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 3 หนวยกติ 

 001201 ม.อ. 201 การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมี

ประสิทธิผล 

3 หนวยกติ 

 001225 ม.อ. 225 ภาษาอังกฤษในบริบทวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 3 หนวยกติ 

       1.2 กลุมวชิามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร                                           9 หนวยกิต 

 703103 บธ.กจ. 103 การเปนผูประกอบการและธุรกิจเบ้ืองตน 3 หนวยกติ 

 และเลือกเรียน 2 กระบวนวชิา จากกระบวนวิชาตอไปนี ้  

 009103 ม.บร. 103 การรูสารสนเทศและการนําเสนอสารสนเทศ 3 หนวยกติ 

 011257 ม.ปร. 257 จริยศาสตร 3 หนวยกติ 

 011269 ม.ปร. 269 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 3 หนวยกติ 

 050103 ม.ศท. 103 สังคมและวฒันธรรมไทย 3 หนวยกติ 

 176100 น.ศท. 100 กฎหมายและโลกสมัยใหม 3 หนวยกติ 

 701103 บธ.บช. 103 การบัญชีทัว่ไป 3 หนวยกติ 

 751100 ศศ. 100 เศรษฐศาสตรในชวีิตประจําวัน 3 หนวยกติ 

      1.3  กลุมวชิาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร                                               6 หนวยกิต 

         เลือกเรียน 2 กระบวนวชิา จากกระบวนวิชาตอไปนี ้

 201111 ว.วท. 111 โลกแหงวิทยาศาสตร 3 หนวยกติ 

 211100 ว.ชท. 100 กินดี : การมีชวีิตที่ดขีึ้นและการปองกันโรค 3 หนวยกติ 

 327101 พ.วค. 101 การกูชีพเบือ้งตนและการปฐมพยาบาลเพือ่ใชใน 

ชีวิตประจําวัน 

3 หนวยกติ 

 357110 ก.กฏ. 110 แมลงกับมนุษยชาต ิ 3 หนวยกติ 

 461100 ภ.วภ. 100 สมุนไพรเพือ่สขุภาพและความงาม 3 หนวยกติ 

 510100 ทน.ทน. 100 ความสขุสมบูรณ 3 หนวยกติ 

 603200 อ.ทบ. 200 บรรจุภัณฑในชีวิตประจําวัน 3 หนวยกติ 

 951100 ศท.อ. 100 ชีวิตสมัยใหมกับแอนนิเมชัน 3 หนวยกติ 
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      1.4  กลุมวิชาการเรียนรูผานกิจกรรม                                 3 หนวยกิต 

 610101 อ.อก. 101 การเรียนรูผานกิจกรรม 1 1 หนวยกิต

 610102 อ.อก. 102 การเรียนรูผานกิจกรรม 2 1 หนวยกิต

 และเลือกเรียน 1 กระบวนวิชา จากกระบวนวิชาดังตอไปนี้ 

 057122 ศ.ล. 122 วายน้ําเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 1 หนวยกิต

 057125 ศ.ล. 125 กิจกรรมเขาจังหวะเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 1 หนวยกิต

 057126 ศ.ล. 126 บาสเกตบอลเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 1 หนวยกิต

 057127 ศ.ล. 127 แบดมินตันเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 1 หนวยกิต

 057128 ศ.ล. 128 เทนนิสเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 1 หนวยกิต

 057129 ศ.ล. 129 เทเบิ้ลเทนนสิเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 1 หนวยกิต

หมายเหตุ   นักศึกษาสามารถไปเรียนกระบวนวิชาศึกษาทั่วไปของสถาบันอุดมศึกษาทั้งในประเทศและ     

                ตางประเทศ แลวมาเทียบแทนหนวยกิตแทนกระบวนวิชาศึกษาทั่วไปที่กําหนดไวในหลักสตูรได 

                โดยความเห็นชอบของสาขาวิชา 

   2.  หมวดวิชาเฉพาะ                                            ไมนอยกวา          104  หนวยกิต  

     2.1   วิชาแกน                                                    48  หนวยกิต  

202111 ว.ชว. 111 ชีววิทยา 1 4  หนวยกิต

203103 ว.คม. 103 เคมีทั่วไป 1 3  หนวยกิต

203104 ว.คม. 104 เคมีทั่วไป 2 3  หนวยกิต

203107 ว.คม. 107 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1 1  หนวยกิต

203108 ว.คม. 108 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 2 1  หนวยกิต

203206  ว.คม. 206 เคมีอินทรียสําหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคมี         3  หนวยกิต

203209 ว.คม. 209 ปฏิบัติการเคมีอนิทรียสําหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคมี 1  หนวยกิต

203226 ว.คม. 226 เคมีฟสิกัล                                3  หนวยกิต

203229  ว.คม. 229 ปฏิบัติการเคมีฟสิกัล                                1  หนวยกิต

203236 ว.คม. 236 ปริมาณวิเคราะห 3  หนวยกิต

203239 ว.คม. 239 ปฏิบัติการปริมาณวิเคราะห 1  หนวยกิต

206103 ว.คณ.  103 แคลคูลัส 1                               3  หนวยกิต

206104   ว.คณ.  104 แคลคูลัส 2                               3  หนวยกิต

207117 ว.ฟส. 117 ปฏบิัติการฟสิกส 1                               1  หนวยกิต

207187 ว.ฟส. 187 ฟสิกส 1                               3  หนวยกิต

208263 ว.สถ. 263 สถิติเบื้องตน                               3  หนวยกิต

211315 ว.ชท. 315 ชีวเคมีเบื้องตน 3  หนวยกิต

211319 ว.ชท. 319 ปฏิบัติการชีวเคมีเบื้องตน 1  หนวยกิต

215207 ว.จช. 207 จุลชีววิทยาเบื้องตน 3  หนวยกิต
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215208 ว.จช. 208 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องตน 1  หนวยกิต

603211 อ.ทพ.   211 หลักการบรรจุ 3  หนวยกิต
     

 2.2   วิชาเอก                                         ไมนอยกวา                     56 หนวยกติ  

          2.2.1  วิชาเอกบังคับ                                           46  หนวยกิต  

605201 อ.ทพ. 201 อุตสาหกรรมเกษตรเบือ้งตน 3 หนวยกติ 

605203 อ.ทพ. 203 ขอบังคับผลติภัณฑอตุสาหกรรมเกษตร             3 หนวยกติ 

605301 อ.ทพ. 301 เทคโนโลยีการพัฒนาผลติภัณฑ 1 3 หนวยกติ 

605302  อ.ทพ 302 เทคโนโลยีการพัฒนาผลติภัณฑ 2 3 หนวยกติ 

605313 อ.ทพ. 313 การวางแผนการทดลองทางเทคโนโลย ี

การพัฒนาผลิตภัณฑ 

3 หนวยกติ 

605315 อ.ทพ. 315 สารเคมีในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 หนวยกติ 

605316 อ.ทพ. 316 การวิเคราะหการทดลองสําหรับ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ 

3 หนวยกติ 

605321 อ.ทพ. 321 เทคโนโลยีกระบวนการทางอุตสาหกรรมเกษตร 3 หนวยกติ 

605322 อ.ทพ 322 ปฏิบัติการเทคโนโลยีกระบวนการทาง 1 หนวยกติ 

   อุตสาหกรรมเกษตร  

605331 อ.ทพ. 331 การประเมินผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 3 หนวยกติ 

   โดยประสาทสมัผัส  

605412 อ.ทพ. 412 การออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 1 3 หนวยกติ 

605430 อ.ทพ. 430 การวิเคราะหคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ 4 หนวยกิต 

605432 อ.ทพ. 432 การวางแผนคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ 3 หนวยกติ 

605444 อ.ทพ. 444 การตลาดสําหรับการพฒันาผลิตภัณฑ 2 หนวยกิต 

   อุตสาหกรรมเกษตร  

605445 อ.ทพ. 445 การจัดการอุตสาหกรรมเกษตร 2 หนวยกิต 

605491 อ.ทพ. 491 โครงงานวิจัย 1 3 หนวยกติ 

605496  อ.ทพ. 496 สัมมนาเทคโนโลยกีารพัฒนาผลติภัณฑ 1 1 หนวยกติ 

       

2.2.2   วิชาเอกเลือก                            ไมนอยกวา             10  หนวยกิต  

  นักศึกษาจะตองเลอืกเรยีนแผนใดแผนหนึ่งจาก 2 แผนดังนี ้

  แผน 1 

605492 อ.ทพ. 492 โครงงานวิจัย 2 3 หนวยกติ 

605497 อ.ทพ. 497 สัมมนาเทคโนโลยกีารพัฒนาผลติภัณฑ 2 1 หนวยกติ 

  และ    วิชาเอกเลือก        ไมนอยกวา                 6 หนวยกิต 
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     โดยเลือกจากกระบวนวิชาที่เปดสอนในสาขาวิชาฯ ระดบั 300-400 ขึ้นไป ดังตอไปนี ้

605332 อ.ทพ. 332 บทบาทผูบริโภคในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ 3 หนวยกติ 

605441 อ.ทพ. 441 การจัดการดาํเนินงานทางอุตสาหกรรมเกษตร 3 หนวยกติ 

605456 อ.ทพ. 456 สตารชเทคโนโลยี 3 หนวยกติ 

605457 อ.ทพ. 457 หัวขอเลอืกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนา

ผลิตภัณฑที่ไมใชอาหาร 1 

1 หนวยกติ 

605458 อ.ทพ. 458 หัวขอเลอืกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนา

ผลิตภัณฑที่ไมใชอาหาร 2 

2 หนวยกติ 

605459 อ.ทพ. 459 หัวขอเลอืกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนา

ผลิตภัณฑที่ไมใชอาหาร 3 

3 หนวยกติ 

605471 อ.ทพ. 471 การพัฒนาผลิตภัณฑทางโภชนาการ 3 หนวยกติ 

605476 อ.ทพ. 476 การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร 3 หนวยกติ 

605477 อ.ทพ. 477 หัวขอเลอืกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร 1 

1 หนวยกติ 

605478 อ.ทพ. 478 หัวขอเลอืกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร 2 

2 หนวยกิต 

605479 อ.ทพ. 479 หัวขอเลอืกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร 3 

3 หนวยกติ 

หรอืเลอืกจากระบวนวิชาที่เปดสอนในสาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ ระดับ 300-400 ขึน้ไป  

โดยไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

  แผน 2 

605495 อ.ทพ. 495 สหกิจศึกษา 10 หนวยกิต 

 2.3   วิชาโท                                                           ไมมี  

 

3. หมวดวชิาเลือกเสรี                             ไมนอยกวา        6  หนวยกิต      

(เปนกระบวนวิชาท่ีนอกเหนือไปจากวิชาเอกและวชิาโทของหลักสูตร)  

      จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร                 ไมนอยกวา                 140  หนวยกิต  
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3.1.4.2 ภาษาอังกฤษ 
 

Name of the Curriculum : Bachelor of Science Program in Product Development Technology 

Name of the Degree  : (Full) Bachelor of Science (Product Development Technology) 

 : (Abbr.) B.S. (Product Development Technology) 

 

1.  General  Education   :                                                                   30  Credits 

 1.1 Language and Communication   :                   12  Credits 

 001101 ENGL 101 Listening and Speaking in English 3 Credits 

 001102 ENGL 102 Reading and Writing in English 3 Credits 

 001201 ENGL 201 Critical Reading and Effective Writing 3 Credits 

 001225 ENGL 225 English in Science and Technology Context 3 Credits 

 1.2 Humanities and Social Sciences :                                          9 Credits  

 703103 MGMT 103 Introduction to Entrepreneurship and Business 3 Credits 

And select two courses from : 

 009103 LS 103 Information Literacy and Information Presentation 3 Credits 

 011257 PHIL 257 Ethics 3 Credits 

 011269 PHIL 269 Philosophy of Sufficiency Economy 3 Credits 

 050103 HUGE 103 Thai Society and Culture 3 Credits 

 176100 LAGE 100 Law and Modern World 3 Credits 

 701103 ACC 103 General Accounting 3 Credits 

 751100 ECON 100 Economics for  Everyday Life 3 Credits 

 1.3 Science and Mathematics:                                                             6 Credits 

Select two courses from : 

 201111 SC 111 The World of Science 3 Credits 

 211100 BCT 100 Eating Well : Better Living and Disease Prevention 3 Credits 

 327101 FMED 101 Basic Life Support and First Aid in Everyday Life 3 Credits 

 357110 ENT 110 Insect and Mankind 3 Credits 

 461100 PHPS 100 Herbs for Health and Beauty 3 Credits 

 510100 AMS 100 Wellness 3 Credits 

 603200 PKT 200 Packaging in Daily Life 3 Credits 

 951100 ANI 100 Modern Life and Animation 3 Credits 
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      1.4  Activities Base Course :                3 Credits                                                                            

 610101 AG 101 Learning Through Activities 1 1 Credit 

 610102 AG 102 Learning Through Activities 2 1 Credit 

And Select one course from : 

 057122 EDPE 122 Swimming for Life and Exercise 1 Credit 

 057125 EDPE 125 Rhythmic Activities for Life and Exercise 1 Credit 

 057126 EDPE 126 Basketball for Life and Exercise 1 Credit 

 057127 EDPE 127 Batminton for Life and Exercise 1 Credit 

 057128 EDPE 128 Tennis for Life and Exercise 1 Credit 

 057129 EDPE 129 Table Tennis for Life and Exercise 1 Credit 

 

2. Field of Specialization   : a minimum of 104  Credits 

 2.1 Core Courses   :        48 Credits 

 202111 BIOL 111 Biology 1 4 Credits 

 203103 CHEM 103 General Chemistry 1 3 Credits 

 203104 CHEM 104 General Chemistry 2 3 Credits 

 203107 CHEM 107 General Chemistry Laboratory 1   1 Credit 

 203108 CHEM 108 General Chemistry Laboratory 2   1 Credit 

 203206 CHEM 206 Organic Chemistry for Non-Chemistry Students 3 Credits 

 203209 CHEM 209 Organic Chemistry Laboratory   1 Credit 

    for Non-Chemistry Students  

 203226  CHEM 226 Physical Chemistry 3 Credits 

 203229  CHEM 229 Physical Chemistry Laboratory   1 Credit 

 203236 CHEM 236 Quantitative Analysis 3 Credits 

 203239 CHEM 239 Quantitative Analysis Laboratory   1 Credit 

 206103 MATH 103 Calculus 1    3 Credits 

 206104 MATH 104 Calculus 2 3 Credits 

 207117 PHYS 117 Physics Laboratory 1    1 Credit 

 207187 PHYS 187 Physics 1 3 Credits 

 208263 STAT 263 Elementary Statistics 3 Credits 

 211315 BCT 315 Introductory Biochemistry 3 Credits 

 211319 BCT 319 Introductory Biochemistry Laboratory    1 Credit 

 215207 MICB 207 Introductory Microbiology 3 Credits 
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 215208 MICB 208 Introductory Microbiology Laboratory 1 Credits 

 603211 PKT 211 Principles of Packaging 3 Credits 
  

 2.2  Major   : a minimum of      56 Credits 

       2.2.1 Required Courses   :                                               46 Credits 

605201 PDT 201 Introduction to Agro-Industry 3 Credits 

605203 PDT 203 Agro-Industrial Product Regulations 3 Credits 

605301 PDT 301 Product Development Technology 1 3 Credits 

605302 PDT 302 Product Development Technology 2 3 Credits 

605313 PDT 313 Experimental Design in Product Development 3 Credits 

605315 PDT 315 Chemicals in Food Product Development 3 Credits 

605316 PDT 316 Experimental Analysis for Product Development 3 Credits 

605321 PDT 321 Agro-Industrial Process Technology 3 Credits 

605322 PDT 322 Agro-Industrial Process Technology Laboratory     1 Credit 

605331 PDT 331 Sensory Evaluation of Agro-Industrial Products 3 Credits 

605412 PDT 412 Agro-Industrial Product Design 1 3 Credits 

605430 PDT 430 Quality Analysis in Product Development 4 Credits 

605432 PDT 432 Quality Planning in Product Development 3 Credits 

605444 PDT 444 Marketing for Agro-Industrial Product Development 2 Credits 

605445 PDT 445 Agro-Industrial Management 2 Credits 

605491 PDT 491 Research Project 1 3 Credits 

605496 PDT 496 Seminar in Product Development Technology 1       1 Credit 

  2.2.2  Major Electives   :  a minimum of                       10 Credits 

  Students may choose one of the following two plans : 

  Plan I 

605492 PDT 492 Research Project 2 3 Credits 

605497 PDT 497 Seminar in Product Development Technology 2    1 Credit 

    And other major electives: a minimum of    6 Credits 

  Select from the following courses  

605332 PDT 332 Role of Consumer in Product Development System 3 Credits 

605441 PDT 441 Operation Management in Agro-Industry 3 Credits 

605456 PDT 456 Starch Technology 3 Credits 

605457 PDT 457 Selected Topics in Non-Food  Product Development 

Technology 1 

1 Credit 
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605458 PDT 458 Selected Topics in Non-Food  Product Development 

Technology 2 

2 Credits 

605459 PDT 459 Selected Topics in Non-Food  Product Development 

Technology 3 

3 Credits 

605471 PDT 471 Nutritional Product Development 3 Credits 

605476 PDT 476 Shelf Life Evaluation of Food Products 3 Credits 

605477 PDT 477 Selected Topics in Food  Product Development 

Technology 1 

1 Credit 

605478 PDT 478 Selected Topics in Food  Product Development 

Technology 2 

2 Credits 

605479 PDT 479 Selected Topics in Food  Product Development 

Technology 3 

3 Credits 

 or select from courses in the 300 - 400 levels offered in the Division  of  Product  

             Development  Technology by approval of the curriculum 

  Plan II:  

605495 PDT 495   Cooperative Education 10 Credits 

 2.3 Minor   :                          None  

 

3.  Free Electives   :   a minimum of                                                             6 Credits 

     (Not included majour and minor of course) 

     Total :  a minimum of                                    140 Credits 
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3.1.5 แผนการศึกษา 
   
 3.1.5.1 ภาษาไทย 
 

แผนกําหนดการศึกษาที่แนะนําสําหรับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

(เทคโนโลยีการพัฒนาผลติภัณฑ) 

 

ชั้นปท่ี 1 

 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต 

001101 ม.อ. 101 การฟงและการพูดภาษาอังกฤษ  3 

202111  ว.ชว. 111 ชีววิทยา 1 4 

203103  ว.คม. 103 เคมีทั่วไป 1 3 

203107  ว.คม. 107 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1 1 

206103  ว.คณ. 103 แคลคูลัส 1 3 

207117  ว.ฟส. 117 ปฏิบัติการฟสิกส 1 1 

207187  ว.ฟส. 187 ฟสิกส 1 3 

610101 อ.อก. 101 การเรียนรูผานกิจกรรม 1 1 

   รวม 19 

 

ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

001102 ม.อ. 102 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ  3 

215207 ว.จช. 207 จุลชีววิทยาเบือ้งตน 3 

215208 ว.จช. 208 ปฏบัติการจลุชีววิทยาเบือ้งตน 1 

203104  ว.คม. 104 เคมีทั่วไป 2 3 

203108  ว.คม. 108 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 2 1 

206104  ว.คณ. 104 แคลคูลัส 2 3 

605201  อ.ทพ. 201 อุตสาหกรรมเกษตรเบือ้งตน 3 

610102 อ.อก. 102 การเรียนรูผานกิจกรรม 2 1 

   วิชาศกึษาทั่วไปกลุมวชิาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 3 

   รวม 21 
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ชั้นปท่ี 2 

 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต 

001201  ม.อ. 201 การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล 3 

203206  ว.คม. 206 เคมีอินทรียสําหรับนักศกึษานอกภาควิชาเคม ี 3 

203209  ว.คม. 209 ปฏิบัติการเคมีอนิทรียสําหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคม ี 1 

203226  ว.คม. 226 เคมีฟสิกัล 3 

203229  ว.คม. 229 ปฏิบัติการเคมีฟสิกลั 1 

603211 อ.ทบ. 211 หลักการบรรจ ุ 3 

605203  อ.ทพ. 203 ขอบังคับผลติภัณฑอตุสาหกรรมเกษตร 3 

   วิชาศกึษาทั่วไปกลุมวชิามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 3 

   รวม 20 

 

ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

001225 ม.อ. 225 ภาษาอังกฤษในบริบทวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 3 

203236  ว.คม. 236 ปริมาณวิเคราะห 3 

203239  ว.คม. 239 ปฏิบัติการปรมิาณวิเคราะห 1 

208263  ว.สถ. 263 สถิติเบื้องตน 3 

605315  อ.ทพ. 315 สารเคมีในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 

703103 บธ.กจ. 103 การเปนผูประกอบการและธุรกิจเบือ้งตน 3 

   วิชาศกึษาทั่วไปกลุมวชิาการเรยีนรูผานกิจกรรม 1 

   วิชาศกึษาทั่วไปกลุมวชิาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 3 

   รวม 20 
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ชั้นปท่ี 3 

 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต 

211315  ว.ชท. 315 ชีวเคมีเบือ้งตน 3 

211319  ว.ชท. 319 ปฏิบัติการชีวเคมีเบื้องตน 1 

605301  อ.ทพ. 301 เทคโนโลยีการพัฒนาผลติภัณฑ 1 3 

605313 อ.ทพ. 313 การวางแผนการทดลองทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 3 

605321  อ.ทพ. 321 เทคโนโลยีกระบวนการทางอุตสาหกรรมเกษตร 3 

605322  อ.ทพ. 322 ปฏิบัติการเทคโนโลยีกระบวนการทางอุตสาหกรรมเกษตร 1 

   วิชาศกึษาทั่วไปกลุมมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 3 

   รวม 17 

 

ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

605302  อ.ทพ. 302 เทคโนโลยีการพัฒนาผลติภัณฑ 2 3 

605316 อ.ทพ. 316 การวิเคราะหการทดลองสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ 3 

605331  อ.ทพ. 331 การประเมินผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตรโดยประสาทสมัผัส 3 

605430 อ.ทพ. 430 การวิเคราะหคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ 4 

   วิชาเลอืกเสร ี 6 

   รวม 19 
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ชั้นปท่ี 4 

 

แผน 1 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต 

605432  อ.ทพ. 432 การวางแผนคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ 3 

605444  อ.ทพ. 444 การตลาดสําหรับการพฒันาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 2 

605491  อ.ทพ. 491 โครงงานวิจัย 1 3 

605496  อ.ทพ. 496 สัมมนาเทคโนโลยกีารพัฒนาผลติภัณฑ 1 1 

   วิชาเอกเลอืก 3 

   รวม 12 

ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

605412 อ.ทพ. 412 การออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 1 3 

605445  อ.ทพ. 445 การจัดการอุตสาหกรรมเกษตร 2 

605492  อ.ทพ. 492 โครงงานวิจัย 2 3 

605497  อ.ทพ. 497 สัมมนาเทคโนโลยกีารพัฒนาผลติภัณฑ 2 1 

   วิชาเอกเลอืก 3 

   รวม 12 

 

แผน 2 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต 

605412  อ.ทพ. 412 การออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 1 3 

605432  อ.ทพ. 432 การวางแผนคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ 3 

605444  อ.ทพ. 444 การตลาดสําหรับการพฒันาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 2 

605445  อ.ทพ. 445 การจัดการอุตสาหกรรมเกษตร 2 

605491  อ.ทพ. 491 โครงงานวิจัย 1 3 

605496  ออ.ทพ. 496 สัมมนาเทคโนโลยกีารพัฒนาผลติภัณฑ 1 1 

   รวม 14 

ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

605495 อ.ทพ. 495 สหกิจศึกษา 10 

   รวม 10 

     

 
 



 มคอ. 2 หนา 28 

 

 
 
 

3.1.5.2 แผนการศึกษาภาษาอังกฤษ 

 

Recommended Study Program Leading to the Bachelor of Science 

(Product Development Technology) 

 

First Year 

 

First Semester Credits 

001101 ENGL 101 Listening and Speaking in English  3 

202111  BIOL 111 Biology 1 4 

203103  CHEM 103 General Chemistry 1 3 

203107  CHEM 107 General Chemistry Laboratory 1 1 

206103  MATH 103 Calculus 1 3 

207117  PHYS 117 Physics Laboratory 1 1 

207187  PHYS 187 Physics 1 3 

610101 AG 101 Learning  Through Activities 1 1 

   Total 19 

 

Second Semester Credits 

001102 ENGL 102 Reading and Writing in English  3 

215207 MICB 207 Introductory Microbiology 3 

215208 MICB 208 Introductory Microbiology Laboratory  1 

203104  CHEM 104 General Chemistry 2 3 

203108  CHEM 108 General Chemistry Laboratory 2 1 

206104  MATH 104 Calculus 2 3 

605201  PDT 201 Introduction to Agro-Industry 3 

610102 AG 102 Learning  Through Activities 2 1 

   General Education : Science and Mathematics 3 

   Total 21 
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Second Year 

 

First Semester Credits 

001201 ENGL 201 Critical Reading and Effective Writing 3 

203206  CHEM 206 Organic Chemistry for Non-Chemistry Students 3 

203209  CHEM 209 Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry Students 1 

203226  CHEM 226 Physical Chemistry 3 

203229  CHEM 229 Physical Chemistry Laboratory 1 

603211 PKT 211 Principles of Packaging 3 

605203  PDT 203 Agro-Industrial Product Regulations 3 

   General Education : Humanities and Social Sciences 3 

   Total 20 

 

Second Semester Credits 

001225 ENGL 225 English in Science and Technology Context  3 

203236  CHEM 236 Quantitative Analysis 3 

203239  CHEM 239 Quantitative Analysis Laboratory 1 

208263  STAT 263 Elementary Statistics 3 

605315  PDT 315 Chemicals in Food Product Development 3 

703103 MGMT 103 Introduction to Entrepreneurship and Business 3 

   General Education : Activities Base Course 1 

   General Education : Science and Mathematics 3 

   Total 20 
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Third Year 

 

First Semester Credits 

211315  BCT 315 Introductory Biochemistry 3 

211319  BCT 319 Introductory Biochemistry Laboratory 1 

605301  PDT 301 Product Development Technology 1 3 

605313 PDT 313 Experimental Design in Product Development 3 

605321  PDT 321 Agro-Industrial Process Technology 3 

605322  PDT 322 Agro-Industrial Process Technology Laboratory 1 

   General Education : Humanities and Social Sciences 3 

    17 

 

Second Semester Credits 

605302  PDT 302 Product Development Technology 2 3 

605316  PDT 316 Experimental Analysis for Product Development 3 

605331  PDT 331 Sensory Evaluation of Agro-Industrial Products 3 

605430  PDT 430 Quality Analysis in Product Development 4 

   Free Elective 6 

   Total 19 
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Fourth Year  

 

Plan I 

First Semester Credits 

605432  PDT 432 Quality Planning in Product Development 3 

605444  PDT 444 Marketing for Agro-Industrial Product Development 2 

605491 PDT 491 Research Project 1 3 

605496  PDT 496 Seminar in Product Development Technology 1 1 

   Major Elective 3 

   Total 12 

  

Second Semester Credits 

605412  PDT 412 Agro-Industrial Product Design 1 3 

605445  PDT 445 Agro-Industrial Management 2 

605492  PDT 492 Research Project 2 3 

605497  PDT 497 Seminar in Product Development Technology 2 1 

   Major Elective 3 

   Total 12 

 

Plan II 

First Semester Credits 

605412  PDT 412 Agro-Industrial Product Design 1 3 

605432  PDT 432 Quality Planning in Product Development 3 

605444  PDT 444 Marketing for Agro-Industrial Product Development  2 

605445  PDT 445 Agro-Industrial Management 2 

605491  PDT 491 Research Project 1 3 

605496  PDT 496 Seminar in Product Development Technology 1 1 

   Total 14 

Second Semester Credits 

605495 PDT 495 Cooperative Education 10 

   Total 10 
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    3.1.5 คําอธิบายลักษณะกระบวนวิชา  (ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ) 
            ระบุไวในภาคผนวก 
 

3.2 ชื่อ ตําแหนงและคุณวุฒขิองอาจารย  

3.2.1 อาจารยประจําหลักสูตร   

ที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

(ระบุตําแหนงทางวชิาการ  

และเลขประจําตัวประชาชน) 

คุณวุฒกิารศึกษา, 

สถาบันที่สําเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน/สัปดาห 

 

ปจจุบัน 

เมื่อเปดสอน/

ปรบัปรุง

หลักสูตร 

ตร ี บศ. ตร ี บศ. 

1 อ.อิศรพงษ พงษศริิกุล 

(3101202264640) 

วท.ม. (วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว)   

มหาวิทยาลัยเชียงใหม .2553. 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีาร

อาหาร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2531. 

6 - 6 - 

2 อ.วิวรรธน วรรธนัจฉริยา 

(3509900335619) 

บธ.ม. มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2539. 

วท.ม. (พฒันาผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

เกษตร), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2535. 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

การอาหาร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2533. 

6 3 6 3 

3 อ.สุวรรณา เดชะรัตนางกูร 

(3670800508288) 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร), จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2541. 

วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหารและ

โภชนาการ), มหาวิทยาลัยบูรพา, 2537. 

6 - 9 - 

4 อ.กัญญรัตน สุทธภักต ิ

(3569900064071) 

วท.บ. (เคม)ี,มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2541. 

วท.ม. (เคมี), มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 2546. 

6 - 6 - 

5 อ.วิญู  ศักดาทร 

(3509901040680) 

 

คอ.ม. (เทคโนโลยีผลติภัณฑอตุสาหกรรม),  

สถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกลาเจาคุณ

ทหารลาดกระบัง, 2546. 

วท.บ. (ออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรม),

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคลวิทยาเขต 

ภาคพายัพ, 2543. 

6 - 6 - 
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3.2.2 อาจารยประจํา   

ที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

(ระบุตําแหนงทางวชิาการ  

และเลขประจําตัวประชาชน) 

คุณวุฒกิารศึกษา(สาขา), 

ปที่สําเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน/สัปดาห 

 

ปจจุบัน 

เมื่อเปดสอน/

ปรบัปรุง

หลักสูตร 

ตร ี บศ. ตร ี บศ. 

1 อ.อิศรพงษ พงษศริิกุล 

(3101202264640) 

วท.ม. (วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว)   

มหาวิทยาลัยเชียงใหม .2553. 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีาร

อาหาร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2531. 

6 - 6 - 

2 อ.วิวรรธน วรรธนัจฉริยา 

(3509900335619) 

บธ.ม. มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2539. 

วท.ม. (พฒันาผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

เกษตร), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2535. 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

การอาหาร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2533. 

6 3 6 3 

3 อ.สุวรรณา เดชะรัตนางกูร 

(3670800508288) 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร), จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2541. 

วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหารและ

โภชนาการ), มหาวิทยาลัยบูรพา, 2537. 

6 - 9 - 

4 อ.กัญญรัตน สุทธภักต ิ

(3569900064071) 

วท.บ. (เคม)ี,มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2541. 

วท.ม. (เคมี), มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 2546. 

6 - 6 - 

5 อ.วิญู  ศักดาทร 

(3509901040680) 

 

คอ.ม. (เทคโนโลยีผลติภัณฑอตุสาหกรรม),  

สถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง, 2546. 

วท.บ. (ออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรม),

สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคลวิทยาเขต 

ภาคพายัพ, 2543. 

6 - 6 - 

6 รศ.ดร.ไพโรจน  วิริยะจาร ี

(36099000923) 

Ph.D. (Product Development), Massey 

University, 1990 

วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีาร

อาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2525 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีาร

อาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม 2523 

3 3 3 3 



 มคอ. 2 หนา 34 

 

 
 
 

ที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

(ระบุตําแหนงทางวชิาการ  

และเลขประจําตัวประชาชน) 

คุณวุฒกิารศึกษาขัน้สูง(สาขา), 

ปที่สําเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน/สัปดาห 

 

ปจจุบัน 

เมื่อเปดสอน/

ปรบัปรุง

หลักสูตร 

ตร ี บศ. ตร ี บศ. 

7 ผศ.ดร.สุจินดา  ศรีวัฒนะ 

(3509901322421) 

ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,  2546. 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2534. 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2529. 

3 3 3 6 

8 ผศ.ดร.สุทัศน  สุระวัง 

(3540100060196) 

วท.ด. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2547. 

วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2539. 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2531. 

3 3 3 6 

9 ผศ.ดร.นิรมล  อุตมอาง 

(365010111186834) 

ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2549. 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2535. 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2531. 

3 3 3 6 

10 อ.ดร.ยุทธนา  พิมลศิริผล 

(3101402182248) 

วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2550. 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2545. 

วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,  2542. 

3 3 3 6 

11 อ.ดร.โปรดปราน  

               ทาเขียว อันเจลิ 

(356030033460 5) 

Ph.D. (Wood Biology and Technology) 

Georg-August University-Goettingen,2008. 

วท.ม. (ปโตรเคมีและวิทยาศาสตรพอลิเมอร) 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2543. 

วท.บ. (เคมี) มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2539. 

3 3 3 3 
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ที่ 

ชื่อ-นามสกุล 

(ระบุตําแหนงทางวชิาการ  

และเลขประจําตัวประชาชน) 

คุณวุฒกิารศึกษาขัน้สูง(สาขา), 

ปที่สําเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน/สัปดาห 

 

ปจจุบัน 

เมื่อเปดสอน/

ปรบัปรุง

หลักสูตร 

ตร ี บศ. ตร ี บศ. 

12 อ.ปยวรรณ  สิมะไพศาล 

(310150031314 2) 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร), จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, 2541. 

วท.ม.(พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 2544. 

3 3 3 6 

* ผลงานทางวิชาการ การคนควา วิจัย หรือการแตงตํารา ระบุในภาคผนวก 

           3.2.3 อาจารยพิเศษ  

                           - ไมมี - 

4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม 

4.1 ผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม  

ความคาดหวังในผลการเรยีนรูประสบการณภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 

4.1.1  คุณธรรม จริยธรรม   

 4.1.1.1 คุณธรรม จริยธรรมที่ตองพัฒนา 

- ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตยสุจริต 

- มีวินัย ตรงตอเวลา และความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

- มีภาวะความเปนผูนําและผูตาม สามารถทํางานเปนทีมและสามารถแกไขขอขัดแยง  

   และลําดับความสําคัญ 

- เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอื่น รวมทั้งเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของ 

   ความเปนมนุษย 

- เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ ขององคกรและสังคม 

- มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

 4.1.1.2 กระบวนการหรือกิจกรรมเพื่อพัฒนาผลการเรียนรู 

- ปฐมนิเทศนักศกึษาถึงระเบยีบ วินัย คุณธรรม ที่พึงปฏิบัติ กอนการฝกประสบการณ    

   ภาคสนาม 

- กําหนดตารางเวลาฝกประสบการณภาคสนาม บันทกึเวลาฝกประสบการณ    

   ภาคสนาม กําหนดขอบเขตของงาน กําหนดวิธกีารประเมินผลงาน 

- มอบหมายงาน กําหนด ติดตามและควบคุมใหนักศึกษาปฏิบัติตามกฎระเบียบของ          

   สถานประกอบการ เชนเดียวกับพนักงานขององคกร 

- ประเมินผลการปฏิบัติงานอยางตอเนื่อง 
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 4.1.1.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรู 

- นักศึกษาประเมินการเรยีนรูดวยตนเอง โดยใชแบบสอบถามมาตรฐานที่วัดคุณธรรม  

   จริยธรรม 

- ประเมินโดยพนักงานพี่เลี้ยง หรือพนักงานควบคุมการฝกประสบการณภาคสนาม   

   จากการสังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกระหวางฝกประสบการณภาคสนาม  

   โดยมีการบันทึกผลการประเมิน และมีหลักฐานแจงใหนักศึกษาทราบดวยทุกคร้ัง 

- ประเมินความซื่อสัตยจากการพูดคุย สัมภาษณเพ่ือนรวมงาน หัวหนางาน และ 

   ผูเกี่ยวของพรอมมีรายงานผลการฝกประสบการณภาคสนามประกอบ 

       

          4.1.2 ความรู 

  4.1.2.1 อธิบายถึง ความรูท่ีจะไดรับ / ผลการเรียนรูดานความรู 

- มีความรูและความเขาใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่สําคัญในเนื้อหาที่ศึกษา 

- สามารถวิเคราะหปญหา และประยุกตความรู ทักษะ และการใชเครื่องมือเกี่ยวกับ 

  เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑที่เหมาะสมกับการแกไขปญหา 

- สามารถวิเคราะหและออกแบบกระบวนการแปรรูปอาหารไดอยางเหมาะสม 

- สามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการในสาขาเทคโนโลยีอาหารและสนใจพัฒนา   

  ความรูในสาขาที่เกี่ยวของ  

- สามารถบูรณาการความรูในท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ 

 4.1.2.2  กระบวนการหรือกิจกรรมเพื่อพัฒนาผลการเรียน 

- สถานประกอบการที่ฝกประสบการณภาคสนาม จัดพนักงานพี่เลี้ยงใหคําแนะนํา 

   เครื่องมือ อุปกรณที่จําเปนในการปฏิบัติงานตามหนาที่ บอกถึงแหลงขอมูลเพื่อให   

   นักศึกษาไดคนควาขอมูลเพื่อการทํางานไดดวยตนเอง 

- ใชเครื่องมือ อุปกรณ ที่มีในหนวยงานเพื่อการปฏิบัติงานจริงภายใตการดูแลของ 

   พนักงานพี่เลี้ยง 

- จัดประชุม แบงงาน ตดิตามงาน เปนระยะเวลาที่กําหนด หรือตามความเหมาะสม 

- พนักงานพี่เลี้ยงมอบหมายใหนักศึกษาไดทํางานวิจัยเพื่อหาสาเหตุของปญหาที่เกิดขึ้น 

   ในสถานประกอบการหรือพัฒนากระบวนการแปรรูปใหมีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้น 

 4.1.2.3  วธิีการประเมินผลการเรียนรู 

- ประเมินจากผลการปฏิบัติงาน โดยผูเกี่ยวของ เชน พนักงานพี่เลี้ยงและอาจารยนิเทศ 

- ประเมินผลจากการทํางานรวมกับผูอื่น 

- ประเมินผลจากการตรงตอเวลาในการสงงาน และความสมบูรณของงานที่ไดรับ 

   มอบหมาย โดยกําหนดแบบฟอรมบันทึกการสงงาน 
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            4.1.3. ทักษะทางปญญา 

 4.1.3.1  ทักษะทางปญญาที่จะไดรับการพัฒนา / ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

- คดิอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ 

- สามารถสืบคน ตีความ และประเมินศาสตรทางดานเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อ  

   ใชในการแกไขปญหาอยางสรางสรรค 

- สามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะห และสรุปประเด็นปญหา 

- สามารถประยุกตความรูและทักษะกับการแกไขปญหาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑได 

   อยางเหมาะสม 
 

นอกจากคุณสมบัติตามขอกําหนดหลักสูตรแลว นักศึกษายังตองไดรับการพัฒนา เพ่ิมเติมดังน้ี 

- มีทักษะการเลือก และใชเคร่ืองมือ อุปกรณการพัฒนากระบวนการแปรรูปอาหาร 

- สามารถนําความรูทางทฤษฎีมาเปนพ้ืนฐานในการทํางานจริง 

- สามารถนําความรูทางทฤษฎีมาประยุกตเพื่อแกไขปญหา 

  4.1.3.2  กระบวนการหรือกิจกรรมตางๆ ที่ใชในพัฒนาผลการเรียนรู 

- การมอบหมายโจทยปญหา ใหฝกการคนหาสาเหตุของปญหา และวิเคราะหผลเชิงสถิต ิ

   จัดทํารายงานผลวิเคราะหและนําเสนอ 

- ประชุมรวมกันระหวางพนักงานพี่เลีย้ง อาจารยที่ปรึกษา และนักศึกษาฝกประสบการณ  

   ภาคสนาม  

- มอบหมายโจทยปญหาในรูปแบบของโครงงานวิจัย ใหฝกการออกแบบการทดลองและ   

   วิเคราะหทางสถิตทิี่เหมาะสม รวมทั้งฝกการใชเครื่องมือและอุปกรณในสภาพแวดลอมจริง 

- จัดทํารายงานผลการการทดลองและนําเสนอ 

- ประชุมรวมกันระหวางพนักงานพี่เลี้ยง อาจารยที่ปรึกษา และนักศึกษาฝกประสบการณ 

   ภาคสนาม สม่ําเสมอและตอเนื่อง 

                   4.1.3.3 วิธกีารประเมินผลการเรียนรู 

  ประเมินผลจากผลงานท่ีไดรับมอบหมาย ตามหัวขอที่กําหนด โดยอางอิงทฤษฎใีน

วิชาที่เกี่ยวของและควรนํามาเปนพื้นฐานในการทํางาน 

         4.1.4  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ  

 4.1.4.1   คําอธิบายเก่ียวกับทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความสามารถ 

        ในการรับภาระความรับผิดชอบที่ควรมีการพัฒนา  

- สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวกแกการแกปญหาสถานการณตาง ๆ     

   ในกลุมทั้งในบทบาทของผูนํา หรือในบทบาทของผูรวมทีมทํางาน 

- มีความรับผิดชอบในการกระทําของตนเองและรับผิดชอบงานในกลุม 

- สามารถเปนผูริเร่ิมแสดงประเด็นในการแกไขสถานการณทั้งสวนตัวและสวนรวม  

   พรอมทั้งแสดงจุดยืนอยางพอเหมาะทั้งของตนเองและของกลุม 
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   นอกจากคุณสมบัติตามขอกําหนดหลักสูตรแลว นักศึกษายังตองไดรับการพัฒนา

เพิ่มเติมดังนี้ 

- มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรยีนรูทั้งของตนเองและทางวิชาชีพอยางตอเนื่องเรียนรู 

   ภาวะทางอารมณของตนเอง เรียนรูการทํางานรวมกับผูอื่น เรียนรูเทคนิคการขอความ      

   ชวยเหลอื หรอืขอขอมูลเพื่อนํามาประกอบการทํางาน 
  

- สามารถวางตัวในตําแหนงงานท่ีไดรับมอบหมายไดอยางเหมาะสม 

- กลาแสดงความคิดเห็นในขอบเขตของงานและภาระหนาที ่

- สรางความสัมพันธอันดี ทําใหเกิดสภาพแวดลอมที่เอื้อเฟอเกือ้กูลกันในหนวยงาน 

               4.1.4.2  กระบวนการ หรือกิจกรรมตางๆ ท่ีจะพัฒนาผลการเรียนรู 

- สรางกิจกรรมเพื่อพัฒนาทัศนคติใหเกิดความรูรัก สามัคคี พรอมทํางานเปนทีม 

- มอบหมายงานที่ตองทํางานรวมกันเปนทีม มีการแบงงานกันอยางชัดเจน 

- มอบหมายงานที่ตองไปพูดคุย สัมภาษณ เพื่อใหไดขอมูล 

- ประชุมรวมกัน เพื่อมอบหมายงาน ติดตามงาน ประเมินผล 

 4.1.4.3   วิธีการประเมินผลการเรียนรู 

- ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรม จากการสัมภาษณผูรวมงาน หรือผูเกี่ยวของ 

- ประเมินจากขอมูลที่ไดรับจากที่นักศึกษาไปสัมภาษณ 

- ประเมินจากการมีสวนรวมในการแสดงความคดิเห็น และการไดรับการยอมรับจาก 

   เพื่อนรวมงาน หรือผูเกี่ยวของ 

            4.1.5  ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 4.1.5.1   คําอธบิายเกี่ยวกับทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ 

    ในเทคโนโลยีสารสนเทศที่ควรมีการพัฒนา  

- มีทักษะในการใชเครื่องมือที่จําเปนที่มีอยูในปจจุบันตอการทํางานท่ีเกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร 

- สามารถแนะนําประเด็นการแกไขปญหาโดยใชวิธกีารทางคณิตศาสตรหรอืการแสดง 

   ทางสถิติตอปญหาที่เกี่ยวของอยางสรางสรรค 

- สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพทั้งปากเปลาและการเขียน เลือกใชรูปแบบของสื่อ 

   การนําเสนออยางเหมาะสม  

- สามารถใชสารสนเทศและเทคโนโลยีสื่อสารอยางเหมาะสม 

 นอกจากคุณสมบัติตามขอกําหนดหลักสูตรแลว นักศึกษายังตองไดรับการพัฒนา 

เพิ่มเติมดังนี้ 

- สามารถใชความรูทางสถิติ คณิตศาสตร เทคนิคการคํานวณ เพื่อแกปญหาโจทยที่ไดรับ       

   มอบหมาย อยางเหมาะสม  

- สามารถใชเทคโนโลยี หรือ อินเทอรเน็ตในการคนควา หาขอมูลประกอบการทํางาน 

- สามารถสื่อสารโดยใชภาษาที่เหมาะสม และสงผลใหเกิดประสิทธภิาพในการทํางาน 
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 4.1.5.2  กระบวนการหรือกิจกรรมตางๆ ที่จะพัฒนาผลการเรียนรู 

- มอบหมายงานที่ตองใชคณิตศาสตร ทักษะการคํานวณ และใชสถิติเพ่ือนําเสนอขอมูล   

   โดยผานการทําโครงงานวิจัย 

- มอบหมายงานที่ตองมีการสื่อสารโดยใชภาษาทั้งไทยและตางประเทศ ท้ังการพูด เขียน  

   ในการประสานการทํางาน 

- มอบหมายงานที่ตองใชเทคโนโลยีในการแกปญหาหรือนําเสนอผลงาน 
 

 4.1.5.3   วิธกีารประเมินผลการเรียนรู 

- ประเมินจากเอกสารที่นําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลทางคณิตศาสตรโดยใชเทคโนโลย ี  

  สารสนเทศเปนสื่อ 

- ประเมินจากเอกสารที่เขียน เชน E-Mail การนําเสนอโดยโปรแกรม power point และ 

  การใชโปรแกรมวิเคราะหทางสถิต ิเชน SPSS  Minitap ไดอยางเหมาะสม 

- ประเมินจากผลการแกปญหาโดยเนนความถูกตองและเหมาะสม 

4.2 ชวงเวลา   

     4.2.1 การฝกงานภาคสนาม : ภาคฤดูรอนของนักศึกษาชั้นปท่ี 3 (ระหวางเดือนมีนาคม ถึงเดือน 

พฤษภาคม รวมระยะเวลาไมนอยกวา 178 ชั่วโมง 

 4.2.2 สหกิจศึกษา : ภาคการศึกษาที่ 2 ของนักศึกษาชั้นปที่ 4 (ระหวางเดือนตุลาคม ถึงเดือน

มีนาคม) หรือไมนอยกวา 16 สัปดาห ปฎิบัติงานในสถานประกอบการไมนอยกวา 480 ชั่วโมง 

 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

      4.3.1  การฝกงานภาคสนาม : ภาคฤดูรอนของชั้นปท่ี 3 (เปนการบริหารภายในของมหาวิทยาลัย)

  4.3.2  สหกิจศกึษา :  ภาคการศึกษาที่ 2 ชั้นปที่ 4 

 

5. ขอกําหนดเก่ียวกบัการทําโครงงานหรืองานวิจยั 

5.1 คําอธบิายโดยยอ   

จัดกลุมนักศึกษาในการทําวิจัย กลุมละ 2 คน ทํางานวิจัยตามหัวขอวิจัยที่นักศึกษาสนใจหรือ 

ที่อาจารยกําหนด ภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษา มีการนําเสนอผลงานวิจัย มีการ 

จัดนิทรรศการเสนอผลงาน และตองผานการประเมินผลงานวิจัย และตองสงงานวิจัยในรูปแบบ

รายงานท่ีสาขาวิชากําหนด 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู  

1. ไดองคความรูจากการทํางานวิจัย 

2. สามารถแกไขปญหาโดยใชระบยีบวิธีวิจัย 

3. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล 

4. สามารถใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะหผลการทดลองทางสถิต ิ
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5. สามารถปรับตัวเพื่อทํางานรวมกับผูอื่นใหสําเร็จได 

6. สามารถประยุกตใชความรูท่ีเรียนมาเพื่อวิเคราะหโจทยหรอืปญหาที่ไดรับมอบหมาย 

7. สามารถเขียนรายงานการวิจัยตามรูปแบบทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑได 

8. เรียนรูท่ีจะรับฟงความคิดเห็นของอาจารยที่ปรึกษาและเพื่อนๆ ที่อยูในกลุมวิจัยเดียวกัน 

5.3 ชวงเวลา  

 ภาคการศึกษาที่  1 และ 2 ของชั้นปท่ี 4 

5.4 จํานวนหนวยกิต   

 6  หนวยกิต 

5.5 การเตรียมการ   

1. อาจารยทําหนาที่อาจารยที่ปรึกษาเพื่อใหคําแนะนําแกนักศึกษาทุกคนในกลุม 

2. อาจารยจัดตารางเวลาเพื่อใหคําปรึกษาและตดิตามการทํางานของนักศึกษา 

3. จัดเตรยีมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงาน มีเจาหนาที่ดูแลอุปกรณเครื่องมือใหอยูใน   

    สภาพพรอมใชงาน 

5.6 กระบวนการประเมินผล    

1. ประเมินคุณภาพขอเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารยประจําวิชาและอาจารยที่ปรึกษา 

2. ประเมินความกาวหนาในระหวางการทํางานวิจัยโดยอาจารยที่ปรึกษา 

3. ประเมินการนําเสนอผลงานวิจัยในชั้นเรยีนในรูปแบบ Power Point  

4. ประเมินรูปเลมของงานวิจัยโดยอาจารยที่ปรึกษา 
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หมวดที่ 4. ผลการเรียนรูและกลยุทธการสอนและการประเมินผล 
 

1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา   

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธการสอนหรอืกจิกรรมนักศึกษา 

1. มีความตระหนักและทศันคติที่ดีตอจรรยาบรรณ

ทางวิชาชีพ 

มีวชิาเรียนที่เกี่ยวของกับจรรยาบรรณวชิาชีพ 

2. มีทักษะการเปนผูนําและทาํงานเปนทมี 1. มีการทํางานเปนทีมในชั้นเรียน   

2. การทํากิจกรรมของนักศึกษาในสาขาวิชเทคโนโลย ี

การพัฒนาผลิตภัณฑ 

3. มีทักษะการเรียนรูดวยตนเอง มีการจัดการเรียนการสอนที่มีการเรียนรูดวยตนเอง 

เชน การคนควาขอมูลสารสนเทศในวิชาสัมมนา การ

ทําโครงงานวิจัย การแกไขปญหาที่โรงงานมอบหมาย

ใหในการทําสหกิจศึกษา 
 

2. การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 

2.1 คุณธรรม จรยิธรรม 

2.1.1 ผลการเรียนรูดานคณุธรรม จรยิธรรม 

  -  ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตยสุจริต มีจรรยาบรรณ 

    ทางวิชาการและวิชาชีพ 

    -   มีวินัย ตรงตอเวลา และความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบ       

         และขอบังคับตางๆ ขององคกรและสังคม 

   -   มีภาวะความเปนผูนําและผูตาม สามารถทํางานเปนทีมและสามารถแกไขขอขัดแยงและ 

                ลําดับความสําคัญ 

 -  เคารพสิทธแิละรับฟงความคดิเห็นของผูอื่น รวมทั้งเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของ    

         ความเปนมนุษย 
2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคณุธรรม จรยิธรรม  

-  สอดแทรกในเนือ้หาวิชาเรียน 

-  การเปนแบบอยางที่ดีของอาจารย 

-  การจัดกิจกรรมพิเศษเพ่ือพัฒนาการเรียนรู 

-  การเรียนรูจากสถานการณจริง 

2.1.3 กลยุทธการประเมนิผลการเรยีนรูดานคุณธรรม จรยิธรรม  

-  ประเมินโดยอาจารยจากการสังเกตพฤตกิรรมการแสดงออกของนักศกึษา 

-  นักศึกษาประเมนิผลการเรียนรูดวยตนเอง 

-  ผูใชบัณฑิตประเมินคุณธรรมจริยธรรมของบัณฑิต 
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2.2 ความรู 

2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู  

- มีความรูและความเขาใจเกี่ยวกับหลกัการและทฤษฎีทีส่ําคัญในเนือ้หาที่ศึกษา 
- สามารถวิเคราะหปญหา รวมทั้งประยุกตความรูทักษะ และการใชเครือ่งมอืที่เหมาะสมกับ  

   การแกไขปญหา 

- สามารถติดตามความกาวหนาทางวชิาการ และมีความรูในแนวกวางของสาขาวิชาที่ศกึษา 

   เพื่อใหเล็งเห็นการเปลี่ยนแปลง และเขาใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหมๆ  

- สามารถบูรณาการความรูในที่ศกึษากับความรูในศาสตรอื่นๆ ทีเ่กี่ยวของ 

2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู  

- ใชการสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสามารถ ไดแก การบรรยาย การทบทวน  

   การฝกปฏิบัติการ การใหแบบทดสอบในชั้นเรียน การเรียนโดยการใหทํางานเปนกลุม 

   การเรียนแบบปญหาเปนฐาน การเรียนโดยคนควาดวยตนเอง และการถาม-ตอบปญหา 

   วิชาการในหองเรียน 

 - มีการใหความรูโดยการเชื่อมโยงความรูใหมใหกับความรูเดิมและการเชือ่มโยงความรูจาก  

    วชิาหนึ่งไปสูอีกวิชาหนึ่งในระดับท่ีสูงขึ้น มีการเลอืกใชวิธีการสอนที่เหมาะสมกับเนือ้หา    

    สาระ 

 - มีการเรยีนรูจากสถานการณจริง จากการฝกงานและสหกิจศึกษาในอุตสาหกรรมอาหาร  

    รวมถึงจากการพานกัศึกษาเขาเยี่ยมชมโรงงานและเชิญวทิยากรภาคอุตสาหกรรม และ  

    นอกสถาบันมาบรรยายในหัวขอที่นาสนใจและทันสมัย 

2.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรยีนรูดานความรู  

- ประเมินจากผลงานของนักศึกษาระหวางสาขาวิชา เชน การบาน การเขียนรายงาน 

 - การสอบยอย การนําเสนอหนาชั้น 

- การประเมินจากการสอบขอเขียนและสอบปฏิบัต ิ

 - การประเมินความรูของบัณฑิตโดยการสํารวจความคิดเหน็ของผูใชบัณฑิต 

     

  2.3 ทักษะทางปญญา 

2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

- คดิอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ 
 - สามารถสืบคน รวบรวม ศึกษา วิเคราะห และสรุปประเด็นปญหา เพื่อใชในการแกไข 

    ปญหาอยางสรางสรรค 

 - สามารถประยุกตความรูและทักษะกับการแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 
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2.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรยีนรูดานทักษะทางปญญา  

- มีการมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษาหรือสถานการณจาํลอง 

- มีรายวิชาที่เสริมสรางการพัฒนาเชาวนปญญาทางคณิตศาสตรใหไดฝกคิดวิเคราะห 

   ปญหาทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑได 

 - มีการเปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความคดิเห็นในชั้นเรียนมากยิ่งขึ้น 

2.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา  

- การประเมินการสอบขอเขียนและการสอบปฏิบัต ิ

- การประเมินจากการสอบยอย การนําเสนอรายงาน การคนควาหนาชัน้ 

 - ประเมินจากผลงานของนักศึกษาระหวางสาขาวิชาเชน การบาน การเขียนรายงาน 

 - ประเมินจากการตอบคําถามในชั้นเรยีน 
 

2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบ 

2.4.1  ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความสามารถในการ

รับผิดชอบ  

- มมีนุษยสัมพนัธที่ดี สามารถสื่อสารกับกลุมคนหลากหลายท้ังภาษาไทยและ  

   ภาษาอังกฤษไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 - สามารถใชความรูในศาสตรมาชี้นําสังคมในประเดน็ที่เหมาะสม และเปนผูริเร่ิมแสดง  

    ประเด็นในการแกไขสถานการณทั้งสวนตัวและสวนรวม พรอมทั้งแสดงจุดยืนอยาง 

    พอเหมาะทั้งของตนเองและของกลุม 

 - มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรียนรูท้ังของตนเองและทางวิชาชีพอยางตอเนื่อง 

2.4.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพนัธระหวางบุคคล

และความรับผดิชอบ  

- มอบหมายการทํางานกลุมยอย ซึ่งประกอบดวยหัวหนากลุมและสมาชิกของกลุม 

 - มีการไปฝกปฏิบัติงานในภาคสนาม ไดแก การไปฝกงานและการทําสหกิจรวมกับ.  

    อตุสาหกรรมอาหาร 

 - สอดแทรกกรณีศึกษาของผลกระทบของทักษะดานนี้ตอตนเองและสังคมในเนือ้หาวชิาเรียน 

2.4.3  กลยุทธการประเมนิผลการเรยีนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ  

        รับผิดชอบ  

- สังเกตพฤตกิรรมในชั้นเรยีน 

 - ผลประเมินจากการฝกงานภาคสนามและการเขารวมสหกิจศึกษา 

 - การประเมินจากผูใชบัณฑิต 

 - มีการสรุปการประเมินจากนักศึกษาในชัน้เรยีน โดยทุกคนมีสวนรวมในการประเมิน 
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2.5 ทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

2.5.1  ผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ  

 - มีทักษะในการใชเครื่องมอืที่จําเปนท่ีมอียูในปจจุบันตอการทํางานท่ีเกี่ยวกับการใช  

    สารสนเทศและเทคโนโลยีสือ่สารอยางเหมาะสม 

 - สามารถแกไขปญหาโดยใชสารสนเทศทางคณิตศาสตร หรือนําสถิติมาประยุกตใชใน 

    การแกปญหาที่เกี่ยวของอยางสรางสรรค 

 - สามารถสือ่สารอยางมีประสิทธิภาพทั้งปากเปลาและการเขียน เลือกใชรูปแบบของสือ่ 

    การนําเสนออยางเหมาะสม 
 

2.5.2  กลยุทธการสอนที่ใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  

- มอบหมายงานท่ีตองใชทักษะในการวิเคราะหหรอืคํานวณในทุกรายวิชาที่ตองฝกทักษะ   

   โดยผูสอน 

 - มอบหมายงานท่ีตองมีการสืบคนขอมลูโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 - มอบหมายงานในรายวิชาใหมีการนาํเสนองานดวยสือ่อิเลก็ทรอนกิส 
 

2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสือ่สาร 

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  

- ประเมินจากการสอบขอเขียนในการแกโจทยปญหาเชิงตัวเลข 

 - ประเมินจากงานท่ีมอบหมายดวยการสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศ 



 

3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนจากหลักสูตรสูกระบวนวิชา (Curriculum mapping)  

 ความรับผิดชอบหลกั   ความรับผิดชอบรอง 
 

 

 

กระบวนวิชา 

 
 

 

คุณธรรม จริยธรรม 

 
 

 

ความรู 

 
 

 

ทักษะทางปญญา 

 

 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการ

วิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร และ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

001101 การฟงและการพูดภาษาอังกฤษ 

Listening and Speaking in English 
                 

001102 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 

Reading and Writing in English 
                 

001201 การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล 

Critical Reading and Effective Writing 
                 

001225 ภาษาอังกฤษในบริบทวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 

English in  Science and Technology Context 
                 

009103 การรูสารสนเทศและการนําเสนอสารสนเทศ 
Access to Information Resources and Report Writing                  

011257 จริยศาสตร 

Ethics 
                 

 

 
 

 

 

 

มคอ. 2 หนา 45 
มคอ.2 หนา 45 



 มคอ. 2 หนา 46 

 

 
 
 

 

 

กระบวนวิชา 

 
 

 

คุณธรรม จริยธรรม 

 
 

 

ความรู 

 
 

 

ทักษะทางปญญา 

 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร และ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

011269 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

Philosophy of Sufficiency Economy                  

050103 สังคมและวัฒนธรรมไทย 

Thai Society and Culture 
                 

057122 วายน้ําเพื่อชีวติและการออกกําลังกาย 

Swimming for Life and Exercise                  

057125 กิจกรรมเขาจังหวะเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 

Rhythmic Activities for Life and Exercise                  

057126 บาสเกตบอลเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 

Basketball for Life and Exercise                  

057127 แบดมินตันเพื่อชีวติและการออกกําลังกาย 

Batminton for Life and Exercise                  

057128 เทนนิสเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 

Table Tennis for Life and Exercise                  

057129 เทเบิ้ลเทนนิสเพื่อชีวติและการออกกําลังกาย 

Table Tennis for Life and Exercise                  
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กระบวนวิชา 

 
 

 

คุณธรรม จริยธรรม 

 
 

 

ความรู 

 
 

 

ทักษะทางปญญา 

 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร และ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

176100 กฎหมายและโลกสมัยใหม 

Law and Modern World                  

201111 โลกแหงวทิยาศาสตร 

The World of Science                  

202111 ชวีวทิยา 1 

Biology 1 
                 

203103 เคมีทั่วไป 1 

General Chemistry 2                  

203104 เคมีทั่วไป 2 

General Chemistry 2                  

203107 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1 

General Chemistry Laboratory 1 
                 

203108 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 2 

General Chemistry Laboratory 2 
                 

203206  เคมีอินทรียสําหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคมี         

Organic Chemistry for Non-Chemistry Students  
                 
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กระบวนวิชา 

 
 

 

คุณธรรม จริยธรรม 

 
 

 

ความรู 

 
 

 

ทักษะทางปญญา 

 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร และ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

203209  ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับนักศึกษานอกภาควชิาเคมี 

Organic Chemistry Laboratory for 

Non-ChemistryStudents 
                 

203226   เคมีฟสิกัล                                

Physical Chemistry                                         

203229  ปฏิบัตการเคมีฟสิกัล                                

Physical Chemistry Laboratory                  

203236 ปริมาณวิเคราะห 

Quantitative Analysis                  

203239 ปฏิบัติการปริมาณวเิคราะห 

Quantitative Analysis Laboratory 
                 

206103   แคลคูลัส 1                               

Calculus 1                                            

206104  แคลคูลัส 2                            

Calculus 2                                           
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กระบวนวิชา 

 
 

 

คุณธรรม จริยธรรม 

 
 

 

ความรู 

 
 

 

ทักษะทางปญญา 

 

 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร และ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

207117 ปฏิบัติการฟสกิส 1                               

Physics Laboratory 1                  

207187 ฟสิกส 1                               

Physis 1 
                 

208263 สถิติเบื้องตน                               

Elementary Statistics   
  

    
 

  
 

    
 

211100 กินดี : การมีชีวิตที่ดีข้ึนและการปองกันโรค 

Eating Well : Better Living and Disease Prevention                  

211315 ชวีเคมีเบื้องตน 

Introductory Biochemistry   
  

       
  

  
  

211319 ปฏิบัติการชีวเคมีเบื้องตน 

Introductory Biochemistry Laboratory            
 

 
 

    
 

 

215207 จุลชีววิทยาเบื้องตน 

Introductory Microbiology            
 

 
 

 
 

 
 

 

215208 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องตน 

Introductory Microbiology Laboratory                  
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กระบวนวิชา 

 
 

 

คุณธรรม จริยธรรม 

 
 

 

ความรู 

 
 

 

ทักษะทางปญญา 

 

 

ทักษะ

ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร และ 

การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

327101 การกูชีพเบื้องตนและการปฐมพยาบาลเพื่อใชในชวีิตประจําวัน 

Basic Life Support and First Aid in Everday Life 

                 

357110 แมลงกับมนุษยชาต ิ

Insect And Mankind                  

461100 สมุนไพรเพื่อสุขภาพและความงาม 

Herb for Health and Beauty     
    

      
   

510100 ความสุขสมบูรณ 

Wellness                  

603200 บรรจุภัณฑในชีวิตประจําวัน 

Packaging in Daily Life                  

603211 หลักการบรรจุ 

Principles of Packaging 

                 

605201 อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน 

Introduction to Agro-Industry 

                 

605203 ขอบังคับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร             

Agro-Industrial Product Regulations 

                 
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กระบวนวิชา 

 

 
 

คุณธรรม จริยธรรม 

 
 

ความรู 

 
 

ทักษะทางปญญา 

 

ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

605301 เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 1 

Product Development Technology 1 

                 

605302 เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 2 

Product Development Technology 2 

                 

605313 การวางแผนการทดลองทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 

Experimental Design in Product Development 

                 

605315 สารเคมีในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

Chemicals in Food Product Development 

                 

605316 การวเิคราะหการทดลองสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ 

  Experimental Analysis for Product Development 
         

  
   

   

605321   เทคโนโลยีกระบวนการทางอุตสาหกรรมเกษตร 

  Agro-Industrial Process Technology 

                 

605322   ปฏิบัติการทางเทคโนโลยีกระบวนการทางอุตสาหกรรมเกษตร 

  Agro-Industrial Process Technology Laboratory     
 

  
 

  
  

      
   

605331   การประเมินผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตรโดยประสาทสัมผัส 

  Sensory Evaluation of Agro-Industrial Products 
         

     
   
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1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

605332 บทบาทผูบริโภคในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ 

Role of Consumer in Product Development System 
         

     
   

605412 การออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 1 

Agro-Industrial Product Design 1 
         

     
   

605430 การวเิคราะหคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ 

Quality Analysis in Product Development 
        

        
 

605432 การวางแผนคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ 

Quality Planning in Product Development 

   
     

   
 

  
 

  

605441 การจัดการดําเนินงานทางอุตสาหกรรมเกษตร 

Operation Management in Agro-Inudstry 
          

    
   

605444 การตลาดสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 

Marketing for Agro-Industrial Product Development 
          

    
   

605445 การจัดการอุตสาหกรรมเกษตร 

Agro-Industrial Management          
   

 
 

  
 

605456 สตารชเทคโนโลยี 

Starch Technology 

                 
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605457 หัวขอเลือกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑที่ไมใช

อาหาร 1 

Selected Topics in Non-Food Product Development 

Technology 1 

                 

605458 หัวขอเลือกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑที่ไมใช

อาหาร 2 

Selected Topics in Non-Food Product Development 

Technology 2 

                 

605459 หัวขอเลือกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑที่ไมใช

อาหาร 3 

Selected Topics in Non-Food Product Development 

Technology 3 

                 

605471 การพัฒนาผลิตภัณฑทางโภชนาการ 

Nutritional Product Development 

                 

605476 การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร 

Shelf Life Evaluation of Food Products                  
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605477 หัวขอเลือกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 1 

Selected Topics in Food Product Development Technology   

                 

605478 หัวขอเลือกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 2 

Selected Topics in Food Product Development Technology 2 

                 

605479 หัวขอเลือกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 

Selected Topics in Food Product Development Technology 3 

                 

605491 โครงงานวจิัย 1 

Research Project 1                  

605492 โครงงานวจิัย 2 

Research Project 2                  

605495 สหกิจศึกษา 

Cooperative Education                  

605496 สัมมนาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 1 

Seminar in Product Development Technology 1 
                 

605497 สัมมนาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 2 

Seminar in Product Development Technology 2 
                 
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610101 การเรียนรูผานกิจกรรม 1 

Learning Through Activities 1                  

610102 การเรียนรูผานกิจกรรม 2 

Learning Through Activities 2                  

701103 การบัญชีทั่วไป 

General Accounting                  

703103 การเปนผูประกอบการและธุรกิจเบื้องตน 

 Introduction to Entrepreneurship and Business                  

751000 เศรษฐศาสตรในชวีิตประจําวัน 

 Economics of Everday Life                  

951100 ชวีติสมัยใหมกับแอนนิเมชัน 

Modern Life and Animation                  
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คําอธิบายผลการเรียนรูในตาราง มีความหมายดังนี ้
 

1. คุณธรรม จริยธรรม 

1.1 ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซือ่สัตยสุจรติ มีจรรยาบรรณทางวิชาการและ

วิชาชีพ 

1.2 มีวินัย ตรงตอเวลา และความรับผดิชอบตอตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ ของ

องคกรและสังคม 

1.3 มีภาวะความเปนผูนําและผูตาม สามารถทํางานเปนทีมและสามารถแกไขขอขัดแยงและลําดับ 

ความสําคัญ 

1.4 เคารพสทิธแิละรบัฟงความคดิเหน็ของผูอื่น รวมทั้งเคารพในคณุคาและศักดิ์ศรขีองความเปนมนุษย 
 

 

2. ความรู 

2.1 มีความรูและความเขาใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่สําคญัในเนือ้หาที่ศกึษา 

2.2 สามารถวิเคราะหปญหา รวมทั้งประยุกตความรูทักษะ และการใชเครื่องมือที่เหมาะสมกับการแกไข

ปญหา 

2.3 สามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการ และมีความรูในแนวกวางของสาขาวิชาที่ศึกษาเพื่อให

เล็งเห็นการเปลี่ยนแปลง และเขาใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหมๆ 

2.4 สามารถบูรณาการความรูในที่ศกึษากับความรูในศาสตรอืน่ๆ ที่เกี่ยวของ 

 

3. ทักษะทางปญญา 

3.1 คดิอยางมวีิจารณญาณและอยางเปนระบบ 

3.2 สามารถสืบคน รวบรวม ศึกษา วิเคราะห และสรุปประเด็นปญหา เพื่อใชในการแกไขปญหา 

อยางสรางสรรค 

3.3 สามารถประยุกตความรูและทกัษะกับการแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผดิชอบ 

4.1 มีมนุษยสัมพันธที่ดี สามารถสื่อสารกับกลุมคนหลากหลายทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

4.2 สามารถใชความรูในศาสตรมาชี้นําสังคมในประเด็นที่เหมาะสม และเปนผูริเริ่มแสดงประเด็นในการ

แกไขสถานการณทั้งสวนตัวและสวนรวม พรอมทั้งแสดงจุดยืนอยางพอเหมาะทั้งของตนเองและ 

ของกลุม 

4.3 มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรยีนรูทั้งของตนเองและทางวิชาชีพอยางตอเนื่อง 
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5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 มีทักษะในการใชเครื่องมือที่จําเปนที่มีอยูในปจจุบันตอการทํางานที่เกี่ยวกับการใชสารสนเทศและ

เทคโนโลยีสื่อสารอยางเหมาะสม 

5.2 สามารถแกไขปญหาโดยใชสารสนเทศทางคณิตศาสตร หรือนําสถิติมาประยุกตใชในการแกปญหา

เกี่ยวของอยางสรางสรรค 

5.3 สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพทั้งปากเปลาและการเขียน เลือกใชรูปแบบของสื่อการนําเสนอ

อยางเหมาะสม 
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หมวดที่ 5. หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ ในการใหระดับคะแนน เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม วาดวย

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2553 ใชระบบลําดับขั้น และคาลําดับขั้นในการวัดและประเมินผล นอกจาก

กระบวนวิชาที่กําหนดใหวัดและประเมินผลดวยอักษร S และ U เปนลําดับขั้น ซึ่งไมมีคาลําดับขั้น 

 สัญลักษณและความหมายของการวัดและประเมินผลกระบวนวิชาตางๆ ใหกําหนดดังนี้ 

 (1) อักษรลําดับขั้นที่มีคาลําดับขั้น ใหกําหนดดังนี้ 

                     อักษรลําดับขั้น ความหมาย คาลําดับขั้น 

  A ดีเย่ียม (EXCELLENT) 4.00 

  B+ ดีมาก (VERY GOOD) 3.50 

  B ดี (GOOD) 3.00 

  C+ ดีพอใช (FAIRLY GOOD) 2.50 

  C พอใช (FAIR) 2.00 

  D+ ออน (POOR) 1.50 

  D ออนมาก (VERY POOR) 1.00 

  F ตก (FAILED) 0.00 

 (2) อักษรลําดับขั้นที่ไมมีคาลําดับขั้น ใหกําหนดดังนี ้ 

                     อักษรลําดับขั้น ความหมาย 

  S เปนท่ีพอใจ (SATISFACTORY) 

  U ไมเปนที่พอใจ (UNSATISFACTORY) 

  V ผูเขารวมศึกษา (VISITOR) 

  W การถอนกระบวนวิชา (WITHDRAWN) 

    CE หนวยกิตท่ีไดจากการทดสอบ 

     (CREDITS FROM EXAMINATION) 

    CP หนวยกิตท่ีไดจากการเสนอแฟมสะสมงาน  

     (CREDITS FROM PORTFOLIO) 

    CS หนวยกิตท่ีไดจากการทดสอบมาตรฐาน  

(CREDITS FROM STANDARDIZED TESTS) 

    CT หนวยกิตที่ไดจากการประเมินหรืออบรมที่จัดโดยหนวยงานตางๆ 

     (CREDITS FROM TRAINING) 

    CX หนวยกิตท่ีไดรับจากการยกเวนการเรยีน   

      (CREDITS FROM EXEMPTION) 

  



มคอ.2 หนา 59 
 

 
 
 

  (3)  อักษรลําดับขั้นที่ยังไมมีการประเมินผล ใหกําหนดดังนี้  

                     อักษรลําดับขั้น ความหมาย 

  I การวัดผลยังไมสมบูรณ (INCOMPLETE)  

  P การเรียนการสอนยังไมสิ้นสุด (IN PROGRESS) 

 กระบวนวิชาที่นักศึกษาไดลําดับขั้น A, B+, B, C+, C, D+, D หรืออักษร S เทานั้นจึงจะนับหนวยกิต 

ของกระบวนวิชานั้นเปนหนวยกิตสะสม 

  กระบวนวิชาที่มีการวัดและประเมินผลดวย S และ U มี 5 กระบวนวิชา คือ อ.ทพ.491, อ.ทพ.492, 

อ.ทพ.494, อ.ทพ.495. อ.ทพ.496 และ อ.ทพ.497 

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา  

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเรจ็การศึกษา 

• การทวนสอบในระดับกระบวนวชิา  

• การทวนสอบในระดับหลกัสูตร  

1.  ภาวะการไดงานทําของบัณฑติ ทํางานตรงสาขา 

2. การทวนสอบจากผูประกอบการ 

3. การทวนสอบจากสถานศึกษาอื่น 

• อื่นๆ  (ระบุ)  

 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศกึษาสําเร็จการศึกษา 

 • ประเมินจากบัณฑิตที่จบ 

 • ประเมินจากผูใชบัณฑิต 

 • อื่นๆ (ระบุ)  

 

3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

 ระบุเง่ือนไขการสําเร็จการศกึษาตามเกณฑของมหาวิทยาลยั และเกณฑของสาขาวิชา   

3.1  ตองเรียนกระบวนวิชาตางๆ ใหครบตามหลกัสูตรและเงื่อนไขของสาขาวิชานั้น และตองไมม ี 

      กระบวนวิชาใดที่ไดรับอกัษร I  หรอือกัษร  P 

3.2  นักศกึษาเตม็เวลาตองใชเวลาเรยีนไมนอยกวา 6 ภาคการศึกษาปกติ   

3.3 มีคาลําดับขั้นสะสมเฉลี่ยในวิชาเอกไมนอยกวา 2.00   และมีคาลาํดับขั้นสะสมเฉลี่ยตลอด  

      หลักสูตร ไมนอยกวา 2.00 
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หมวดที่ 6. การพัฒนาคณาจารย 

1. การเตรียมการสําหรบัอาจารยใหม  

(1) มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเปนครูแกอาจารยใหม ใหมีความรูและเขาใจนโยบายของสถาบัน คณะ

ตลอดจนในหลักสูตรท่ีสอน 

(2) สงเสริมอาจารยใหมีการเพิ่มพูนความรู สรางเสริมประสบการณเพื่อสงเสริมการสอนและการวิจัย

อยางตอเนื่อง การสนับสนุนดานการศึกษาตอ ฝกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตางๆ 

การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือตางประเทศ หรือการลาเพื่อเพิ่มพูนประสบการณ 

 

2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย  

2.1 การพัฒนาทักษะการจดัการเรยีนการสอน การวัดและการประเมินผล  

(1) สงเสรมิอาจารยใหมีการเพิ่มพูนความรู สรางเสรมิประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและการวิจัย

อยางตอเนื่อง การสนับสนุนดานการศึกษาตอ ฝกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกร

ตางๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือตางประเทศ หรือการลาเพื่อเพิ่มพูน

ประสบการณ 

(2) การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลใหทันสมัย 

       2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอื่นๆ  

(1) การมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนที่เกี่ยวของกับการพัฒนาความรูและคุณธรรม 

(2) มีการกระตุนอาจารยทําผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชา 

(3) สงเสริมการทําวิจัยสรางองคความรูใหมเปนหลักและเพื่อพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ

เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 

(4) อื่นๆ (ระบุ)  
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หมวดที่  7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1. การบริหารหลักสูตร 

 มีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  ดําเนินการบริหารหลักสูตร ดังนี ้

- กอนการเปดภาคเรยีนมอบหมายอาจารยทุกคนเตรียมความพรอมในเรื่องอุปกรณเครื่องมือประกอบการ

สอนปฏิบัติการ สื่อการสอน เอกสารประกอบการสอน 

- มอบหมายอาจารยประจํารายวิชาประเมินความตองการ/ความพึงพอใจของนักศึกษาตอการเรียน 

การสอนในระหวางภาคและใชขอมูลในการปรับปรุงกลยุทธการสอนโดยทันที 

- มอบหมายอาจารยรับผิดชอบรายวิชาและประสบการณภาคสนาม จัดทํารายงานผลการดําเนินการของ

รายวิชาและของประสบการณภาคสนามตามรายละเอียดที่ สกอ. กําหนด ซึ่งรวมถึงขอเสนอแผนการ

พัฒนา ปรับปรุงเมื่อสิ้นสุดภาคการศกึษา 

- ติดตามผลการประเมินคุณภาพการสอนและสิ่งอํานวยความสะดวกประจําภาคการศึกษา  

ซึ่งดําเนินการโดยสํานักคอมพิวเตอร 

- อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจัดการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาทุกปการศึกษา 

โดยคณะกรรมการทวนสอบของสาขาวิชา สุมทวนสอบรายวิชา 25% ของรายวิชาในความรับผิดชอบของ

สาขาวิชาในแตละป 

- เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแตละปรวบรวมผลการประเมินคุณภาพการสอนและสิ่งอํานวย 

ความสะดวก  รายงานผลการดําเนินการรายวิชา ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา จัดทําราง

รายงานผลการดําเนนิการของหลักสูตรประจําป เสนอตอหัวหนาสํานักวิชา 

- หัวหนาสํานักวิชาเชิญอาจารยผูทรงคุณวุฒิจากสาขาวิชาอื่นในคณะอุตสาหกรรมเกษตรประเมนิหลกัสตูร

จากขอมูลในรางรายงานผลการดําเนนิการของหลักสูตร  

- หัวหนาสํานักวิชารวมกับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจัดการประชุมอาจารยประจําหลักสูตรวิเคราะห

ผลการดําเนินการของหลักสูตรประจําป และใชขอมูลเพื่อการวางแผนปรับปรุงกลยุทธการสอน ทักษะ

ของอาจารยในการใชกลยุทธการสอน รายละเอียดของรายวิชา สิ่งอํานวยความสะดวกที่สงผลกระทบตอ

คุณภาพของหลักสูตร จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรพรอมทั้งขอเสนอแผนการปรับปรุง  

เสนอตอคณบดี 

- เมื่อครบรอบหลักสูตร (4 ป) หัวหนาสํานักวิชาจัดการประเมินหลักสูตรโดยผูทรงคุณวุฒิ นักศึกษา 

ปสุดทายกอนจบการศึกษาหรือบัณฑิตใหม และผูจางงาน  

- แตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ที่มีจํานวนและคุณสมบัติตามหลักเกณฑของ สกอ. ปรับปรุง

หลักสูตรอยางนอยทุก 5 ป โดยนําความคดิเห็นของผูทรงคุณวุฒิ นักศึกษาปสุดทายหรอืบัณฑิตใหม และ

ผูจางงาน การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมที่มีผลกระทบตอลักษณะที่พึงประสงคของบัณฑิตมา

ประกอบการพิจารณา 
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2. การบริหารทรัพยากรการเรยีนการสอนและการจัดการ  

2.1 การบริหารงบประมาณ 

มีการจัดทําแผนงบประมาณการใชจาย โดยมุงเนนแผนงบประมาณใหสอดคลองกับแผนการสอน 

มีการใชจายตามความจําเปน ความมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ประหยัด และติดตามการใชจายใหเปน 

ไปตามแผนและตามกําหนดเวลา 

2.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยูเดิม 

มทีรัพยากรการเรียนการสอนดานหนังสือ ตํารา วารสาร สื่ออิเลคทรอนิกส เครื่องมือ อุปกรณ 

- หองสมุดคณะ 

 หนังสือภาษาไทย           จํานวน   3,658   เลม 

 หนังสือภาษาอังกฤษ จํานวน   1,839   เลม 

วารสาร 

 วารสารภาษาไทย จํานวน        51   รายการ 

 วารสารภาษาอังกฤษ จํานวน       11    รายการ 

 ฐานขอมูลอิเลคทรอนิกส 

- เครื่องมือ/อุปกรณ สําหรับหองปฏิบัติการทางจุลินทรีย เคมีวิเคราะห สมบัติทางกายภาพ และ 

   ทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 

- เครื่องมือ/อุปกรณ ในการแปรรูปอาหารประเภทตาง ๆ 

-  มีหองปฏิบัติการทางดานประสาทสัมผัสที่ทันสมัย 

2.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเตมิ 

มหาวิทยาลัยและคณะ จัดสรรงบประมาณสําหรับหนังสือตําราและวารสารทางวิชาการ รวมถึง 

สื่ออิเล็กทรอนิกสเปนประจําทุกปและเวียนแจงอาจารยใหเสนอชื่อสื่อที่ตองการ สวนอุปกรณเครื่องมือ

ปฏิบัติการจะมีการประชุมวางแผนจัดทําขอเสนองบประมาณครุภัณฑ 

2.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 

ประเมินความเพยีงพอของทรัพยากรโดยนักศึกษาในแตละรายวิชา อาจารยประเมินจากการสังเกตการ

ใชงานในรายวิชาที่สอน แลวรายงานตออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

3. การบริหารคณาจารย 

3.1 การรับอาจารยใหม 

การรับสมัครอาจารยใหมเปนไปตามระเบยีบของมหาวิทยาลัยเชียงใหม เรื่อง หลักเกณฑการคัดเลือก

บุคคลเพื่อบรรจุเปนพนักงานมหาวิทยาลัย พ.ศ. 2551 (ดังเอกสารแนบ) โดยสาขาวิชาเปนผูกําหนดคุณวุฒิและ

คุณสมบัติที่ตองการ มีการกําหนดใหผูสมัครรับการสัมภาษณและประเมินโดยคณะกรรมการ รับฟงความ

คดิเห็นจากอาจารยประกอบการพิจารณา 
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3.2 การมีสวนรวมของคณาจารยในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร  

คณาจารยผูรับผิดชอบหลกัสูตร อาจารยประจําหลักสูตร (จํานวนไมนอยกวารอยละ 80) และผูสอน 

จะตองประชมุรวมกนัในการวางแผนจดัการเรียนการสอนประเมินผล และใหความเห็นชอบการประเมนิผล 

ทุกกระบวนวิชา เก็บรวบรวมขอมูลเพือ่เตรียมไวสําหรับการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางท่ี

จะทําใหบรรลุเปาหมายตามหลกัสูตร และไดบัณฑิตเปนไปตามคุณลกัษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค โดยความ

เห็นชอบของคณะและมหาวิทยาลัย 

3.3 การแตงตั้งอาจารยพิเศษ  

มีนโยบายในการเชิญผูทรงคุณวุฒิจากภายนอ  มาเปนวิทยากรรวมสอนในบางหัวขอที่ตองการ 

ความเชี่ยวชาญเฉพาะหรือประสบการณจริง โดยมอบหมายใหอาจารยประจําวิชาเลือกสรรวิทยากรและ 

ผานการเห็นชอบจากคณะกรรมการหลักสูตร แลวกําหนดในแผนการสอน โดยการขอเสนอแตงตั้งเปนอาจารย

พิ เศษ  ให เป น ไปตา มข อ บั งคั บของมหา วิ ทยาลั ย เ ชี ยง ใหม  ว าด วยก ารแต งตั้ ง อ าจ ารย พิ เศษ 

ผูชวยศาสตราจารยพิเศษ รองศาสตราจารยพิเศษ และศาสตราจารยพิเศษ พ.ศ. 2554 (ดังเอกสารแนบ) 

 

4. การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 

4.1 การกําหนดคุณสมบัติเฉพาะสําหรับตําแหนง 

มีการกําหนดคุณสมบัติบุคลากรใหครอบคลุมภาระหนาที่ท่ีตองรับผิดชอบโดยคณะกรรมการคัดเลือก

บุคลากรกอนการรับเขาทํางาน  และตองผานการสอบแขงขันที่ประกอบดวยการสอบขอเขียนและการสอบ

สัมภาษณ โดยขอสอบใหความสําคัญตอความสามารถในการปฏิบัติงานตามตําแหนง และทัศนคติตอการ

ใหบริการอาจารยและนักศึกษา โดยเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม วาดวยการบริหารงานบุคคล 

พ.ศ.2553 

4.2 การเพิ่มทักษะความรูเพื่อการปฏิบัติงาน 

มีการพัฒนาบุคลากรใหมีพัฒนาการเพ่ิมพูนความรู สรางเสริมประสบการณในภาระงานที่รับผิดชอบ 

สามารถสนับสนุนบุคลากรสายวิชาการหรือหนวยงานใหเกิดการพัฒนาอยางตอเนื่อง โดยการอบรม ดูงาน 

ทัศนศกึษา และการวิจัยสถาบัน  

 

5. การสนับสนุนและการใหคําแนะนํานักศึกษา 

5.1 การใหคําปรึกษาดานวชิาการ และอื่นๆ แกนักศกึษา 

คณะมีการแตงตั้งอาจารยที่ปรึกษาทางวิชาการใหแกนักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาสามารถปรึกษากับ

อาจารยที่ปรึกษาในการวางแผนการเรียน การแนะนําแผนการเรียนในหลักสูตร การเลือกและวางแผนสําหรับ

อาชีพ และการใชชีวิตในมหาวิทยาลัย โดยอาจารยที่ปรึกษาตองกําหนดชั่วโมงใหคําปรึกษา (Office Hours) 

เพื่อใหนักศึกษาเขาปรึกษาได นอกจากนี้ ตองมีที่ปรึกษากิจกรรมเพื่อใหคําปรึกษาแนะนําในการจัดทํากิจกรรม

แกนักศึกษา 
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5.2 การอุทธรณของนักศึกษา  

นักศึกษาที่ถูกลงโทษ มีสิทธิยื่นอุทธรณตอคณะกรรมการอุทธรณ ภายใน 30 วัน นับแตวันรับทราบ

คําสั่งลงโทษ โดยคํารองตองทําเปนหนังสือพรอมเหตุผลประกอบ และยื่นเรื่องผานงานวินัย กองพัฒนา

นักศึกษา และใหคณะกรรมการอุทธรณ พิจารณาใหแลวเสร็จภายใน 30 วัน นับตั้งแตวันที่ไดรับหนังสืออุทธรณ 

โดยคําวินิจฉัยของคณะกรรมการอุทธรณถือเปนท่ีสิ้นสุด 

 

6. ความตองการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต 

6.1 มีการติดตามการเปลี่ยนแปลงของสถานการณทางดานเศรษฐกิจ สังคม ของประเทศและ 

โลกเพื่อศึกษาทิศทางของตลาดแรงงานท้ังในระดับทองถิ่น และประเทศ  

6.2 ใหมีการสํารวจความตองการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตกอนการ

ปรับปรุงหลักสูตร 

 

7. ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators)  

ลําดับที ่ ดัชนบีงชี้ผลการดําเนินงาน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

1 อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 

มีสวนรวมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และ

ทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร 

     

2 มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่

สอดคลองกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ หรือ

มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา  

     

3 มีรายละเอียดของกระบวนวิชา และรายละเอียด

ของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.

3 และ มคอ.4 อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละ

ภาคการศึกษาใหครบทุกกระบวนวิชา 

     

4 จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และ

รายงานผลการดําเนินการของประสบการณ

ภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 

ภายใน 30 วัน หลังสิน้สุดภาคการศึกษาที่เปดสอน

ใหครบทุกกระบวนวิชา 

     

5 จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตาม

แบบ  มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปการศึกษา 

 

 

     
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ลําดับที ่ ดัชนบีงชี้ผลการดําเนินงาน ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

6 มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตาม

มาตรฐานผลการเรียนรู ที่กําหนดใน มคอ.3 และ 

มคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของกระบวน

วิชาที่เปดสอนในแตละปการศึกษา 

     

7 มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กล

ยุทธการสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู จาก

ผลการประเมินการดําเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 

ปท่ีแลว 

     

8 อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรอื

คําแนะนําดานการจัดการเรยีนการสอน 

     

9 อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ 

และ/หรือวิชาชีพ อยางนอยปละ 1 คร้ัง 

     

10 จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) 

ไดรับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมนอย

กวารอยละ 50 ตอป 

     

11 ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิต

ใหมที่มีตอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 

จากคะแนนเต็ม 5.0  

    
 

 

12 ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตที่มีตอบัณฑิต

ใหม เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     
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หมวดที่ 8. กระบวนการการประเมินและปรับปรุงหลักสูตร 

 
1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 กระบวนการประเมนิและปรบัปรุงแผนกลยุทธการสอน 

  มีการประเมินผลการสอนของอาจารยโดยนักศึกษา และนําผลการประเมินมาวิเคราะหเพื่อหา  

      จุดออน และจุดแข็งในการสอนของอาจารยผูสอน เพื่อปรับกลยุทธการสอนใหเหมาะสม  

      โดยอาจารยแตละทาน 

  มีการประเมินผลการเรียนรูของนักศึกษาโดยการสอบ  

  มีการประเมินผลการเรียนรูของนักศึกษาโดยการปฏิบัติงานกลุม 

  วิเคราะหเพื่อหาจุดออนและจุดแข็งในการเรียนรูของนักศึกษา เพ่ือปรับกลยุทธการสอนให  

      เหมาะสมกับนิสิตแตละชั้นป โดยอาจารยแตละทาน 

1.2 กระบวนการประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

  ใหนักศึกษาไดประเมินผลการสอนของอาจารยในทุกดาน ทั้งในดานทักษะ กลยุทธการสอน และ 

การใชสื่อในทุกกระบวนวิชา 

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

  ประเมนิโดยนักศึกษาปสดุทาย 

  ประเมนิโดยบัณฑติที่สําเร็จการศกึษา 

  ประเมนิโดยผูใชบัณฑติ/ผูมีสวนไดสวนเสียอื่นๆ 

 

3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจําป ตามดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ขอ 7 โดย

คณะกรรมการประเมินอยางนอย 3 คน ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอยางนอย 1 คน ที่ไดรับการ

แตงตั้งจากมหาวิทยาลัย 

 

4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

ใหกรรมการวิชาการประจําสาขาวิชา/ภาควิชา รวบรวมขอมูลจากการประเมินการเรียนการสอนของ

อาจารย นักศึกษา บัณฑิต และผูใชบัณฑิต และขอมูลจาก มคอ. 5, 6, 7 เพื่อทราบปญหาของการบริหาร

หลักสูตรทั้งในภาพรวมและในแตละรายวิชา และนําไปสูการดําเนินการปรับปรุงกระบวนวิชาและหลักสูตรตอไป 

สําหรับการปรับปรุงหลักสูตรนั้นจะกระทําทุกๆ 5 ป ทั้งนี้ เพื่อใหหลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคลองกับ

ความตองการของผูใชบัณฑิต 
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1.  คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา (ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ) 
 

001101   การฟงและการพูดภาษาอังกฤษ            3(3-0-6) 

             LISTENING AND SPEAKING IN ENGLISH 

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมมี 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

 การสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเนนทักษะการพูดและการฟงเพื่อการปฏิสัมพันธในบริบททางสังคมและ

วิชาการ อันจะกอใหเกิดการเรียนรูตลอดชีวิต 

English communication with emphasis on listening and speaking for social interaction and lifelong 

learning  

 

001102   การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ                                         3(3-0-6) 

          READING AND WRITING IN ENGLISH  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมมี 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ โดยเนนการเรียนรูคําศัพท การทบทวนไวยากรณอยางเปนระบบ 

การพัฒนาโครงสรางประโยคที่มีความหลากหลาย รูปแบบและวัตถุประสงคของยอหนา เพื่อการสื่อสารอยางมี

ประสิทธิภาพ อันจะกอใหเกิดการเรยีนรูตลอดชีวิต 

English reading and writing communication for lifelong with emphasis on vocabulary expansion, 

systematic grammar review, development of sentence structure and sentence variety, forms and purposes 

of paragraphs, progressing from mechanical to more meaningful context 
 

001201   การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล                           3(3-0-6) 

   CRITICAL READING AND EFFECTIVE WRITING 

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมมี 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

 ทักษะภาษาอังกฤษสําหรับการอานเชิงวิเคราะหจากแหลงขอมูลและสื่อตางๆ และการเขียนอยางมี

ประสิทธิผล ในหัวขอตามความสนใจของผูเรียน   

 English language skills for critical reading from different sources and media and effective writing 

on topics of students’ interests.  
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001225  ภาษาอังกฤษในบรบิทวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี                                             3(3-0-6) 

  ENGLISH IN SCIENCE AND TECHNOLOGY CONTEXT 

เง่ือนไขที่ผานกอน :  ไมมี 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

   ทักษะ องคประกอบ และหนาท่ีของภาษาเฉพาะทาง เพื่อการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพในบริบททาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   

            Specific language functions, components and skills for effective communication in science and 

technology contexts 

 

009103    การรูสารสนเทศและการนําเสนอสารสนเทศ                                        3(3-0-6) 

              INFORMATION LITERACY AND INFORMATION PRESENTATION 

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมมี ; สําหรับนักศึกษาที่ไมใชวิชาเอก 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

 ความหมายและความสําคัญของสารสนเทศและการรูสารสนเทศ ความตองการและการแสวงหา 

สารสนเทศ แหลงสารสนเทศและบริการสารสนเทศ ทรัพยากรสนเทศและการจัดระเบียบ การสืบคน 

สารสนเทศ การอางถึงและการเขียนบรรณานุกรม 

 The definition and the importance of information and information literacy, information needs and 

information seeking, information sources and information evaluation, information presentation, citation and 

bibliography writing. 

 

011257   จรยิศาสตร                                                                         3(3-0-6) 

   ETHICS 

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

 แนวคิดทางจริยศาสตร พัฒนาการของทฤษฎีจริยศาสตร ทฤษฎีและปญหาจริยศาสตร ปญหา

จริยธรรมในสังคมปจจุบัน 

 Ethical concepts. Development of ethical theories. Ethical theories and problems. Moral problems in 

contemporary society. 
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011269   ปรชัญาเศรษฐกิจพอเพียง                                                                              3(3-0-6) 

             PHILOSOPHY OF SUFFICIENCY ECONOMY 

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมมี 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

 นิยาม  แนวคิด และหลักการของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การดําเนินชีวิตตามปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียง  หลักการประยุกตใชปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีง 

  Definition, concept and principle of philosophy of  sufficiency economy. Livelihood 

according to philosophy of sufficiency economy. Application of the principle philosophy of sufficiency 

economy. 

 

050103  สังคมและวัฒนธรรมไทย                                                               3(3-0-6) 

             THAI SOCIETY AND CULTURE  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน  : ไมมี 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา  :  

    การศึกษาเชิงแนะนําเกี่ยวกับสังคมและวัฒนธรรมไทย   โดยอาศัยเคร่ืองมือการวิเคราะหท่ีมาจากมรดก 

ทางปญญาของไทย รวมทั้งการเสนอในเชิงวิพากษเกี่ยวกับทฤษฎีที่มาจากโลกทรรศนตะวันตกที่ใชในการศึกษา

สังคม และวัฒนธรรมไทย และทางเลือกอื่น ๆ ของความเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจสังคมของไทย 

      An introduction to Thai Society and Culture based on analytical tools derived from Thai intellectual 

heritage, including critical expositions of theory on Thai Society and culture arisen from Western Worldviews, 

and alternatives of Socioeconomic changes.   
 

057122   วายน้ําเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย          1(0-3-0) 

 SWIMMING FOR LIFE AND EXERCISE 

เง่ือนไขที่ตองผานกอน  : ไมมี  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

           การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพโดยการวายน้ํา การอบอุนรางกายในกีฬาวายน้ํา หลักการหายใจและการ

เคลื่อนไหวในน้ํา การใชสวนตางๆ ของรางกายในการวายน้ําทาตางๆ การชวยเหลือผูไดรับอันตรายตางๆจาก

การวายน้ํา การวิเคราะหทาทางการวายน้ําและการเขารวมการแขงขันวายน้ําในระดับตางๆ ประโยชนและ

มารยาทของการเปนผูเลนและผูดูที่ดีในกีฬาวายนํ้า 

          The principles of exercise for health by Swimming. Warm up and cool down. How to breath under 

water and physical movements to swim in each style. Help others to swim safely. Swimming for health and 

in competition. The advantage, manners and regulations of Swimming are involved. 
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057125   กิจกรรมเขาจังหวะเพื่อชีวิตและการออกกําลงักาย                                1(0-3-0) 

               RHYTHMIC ACTIVITIES FOR LIFE AND EXERCISE 

เง่ือนไขที่ตองผานกอน  : ไมมี  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

          การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพโดยการเลนกิจกรรมเขาจังหวะ การเคลื่อนไหวของรางกายในลักษณะ

ตางๆ การเคลื่อนไหวของรางกายใหเขากับจังหวะและเสียงดนตรี การเตนรําพืน้เมืองของประเทศตางๆ การเตน

ลีลาศในจังหวะตางๆ มารยาทในการเขาสังคมและมารยาทในการลีลาศ การวิเคราะหทาทางการเตนลีลาศ

จังหวะตางๆ การรวมงานลลีาศและการจัดงานลลีาศในรูปแบบตางๆ 

          The principles of exercise for health through Rhythmic activity. Body movements with music. Folk 

dances and social dances. Social manners and dancing’s regulations. Analyze the type of social dances. 

Participate and organize social dance partie. 

 

057126 บาสเกตบอลเพือ่ชีวิตและการออกกําลังกาย 1(0-3-0) 

 BASKETBALL FOR LIFE AND EXERCISE  

เงื่อนไขท่ีตองผานกอน : ไมม ี

คําอธิบายลักษณะกระบวนวิชา :   

 การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพโดยการเลนบาสเกตบอล การอบอุนรางกายและคลายเย็นในกีฬา

บาสเกตบอล การเลนบาสเกตบอลในตาํแหนงตางๆ ความปลอดภัยในการเลนกีฬาบาสเกตบอล กติกาการ

เลนบาสเกตบอลทั่วไป การประยกุตเลนกีฬาบาสเกตบอลในรูปแบบตางๆ การวเิคราะหเกมการแขงขัน

บาสเกตบอลและการเขารวมแขงขันบาสเกตบอลในระดับตางๆ ประโยชนและมารยาทของการเปนผูเลนและ

ผูดูที่ดีในกีฬาบาสเกตบอล 

   The principles of exercise for health by playing Basketball. Warm up and cool down. How 

to play in different positions, safety, and regulations. Apply in playing basketball game. Analyze and 

participate in basketball competition tournaments. The advantageous, manners, regulations and scoring 

system of basketball game are involved. 
 

 

057127 แบดมนิตันเพือ่ชีวิตและการออกกําลังกาย 1(0-3-0) 

 BADMINTON FOR LIFE AND EXERCISE  

เงื่อนไขท่ีตองผานกอน : ไมม ี

คํา คําอธิบายลักษณะกระบวนวิชา :   

  การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพโดยการเลนแบดมินตัน การอบอุนรางกายและคลายเย็นในกีฬา

แบดมินตัน การจับไมและการเคลื่อนไหวของรางกายเพื่อเขาตีลูกแบดมินตันในลักษณะตางๆ กติกา

แบดมินตันทั่วไปและการนับคะแนนในกีฬาแบดมินตัน การประยุกตเลนกีฬาแบดมินตันในรูปแบบตางๆ  
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การวิเคราะหเกมการแขงขันแบดมินตันและการเขารวมแขงขันแบดมินตันในระดับตางๆ ประโยชนและ

มารยาทของการเปนผูเลนและผูดูที่ดีในกีฬาแบดมินตัน  

  The principles of exercise for health by playing Badminton. Warm up and cool down. How to 

hold the racquet and movements to hit the shuttlecock. Apply in playing badminton game. Analyze and 

participate the badminton competition tournaments. The advantageous, manners, regulations and 

scoring system & service of badminton game are involved. 

   

057128 เทนนิสเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 1(0-3-0) 

 TENNIS FOR LIFE AND EXERCISE  

เงื่อนไขท่ีตองผานกอน : ไมม ี

คําอธิบายลักษณะกระบวนวิชา :   

 การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพโดยการเลนเทนนสิ การอบอุนรางกายและคลายเย็นในกีฬาเทนนสิ 

การจับไมและการเคลื่อนไหวของรางกายเพื่อเขาตีเทนนิสในลักษณะตางๆ กตกิาเทนนิสทั่วไปและการนับ

คะแนนในกีฬาเทนนสิ การประยุกตเลนกีฬาเทนนิสในรูปแบบตางๆ การวิเคราะหเกมการแขงขันเทนนิสและ

การเขารวมการแขงขันเทนนิสในระดับตางๆ ประโยชนและมารยาทของการเปนผูเลนและผูดูที่ดีในกีฬา

เทนนสิ 
        The principles of exercise for health by playing Tennis. Warm up and cool down. How to 

hold the racquet and movements to hit the tennis ball. Apply in playing Tennis game. Analyze and 

participate the Tennis competition tournaments. The advantageous, manners, regulations and scoring 

system & service of Tennis game are involved. 

 
 

057129 เทเบิ้ลเทนนิสเพ่ือชีวิตและการออกกําลังกาย 

 TABLE TENNIS FOR LIFE AND EXERCISE 

เงื่อนไขท่ีตองผานกอน : ไมม ี

คําอธิบายลักษณะกระบวนวิชา :   

 การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพโดยการเลนกีฬาเทเบิ้ลเทนนิส การอบอุนรางกายและคลายเย็นในกีฬาเทเบิ้ลเทนนิส การจับไมและการ

เคลื่อนไหวของรางกายเพื่อเขาตีเทเบิ้ลเทนนิส ในลักษณะตางๆ กติกาทั่วไปและการนับคะแนนในกีฬาเทเบิ้ลเทนนิส การประยุกตเลนกีฬาเทเบิ้ล

เทนนิส ในรูปแบบตางๆ การวเิคราะหเกมการแขงขันเทเบิ้ลเทนนิสและการเขารวมแขงขันเทเบิ้ลเทนนิสในระดับตางๆ ประโยชนและมารยาทขอ

การเปนผูเลนและผูดูที่ดีในกีฬาเทเบิ้ลเทนนิส 

          The principles of exercise for health by playing Table tennis. Warm up and cool down. How to hold the racket and 

movements to play Table tennis. Apply in playing Table tennis game. Analyze and participate the Table tennis competitio

The advantageous, manners, regulations and scoring system of Table tennis game are involved. 
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176100  กฎหมายและโลกสมัยใหม                                3(3-0-6)  

            LAW AND MODERN WORLD 

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมมี 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

          แนวคิดทางกฎหมาย สถาบันทางกฎหมาย กฎหมายกับบทบาทในสังคม กฎหมายกับสังคมระหวาง

ประเทศ กฎหมายกับปญหาทองถิ่น และกฎหมายกับสิทธิชุมชน บทบาทของกฎหมายระดับทองถิ่น ระดับสังคม

เมือง และบทบาทของกฎหมายในยุคโลกาภิวัตน ศึกษาวิเคราะหปญหาจากกรณีศึกษาตางๆ เกี่ยวกับกฎหมาย

และโลกสมัยใหม 

          Legal concepts. Legal Institutions. Law and its roles in society. Law and international societies. Law 

and local problems. Law and community rights. Roles of law in the rural and urban societies. Roles of law 

in the globalized era. Analyses of issues derived from case studies relating to law and modern world. 

 

201111 โลกแหงวิทยาศาสตร    3(3-0-6) 

 THE WORLD OF SCIENCE  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

          ธรรมชาติและวิวัฒนาการของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ระบบสุริยะ การสังเกตดาวเคราะห 
 

และดวงจันทรในปจจุบัน ความสัมพันธซึ่งกันและกันระหวางธรณีภาค อุทกภาค ภาคบรรยากาศและชีวภาค

ของโลก ความอุดมสมบูรณ การกระจายตัวและการใชทรัพยากรธรรมชาติ ประเด็นทางสังคมรวมสมัยในดาน

วิทยาศาสตรและสังคมมนุษย กระบวนวิชานี้อนุญาตใหเฉพาะนักศึกษาท่ีมีพื้นฐานทางวิทยาศาสตร 

 The nature and evolution of science and technology. The solar system, modern observations of 

planets and moons. The interrelations of Earth’s geosphere, hydrosphere, atmosphere and biosphere. 

Abundance, distribution and utilization of natural resources. Contemporary social issues in science and 

society. Enrollments are not permitted for non- science-based students. 
 

202111 ชีววิทยา 1    4(3-3-6) 

 BIOLOGY 1  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

 แนวคิดทางชีววิทยาพ้ืนฐานดานเคมีของชีวติ เซลล พันธุศาสตร พันธุศาสตรประชากรและแนวคิด 

เชิงวิวัฒนาการ ประวัติศาสตรววิัฒนาการของความหลากหลายทางชีวภาพและนิเวศวิทยา 

 Basic biological concepts in chemistry of life, cell, genetics, population genetics and its 

evolutionary concept, the evolutionary history of biological diversity and ecology. 
 



มคอ.2 หนา 74 
 

 
 
 

203103 เคมีท่ัวไป 1 3(3-0-6) 

 GENERAL CHEMISTRY 1  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

          หลักการของเคม ี ปริมาณสมัพันธทางเคม ี กาซ เคมีเทอรโมไดนามกิส ของเหลวและของแข็ง สมดุล

เคมี ไฟฟาเคมี โครงสรางอะตอม พันธะเคมี ธาตุเรพรีเซนเททฟีและทรานซิชนั เคมสีิ่งแวดลอม 

 Principles of chemistry. Chemical stoichiometry, gases, chemical thermodynamics, liquid and 

solid, chemical equilibrium, electrochemistry, atomic structures, chemical bonding, representative and 

transition elements, environmental chemistry. 

 

203104   เคมีท่ัวไป 2                                                                                            3(3-0-6) 

 GENERAL CHEMISTRY 2  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ว.คม. 103 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

          กระบวนวชิานี้ตอเนือ่งกับ ว.คม. 103 สารละลาย กรด เบส สมดลุไออนกิ สารประกอบโคออรดิเนชนั 

จลนเคม ีเคมีนิวเคลยีร และเคมอีินทรีย 

          Continuation of CHEM 103. Solutions, acids, bases, ionic equilibrium, coordination compounds, 

chemical kinetics, nuclear and organic chemistry. 

 

203107 ปฏบิัติการเคมีท่ัวไป 1                                                                         1(0-3-0) 

 GENERAL CHEMISTRY LABORATORY 1  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ลงทะเบียนเรียนพรอมกับ ว.คม.103  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

          ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคพืน้ฐานทางเคม ี และการทดลองที่สอดคลองกับหวัขอที่เรียนในภาคบรรยาย

ดังตอไปนี ้ ปริมาณสมัพันธทางเคมี คาคงที่ของกาซ ความรอนของปฏิกิรยิา สมดุลเคมี เซลลไฟฟาเคมี 

การไทเทรตระหวางกรด-เบส และแบบรีดอกซ เลขออกซิเดชัน แบบจําลองโมเลกลุและการทดลองพิเศษ 

            A laboratory course dealing with basic techniques in chemistry and experiments relevant to the 

following lecture topics: stoichiometry, gas constant, heat of reaction, chemical equilibrium, 

electrochemical cells, acid-base and redox titrations, oxidation number, molecular model and special 

experiment. 
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203108 ปฏบิัติการเคมีท่ัวไป 2                                                                       1(0-3-0) 

 GENERAL CHEMISTRY LABORATORY 2  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :   ว.คม.107 และลงทะเบียนพรอมกับ ว.คม.104  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

          ปฏิบัติการท่ีเกี่ยวกับเทคนิคพืน้ฐานทางเคม ี เพื่อใหรูการวิเคราะหเชิงคุณภาพของแคทไอออนและ 

แอนไอออนตาง ๆ อิทธิพลของอุณหภมูิตอการละลายของเกลอื คอลลอยด สมดุลกรด-เบส คาผลคูณ 

การละลายของสาร สารประกอบโคออรดเินชัน จลนเคมี เคมีอินทรีย การหามวลโมเลกุลโดยอาศัยการลดลง

ของจุดเยือกแข็ง และการทดลองพิเศษ 

          A continued laboratory course relevant to basic techniques in general chemistry in order to learn: 

qualitative analysis of various cations and anions, effects of temperature on the solubility of salts, colloids, 

acid-base equilibria, solubility product, coordination compounds, chemical kinetics, organic chemistry, 

determination of molecular weight and special experiment. 

 

203206 เคมีอินทรยีสําหรบันักศึกษานอกภาควิชาเคม ี 3(3-0-6) 

 ORGANIC CHEMISTRY FOR NON-CHEMISTRY STUDENTS  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ว.คม.104 หรอื ว.คม.116 หรอื ว.คม.111  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

          ความแตกตางระหวางสารอินทรีย และสารอนนิทรีย การจําแนกสารอินทรีย ชนิดของปฏิกิริยาและ

กลไกการเกิดปฏิกิรยิา การอานชือ่ การเตรียม สมบัต ิ ปฏิกิริยาและประโยชนของสารประกอบอะลิฟาติก

และอะโรมาตกิ ไฮโดรคารบอนและอนุพันธ รวมทั้งออเรยีนเตชั่นในสารประกอบอะโรมาติก ไอโซเมอรซิึม สเต

อริโอเคมี กรดอะมิโน โปรตนี และคารโบไฮเดรต 

          The differences between organic and inorganic compounds. Classification of organic compounds. 

Types of organic reactions and reaction mechanisms. Nomenclature, preparations, properties, reactions 

and uses of aliphatic compounds and aromatic hydrocarbons and their derivatives including orientation of 

aromatic compounds. Isomerism. Stereochemistry. Amino acids, protein and carbohydrates. 

 

203209 ปฏบิัติการเคมอีินทรีย สําหรบันักศึกษานอกภาควิชาเคมี           1(0-3-0) 

 ORGANIC CHEMISTRY LABORATORY FOR NON-CHEMISTRY STUDENTS 

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ว.คม.108 หรือ ว.คม.119 หรือ ว.คม.115 และลงทะเบยีนพรอม ว.คม.206 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

 ปฏิบัติการเคมีอนิทรียเนนเทคนิคที่สําคัญ อาทิ การทําสารใหบริสุทธิ์ การแยกและการสกัด 

สารอินทรยี การศึกษาสมบตัิของหมูฟงกชันของสารอินทรยี การสังเคราะหสารอินทรีย และศึกษาปฏิกิรยิา

ตางๆ ที่นาสนใจของสารอินทรีย สเตอริโอเคม ี
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  Laboratory course in organic chemistry emphasizing important laboratory techniques: purification, 

separation and extraction of organic compounds. Properties of organic functional groups. Organic synthesis 

and various interesting organic reactions, stereochemistry. 
 

203226 เคมีฟสกิัล 3(3-0-6) 

 PHYSICAL CHEMISTRY  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ว.คม. 104 หรือ ว.คม.111 หรือ ว.คม. 151  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

          เทอรโมไดนามกิส : กฎขอที่หนึ่ง อุณหเคมี กฎขอที่สอง เอนโทรป พลังงานอสิระในกระบวนการทาง

กายภาพ สมดุลและพลังงานอสิระ แนวคิดหลกัมูลของกรด-เบส สมดุลไอออน จลนเคม ี: ปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง 

สอง และศูนย เคมีไฟฟา : แนวคิดและเทอรโมไดนามกิสของเซลลกัลวานิก เคมีฟสกิัลของระบบแมโคร

โมเลกลุ : ธรรมชาติและสมบัติ เนื้อหาของกระบวนวชิานี้เนนไปสูการประยุกตกับระบบชวีภาพ 

           Thermodynamics: first law, thermochemistry, second law, entropy, free energy in physical 

processes. Equilibrium and free energy, fundamental concepts of acids and bases and ionic equilibria. 

Chemical kinetics: first, second and zero orders of reactions. Electrochemistry: concepts and 

thermodynamics of galvanic cells, physical chemistry of macromolecular systems, nature and properties. 

Special attention is given to applications with biological interest. 
 

203229 ปฏบิัติการเคมฟีสิกัล 1(0-3-0) 

 PHYSICAL CHEMISTRY LABORATORY  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ว.คม.108 หรือ ว.คม.115 หรือ ว.คม.157; และลงทะเบียนพรอม ว.คม.226 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

          เทคนิคพืน้ฐานทางเคมีฟสิกัล: การหามวลโมเลกุล (โดยการวัดความหนดื การวัดจดุเยือกแข็งที่ลดลง) 

การหาคาคงท่ีอัตราและอนัดับของปฏกิิริยา การวัดคาเลขทรานสเฟอรเรนซของออิอน (วิธีการเคลื่อนทีข่อง

ขอบเขต) การวัดคาการนําไฟฟา การศึกษาแผนผังวฏัภาคระหวางของแข็ง – ของเหลว  และของเหลว – 

ของเหลว  พีเอช็  และการไทเทรตโดยการวดัคาศักยไฟฟา  การหาคาคงที่สมดลุจากวิธีการกระจาย  การหา

คาคงที่สมดุลของการเปลี่ยนรูประหวางคโีตกับอีนอล  การวดัคาความรอนของการสันดาป 

(บอมบคาลอริมิเตอร) 

 Basic techniques in physical chemistry: molecular mass determination (viscosity measurement, 

freezing point depression measurement), rate constant and overall order of reaction, transference number 

determination of ions (moving boundary method), conductance measurement, study of solid-liquid and 

liquid-liquid phase diagrams, pH and potentiometric titration, equilibrium constant determination by 

distribution method, equilibrium constant determination in keto-enol tautomerism, heat of combustion 

determination (Bomb calorimeter). 
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203236 ปรมิาณวิเคราะห                                                                                    3(3-0-6) 

 QUANTITATIVE ANALYSIS  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ว.คม.104 หรือ ว.คม.111 หรือ ว.คม.151  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

          บทนํา สถิติในเคมีวิเคราะห ปริมาตรวิเคราะห การวิเคราะหโดยน้ําหนกั การวิเคราะหเชิงไฟฟา 

เทคนิคการแยกพื้นฐาน และเทคนิคสเปกโทรโฟโตเมตร ี

          Introduction, statistics in analytical chemistry, volumetric analysis, gravimetric analysis, 

electroanalysis, basic separation techniques and spectrophotometric analysis. 

 

203239 ปฏบิัติการปรมิาณวเิคราะห                                                                      1(0-3-0) 

 QUANTITATIVE ANALYSIS LABORATORY  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ว.คม.108 หรือ ว.คม.115 หรือ ว.คม.157 และลงทะเบียนเรียน    

                                  พรอมกับ ว.คม. 236 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

 การฝกปฏิบัตกิารเคมวีิเคราะหที่ครอบคลมุถึงเทคนิคตางๆ ทั้งเทคนิคแบบพืน้ฐาน  และเทคนิคที่

ใชเครื่องมอืวิเคราะหแบบการวิเคราะหสมัยใหม ไดแก     การวิเคราะหเชิงปริมาตร     เชิงน้ําหนัก   เชิงไฟฟา  

เชิงสเปกโทรโฟโตเมตร ีและการแยก 

             Drills on analytical chemistry laboratory covering broad range of conventional and 

instrumental techniques which are required for modern-day analysis. This includes vomunetry, 

gravimetry, electroanalysis, spectrophotometry and separation. 

 

206103 แคลคูลัส 1 3(3-0-6) 

 CALCULUS 1  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

 อนุพันธของฟงกชัน  การประยุกตของอนุพันธ การหาปริพันธและการประยุกต ปริพันธไมตรงแบบ

และการประยุกต 

 Derivative of functions, applications of the derivatives, and applications, improper integrals and 

applications. 
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206104 แคลคูลัส 2 3(3-0-6) 

 CALCULUS 2  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ว.คณ.103  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

 สมการเชิงอนุพันธเชิงเสนอันดับหนึ่งและการประยุกต สมการเชิงอนุพันธเชิงเสนอันดับสอง 

การประยุกตของอนุพันธ  อิมพรอบเพอรอินทิกรัล  กราฟในปริภูมิ 2 มิติ และปริภูมิ 3 มิติ  ระบบสมการ 

เชิงเสน  โปรแกรมเชิงเสน 

 Second order linear differential equations and some applications. Applications of differentiation. 

Improper integrals. Graphs in two and three-dimensional space. Systems of linear equations. Linear 

programming. 

 

207117 ปฏบิัติการฟสิกส 1 1(0-3-0) 

 PHYSICS  LABORATORY 1  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

 กระบวนวิชาปฏิบัติการเกี่ยวกับการใชวิธีการทางวิทยาศาสตรในฟสิกสพืน้ฐาน ซึ่งประกอบดวยการ

ทดลองตาง ๆ ทางดานกลศาสตร อุณหพลศาสตร คลื่นไฟฟา สภาะแมเหล็ก ทศันศาสตร และฟสกิสยุคใหม 

 Laboratory course dealing with scientific methods in basic physics consisting of various 

experiments in mechanics, thermodynamics, waves, electricity, magnestism, optics and modern physics. 

 

207187 ฟสิกส 1 3(3-0-6) 

 PHYSIC 1  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

 ธรรมชาติของวิทยาศาสตรและภาพรวมของฟสกิส กลศาสตร การแกวงกวัดและคลื่น, อุณหพล

ศาสตร ไฟฟากระแสตรงและไฟฟากระแสสลับ ทัศนศาสตร และฟสิกสยุคใหม 

 Nature of science and the overall picture of physics, mechanics, oscillations and waves, 

thermodynamics,  DC and AC circuit, optics and  modern physics. 
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208263 สถิติเบื้องตน 3(3-0-6) 

 ELEMENTARY STATISTICS  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

 ทบทวนความรูพื้นฐานเกี่ยวกับสถิติ ความนาจะเปนและการแจกแจงความนาจะเปน

การประมาณคาและการทดสอบสมมุติฐานพารามิเตอรตางๆ โดยใช Z-test, t-test, X2-test และ F-test การ

ประยุกตไคสแควร การวิเคราะหความแปรปรวน การถดถอยและสหสัมพันธ 

 Review of basic statistical knowledge. Probability and probability distribution. Estimation and 

test of hypothesis concerning parameters of populations by using Z-test, t-test,x2 test and F-test 

Application of Chi-square. Analysis of variance. Regression and correlation. 

 

211100 กินดี : การมีชีวิตท่ีดีขึ้นและการปองกันโรค 3(3-0-6) 

 Eating Well: Better Living and Disease Prevention  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

โภชนาการและตัวเรา: สุขภาพ  วิทยาศาสตร และวถิีชีวติ  อาหารท่ีควรรับประทาน: ความตองการแต

ละวันและฉลากอาหาร  อาหารใหพลังงาน  วิตามิน เกลอืแร น้ําและเสนใย  อาหารเสรมิ  สารปรุงแตงอาหาร  

โรคในสังคมสมัยใหม: มะเร็ง โรคอวน เบาหวาน เครียด อาหารไมยอย ทองผูก อาการแกเกินวัย ภูมิคุมกันต่ํา

และภมูิแพ 

Nutrition and self: health, science and life style, What you should eat: dietary requirements, food 

labels and recommendations, Energy from nutrients, Vitamins, minerals, water and fibers, Food 

supplements, Food additives and Diseases in Modern Society: Cancers, Obesity, Diabetes Mellitus, Stress, 

Indigestion, Constipation, Premature Aging, Low Immunity and Allergies. 

 

211315 ชีวเคมีเบือ้งตน  3(3-0-6) 

 INTRODUCTORY BIOCHEMISTRY  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ว.คม.204 หรือ ว.คม.206  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

บรรยายถึงโครงสรางและอวัยวะของเซลล องคประกอบทางเคมีของเซลลและเนื้อเยือ่ รวมทั้งวิธีการ

เบื้องตนและหลักการตาง ๆ ทางชวีเคม ีและทิศทางทางกายภาพของวิชาทางเคมีและชีวเคมีประยุกต 

Introduction to cells and subcellular organelles, chemical constituents of cells and tissues. Principles 

of biochemical methods. Dynamic aspects of biochemistry and applied biochemistry. 
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211319 ปฏบิัติการชีวเคมีเบื้องตน  1(0-3-0) 

 INTRODUCTORY BIOCHEMISTRY LABORATORY  

เง่ือนไขทีต่องผานกอน :  ลงทะเบียนพรอมกับ ว.ชท.315  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

ปฏิบัติการพ้ืนฐานของชวีเคม ี ที่ใหแนวทางการวิเคราะหสารชีวโมเลกุลทั้งในเชิงคุณภาพ และเชิง

ปริมาณ การศึกษาการทํางานและจลนศาสตรของเอนไซม การแยกและการตรวจสอบกรดนิวคลอีิก ตลอดจน

ชีวเคมีประยุกต 

A laboratory introduction to basic biochemical methods. Qualitative and quantitative analysis of 

biomolecules. Study of enzymes and kinetics. Isolation and detection of nucleic acids. Applied biochemistry 

is also included. 
 

215207 จุลชีววทิยาเบื้องตน  3(3-0-6) 

 INTRODUCTORY MICROBIOLOGY  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ว.ชว.111  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

ขอบเขต ประวัติและความสําคัญของจุลชีววิทยา ความหลากหลายของจุลินทรียโพรแคริโอต เซลล        

ยูแคริโอตและจุลินทรียยูแคริโอต โครงสรางและหนาท่ีของเซลลโพรแคริโอต หลักการและเทคนิคทาง 

จุลชีววิทยา  การควบคมุจุลินทรยี  การเจริญเติบโตของจลุินทรีย  เมแทบอลซิึมของจุลินทรีย  พันธุศาสตร

ของจุลินทรีย ไวรัส  ภมูิคุมกนัวิทยาพืน้ฐาน  จุลินทรียที่กอโรคในคน สัตวและพืช  จุลินทรียที่เกี่ยวของกับ

อาหารและอุตสาหกรรม     จุลชีววิทยาสิ่งแวดลอม     

Scope, history and importance of microbiology, diversity of prokaryotic microorganisms, 

eukaryotic cell and eukaryotic microorganisms, prokaryotic forms and functions, principles and techniques 

in microbiology, control of microorganisms, microbial growth, microbial metabolism, microbial genetics, 

viruses, basic immunology, pathogenic microorganisms in human, animals and plants, food and industrial 

microbiology and environmental microbiology.  
 

 

215208 ปฏบิัติการจุลชีววทิยาเบื้องตน  1(0-3-0) 

 INTRODUCTORY MICROBIOLOGY LABORATORY  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ว.ชว. 111 และลงทะเบียนพรอมกับ ว.จช. 207  

                                  และไมอนุญาตใหนักศึกษาวิชาเอกลงทะเบียนเรียน 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

  การใชกลองจุลทรรศน การควบคุมจุลินทรีย เทคนิคการแยกเชื้อบริสุทธิ์ของแบคทีเรีย การยอมสี

โครงสรางของแบคทีเรีย การเพาะเลี้ยงแบคทีเรียในสภาพไรออกซิเจน ลักษณะการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 
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เมแทบอลิซึมของแบคทีเรีย การเพาะเลี้ยงยีสตและรา ไวรัส ภูมิคุมกันวิทยา การทําไวนและโยเกิรต  

การกระจาย ของจุลินทรียในธรรมชาติ การตรวจจุลินทรียในน้ํา  

  Microscopy, control of microorganisms, isolation techniques of bacterial culture, staining of 

bacterial structures, cultivation of bacteria in anaerobic condition, cultural characteristics of bacteria, 

bacterial metabolism, cultivation of yeasts and molds, viruses, immunology, wine and yoghurt making, 

distribution of microorganisms in nature and microbiological examination of water.  

 
 

327101 การกูชีพเบือ้งตนและการปฐมพยาบาลเพื่อใชในชวีิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 BASIC LIFE SUPPORT AND FIRST AID IN EVERYDAY LIFE  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

 ความรูพืน้ฐานเกี่ยวกับภาวะฉุกเฉนิทางการแพทยอันเกิดมาจากโรคภัยและอุบัติเหต ุ และสาเหตขุอง

การเกิด เพือ่ใหตระหนักถึงภยันตรายทีอ่าจคุกคามตอชีวติไดอยางรวดเรว็ ทราบการชวยเหลอืกูชีพและการ

ปฐมพยาบาลเบ้ืองตน มีความรูในการเคลื่อนยายปวยอยางถูกตองเหมาะสมรวมทั้งการสงตอผูปวยฉกุเฉิน

เพื่อใหถึงมือแพทยอยางปลอดภัย 

   Basic Knowledge in medical emergency and accident and their causes. Awareness of Life 

threatening conditions and knowledge of basic Life support and first aid. Appropriate patient transportation 

and how to reach the emergency medical system safety. 
 

357110 แมลงกับมนุษยชาติ 3(3-0-6) 

 INSECT AND MANKIND  

เงื่อนไขที่ตองผานกอน :  ไมมี 

คําอธิบายลักษณะกระบวนวิชา : 

 ความสําคัญและบทบาทของแมลงในสังคมมนุษย บทบาทเชิงบวกและเชิงลบของแมลง บทบาทที่สําคัญของ

วิทยาการทางกีฏวิทยาในการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของมนุษยชาติ รวมทั้งความกาวหนาและบทบาทที่สําคัญใน

อนาคตของวงการวิจัยทางกีฏวิทยา 

 Significant roles of insect to human society. Positive and negative roles of insect. Roles of entomological 

science in socioeconomic development of human society. Progressiveness and future outlooks of entomological 

research works. 
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461100 สมุนไพรเพื่อสขุภาพและความงาม 3(3-0-6)

 HERBS FOR HEALTH AND BEAUTY  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

 พืชสมุนไพรท่ีใชเพือ่เสริมสุขภาพ กลุมทีใ่ชรักษาโรคพืน้ฐาน กลุมผักพืน้บาน รวมถึงพืชพิษตางๆ  และ

การแกพิษ สมุนไพรทั้งลักษณะพืชแหง พรอมทั้งยาเตรียมและผลิตภัณฑในรูปแบบตาง ๆ  สรรพคุณทัง้เปนยา อาหาร 

และเครื่องสําอาง เนนที่มีใชประจําวันชวยใหสามารถนํามาใชไดอยางถูกตองตามหลักวิชา  

 Herbs for health promotion, those used to treat common diseases, indigenous vegetables including 

some toxic plants. Medicinal plants, both in fresh and dry forms and their various products. Their uses as 

drugs, food and cosmetics, emphasizing  daily usage for proper and safe use. 
 
 
 

510100 ความสุขสมบรูณ    3(2-3-4) 

 WELLNESS  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

 ความสขุสมบูรณและสขุภาวะดานตางๆ ทั้งทางดานกาย จติ สังคม ปญญา และจิตวญิญาณ รวมถึง 

หลักการสุขภาพดีโดยองครวมทั้งความรูและคุณธรรม ตลอดจนอาหาร โภชนาการ การออกกําลังกาย 

สมรรถภาพของรางกาย การตรวจติดตามสุขภาวะทางดานหองปฏิบัติการ การจัดการความเครยีดและ

จรรยาบรรณ 
 Involving the wellness and health status in physical, emotional, social, intellectual and spiritual 
 

wellness including principle of good health in holistic both knowledge and merit, following by diet, nutrition, 

exercise, fitness, wellness and health status laboratory monitoring, stress management and ethic. 

 
603200 บรรจุภณัฑในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

 PACKAGING IN DAILY LIFE  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

 ความสาํคัญและหนาทีข่องบรรจุภัณฑ วัสดุในการบรรจุ วัสดุธรรมชาติเพือ่การบรรจุ รูปแบบของ

บรรจุภัณฑ บรรจุภัณฑกับการออกแบบ บรรจุภัณฑเพือ่การโฆษณาและการตลาด บรรจุภัณฑกับสิ่งแวดลอม 

การกําจัดเศษบรรจุภัณฑเหลือใช การนาํกลับมาใชใหมของบรรจุภัณฑ ความปลอดภัยในการใชบรรจุภัณฑ 

และการพัฒนาบรรจุภัณฑ  

 Importance and function of packaging, packaging materials, natural materials for packaging, 

packaging form, packaging and design, packaging for advertising and marketing, packaging and 
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environment, disposal of packaging waste, recycling of packaging, safety in packaging utilisation and 

packaging development. 
 

603211 หลักการบรรจ ุ 3(3-0-6) 

 PRINCIPLES OF PACKAGING   

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ว.คม.104  และ ว.คม.108 ; สําหรับนักศึกษาวิชาเอก 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

หนาที่ของบรรจุภัณฑ วัสดใุนการบรรจุ วสัดุธรรมชาติเพ่ือการบรรจุ รูปแบบของบรรจุภัณฑ 

บรรจุภัณฑกับการออกแบบ การทดสอบวัสดุและบรรจุภณัฑ เครื่องจักรสําหรับการบรรจุ การใชบรรจุภัณฑ 

การขนสงบรรจุภัณฑ เศรษฐศาสตรการบรรจุ มาตรฐานและกฎหมายการบรรจุ บรรจุภัณฑกับสิ่งแวดลอม 

การกําจัดเศษบรรจุภัณฑเหลือใช การนํากลับมาใชใหมของบรรจุภัณฑ และการพัฒนาบรรจุภัณฑ 

 Function of packaging, packaging materials, natural materials for packaging, packaging forms, 

packaging and design, materials and packaging testings, packaging distribution, packaging economics, 

packaging standards and regulations, packaging and environment, disposal of packaging waste, recycling 

of packaging, safety in packaging utilisation and packaging development. 
 

605201 อุตสาหกรรมเกษตรเบือ้งตน   3(3-0-6) 

 INTRODUCTION TO AGRO-INDUSTRY  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

ความสาํคัญของอุตสาหกรรมเกษตร คุณภาพของวัตถดุิบท่ีมีผลตอการแปรรูป และผลติภัณฑ 

อุตสาหกรรมเกษตร บรรจุภัณฑและการเก็บรักษา ระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ หลักการตลาดและการจดัการ

อุตสาหกรรมเกษตร 

 Importance of agro-industry, qualities of raw materials affecting the agro-industrial products and 

their processes, packaging and storage, product development systems, principles of agro-industrial 

marketing and management. 
 

605203      ขอบังคับผลิตภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร  3(3-0-6) 

 AGRO-INDUSTRIAL PRODUCT REGULATIONS  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.201  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

ความสาํคัญของขอบังคับผลติภัณฑอตุสาหกรรมเกษตร องคกรทีอ่อกขอบังคับเกี่ยวกับผลิตภัณฑ 

อุตสาหกรรมเกษตรในระดับสากล ขอบังคับเกี่ยวกับผลติภณัฑอุตสาหกรรมเกษตรในระดับสากล องคกรทีอ่อก
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ขอบังคับเกี่ยวกับผลติภัณฑอตุสาหกรรมเกษตรภายในประเทศ ขอบังคับเกี่ยวกับผลิตภัณฑ อตุสาหกรรมเกษตร

ภายในประเทศ ขอกําหนดทางการคาสําหรับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตรภายในประเทศ องคกรที่ออก

ขอบังคับเกี่ยวกับผลติภัณฑอตุสาหกรรมเกษตรของประเทศคูคา ขอบังคับเกี่ยวกับผลิตภัณฑ อุตสาหกรรม

เกษตรของประเทศคูคา 

 Importance of agro-industrial product regulations, international agro-industrial product regulation 

organization, international agro-industrial product regulations, domestic agro-industrial product regulation 

organization, domestic agro-industrial product regulations, trade regulations for domestic agro-industrial 

products, agro-industrial product regulation organization of importer country, agro-industrial product 

regulations of importer country. 
 

605301 เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 1     3(2-3-4) 

 PRODUCT DEVELOPMENT TECHNOLOGY 1  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.202  หรือ อ.ทพ.203  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

การแนะนําผลิตภัณฑใหมและการพัฒนาผลิตภัณฑใหมในอุตสาหกรรมเกษตร กระบวนการ พัฒนา

อยางเปนระบบ การคนหา การสรางความคิดและการสรางสรรคผลิตภัณฑ เทคนิคการคัดเลือกผลิตภัณฑ 

เทคนิคในการวิจัยตลาดและพฤติกรรมของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ การตอบสนองแบบพหุเพื่อการ

กําหนดปญหา ความคิดรวบยอดและรายละเอียดของผลิตภัณฑ การวางแผนโครงการและตนทุนในการพัฒนา

ของโครงการ 

 A general introduction to new products and product development innovations in agro-industry, 

systematic product development processes, the search for product ideas and creativities, screening 

techniques, techniques in market research and consumer behavior in product development, multiple 

response to design problems, product concepts and characteristics, project planning and development 

costs of the project. 
 

605302 เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 2   3(2-3-4) 

 PRODUCT DEVELOPMENT TECHNOLOGY 2  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.301 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

การออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร ทักษะพื้นฐานเกี่ยวกับผูบริโภคสําหรับการพัฒนา

ผลิตภัณฑ การพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ การออกแบบภาชนะบรรจุ การทดสอบผลิตภัณฑ การวางแผนและ

การควบคุมผลิตภัณฑสุดทาย ตนทุน ราคา และการประเมินคุณคาของผลิตภัณฑ การคาดคะเนศักยภาพ

ตลาดสําหรับผลิตภัณฑ การวางจําหนายผลิตภัณฑ การประเมินการจําหนาย การจัดการผลิตภัณฑใหม และ

นวัตกรรมในอุตสาหกรรมและสังคม 
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 Agro-industrial product design, basic practical skills in consumer studies for product development, 

prototype product development, packaging design, product testing, final product planning and control, 

costs, pricing and evaluation of products, launching of products and evaluation of launch on the market, 

prediction of market potentials for products, the management of new products and product management 

organization, product development in experting, product innovation in the industry and community. 
 

605313 การวางแผนการทดลองทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ      3(3-0-6) 

 EXPERIMENTAL DESIGN IN PRODUCT DEVELOPMENT  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ว.สถ.263  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

ความคลาดเคลื่อนในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ เครื่องมือในการทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย 

การวางแผนแบบปจจัยเดียวและหลายปจจัย การถดถอยและสหสัมพันธ การวางแผนแบบแพลคเกตตและ

เบอรแมน แบบเซนทรัลคอมโพสิท และแบบสวนผสม และการหาจุดที่เหมาะสม 

 Error in product development systems, tools for mean difference tests, design of single factor and 

multi factor, regression and correlation, Plackett and Burman design, central composite design and 

mixture experiments and optimization. 
 

605315 สารเคมีในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร     3(2-3-4) 

 CHEMICALS  IN FOOD PRODUCT DEVELOPMENT  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ว.คม.206 , ว.คม.209  และ อ.ทพ.201  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

          ชนิดของสารเคมีที่ใชในอุตสาหกรรมเกษตร สารเคมีที่ใชในผลิตภัณฑอาหาร: สารใหความเปนกรด 

สารกันเสีย สารกันหืน สารใหกลิ่นรส และสารเสริมรส สารใหสี สารไฮโดรคอลอยด รวมถึงสารที่ใชใน

กระบวนการแปรรูปอาหาร 

  

  Types of chemicals used in agro-industry, chemicals used in food products: acidulants, 

antimicrobial agents, antioxidants, flavoring agents and flavor enhancer, coloring agents, hydrocolloid , 

miscellaneous including chemicals used in food processing 
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605316 การวิเคราะหการทดลองสําหรับการพัฒนาผลติภัณฑ  3(2-3-4) 

 EXPERIMENTAL ANALYSIS FOR PRODUCT DEVELOPMENT  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ว.สถ.263 และ อ.ทพ.201   

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

 ความคลาดเคลื่อนในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ ซอฟตแวรสําหรับการวิเคราะหทางสถิติในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ การวิเคราะหแบบปจจัยเดียวและหลายปจจัย การทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย 

การวิเคราะหการถดถอยและสหสัมพันธ การวิเคราะหแผนการทดลองแบบแพลคเกตตและเบอรแมน 

การวิเคราะหแผนการทดลองแบบเซนทรัลคอมโพสิท การวิเคราะหแผนการทดลองแบบสวนผสมและการหา

จุดที่เหมาะสม 

 Errors in product development systems, software for statistical analysis in product development, 

analysis of single factor and multifactor, mean difference tests, regression and correlation, analysis of 

Plackett and Burman, central composite and mixture experiments and optimization. 
 

605321 เทคโนโลยีกระบวนการทางอุตสาหกรรมเกษตร     3(3-0-6) 

 AGRO-INDUSTRIAL PROCESS TECHNOLOGY  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.201   

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

หลักการและการประยุกตใชเทคโนโลยีกระบวนการในอุตสาหกรรมเกษตร กระบวนการดาน 

ความรอน กระบวนการควบคุมความชื้น กระบวนการควบคุมอุณหภูมิต่ํา กระบวนการทางจุลชีววิทยา 

เทคโนโลยีทางแมเหล็กไฟฟา เอกซทรูชัน และเทคโนโลยีสมัยใหมสําหรับกระบวนการทางอุตสาหกรรมเกษตร 

The principles and applications of process technology in agro-industry; thermal processing, 

moisture control processes, low temperature control processes, microbiological processes, electromagnetic 

technology, extrusion and modern techniques for agro-industrial processes. 
 
 

 

605322 ปฏบิัติการเทคโนโลยีกระบวนการทางอุตสาหกรรมเกษตร   1(0-3-0) 

 AGRO-INDUSTRIAL PROCESS TECHNOLOGY LABORATORY  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ลงทะเบียนพรอมกับวิชา อ.ทพ. 321  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

ปฏิบัติการเกี่ยวกับกระบวนการดานความรอน กระบวนการดานควบคุมความชื้น กระบวนการควบคุม

อุณหภูมิต่ํา กระบวนการทางจุลชีววิทยา เทคโนโลยีทางแมเหล็กไฟฟา เทคโนโลยีการทําเอกซทรูชัน

และเทคโนโลยีสมัยใหมสําหรับกระบวนการทางอุตสาหกรรมเกษตร 

 The practice of thermal processing, moisture control processes, low temperature control processes, 

microbiological processes, electromagnetic technology, extrusion and modern techniques for agro-industrial 

processes. 
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605331 การประเมินผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตรโดยประสาทสัมผัส  3(2-3-4) 

 SENSORY EVALUATION OF AGRO-INDUSTRIAL PRODUCTS  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.301  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

ความสาํคัญและการใชการประเมินคาทางประสาทสมัผัสในเทคโนโลยีการพัฒนาผลติภัณฑ ประสาท

สัมผสัและลกัษณะการรับรูทางประสาทสมัผัส ปจจัยทางสรีระและจิตวิทยาทีม่ีผลตอการรับรูทางประสาท

สัมผสั เง่ือนไขของการประเมินคาทางประสาทสมัผัส วิธีการทดสอบประสาทสมัผัส การทดสอบความแตกตาง 

การทดสอบเชิงพรรณนา การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค ความสัมพันธระหวางคาที่วดั

ดวยเครื่องมอื กับคาทางประสาทสมัผสั  

Importance and use of sensory evaluation in product development technology, the senses and 

sensory attributes, physiological and psychological factors affecting sensory perception, requirements for 

sensory evaluation, methods of sensory evaluation, difference tests, descriptive analysis, consumer 

preference and acceptance tests, correlation of instrumental measurements and sensory data. 

 
 

 

605332 บทบาทผูบริโภคในระบบการพัฒนาผลติภณัฑ    3(3-0-6) 

 ROLE OF CONSUMER IN PRODUCT DEVELOPMENT SYSTEM  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.302 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

พฤติกรรมผูบริโภค บทบาทของผูบริโภคในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ การจัดและการใชผูบริโภค 

ผูประเมิน ในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ การกําหนดรูปแบบผูบริโภค การสุมตัวอยางผูบริโภค เทคนิคการ

วัดผลผูบริโภค การทดลองใชผลิตภัณฑกับผูบริโภคในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ 

 Consumer behavior, role of consumers in product development systems, organization and use of 

consumers, panels, consumer design, sampling of consumers, measurement techniques on consumers 

and experimentation on consumers in product development systems. 

 

 
 

605412 การออกแบบผลติภณัฑอตุสาหกรรมเกษตร 1     3(1-6-2) 

 AGRO-INDUSTRIAL PRODUCT DESIGN I  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.301 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

ประวัติการออกแบบผลิตภัณฑ หลักการของการออกแบบผลิตภัณฑ กระบวนการออกแบบ

ผลิตภัณฑ ความคิดสรางสรรคกับการออกแบบผลิตภัณฑ วัสดุและสีที่ใชงานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  

การสรางแบบ และการออกแบบเพื่อการสื่อสาร 
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 History of product design, principle of product design, product design process, creative thinking 

for product design, material and color for product design process, model building, and product design for 

communication. 

 
 

605430 การวิเคราะหคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ    4(3-3-6) 

 QUALITY ANALYSIS IN PRODUCT DEVELOPMENT  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ. 321  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

ความคิดรวบยอดในการวิเคราะหและวิจัยคุณภาพในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 

เทคนิคการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร การกําหนด

มาตรฐานคุณภาพผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร เทคนิคการชักตัวอยาง และสถิติในการควบคุมคุณภาพ 

 Quality research and analysis concept in agro-industrial product development systems, physical, 

chemical and microbiological analysis techniques for agro-industrial product quality, establishment of the 

quality standard for agro-industrial products, sampling techniques and statistical quality control. 
 

605432 การวางแผนคุณภาพในการพัฒนาผลิตภณัฑ        3(2-3- 4) 

 QUALITY PLANNING IN PRODUCT DEVELOPMENT  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ. 321  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

การวางแผนและการออกแบบคุณภาพ การกําหนดลักษณะจําเพาะของวัตถุดิบ การวางแผนและ

ควบคุมกระบวนการ การประกันคุณภาพ การจัดการคุณภาพ รวมถึงกลยุทธการจัดการคุณภาพ ระบบ

สารสนเทศของคุณภาพผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร และจริยธรรมในการวางแผนคุณภาพ 

 Quality planning and design, raw material specification, process planning and control, quality 

assurance and organization for quality including quality management strategies, information systems for 

agro-industrial products and ethics in quality planning. 
 
 

605441 การจัดการดําเนินงานทางอุตสาหกรรมเกษตร     3(3- 0-6) 

 OPERATION MANAGEMENT IN AGRO-INDUSTRY  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  ว.คณ.104 และ อ.ทพ.201  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

การประยุกตใชคณิตศาสตรและสถิติในการจัดการขั้นดําเนินงานในอุตสาหกรรมเกษตร โปรแกรม 

เชิงเสน การวิเคราะหขายงาน การบริหารโครงการ ปญหาการขนสง แบบจําลองการมอบหมายงาน การจัด

ตารางการทํางานและการจัดลําดับงาน แบบจําลองสินคาคงคลังในอุตสาหกรรมเกษตร และการวางแผนการ

สั่งซือ้วัสดุ 
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 Application of mathematics and statistics in agro-industrial operation management, linear 

programing, network analysis, project management, transportation problems, assignment models, 

scheduling and sequencing, inventory models in agro-industry and material requirement planning. 
 

605444 การตลาดสําหรับการพัฒนาผลติภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร    2(2-0-4) 

 MARKETING FOR AGRO-INDUSTRIAL PRODUCT DEVELOPMENT  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : อ.ทพ.302 และ บธ.กจ.103  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

ความรวมมือระหวางฝายพัฒนาผลิตภัณฑและฝายการตลาด การสรางขอไดเปรียบในการแขงขัน

ใหกับผลิตภัณฑ การพัฒนาผลิตภัณฑใหสอดคลองกับตลาดเปาหมายและตําแหนงผลิตภัณฑ วงจรชีวิต

ผลิตภัณฑและการยืดอายุผลิตภัณฑ พฤติกรรมผูซื้อและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑใหม กลยุทธราคาสําหรับ

สินคาใหม การจัดการโลจิสติกสและซัพพลายเชนสําหรับผลิตภัณฑใหม การโฆษณา การประชาสัมพันธ 

และการสงเสริมการขายผลิตภัณฑใหม การสื่อสารการตลาดสําหรับผลิตภัณฑใหม การวางตลาด 

ผลิตภัณฑใหม การวางแผนสําหรับผลิตภัณฑใหม กรณศีึกษาผลิตภัณฑใหมที่ประสบความสําเร็จและประสบ

ความลมเหลว 

           Cooperation between department of product development and marketing, creative of product 

competitive advantage, product development corresponding to target market and product position, 

product life cycle and product life prolongation, buyer behavior and new product buying decision, price 

strategy for new product, logistics and supply chain for new product, advertising, public relation and 

promotion of new product, integrate marketing communication for new product, new product launching, 

marketing plan for new product, case study of successful and failure new products. 
 

 

 

605445 การจัดการอุตสาหกรรมเกษตร      2(2-0-4) 

 AGRO-INDUSTRIAL MANAGEMENT  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.302  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

การจัดการองคกร การจัดการการเงิน การจัดการการผลิต การจัดการทรัพยากรมนุษย 

การจัดการพลังงาน และการจัดการสิ่งแวดลอมในอุตสาหกรรมเกษตร การศึกษาความเปนไปไดของ โครงการ

อุตสาหกรรมเกษตร จรยิธรรมในการจัดการอุตสาหกรรมเกษตร  

 Agro-industry organization, financial management in agro-industry, production management in 

agro-industry, human resource management in agro-industry, energy management in agro-industry, 

environment management in agro-industry, feasibility study of agro-industrial project, ethics in agro-

industry management. 
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605456 สตารชเทคโนโลย ี 3(2-3-4) 

 STARCH TECHNOLOGY   

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.321  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

ชนิด โครงสราง และการผลิตแปง การวิเคราะหคุณสมบัติของแปงและสตารชที่ใชในงานพัฒนา

ผลิตภัณฑ การดัดแปรสตารชเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ การนําสตารชดัดแปรไปใชประโยชนในอุตสาหกรรม

อาหาร และอุตสาหกรรมอื่นที่ไมใชอาหาร 

 Type, structure and production of flour, property analysis of flour and starch used in product 

development, starch modification for product development, use of modified starch in food and non-food 

industries. 

 
 

605457 หัวขอเลือกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑที่ไมใชอาหาร  1    1(1-0-2) 

 SELECTED TOPICS IN  NON – FOOD PRODUCT DEVELOPMENT TECHNOLOGY 1  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.321  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

           หัวขอเรื่องที่ทันสมัยทางดานเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตรท่ีไมใชอาหาร 

            Current topics in agro-industrial product development technology. 
 

 

605458 หัวขอเลือกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑที่ไมใชอาหาร  2    2(2-0-4) 

 SELECTED TOPICS IN  NON – FOOD PRODUCT DEVELOPMENT TECHNOLOGY 2  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.321  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

           หัวขอเรื่องที่ทันสมัยทางดานเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตรท่ีไมใชอาหาร 

            Current topics in agro-industrial product development technology. 
 

 

 

605459 หัวขอเลือกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑที่ไมใชอาหาร  3    3(3-0-6) 

 SELECTED TOPICS IN  NON – FOOD PRODUCT DEVELOPMENT TECHNOLOGY 3  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.321  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

           หัวขอเรื่องที่ทันสมัยทางดานเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตรท่ีไมใชอาหาร 

            Current topics in agro-industrial product development technology. 
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605471 การพัฒนาผลิตภัณฑทางโภชนาการ     3(2-3-4) 

 NUTRITIONAL PRODUCT DEVELOPMENT  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.302  หรอื อ.วท.441  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

โภชนาการและชีวิตมนุษย พฤติกรรมการบริโภคอาหาร การเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการ 

วัตถุดิบของผลิตภัณฑอาหาร ฉลากโภชนาการ หลักการพัฒนาผลิตภัณฑทางโภชนาการ การประเมินคุณภาพ

ผลิตภัณฑ 

 Nutrition and human life, food consumption behavior, nutritive value changes, raw materials of 

food product, nutrition labeling, principles of product development, product quality evaluation. 
 

605476 การประเมินอายุการเก็บรักษาผลติภัณฑอาหาร       3(3-0-6) 

 SHELF LIFE EVALUATION OF FOOD PRODUCTS          

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.302  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

 ปจจัยที่มีผลตออายุการเก็บรักษาอาหาร กลไกการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร โปรแกรม

คอมพิวเตอรในการคํานวณอายุการเก็บ อันดับของปฏิกิรยิา สมการทางจลนพลศาสตร ซอรปชันไอโซเทอรม 

การทดสอบอายุการเก็บในสภาวะเรง และกรณีศึกษา 

 Factor influencing food shelf life, mechanism of food deterioration, computer program in 

shelf life calculation, order of reaction, kinetic equations, sorption isotherms, design of accelerated 

shelf life testing and case studies. 
 

605477 หัวขอเลือกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 1 1(1-0-2) 

 SELECTED TOPICS IN FOOD PRODUCT DEVELOPMENT TECHNOLOGY 1  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.321  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

หัวขอเรื่องที่ทันสมัยทางดานเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภัณฑอาหาร 

 Current topics in food product development technology. 
 

605478 หัวขอเลือกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 2 2(2-0-4) 

 SELECTED TOPICS IN FOOD PRODUCT DEVELOPMENT TECHNOLOGY 2  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.321  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

หัวขอเรื่องที่ทันสมัยทางดานเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภัณฑอาหาร 

 Current topics in food product development technology. 
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605479 หัวขอเลือกสรรในสาขาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 3(3-0-6) 

 SELECTED TOPICS IN FOOD PRODUCT DEVELOPMENT TECHNOLOGY 3  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.321  

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

หัวขอเรื่องที่ทันสมัยทางดานเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภัณฑอาหาร 

 Current topics in food product development technology. 
 

605491 โครงงานวิจยั 1   3(0-9-0) 

 RESEARCH PROFECT I  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  นักศกึษาชั้นปท่ี 4 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

งานวิจัยเฉพาะทางดานเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภัณฑ ภายใตคําแนะนําและคําปรึกษาของอาจารย 

ที่ปรึกษา 

 Research work in field of product development technology under the guidance and supervision of 

the instructor. 
 

605492 โครงงานวิจยั 2    3(0-9-0) 

 RESEARCH PROFECT II  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.491 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

งานวิจัยเฉพาะทางดานเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภัณฑ ภายใตคําแนะนําและคําปรึกษาของอาจารย 

ที่ปรึกษา 

 Research work in field of product development technology under the guidance and supervision of 

the instructor. 
 

605495 สหกิจศึกษา  10(0-30-0) 

 COOPERATIVE EDUCATION  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  นักศกึษาชั้นปท่ี 4 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

นักศึกษาฝกปฏิบัติในสถานประกอบการที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมเกษตรไมนอยกวา 16 สัปดาห 

โดยปฏิบัติงานเหมอืนกับพนกังานในสถานประกอบการภายใตการดูแลของเจาหนาที ่ ในสถานประกอบการ 

และอาจารยที่ปรึกษาที่ไดรับมอบหมาย 

 Students are required to work in the organization related to agro-industry for a minimum period 

of 16 weeks as a staff in the organization under the supervision of in-charge trainer(s) of the organization 

and instructor(s) of the university. 
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605496 สัมมนาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 1  1(1-0-2) 

 SEMINAR IN PRODUCT DEVELOPMENT TECHNOLOGY I  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  นักศกึษาชั้นปท่ี 4 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

การนําเสนอและอภิปรายในหวัขอทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 

 Presentation and discussion of current topics in product development technology 

 

605497 สัมมนาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 2 1(1-0-2) 

 SEMINAR IN PRODUCT DEVELOPMENT TECHNOLOGY II  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน :  อ.ทพ.496 (605496) 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

การนําเสนอและอภิปรายในหวัขอทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 

Presentation and discussion of current topics in product development technology 

 

610101                การเรียนรูผานกิจกรรม 1 1(0-3-1) 

 LEARNING THROUGH ACTIVITIES 1  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ไมมี 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

 นักศึกษาเขารวมกิจกรรมเพื่อการพัฒนาคุณภาพของนักศึกษาในหมวดตางๆ ไดแก  หมวดเสรมิสราง

คุณธรรม จริยธรรม  หมวดจิตสาธารณะ ภาวะผูนํา ศิลปะการสื่อสารหมวดศิลปวัฒนธรรม  หมวดสรางเสรมิ

สุขภาพกายและจติ  หมวดเสริมสรางทักษะความสามารถทางดานวิชาการ  หมวดนันทนาการ  และกิจกรรม

อื่นๆที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารกระบวนวิชา ตามประกาศของคณะอุตสาหกรรมเกษตร

ในแตละภาคการศึกษา  โดยเปนการใหนักศึกษาดําเนินกิจกรรม ภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษา หรือ

อาจารยผูควบคุมกิจกรรม และ /หรืออาจรวมกับหนวยงาน /องคกรภายนอกทั้งภาครัฐ /เอกชน  โดยมีการ

ประเมินผลเปนนาพอใจ (S) หรือไมนาพอใจ (U)     

              Students attend activities to develop their quality in various aspects including consolidation of 

good morality and ethics, public conscience, leadership, communication skill, art and culture, physical and 

mental health, academic capability skill, recreation and other aspects. The activities in each aspect have 

to be approved by the course administrative committee in accordance with the declaration by the Faculty 

of Agro-Industry. The students will perform the activities under the supervision of academic advisors 

and/or joint supervision with the external organization of both public and private sectors. The assessment 

result may be satisfactory (S) or unsatisfactory (U). 
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610102                การเรียนรูผานกิจกรรม 2 1(0-3-1) 

 LEARNING THROUGH ACTIVITIES 2  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : 

  นักศึกษาเขารวมกิจกรรมเพื่อการพัฒนาคุณภาพของนักศึกษาในหมวดตางๆ ไดแก  หมวดเสรมิสราง

คุณธรรม จริยธรรม  หมวดจิตสาธารณะ ภาวะผูนํา ศิลปะการสื่อสารหมวดศิลปวัฒนธรรม  หมวดสรางเสริม

สุขภาพกายและจติ  หมวดเสริมสรางทักษะความสามารถทางดานวิชาการ  หมวดนันทนาการ  และกิจกรรม

อื่นๆที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารกระบวนวิชา ตามประกาศของคณะอุตสาหกรรมเกษตรใน

แตละภาคการศึกษา   โดยเปนการใหนักศึกษาดําเนินกิจกรรม ภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษา หรือ

อาจารยผูควบคุมกิจกรรม และ /หรืออาจรวมกับหนวยงาน /องคกรภายนอกทั้งภาครัฐ /เอกชน  โดยมีการ

ประเมินผลเปนนาพอใจ (S) หรือไมนาพอใจ (U)  

   Students attend activities to develop their quality in various aspects including consolidation of 

good morality and ethics, public conscience, leadership, communication skill, art and culture, physical and 

mental health, academic capability skill, recreation and other aspects. The activities in each aspect have 

to be approved by the course administrative committee in accordance with the declaration by the Faculty 

of Agro-Industry. The students will perform the activities under the supervision of academic advisors 

and/or joint supervision with the external organization of both public and private sectors. The assessment 

result may be satisfactory (S) or unsatisfactory (U).       

 

701103 การบญัชีท่ัวไป 3(3-0-6) 

 GENERAL ACCOUNTING  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : สําหรับนักศึกษาทั่วไป 

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา :  

   ศึกษาถึงวิธี และการบันทึกรายการบัญชี คํานิยาม ประวัติความเปนมา วัตถุประสงค การจําแนก

รายการสินทรัพย หนี้สินและทุน รายรับและรายจาย การปรับปรุงบัญชี งบทดลอง งบการเงิน กําไรขาดทุน 

กําไรสะสม และงบดุล บัญชีเงินสดรายวันทั่วไป และบัญชียอย 

   General method and record in the bookkeeping, definition, history and objective or purpose. 

Classification of assets, liabilities and capital, revenues and expenses, Adjustment account, Trial balance. 

Financial: Profit and loss, Retained earning and balance sheet, Cash book. General journal with the 

subsidiary book. 
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703103 การเปนผูประกอบการและธุรกจิเบือ้งตน 3(3-0-6) 

 INTRODUCTION TO ENTREPRENEURSHIP AND BUSINESS  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ไมม ี

คําอธิบายลักษณะกระบวนวิชา :  ศึกษาถึงพื้นฐานของธุรกิจเอกชน ลักษณะและความสําคัญของธุรกิจ

ประเภทตาง ๆ ขององคการธุรกิจ การตลาดและการเงิน การใชเอกสารเครดิตทางการคา การคาระหวาง 

ประเทศการขนสง การโฆษณา การประกันภัย การจัดการและหนาที่ของการจัดการ การจัดทํางบประมาณ 

การคํานวณที่จําเปนของธุรกิจ 

    Entrepreneur role in economics development country Entrepreneur and business opportunities. 

The characteristic of entrepreneur and motivation factors, environment, types of business, forms of 

business, business plans, principle of management, marketing management, production management, 

financial management, accounting, taxation, business law, international business and business ethics for 

entrepreneur. 
 

751100 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจําวัน                                                                  3(3-0-6) 

 ECONOMICS FOR EVERYDAY LIFE  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ไมม ี

คําอธบิายลักษณะกระบวนวิชา : แนวคิดทางเศรษฐศาสตรที่นําไปใชในชีวิตประจําวัน ที่เกี่ยวของกับการ

ผลิต การบริโภค ตลาด รายได ประชาชาติ การคลังสาธารณะ การเงินและการธนาคาร ภาวะเงินเฟอและเงิน

ฝด การจางงาน เศรษฐกิจการคาและการเงนิระหวางประเทศ การพัฒนาเศรษฐกิจและสิ่งแวดลอม 

       Basic economic concepts and application for everyday life concerning production consumption, 

markets, national in come, public finance, money and banking, inflation and deflation, employment, 

international trade and finance, and economic development and environment. 
 

951100 ชีวิตสมยัใหมกับแอนนิเมชัน                                                                      3(3-0-6) 

 MODERN LIFE AND ANIMATION  

เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ไมม ี

คําอธิบายลักษณะกระบวนวิชา : ความเขาใจเชิงประวัติศาสตรแอนนิเมชันและภาพยนตรแอนนิเมชัน   

วิวัฒนาการ และรูปแบบแอนนิเมชันในปจจุบัน   แนวคิดและกระบวนการสรางแอนนิเมชันเบื้องตน เชน  

ขั้นเตรียมการผลิต การผลิตและหลังการผลิต    การใชไฟลในงานแอนนิเมชันตางๆ เพื่อนําเสนอผลงานของ

นักศึกษา  การออกแบบตัวละครแอนนิเมชันเบือ้งตน 

             Understanding in animation works and animated cinema.  Evolution and forms of animation at 
present day. Idea and basic process of animation production, for instance, pre-production, production, 
and post-production. File utilization in presenting the animation projects of students. And the basic design 
of animation character. 
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2.  คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
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3. ผลงานทางวิชาการ  การคนควา  วิจยั  หรือการแตงตําราของอาจารยประจํา 

3.1 อาจารยอิศรพงษ  พงษศิริกุล 

3.1.1 การตีพมิพผลงานทางวิชาการ 

 อรพรรณ แสงสี, อิศรพงษ พงษศิริกุล และ พิชญา บุญประสม พูลลาภ .2554 .ผลของการอบแหงตอ

คุณสม บัติ ท าง เ คมี กา ยภา พขอ งชาส มุ น ไ พรจากอ ารติ โ ชคส ายพั นธุ อิ ม พี เ รี ยลส ตาร . 

 ว .วิทย .กษ . 42: 1 (พิเศษ (:  552 -554. 

 อิศรพงษ  พงษศิริกุล และพิชญา บุญประสม พูลลาภ. 2553. ผลของกรรมวิธีการอบแหงตอ

คุณสมบัติทางกายภาพเคมีของใบมะกรูดอบแหง. ว.วิทย.กษ.41:1 (พิเศษ) : 548-551 

3.1.2 งานวิจัย 

 จรินทรภรณ สุภา  ,จินตนา ยอดรักและ อิศรพงษ  พงษศิริกุล. 2553.  การผลิตผลิตภัณฑคลายเทมเป

ชนิดใหมจากกากถั่วเหลือง . รายงานฉบับสมบูรณ  โครงการ IRPUS 2552. 

 ศศิณัฏฐ  เอี่ยมสืบทับ   ,อัจฉราวรรณ  สันปาเปาและ อิศรพงษ  พงษศิริกุล.  2552.  การพัฒนา 

ผลิตภัณฑสาหรายไกแผน.  รายงานฉบับสมบูรณ  โครงการ IRPUS 2551. 

 จุฑาทิพย  อัมรนันท  ,สุธษิา  สอมแกวและ อิศรพงษ พงษศิริกุล  . 2552.  การยืดอายุการเก็บ 

รักษาปลาสมทอด. รายงานฉบับสมบูรณ  โครงการ IRPUS 2551. 

 ชิดชนก จามิกรานนท, ปรียากุล ชมภู  และอิศรพงษ พงษศิริกุล  .2551.  การพัฒนาเครื่องดื่มน้ํา 

สับปะรดผสมโยเกิรต.   รายงานฉบับสมบูรณ  โครงการ IRPUS 2550. 

 พัชรนิทร  ระวียัน   ,วิวรรธน  วรรธนัจฉริยา,   อิศรพงษ  พงษศิริกุล     และสุพัฒน คําไทย. 

2550. รายงานการศึกษาการพัฒนาดานอุตสาหกรรมเกษตร  .โครงการศึกษาความเหมาะสมการ  

จัดตั้งนิคมอุตสาหกรรม ผลกระทบสิ่งแวดลอมและการปรับโครงสรางการผลิต จังหวัดตาก . 

     รานนายปก  .จังหวัดเชียงใหม.  

3.1.3 งานประชุมทางวิชาการ 

 นพวรรณ ชัยชนะกิจการ , นริศรา ตะมา และอิศรพงษ  พงษศิริกุล.   2553 . ซอสเย็นตาโฟสําเร็จรูป

ผสมสีธรรมชาติจากขาวแดง )อังคัก( . การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

คร้ังที่ 2. วันที่ 22-23 พฤศจิกายน 2553. 

 ปวีณา  ประภาศิริ    ปยะนุช  โพนเงิน  และ อิศรพงษ  พงษศิริกุล  .    2553   .  การใชซูคราโลสโพลี 

เดกซโตรส กัมอะราบิกและกรดแอสคอรบิกในเครื่องดื่มเกลือคารบอเนตชนิดผง. การประชุมวิชาการ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม คร้ังที่ 2. วันที่ 22-23 พฤศจิกายน 2553. 

 อังศดา  วงษวิชัย   ,อลิษา  หอโภคทรัพย  และอิศรพงษ  พงษศิริกุล .2553  .การศึกษาความ.เปนไปไ ด

ในการพัฒนาผลิตภัณฑจากเมล็ดชํามะเลียง )Lepisanthes fruticosa Leenh( : ขนมตุบตั๊บชํามะเลียงรส

ช็อกโกแลต .การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ครั้งที่ 2. วันที่ 22-23 

พฤศจิกายน 2553. 
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3.2 อาจารยวิวรรธน  วรรธนจัฉริยา 

3.2.1 งานวิจัย 

 พัชรนิทร ระวียัน  วิวรรธน  วรรธนัจฉริยา   อิศรพงษ  พงษศิริกุล     และสุพัฒน คําไทย   .รายงาน

การศึกษาการพัฒนาดานอุตสาหกรรมเกษตร   .โครงการศึกษาความเหมาะสมการจัดตั้งนิคม

อุ ต สา ห กรรม  ผ ลก ระทบสิ่ ง แว ด ล อ ม แล ะ กา รปรั บ โ ครงส ร า งกา รผ ลิ ต  จั งห วั ดต า ก 

 รานนายปก . จังหวัดเชียงใหม . 

3.2.2 งานประชมุวิชาการ 

 วรรณจันทร วณีสอน  วิวรรธน วรรธนัจฉริยา  และ นิรมล อุตมอาง. 2553.      การทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวกลองเหนียว. การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตรแฟร คร้ังที่ 

2. วันที่  18-24 พฤศจิกายน 2553. คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

จังหวัดเชียงใหม. 

 

3.3 อาจารยสุวรรณา เดชะรัตนากูร 

3.3.1 งานวิจัย 

  นิภาวดี  ถาบุญเปง อาภาศิริ  ธาราธรกุล และสุวรรณา เดชะรัตนางกูร  .2553. การพัฒนา

ผลิตภัณฑเยลลี่นม. โครงการโครงงานอุตสาหกรรมสําหรับปริญญาตรี ประจําป 2553. 

 เกวลิน  หอมหวล ธัญจิรา วัฒนวันทนา และสุวรรณา เดชะรัตนางกูร. 2552. การพัฒนา

ผลิตภัณฑกัมมีน้ําผึ้งกลิ่นมะนาว . โครงการโครงงานอุตสาหกรรมสําหรับปริญญาตรี ประจําป 2551.  

   บุญธิดา อินหาดกรวด ปภาวี จันทรลอย และสุวรรณา เดชะรัตนางกูร  .2552. การพัฒนาและ 

ยืดอายุการเก็บรักษาลูกอมสตร รอ เบอรี่.  โครงการโครงงานอุตสาหกรรมสําหรับปริญญาตรี 

ประจําป 2551.  

   รุจิเรจ วังแจม  ฤทัยรัตน แกวดี และสุวรรณา เดชะรัตนางกูร  .2552. การพัฒนาผลิตภัณฑนมผึ้ง

อัดเม็ด  .โครงการโครงงานอุตสาหกรรมสําหรับปริญญาตรี ประจําป 2552. 

   วัตถาภรณ ทองเรือง  พรนภัส บางนาค และสุวรรณา เดชะรัตนางกูร .2552. การพัฒนาผลิตภัณฑ

เครื่องดื่มน้ําสาหรายสไปรูลนิา  .โครงการโครงงานอุตสาหกรรมสําหรับปริญญาตรี ประจําป 2552. 

   สุกรีย  โพธิสาราช  สมพงษ  หาดทะเล และสุวรรณา เดชะรัตนางกูร. 2551.  การพัฒนาผลิตภัณฑ

เนือ้หมูเทยีมชุบแปงทอดแชเยือกแข็ง.  โครงการโครงงานอุตสาหกรรมสําหรับปริญญาตรี ประจําป 

2550.  

   ศิรินันท  ศรีสุข  สิรีธร  ขจิตภัณฑ และสุวรรณา เดชะรัตนางกูร . 2551.  การพัฒนาผลิตภัณฑ 

กัมมีลดน้ําตาลกลิ่นสมุนไพรไทย.  โครงการโครงงานอุตสาหกรรมสําหรับปริญญาตรี ประจําป 

2550.  
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3.3.2. งานประชุมวิชาการ 

 สุจินดา ศรวีฒันะ อิศรพงษ พงษศริิกุล และสุวรรณา เดชะรัตนางกูร. “การพัฒนาคุณภาพ

ผลิตภัณฑทอปปงสตรอเบอรีโดยการออสโมตกิดีไฮเดรชัน.ในงาน Thailand Symposium 2011 :ซึ่ง

สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) กาํหนดจัดขึ้นในระหวางงาน “การนาํเสนอผลงานวิจัย

แหงชาติ 2554” (Thailand Research Expo 2011) ณ ศูนยประชุมบางกอกคอนเวนชันเซ็นเตอร 

เซ็นทรัลเวิลค ราชประสงค กรุงเทพฯ. 

 พันธมนัส  กฤทสินธุ  สวรส วงศชัยประเสริฐ  และสุวรรณา เดชะรัตนางกูร   .2553.  

การพัฒนาผลิตภัณฑขาวก่ํ าอัดเม็ด. งานประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตรครั้งที่  2 .

มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

  นฤมล คาขาย  นภัสสร อินทรวร และสุวรรณา เดชะรตันางกูร . 2553. การพัฒนาผลิตภัณฑ

ไอศกรมีใบบวับก. งานประชมุวิชาการอุตสาหกรรมเกษตรครั้งที่ 2. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

 นิภารัตน บญุงาม โสภา สุขแยง และสุวรรณา เดชะรตันางกูร .2553. การพัฒนาผลิตภัณฑ

ทอดมันมังสวิรัติ. งานประชมุวิชาการอุตสาหกรรมเกษตรครั้งที่ 2. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

     นิภาวดี  ถาบุญเปง อาภาศิริ  ธาราธรกุล และสุวรรณา เดชะรัตนางกูร  .2553. การพัฒนา

ไอศกรีมดัดแปลงจากขาวก่ําและปลายขาวหอมมะลิ   .วันวิชาการ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

ประจําป 2553. 

3.4 อาจารยกัญญรัตน สุทธภักต ิ

 นิรมล อุตมอาง กัญญารตัน สุทธภักต ิ และ วฑิูร ปริญญาวิวฒันกลุ. 2551. การศึกษาคุณภาพ 

ทางเคมี กายภาพ ประสาทสัมผัส และการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑชาสมุนไพร. รายงานวิจัย

ฉบับสมบูรณ, ภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย 

เชียงใหม, เชียงใหม.  

 N. Utama-ang, K. Sutapat, W. Prinyawiwatkul. 2007. EFFECTING FACTOR ON CONSUMER 

ACCEPTANCE AND PURCHASE INTENTION OF HERBAL TEA USING LOGISTIC REGRESSION. 

Research Path: Towards a Green and Happy Society, 23-25 November 2007, Chiang Mai 

University, Chiang Mai, Poster Presentation. 

 

3.5 อาจารยวิญู  ศักดาทร 

 วิญู ศักดาทร. 2549. การศึกษาลักษณะสัดสวนของขาวแตนท่ีมผีลตอการยอมรับของผูบริโภค. 

การประชมุสัมมนาวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร ครั้งที่ 8 เรื่องนวัตกรรมทางอาหาร. ศูนยประชุม 

ไบเทค บางนา กรุงเทพฯ. 15-16 มถิุนายน 254. 
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3.6 รองศาสตราจารย ดร. ไพโรจน วริิยจาร ี

3.6.1 การตีพิมพผลงานทางวิชาการ 

 ปทมา กาญจนคีรีธํารง และ ไพโรจน วิริยจารี . 2552. ผลของหัวเชื้อเริ่มตนและระยะเวลาการ 

หมักที่มีตอปริมาณไดซิอินและเจนิสทิอินในถั่วเหลืองหมัก. วารสารเกษตรนเรศวร. 12: 305-309. 

3.6.2 งานวิจัย 

 ไพโรจน วิริยจารี ศักดา พรึงลําภู  วัสสนัย วรรธนัจฉริยา ชรินทร เตชะพันธุ  ศักดิ์ดา จงแกววัฒนา 

โพธ์ิศรี ลีลาภัทร เรวัตร พงษพิสุทธินันท วิมาลิน เหลาศิริถาวร ศักดิ์เกษม ระมิงควงศ  กันตกนิฐ จันทร

ศิริ และ ลลิตพรรณ พิบูลชัยสิทธิ์ .2552. การพัฒนาระบบสารละลายธรรมชาติในการผลิตขาวนึ่ง

อบแหงโดยเทคโนโลยีการแทรกซึมภายใตสุญญากาศ: แนวทางประยุกตใชในผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว 

แผนงานวิจัยการเสริมคุณคาทางโภชนาการของขาวนึ่งอบแหง และการประยุกตใชในอุตสาหกรรม

อาหาร   รายงานฉบับสมบูรณ สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ. 300 หนา. 

 ชัชวาล ตัณฑกิตติ ไพโรจน วิริยจารี   ชัชวาล ชัยชนะ ปรีชา ศรีประภาคาร และ ณัฐพร 

จาหมื่นไวย.  2552. ผลกระทบจากการหยุดการทํางานของหองเย็นในชวงความตองการพลังไฟฟา

สูงสุดตอคุณภาพอาหารที่เก็บรักษาในหองเย็นที่มีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิในรอบวัน รายงานวจิยัฉบบั

สมบูรณ สถาบันวิจัยและพัฒนาพลังงานมหาวิทยาลัยเชียงใหม. 242 หนา 

 ไพโรจน วิริยจารี ภัทรพล ปญญากาบ และ เกศินี อุปลศิลป .  2551 . การพัฒนากระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑขาวเกรียบของมูลนิธิโครงการหลวง . รายงานฉบับสมบูรณ มูลนิธิโครงการหลวง. 52 หนา 

 ไพโรจน วิริยจารี  ณัฐพร จาหมื่นไวย และสลักจิต บุญทาคํา.  2551. การพัฒนาเครื่องดื่มผง 

อาติโชค. รายงานฉบับสมบูรณ สถาบันวิจัยและพัฒนาพื้นที่สูองคการมหาชน) 133 หนา 

3.6.3 งานประชุมวิชาการ 

 ณัฐพร จาหมื่นไวย ไพโรจน วิริยจารี  สลักจิต บุญทาคํา และ สมพงษ พรมลองวัน. 2552. 

การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑขาวเกรียบดวยเทคนิคไมโครเวฟ.ประชุมวิชาการมูลนิธิโครงการ

หลวงประจําป 2552 . วันที่ 7-9 มกราคม 2553. หนา 482-486. 

 ณัฐพร จาหมื่นไวย ไพโรจน วิริยจารี  สลักจิต บุญทาคํา วีระศักดิ์ แสนญาติสมุทร และ กานตนภัส 

เจ ริญ ทรั พย . 2552. ก ารประ ยุ ก ต ใ ช เ ทค โน โ ล ยี ก ารแทรก ซึ ม ภ า ย ใ ต สุ ญ ญ า ก า ศ 

เพื่อการผลิตพรุน. ประชุมวิชาการมูลนิธิโครงการหลวงประจําป 2552 . วันที่ 7-9 มกราคม 2553. 

หนา 487-491. 

 ศักดา พรึงลําพู ขวัญนภา สุคร โพธิ์ศร ีลีลาภัทร เรวัตร พงษพิสุทธนิันท อนงค ใจแนน และ ไพโรจน 

วิริยจารี.  2552. การพัฒนาผลิตภัณฑถั่วชีวภาพเพื่อการผลิตในเชิงพาณิชย. เอกสารประกอบการ

ประชุมวันวิชาการมหาวิทยาลัยเชียงใหมครั้งที่  5  วิถีวิจัย: ทศวรรษที่  5 สูความ 

เปนเลิศ.26-27 พฤศจิกายน  2552. หนา 219. 
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 เรวัตร พงษพิสุทธินันท  ไพโรจน วิริยจารี ชรินทร เตชะพันธุ จริญญา เสนาปา และเกื้อกูล 

จันทรรัตน. 2552. การศึกษาปริมาณเชื้อบริสุทธิ์และระยะเวลาการหมักแปง   ลูกตาลที่เหมาะสม 

ในการผลิตขนมตาล. เอกสารประกอบการประชุมวันวิชาการมหาวิทยาลัยเชียงใหมครั้งที่ 5  วิถีวิจัย: 

ทศวรรษที่ 5 สูความเปนเลิศ.  วันที่ 26-27 พฤศจิกายน  2552. หนา 340. 

 ไพโรจน วิริยจารี ชรินทร เตชะพันธุ เรวัตร พงษพิสุทธินันท  และ สุภาพร พุทธโศภิษฐ. 2552. 

คุณสมบัติการหมักของแอลฟาไซโคลเดกซตรินและเบตาไซโคลเดกซตรินดวยเชื้อแบคทีเรีย 

จากลําไสใหญของมนุษย. เอกสารประกอบการประชุมวันวิชาการมหาวิทยาลัยเชียงใหมครั้งที่ 5 

วิถีวิจัย: ทศวรรษที่ 5 สูความเปนเลิศ.  วันที่ 26-27 พฤศจิกายน  2552. หนา 341. 

 สัญชัย จตุรสทิธา ไพโรจน วิริยจารี เบญจวรรณ ฤกษเกษม และรําไพพรรณ อภิชาตพงศชัย. 2552. 

มูลคาเพิ่มของการผลิตและแปรรูปพืชและสัตวเศรษฐกิจเพื่อเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม. เอกสาร

ประกอบการประชุมวันวิชาการมหาวิทยาลัยเชียงใหมครั้งที่  5  วิถีวิจัย: ทศวรรษที่ 5 

สูความเปนเลิศ.  วันที่ 26-27 พฤศจิกายน  2552. หนา 406. 

 ไพโรจน วิริยจารี สุรินทร นิลสําราญจิต พัฒนา เจียรวิริยะพันธ พิชัย คงพิทักษ พิไรรัก อินธิปญญา 

ศรสีุวรรณ นฤนาทวงศสกุล อภิชาต โสภาแดง ศักดา พรึงลําภู ธนะชัย พันธุเกษมสุข และทรงเชาว อิน

สมพันธ. 2552. การเพ่ิมมูลคาการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑลําไยในภาคเหนอื. เอกสารประกอบการ

ประชุมวันวิชาการมหาวิทยาลัยเชียงใหมครั้งที่ 5  วิถีวิจัย: ทศวรรษที่ 5 สูความเปนเลิศ.  วันที่ 26-27 

พฤศจิกายน  2552. หนา 407.  

 ไพโรจน วิริยจารี. 2552. 4 ทศวรรษกับงานแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑมูลนิธิโครงการหลวง. 

ประชุมวิชาการมูลนิธโิครงการหลวงประจําป 2552 . วันที่ 7-9 มกราคม 2553. หนา 473-474. 

 ณัฐพร จาหมื่นไวย  ไพโรจน วิริยจารี  พัชรี สุวรรณวิศลกิจ ชัยวัฒน ชุมปน และนิเวศร 

ดาวทอง. 2552. การพัฒนากระบวนการคั่วกาแฟอราบิกาของมูลนิธิโครงการหลวง. ประชุมวิชาการ

มูลนิธิโครงการหลวงประจําป 2552 . วันที่ 7-9 มกราคม 2553. หนา 475-481. 

 ไพโรจน วิริยจารี ณัฐพร จาหมื่นไวย สลักจิต บุญทาคํา และวีระศักดิ์ แสนญาติสมุทร. 2552.การ

พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑผัก ผลไมกรอบเสรมิแคลเซียม และสารตานอนุมูลอิสระจากโรสแมรี่. ประชมุ

วิชาการมูลนิธโิครงการหลวงประจําป 2552 . วันที่ 7-9 มกราคม 2553. หนา 492-497. 

 ศิริลักษณ อธิคมวิศิษฐ  ไพโรจน วิริยจารี  ณัฐพร จาหมื่นไวย สลักจิต บุญทาคํา และ กานตนภัส 

เจริญทรัพย.  2552. การใชประโยชนจากธัญพืชและผลไมของมูลนิธิโครงการหลวงในการปรับปรุง

คุณภาพผลิตภัณฑมูสลี่ชนิดแทงแบบไทย. ประชุมวิชาการมูลนิธิโครงการหลวงประจําป 2552. 

วันที่ 7-9 มกราคม 2553. หนา 498-503. 
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 ไพโรจน วิริยจารี  ณัฐพร จาหมื่นไวย สลักจิต บุญทาคํา และ วีระศักดิ์ แสนญาติสมุทร.  2551. 

การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑผัก ผลไมกรอบเสริมแคลเซียม และสารตานอนุมูลอิสระจาก 

โรสแมรี่. ประชุมวิชาการมูลนิธิโครงการหลวงประจําป 2551. วันที่21 พฤศจิกายน 2551. หนา 243-

254. 

 ไพโรจน วิริยจารี  ณัฐพร จาหมื่นไวย สลักจิต บุญทาคํา และ กานตนภัส เจริญทรัพย.  2551. 

การใชประโยชนจากธัญพืชและผลไมของมูลนิธิโครงการหลวงในการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑมูสลี่

ชนิดแทงแบบไทย. ประชุมวิชาการมูลนิธิโครงการหลวงประจําป 2551. วันที่21 พฤศจิกายน 2551.  

หนา 255-263. 

 ศิริลักษณ อธคิมวิศิษฐ ไพโรจน วิริยจารี  ภัทรพล ปญญากาบ ณัฐพร จาหมื่นไวย และ สมพงษ พรม

ลองวัน.  2551. การลดใชเชื้อเพลิงใน Boiler โดยใชพลังงานแสงอาทิตย. ประชุมวิชาการ 

มูลนิธิโครงการหลวงประจําป 2551. วันที่21 พฤศจิกายน 2551. หนา 264-273. 

 ศิริลักษณ อธคิมวิศิษฐ ไพโรจน วิริยจารี  ภัทรพล ปญญากาบ เกศินี อุปลศิลป ณัฐพร จาหมื่นไวย 

และ นิเวศร ดาวทอง.  2551. การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑขาวเกรียบของมูลนิธิโครงการ

หลวง. ประชุมวิชาการมูลนิธิโครงการหลวงประจําป 2551. วันที่21 พฤศจิกายน 2551.  

หนา 396-397. 

 ไพโรจน วิริยจารี  ณัฐพร จาหมื่นไวย สลักจิต บุญทาคํา วีระศักดิ์ แสนญาติสมุทร และ กานตนภัส 

เจริญทรัพย.  2551. การประยุกตใชเทคโนโลยีการแทรกซึมภายใตสุญญากาศเพื่อการผลิตพรุน. 

ประชุมวิชาการมูลนิธโิครงการหลวงประจําป 2551. วันที่21 พฤศจิกายน 2551. หนา 398. 

 ธนพล กิจพจน และ ไพโรจน วิริยจารี . 2551. การวิเคราะหสภาวการณพารบอยลท่ีเหมาะสมสําหรับ

ผลิตขาวเหนียวพารบอยล (Oryza glutinosa Lour.) เสริมเล็ก แคลเซียม และไอโอดีนโดยวิธีการสราง

พืน้ที่ตอบสนอง. รายงานประชุม 10 ป วิชาการแมฟาหลวง มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง เชียงราย หนา 

68-76. 

 ศักดา พรึงลําพู  โพธิ์ศร ีลีลาภัทร เรวัตร พงษพิสุทธนิันท วารุณี จิตอารี อนงค ใจแนน และ ไพโรจน 

วิริยจารี. 2551. คุณคาทางโภชนาการของถั่วเหลืองหมักจาก 8 จังหวัดภาคเหนือตอนบนของประเทศ

ไทย. เอกสารประกอบการประชุมวันวิชาการมหาวิทยาลัยเชียงใหมครั้งที่ 4  วิถีวิจัย: นวัตกรรมเพื่อ

ชีวิต.  วันที่ 19-20 ธันวาคม  2551. หนา 295. 

 ไพโรจน วิริยจารี ชรินทร เตชะพันธุ เรวัตร พงษพิสุทธินันท จริญญา เสนาปา และ เกื้อกูล 

จันทรรัตน. 2551. การจําแนกเชื้อจุลินทรียจากแปงลูกตาลหมักและการประยุกตใชในผลิตภัณฑขนม

ตาล. เอกสารประกอบการประชุมวันวิชาการมหาวิทยาลัยเชียงใหมครั้งที่ 4 วิถีวิจัย: นวัตกรรมเพื่อ

ชีวิต.  วันที่ 19-20 ธันวาคม  2551. หนา 404. 
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 ไพโรจน วิริยจารี ชรินทร เตชะพันธุ เรวัตร พงษพิสุทธนิันท และสุภาพร พุทธโศภิษฐ. 2551. ผลของ

โปรตีนในแปงและชนิดของแปงตอการสังเคราะหไซโคลเด็กซติน. เอกสารประกอบการประชุม 

วันวิชาการมหาวิทยาลัยเชียงใหมครั้งที่ 4  วิถีวิจัย: นวัตกรรมเพื่อชีวิต.  วันที่ 19-20 ธันวาคม  2551. 

หนา 422. 

3.7 ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุจินดา  ศรีวัฒนะ 

3.7.1 การตีพิมพผลงานทางวิชาการ 

 Walker J, Boeneke CA, Sriwattana S, Herrera-Corredor JA and Prinyawiwatkul W. 2010. 

Consumer acceptance and purchase intent of a novel low-fat sugar-free sherbet containing soy 

protein. Journal of Food Quality. 33(S1): 27-41. 

 Garcia K, Sriwattana S, No HK, Herrera-Corredor JA and Prinyawiwatkul W. 2009. Sensory 

optimization of a mayonnaise –Type spread made with rice bran oil and soy protein. Journal of 

Food Science. 74(6): S 248- S254. 

 Sriwattana S, Laokuldilok N and Prinyawiwatkul W. 2008. Sensory optimization of broken rice-

based snacks fortified with protein and fiber. Journal of Food Science. 73(6): S333-S338. 

3.2.2 งานประชมุวชิาการ 

 Wanniyom W and Sriwattana S. 2010. Development of passion fruit jam using passion rind. The 

4th TRF-MAG Congress. The Thailand Research Fund. March 30 – April 1, 2010. Jomtien Palm 

Beach Hotel and Resort. Pattaya, Chonburi. p 131. 

 Wilailux C and Sriwattana S. 2010. Effects of sodium chloride replacement with potassium 

chloride on qualities of Frankfurter. The proceeding of 48th Kasetsart University Annual 

Conference. 3-5 February, 2010. p.1-8.  

 Wanniyom W and Sriwattana S. 2009. Potential of passion fruit rind to substitute the use of 

commercial low methoxyl pectin in reduce calorie passion fruit jam. The 13th Nation Graduate 

Research Conference. May 15-16, 2009. North-Chiang Mai University, Chiang Mai. p 8. 

 Moonkam Y and Sriwattana S. 2009. Effect of maltodextrin and gum arabic on the properties of 

the spray dried red powder extracted from Pitaya rind. The 13th Nation Graduate Research 

Conference. May 15-16, 2009. North-Chiang Mai University, Chiang Mai. p 7. 

 Kunpanut N, Teerapreyapong N and Sriwattana S. 2009. Development of strawberry topping 

with no added color and flavor. Industrial Project Undergraduate Students Conference.  March, 

2009. Siam Paragon Hall, Bangkok. 

 Bunroeng N, Jankam P and Sriwattana S. 2008. Quality development of strawberry jam. 

Industrial Project Undergraduate Students Conference. March, 2008. Siam Paragon Hall, Bangkok. 
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 Kaewreantong C, Wiriyakijpholman and Sriwattana S. 2008. Development of sweet pepper hard 

candy. Industrial Project Undergraduate Students Conference. March, 2008. Siam Paragon Hall, 

Bangkok.  

 

3.8 ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุทัศน  สุระวัง 

3.8.1 การตพีมิพผลงานทางวิชาการ 

 วรรณกนก สวนแกวมณี และ สุทัศน สุระวัง. 2552. ผลของวิธีการสกดัตอปริมาณสารตานอนมุูล 

อิสระในใบพลู. วารสารเกษตรนเรศวร 12(ฉบับพิเศษ): 315-310.  

 สุทัศน สุระวัง. 2552. กระบวนการสกัดสารจากพืชเพื่อใชในอุตสาหกรรมอาหาร. Food Focus 

Thailand. 4(40): 35-35. 

 ทิพสุดา อาสาสรรพกิจ, นิพรพรรณ มุทุมล และ สุทัศน สุระวัง. 2550. การปรับปรุงคุณภาพ 

สตรอเบอรีแหงโดยกระบวนการออสโมติกดีไฮเดรชันสภาวะสุญญากาศ. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร 

38(5:พิเศษ): 317-320.  

     3.8.2 งานวิจัย 

 สุทัศน สุระวัง และ จริญญา พันธุรักษา. 2552. การพฒันาผลิตภัณฑรอยัลเยลลีโดยกระบวนการ 

ทําแหงแบบแชเยือกแข็ง. รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ วช. ภาควชิาเทคโนโลยกีารพัฒนาผลิตภัณฑ. 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. เชียงใหม. 

 รัตนาภรณ ถาแกว, วารุณอร จันตะอิน และ สุทัศน สุระวัง. 2552. การพัฒนาผลิตภัณฑ 

หมูยอผสมโปรตีนถั่วเหลือง. โครงงานอุตสาหกรรมสําหรับนักศึกษาปริญญาตรี (IRPUS) ประจําป 

2551. 

 สุทัศน สุระวัง, นพพล เล็กสวัสดิ,์ ชาติชาย โขนงนุช และ เมธินี เหวซึ่งเจริญ. 2552. 

การเปรียบเทียบปริมาณสารตานอนมุูลอิสระในสวนตางๆ ของลําไย มะมวง และลิ้นจี่ทั้งสดและ 

แปรรูป. รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ. คณะอุตสาหกรรมเกษตร. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. เชียงใหม. 

 สุทัศน สุระวัง, สุรินทรพร ศรไีพรสนธ์ิ, สุจินดา ศรวีัฒนะ, เมธิน ี เหวซึ่งเจริญ, ไพโรจน 

วิริยจาร ี และ นิธิยา รัตนาปนนท. 2550. กระบวนการทําอาหารเหลวสําเร็จรูปสําหรับผูสูงอายุ. 

รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ. คณะอตุสาหกรรมเกษตร. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. เชียงใหม. 

 สุทัศน สุระวัง, สุรินทรพร ศรไีพรสนธ์ิ, สุจินดา ศรวีัฒนะ, เมธินี เหวซึ่งเจริญ, ไพโรจน 

 วิริยจาร ี และ นิธิยา รัตนาปนนท. 2550. กระบวนการทําอาหารเหลวสําเร็จรูปสําหรับผูสูงอายุ 

 (ปท่ี1). รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ. คณะอุตสาหกรรมเกษตร. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. เชียงใหม. 
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     3.8.3 งานประชมุทางวิชาการ 

 Phimolsiripol Y, Surawang S and Siripatrawan U. 2010. Pasting behavior and freeze-thaw 

stability of wheat, rice and glutinous rice flours mixed with malva nut gum systems. The 3rd CMU-

KU conference. Chiang Mai, Thailand. 

 Chailangka A and Surawang S. 2009. Effect of pasteurization on antioxidant contents of mulberry 

vinegar drinks.  The 11th Agro-Industrial Conference: Food Innovation Asia Conference 2009.  June 

18-19, 2009. Bitec Bangna, Bangkok. 

 Laokuldilok N, Chansakaow S and Surawang S. 2009. Assessment aroma characteristic of 

Thian-Ob by descriptive sensory analysis and gas chromatography. TRF-Master Research 

Congress III. April 1-3, 2009. Jomtien Beach Resort Hotel, Pattaya, Chonburi. p.320. 

 Surawang S. 2008. Health foods from agricultural products in Thailand. The International Health 

Food Symposium. September 19-20, 2008. Kangnuang National University, Gangneung, South 

Korea. 

 Surawang S, Leksawasdi N and H.Charern M. 2008. Total antioxidant activity and phenolic 

contents in Longan (Euphoria longana Lam.) fruit. The International Health Food Symposium. 

September 19-20, 2008. Kangnuang National University, Gangneung, South Korea. 

 ยุทธนา  พิมลศิริพล  สุทัศน สุระวัง และอุบลรัตน   สิริภัทราวรรณ. 2553. ผลของกัม 

สํารองตอพฤติกรรมความหนืดและการทนตอการแชเยือกแข็ง-ทําละลายของสตารซมันสําปะหลัง. 

การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเชียงใหม ครั้งที่ 6 วันที่ 25-26  พฤศจิกายน 2553. มหาวิทยาลัย 

เชียงใหม.  

 ทิพสุดา อาสาสรรพกิจ และ สุทัศน สรุะวัง. 2552. ผลของตัวทําละลายท่ีมีตอปรมิาณ 

แคโรท-ีนอยดท่ีสกัดไดจากใบกะเพรา (Ocimum sanctum L.). การประชมุวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร 

คร้ังที่ 1 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม.  

 เอื้องพลอย ใจลังกา และ สุทัศน สุระวัง. 2552. ผลของการพาสเจอรไรสที่มีตอปริมาณสารแอนติ 

ออกซิแดนซและความสามารถในการตานออกซิเดชันในเครื่องดื่มน้ําสัมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน. 

การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตรครั้งที่ 1. คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

 ณัฐฌา เหลากุลดิลก และ สุทัศน สุระวัง. 2552. การคัดเลือกวัสดุหอหุมที่เหมาะสมในการผลิต 

ไมโครแคปซูลกลิ่นรสเทียนอบ. การประชุมวิชาการครั้งที่ 47. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. มนีาคม 17-

20, 2552. หนา 233-240. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กรงุเทพฯ. 

 เอื้องพลอย ใจลังกา และ สุทัศน สุระวัง. 2552. ผลของกระบวนการหมักที่มีตอปริมาณสารตาน

อนุมูลอิสระในน้ําสมสายชูหมักจากผลหมอน. การประชุมวิชาการครั้งที่ 47. มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร. มีนาคม 17-20, 2552. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กรุงเทพฯ.หนา 225-232. 
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 ณัฐฌา เหลากุลดิลก และ สุทัศน สุระวัง. 2551. การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิต 

ไมโครแคปซูลกลิ่นรสเทียบอบโดยวิธีการหาพื้นที่ตอบสนอง. การประชุมวิชาการ “10 ป วิชาการ 

แมฟาหลวง”. พฤศจิกายน 26-28, 2551 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง เชียงราย. 

 กิติยา มะโนธรรม, เกศินี  คําสาร และ สุทัศน สุระวัง . 2551 . การพัฒนาผลิตภัณฑ 

ซอสลูกหมอน. โครงงานอุตสาหกรรมสําหรับนักศึกษาปริญญาตรี (IRPUS) ประจําป 2550. 

 จิราภรณ มานิตวิรุฬห, นฤมล บุญศรี และ สุทัศน สุระวัง. 2551. การพัฒนาผลติภัณฑชอคโกแลตชา

เขียว. โครงงานอุตสาหกรรมสําหรับนกัศึกษาปริญญาตรี (IRPUS) ประจําป 2550. 

 สุทัศน สุระวัง และ จริญญา พันธุรักษา. 2550. ผลของสายพันธุและวิธกีารสกัดทีม่ีตอความสามารถ

การเปนสารตานออกซิเดชันของน้ํามนัหอมระเหยจากกะเพรา. การประชุมวิชาการพชืสวนแหงชาติ 

คร้ังที่ 10. พฤศจิกายน 6-7, 2549. โรงแรมโลตสัปางสวนแกว เชียงใหม. 

 

3.9 ผูชวยศาสตราจารย ดร.นิรมล  อุตมอาง 

3.9.1 การตีพมิพผลงานทางวิชาการ 

 Kandee N, Tarasup C, Utama-ang N and Lerdvuthisopon N. 2009. Effect of rice-bran water 

extract on the amelioration of pre-diabetic state in high-fat feeding rats. Journal of Medicinal Plant 

and Natural Product Research (Planta Medica) 75: 1008. 

 Samakradhamrongthai R, Utama – Ang N and Thakeow P. 2009. Identification of volatile 

compounds released from dry scented Thai flowers and their potential application in flower-mixed 

tea. Asia Journal of Food and Agro-Industry 2(4): 525-534. 

 Utama-ang N, Chompreeda P, Haruthaitanasan V, Lerdvuthisopon N, Suwansichon T and 

Watkins B.A. 2007. Optimization of chemical properties, sensory descriptive and consumer 

acceptance of Jiaogulan tea using response surface methodology (RSM). Chiang Mai University 

Journal Natural Science 6(1): 101-120. 

 นพมาศ แกนดี, สีวบูรณ สิรีรัฐวงศ, เบญจพรรณ บุราวัฒน, นิรมล อุตมอาง และ นุชสิริ เลิศวุฒิ

โสภณ. 2552. ผลของสารสกัดรําขาวตอภาวะดื้ออินซูลินในหนูที่ไดรับอาหารไขมันสูง. ธรรมศาสตรเวช

สาร 9(2): 140-147. 

 นิรมล อุตมอาง. 2551. บทสัมภาษณ: ไขกลยุทธ ISO 22000 รับยุควิกฤตอาหารโลก. หนังสือพิมพ

ผูจัดการรายสัปดาห 21(1130): D1-D2. 

3.9.2 งานวิจยั 

 นิรมล อุตมอาง, กัญญรัตน สุทธภักติ และ วิฑูร ปริญญาวิวัฒนกุล. 2551. การศึกษาคุณภาพทางเคมี

กายภาพ ประสาทสัมผัส และการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑชาสมุนไพร. รายงานวิจัยฉบับ

สมบูรณ, คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 
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 คุณนิตา สากระจาย, คณึงรัตน สุราใหม, พิชอรณ ไหมสุทธิสกุล และ นิรมล อุตมอาง. 2551. 

การพัฒนากรรมวิธีการผลิตชาเขียวโดยใชเทคโนโยลีไมโครเวฟเพื่อรักษาสารแอนติออกซิแดนท. 

โครงงานอุตสาหกรรมสําหรับนักศึกษาปริญญาตรี (IRPUS) ประจําป 2551. 

3.9.3 การประชุมวชิาการ 

 Maisuthisakul P and Utama-ang N. 2010. Target consumer satisfaction driven for green tea 

beverage development using Kano model. 36th Congress on Science and Technology of Thailand, 

Bangkok. 

 Thakeow P, Somsunan R, Pankasemsuk T, Utama-ang N. 2010. Chemical and sensory changes of 

coated tangerines, cv. Sai Nam Pung, during storage 8th National Postharvest Technology Conference, 

Chiang Mai, Thailand. September 1-3, 2010. The Empress Convention Center, Chiang Mai, Thailand. 

 Utama-ang N and Jaisam S. 2009. Relationship between sensory descriptive and chemical 

property of Jiaogulan (Gynostemma pentaphyllum) tea with lime juice. Summer Program in 

Sensory Evaluation 2009 (SPISE2009), Food consumer insights in Asia: current issues & future. 

HoChiMinh City, Vietnam. 

 Promjeen K and Utama-ang N. 2009. Study of consumer acceptance and purchase intention on 

green tea mixed liquorices and lemongrass using logistic regression. Food Innovation Asia 2009: 

Value creation through innovation in food technology, Bangkok. 

 Samakrashamrongthai R and Utama-ang N. 2008. Development of mango tea. International Tea 

Conference, Maefhalong University, Chiangrai, Thailand 

 Sittikaipong N, Apichartsrangkoon A and Utama-ang N.  2008. Saponin extraction efficiency 

from Jiaogulan (Gynostemma pentaphyllum) using microwave technology. KU-CMU Academic 

Symposium 2008, Takamatsu, Japan. 

 Utama-ang N, Suthapathi K and Prinyawiwatkul W. 2007. Effecting factor on consumer 

acceptance and purchase intension of herbal tea using logistic regression. Chiang Mai University 

Conference, Chiang Mai, Thailand. 

 Utama-ang N. 2007. Impact of health on the buying decision and consumer acceptance of 

Jiaogulan (Gynostemma pentaphyllum) tea infusion. The 7th Pangborn Sensory Science 

Symposium, Minneapolis, MN, U.S.A. 

 Utama-ang N, Watkins BA,. Li Y and Wood K. 2007. Effect of Gynostemma pentaphyllum 

extract containing saponin on serum lipid profile in rats. The 2007 IFT (International of Food 

Technology) Annual Meeting Technical Program, Chicago, IL, U.S.A. 
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 Maisuthisakul P and Utama-ang N. 2007. Phenolic and flavonoid antioxidants from Piper betel 

Linn. extract obtained with different solvents. The 2007 IFT (International of Food Technology) 

Annual Meeting Technical Program, Chicago, IL, U.S.A.   

 ศุภนุช ใสแปง, นิรมล อุตมอาง และ ยุทธนา พิมลศิรผิล. 2553. ผลของสภาวะการแชตอคุณสมบัติ

ทางเคมีกายภาพของแปงขาวหอมมะลิแดงงอก. การประชุมวชิาการมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

คร้ังที่ 42, กรุงเทพฯ. 

 กุลดา พานิชกุล และ นริมล อุตมอาง. 2552. การผลิตชาเขียวผงโดยการรทําแหงแบบพนฝอย. 

การประชมุวิชาการอุตสาหกรรมเกษตรครั้งที่ 1, คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

 กนกวรรณ พรหมจีน และ นิรมล อุตมอาง. 2552. การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑชา

เขียวผสมตะไครและชะเอมโดยใชโลจสีติกรีเกรสชัน. การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตรครั้งที่ 1, 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร, มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

 วิจิตรา หิรญัญสุวรรณ, สุริญญา วญิญายอง และ นริมล อุตมอาง. 2552. การพัฒนาผลิตภัณฑขาว

กลองน่ึงสําเร็จรูปผสมสมนุไพร. การประชุมวิชาการโครงงานอุตสาหกรรมสําหรับนกัศึกษาปริญญาตรี

ระดับชาติครั้งที่ 1, กรุงเทพฯ. 

 รวิษฎา สถิรวัฒนา, ลัคนา บริจินดากุล และ นิรมล อุตมอาง. 2552. การพัฒนาผลิตภัณฑกวยเตี๋ยว

สมุนไพร. การประชุมวิชาการโครงงานอุตสาหกรรมสําหรับนักศึกษาปริญญาตรีระดับชาติครั้งที่ 1, 

กรุงเทพฯ. 

 ฐาปกรณ บุญชู และ นิรมล อุตมอาง. 2552. แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑน้ําผลไมผลโดยการ

วิเคราะหปจจัยที่สงผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค. การประชุมวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร 

คร้ังที่ 1, คณะอุตสาหกรรมเกษตร, มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

 สิริรัตน ใจสาม และ นิรมล อุตมอาง. 2551. การวิเคราะหปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมผูบริโภคตอ

เครื่องดื่มประเภทชา. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรครั้งที่ 46, กรุงเทพฯ. 

 สิริรัตน ใจสาม และ นิรมล อุตมอาง. 2551. การประเมินทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาและ 

การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสารสกัดเจียวกูหลาน. การประชุมวิชาการ 10 ปแม

ฟาหลวง, มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง, เชียงราย. 

 กนกวรรณ พรหมจีน และ นิรมล อุตมอาง. 2551. การศึกษาสภาวะการทําแหงชาเขียวโดยใช

ไมโครเวฟสุญญากาศ. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเชียงใหม, เชียงใหม. 

 ธนพล กิจพจน, ณัฐฌา เหลากุลดิลก, บรรณนิสา ทิพยวิชัย และ นิรมล อุตมอาง. 2550.  

ผลของการชงชาตอคุณภาพของสแีละการยอมรับของผูบริโภคของชาเขียวและชาสมนุไพรเจียวกู-

หลาน. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรครั้งที่ 45, กรุงเทพฯ. 

 นิรมล อุตมอาง. 2550. การพัฒนาอาหารสรางสขุภาพจากพืชสมุนไพรเจียวกูหลาน: ตอนที่ 1 

การประชมุมูลนิธีโครงการหลวง, เชียงใหม. 
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 นิรมล อุตมอาง. 2550. การพัฒนาอาหารสรางสุขภาพจากพืชสมุนไพรเจียวกูหลาน: ตอนที่ 2 

การประชุมมูลนิธีโครงการหลวง, เชียงใหม. 

 นิรมล อุตมอาง. 2549. การประเมินทางประสาทสมัผสัเชงิพรรณนา และความเหมาะสมของชาเจียว

กูหลาน. การประชมุวชิาการมูลนิธิโครงการหลวง, เชียงใหม. 

 

3.10 อาจารย ดร .ยุทธนา พิมลศิริผล 

3.10.1 การตีพิมพผลงานทางวิชาการ 

 Phimolsiripol Y.  2009.  Frozen bread dough production.  Food Journal. 39(2): 127-129. 

 Phimolsiripol Y.  2009.  Shelf life determination of frozen bread dough stored under fluctuating 

temperature conditions.  Kasetsart Journal (Natural Science). 43: 187-197. 

 Phimolsiripol Y, Siripatrawan U, Tulyathan V and Cleland DJ.  2008.  Effect of cold pre-

treatment duration before freezing on frozen bread dough quality.  International Journal of Food 

Science and Technology. 43: 1759-1762. 

 Phimolsiripol Y, Siripatrawan U, Tulyathan V and Cleland DJ.  2008.  Effects of freezing and 

temperature fluctuations during frozen storage on frozen dough and bread quality.  Journal of Food 

Engineering. 84: 48-56. 

3.10.2 งานวิจัย 

 Niratch R, Santiprasert S and Phimolsiripol Y.  2008.  Development of mayonnaise product 

containing propolis and fish oil.  The 4th Chiang Mai University Academic Days, Research Path: 

Innovation for Life.  Chiang Mai, Thailand. 

 Suttisawat P, Pikulsri P and Phimolsiripol Y.  2008.  Development of grape flavoured jelly 

product containing malva nut gum.  The 4th Chiang Mai University Academic Days, Research Path: 

Innovation for Life.  Chiang Mai, Thailand. 

3.10.3 งานประชุมทางวิชาการ 

 Phimolsiripol Y, Surawang S and Siripatrawan U.  2010.  Pasting behavior and freeze-thaw 

stability of wheat, rice and glutinous rice flours mixed with malva nut gum systems.  The 3rd 

CMU-KU conference.  Chiang Mai, Thailand. 

 Saipang S, Uttama-Ang N, Kasemwong K and Phimolsiripol Y.  2010.  Optimization of breakfast 

cereal from germinated brown rice flour using extrusion process. The 3rd CMU-KU conference.  

Chiang Mai, Thailand. 
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 Nokthuan S and Phimolsiripol Y.  2010.  Quality parameters and glycemic index of gluten-free 

cookie replaced with different sweeteners.  The 8th Kaset Naresuan Conference. Phitsanulok, 

Thailand. 

 Saipang S, Uttama-Ang N and Phimolsiripol Y.  2010.  Effect of soaking conditions on 

physicochemical properties of red-jasmine germinated brown rice flour. The 48th Kasetsart 

University Annual Conference.  Bangkok, Thailand. 

 Saipang S, Uttama-Ang N, and Phimolsiripol Y.  2009.  Factors analysis on consumption of 

snack product from germinated brown rice.  The 1st Agro-Industry Chiang Mai University 

Conference.  Chiang Mai, Thailand. 

 Surin S, Munyoo S and Phimolsiripol Y.  2009.  Development of beverage product from waste 

water in cheese-making process.  IRPUSCON-01.  Siam Paragon, Bangkok, Thailand. 

 Santiprasert S, Sanguandeekul R and Phimolsiripol Y.  2009.  Effect of Propolis Extract on 

Rancidity of Mayonnaise.  The 47th Kasetsart University Annual Conference.   Bangkok, Thailand. 

3.10.4 ผลงานท่ีไดรบัรางวัล 

 Tananchai S, Guntawong S and Phimolsiripol Y.  2009.  Development of reduced fat cookie 

using malva nut jelly powder.  Chiang Mai University Academic Days: "Research Path: The Fifth 

Decade toward the University of Excellence".  Chiang Mai, Thailand. 

 Boonchai K, Jaturapornsuksan J and Phimolsiripol Y.  2009.  Development of noodle containing 

dried moringo leaf.  Chiang Mai University Academic Days: "Research Path: The Fifth Decade 

toward the University of Excellence".  Chiang Mai, Thailand. 

 Phimolsiripol Y, Siripatrawan U, Tulyathan V and Cleland DJ.  2007.  Fluctuaciones térmicas: 

Efecto sobre la calidad de la masa de pan congelada.  Frío-Calor Y Aire Acondicionado. 394: 26-

31. (in Spanish).  

 

3.11 อาจารย ดร .โปรดปราน ทาเขียว อันเจล ิ

 3.11.1 การตีพิมพผลงานทางวิชาการ 

 Samakradhamrongthai R, Utama - Ang N, Thakeow P. 2009. Identification of volatile compounds 

released from dry scented Thai flowers and their potential application in flower-mixed tea. Asian 

Journal of Food and Agro-Industry, 2(04): 525-534. 

 Thakeow P, Angeli, S, Weißbecker B, Schütz S. 2008. Antennal and behavioural responses of Cis 

boleti to fungal odour of Trametes gibbosa. Chemical Senses 33: 379-387. 
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 3.11.2  งานวิจยั 

 Thakeow P. 2008. Development of a basic sensor system for wood degradation using volatile organic 

compounds. Institute of Forest Zoology and Forest Conservation, George-August-University Goettingen, 

Germany. 

 Thakeow P, Schütz S. 2007. Insect antennae as promising biosensors for wood-rotting fungi. Cost 

Action E37 (sustainability through new technologies for enhanced wood durability) Workshop. June 17-

19, 2007. Braşov, Romania. 

 3.11.3  ตํารา 

 Thakeow P, Holighaus G, Schütz S. 2007. Volatile compounds for wood assessment. In: Kües U. 

(Ed). Wood production, wood technology and biotechnological impacts. Universitätsverlag 

Göttingen, Göttingen. pp. 197-228. 

 3.11.4 การประชมุวิชาการ 

 Angeli PT, Sutthapakti K, Sakdaton V, Angeli S. 2010. Analysis of volatile organic compounds 

released from teak sawdust. The 6th Chiang Mai University Academic Days. Chiang Mai, Thailand. 

November 25-26, 2010. Chiang Mai University Convention Center, Thailand. 

 Thakeow P, Angeli S. 2010. Antennal responses of rice weevils to volatile organic compounds released 

by jasmine paddy rice. 8th National Postharvest Technology Conference, Chiang Mai, Thailand. 

September 1-3, 2010. The Empress Convention Center, Chiang Mai, Thailand. 

 Thakeow P, Somsunan R, Pankasemsuk T, Utama-ang N. 2010. Chemical and sensory changes of 

coated tangerines, cv. Sai Nam Pung, during storage 8th National Postharvest Technology Conference, 

Chiang Mai, Thailand. September 1-3, 2010. The Empress Convention Center, Chiang Mai, Thailand. 

 Thakeow P, Angeli S, Vearasilp S, Schutz S. 2009. Response of the rice weevil Sitophilus oryzae L. to 

volatile compounds of jasmine rice KDML105. Entomologentagung Dresden (DGaaE). March 16-19, 

2009. Goettingen, Germany. 

 Samakradhamrongthai R, Utama - Ang N, Thakeow P. 2009. Identification of volatile compounds 

released from dry scented Thai flowers and their potential application in flower-mixed tea. Food 

Innovation Asia Conference. June 18-19, 2009. Bangkok, Thailand. 

 Thakeow P, Angeli S, Weißbecker B, Schütz S. 2008. 1-Octen-3-ol as an important cue in fungal 

host finding of Cis boleti. 23rd International Congress of Entomology (ICE). July 6-12, 2008. Durban, 

South Africa. 

3.12  อาจารยปยวรรณ  สมิะไพศาล 

                 - ไมมี - 
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4. ประกาศมหาวิทยาลยัเชยีงใหม เรือ่งหลักเกณฑการคัดเลือกบคุคลเพื่อบรรจุเปนพนักงานมหาวิทยาลัย
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5. ขอบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม วาดวยคุณสมบัติ หลักเกณฑและวิธีการแตงตั้งอาจารยพิเศษ   

    ผูชวยศาสตราจารย รองศาสตราจารยพิเศษ และศาสตราจารยพิเศษ พ.ศ.2554 
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6. ขอบังคบัมหาวิทยาลัยเชยีงใหมวาดวยการบริหารงานบุคคล พ.ศ.2553 
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7. ขอบังคบั มช.วาดวยการศกึษาระดบัปริญญาตรี พ.ศ.2553      
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8. ตารางเปรียบเทียบขอแตกตางระหวางหลักสูตรเดิม กับหลักสูตรปรับปรุงใหม และเหตุผลในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ  

 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2552) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2555) เหตุผลในการปรับปรุง 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                                          30 หนวยกิต 1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                                30 หนวยกิต  

1.1 กลุมวิชาภาษาและการสือ่สาร                                   12 หนวยกิต   1.1 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร                          12 หนวยกิต   

 

 

 

 

เปนไปตามการจัดแบงกลุมการสอน

ของคณะมนุษยศาสตร 

 001101  ม.อ. 101 การฟงและการพูดภาษาอังกฤษ 3 หนวยกิต     

 001102  ม.อ. 102 การอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 3 หนวยกิต  เหมือนเดิม   

 001201  ม.อ. 201 การอานเชิงวิเคราะหและการเขียน 

อยางมีประสทิธิผล 

3 หนวยกิต     

 001202  ม.อ. 202 ภาษาอังกฤษในบริบททางอาชีพ 3 หนวยกิต  001225 ม.อ. 225 ภาษาอังกฤษในบริบทวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี 

3 หนวยกิต 

1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร              9 หนวยกิต 1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร              9 หนวยกิต 
  703103 บธ.กจ.  103 การเปนผูประกอบการธุรกิจเบื้องตน 3 หนวยกิต  

ใหเลือกเรียน 2 กระบวนวิชา จากกระบวนวิชาตอไปนี ้                  

 009103 ม .บร.  103 การรูสารสนเทศและการนําเสนอ

สารสนเทศ 

3 หนวยกิต             

 011257 ม .ปร.  257 จริยศาสตร 3 หนวยกิต   
         เหมือนเดมิ 

 011269 ม .ปร.   269 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 3 หนวยกิต 

 050103 ม .ศท.   103 สังคมและวัฒนธรรมไทย 3 หนวยกิต    

 176100 น .ศท.  100 กฎหมายและโลกสมัยใหม 3 หนวยกิต     

 701103 บธ .บช.  103 การบัญชีทั่วไป 3 หนวยกิต  

 751100 ศศ. 100 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจําวัน 3 หนวยกิต     
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1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร                      6 หนวยกิต 1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร                   6 หนวยกิต  

 ใหเลือกเรยีน 2 กระบวนวิชาจากกระบวนวิชาตอไปน้ี      

  201111 ว.วท. 111 โลกแหงวิทยาศาสตร 3 หนวยกิต     

 327101 พ.วค. 101 การกูชีพเบื้องตนและการปฐมพยาบาล

เพื่อใชในชีวิตประจําวัน 

3 หนวยกิต     

 357110 ทน.ทน. 110 แมลงกับมนุษยชาติ 3 หนวยกิต  เหมือนเดิม   

 461100 ภ.วภ.  100 สมุนไพรเพื่อสุขภาพและความงาม 3 หนวยกิต     

 510100 ทน. 100 ความสุขสมบูรณ 3 หนวยกิต     

 603200  อ.ทบ. 200 บรรจุภัณฑในชีวิตประจําวัน 3 หนวยกิต      

      211100 ว.ชท. 100 กินด ี: การมีชีวิตท่ีดขีึ้นและการปองกันโรค 3 หนวยกิต  นักศึกษาไดมีทางเลือกเพิ่มขึ้นและ 

      951100 ศท.อ. 100 ชีวิตสมัยใหมกับแอนนิเมชัน 3 หนวยกิต  เปนกระบวนวิชาที่สามารถนํามา

ประยุกตใชในชีวิตประจําวันได 

1.4 กลุมวิชาการเรียนรูผานกิจกรรม                                   3 หนวยกิต 1.4 กลุมวิชาการเรียนรูผานกิจกรรม                                3 หนวยกิต  

 เปนไปตามมติของที่ประชุม    

 คณะกรรมการบริหารและประสานงาน 

 วิชาการมหาวิทยาลัยเชียงใหม ในคราว 

 การประชุมครัง้ที่ 6/2554 เมื่อวันท่ี 3    

 มิถุนายน 2554 

 610101 อ.อก. 101 การพัฒนาคุณภาพนักศึกษาดวย 

กิจกรรม 1 

1 หนวยกิต  610101 อ.อก. 101 การเรียนรูผานกิจกรรม 1 1 หนวยกิต 

 610102 อ.อก. 102 การพัฒนาคุณภาพนักศึกษาดวย 

กิจกรรม 2 

1 หนวยกิต  610102 อ.อก. 102 การเรียนรูผานกิจกรรม 2 1 หนวยกิต 

และเลือกเรยีน 1 กระบวนวิชา จากกระบวนวิชาตอไปนี้   

 

เหมือนเดิม 

   

 057122 ศ.ล. 122 วายน้ําเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 1 หนวยกิต     

 057125 ศ.ล. 125 กิจกรรมเขาจังหวะเพื่อชีวิตและ 1 หนวยกิต     

    การออกกําลังกาย      

 057133 ศ.ล. 133 นันทนาการเพื่อคุณภาพชีวิต 1 หนวยกิต    ปรับกระบวนวิชาใหเหมาะสม 

 057135 ศ.ล. 135 แอโรบิกสเพื่อสุขภาพ 1 หนวยกิต    
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    1 หนวยกิต  057126 ศ.ล. 126 บาสเกตบอลเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 1 หนวยกิต  

      057127 ศ.ล. 127 แบดมินตันเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 1 หนวยกิต  

      057128 ศ.ล. 128 เทนนิสเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 1 หนวยกิต  

      057129 ศ.ล. 129 เทเบิล้เทนนิสเพื่อชีวิตและการออกกําลังกาย 1 หนวยกิต  

      หมายเ หตุ    นักศึกษ าสาม ารถไป เ รี ยนก ระบว นวิ ช าศึ กษาทั่ ว ไปขอ ง

สถาบันอุดมศึกษาทั้งในประเทศและตางประเทศ แลวมาเทียบแทนหนวยกิตแทน

กระบวนวิชาศึกษทั่วไป ที่กําหนดไวในหลักสูตรไดโดยความเห็นชอบของสาขาวิชา 
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2. หมวดวิชาเฉพาะ                                    ไมนอยกวา 105 หนวยกิต 2. หมวดวิชาเฉพาะ                          ไมนอยกวา 104 หนวยกิต  

2.1 วิชาแกน                                                                       49 หนวยกิต 2.1 วิชาแกน                                                                       48 หนวยกิต  

 202111 ว.ชว. 111   ชีววิทยา 1 4  หนวยกิต      

 203103 ว.คม. 103 เคมีทั่วไป 1 3  หนวยกิต     
 203104 ว.คม. 104 เคมีทั่วไป 2 3  หนวยกิต      
 203107 ว.คม. 107 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1 1  หนวยกิต      
 203108 ว.คม. 108 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 2 1  หนวยกิต         
 203206   ว.คม. 206   เคมีอินทรียสําหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคมี        3  หนวยกิต      
 203209 ว.คม. 209   ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับนักศึกษานอก

ภาควิชาเคม ี
1  หนวยกิต      

 203226 ว.คม. 226   เคมีฟสิกัล                                3  หนวยกิต       

 203229   ว.คม. 229   ปฏิบัติการเคมีฟสิกัล                               1  หนวยกิต   

เหมือนเดิม 
  

 203236 ว.คม. 236  ปริมาณวิเคราะห 3  หนวยกิต    
 203239 ว.คม. 239   ปฏิบัติการปรมิาณวิเคราะห 1  หนวยกิต      
 206103 ว.คณ.  103 แคลคูลัส 1                               3  หนวยกิต      
 206104   ว.คณ.  104 แคลคูลัส 2                               3  หนวยกิต      
 207117 ว.ฟส. 117 ปฏิบัติการฟสิกส 1                               1  หนวยกิต      
 207187 ว.ฟส. 187 ฟสิกส 1                               3  หนวยกิต      
 208263 ว.สถ. 263 สถติิเบ้ืองตน                               3  หนวยกิต      
 211315 ว.ชท. 315 ชีวเคมีเบือ้งตน 3  หนวยกิต      
 211319 ว.ชท. 319 ปฏิบัติการชีวเคมีเบื้องตน 1  หนวยกิต      
 215200 ว.จช. 200 จุลชีววิทยาเบื้องตน 4  หนวยกิต  215207 ว.จช. 207 จุลชีววิทยาเบื้องตน 3  หนวยกิตปรับเปลี่ยนตามการจัดการกระบวนวิชา 
       215208 ว.จช. 208 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องตน 1  หนวยกิตของคณะวิทยาศาสตร 
 604304 อ.วอ.  304 วิศวกรรมชีวกระบวนการพื้นฐาน      3 หนวยกิต   

ยกเลิก 
   เนื่องจากไดปรับจุดเดนของหลักสูตร 

โดยเนนทางดานการพัฒนาผลิตภัณฑ 
ดังนัน้จึงไมมีความจําเปนท่ีจะศกึษา 
เชิงลึกดานวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
และบางส วนของ เนื้ อหาดั งกล าว ได
สอดแทรกในกระบวนวิชา 605321 แลว 

 604305 อ.วอ.  305 ปฏิบัติการวิศวกรรมชีวกระบวนการพืน้ฐาน 1 หนวยกิต      
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       603211 อ.ทพ. 211 หลักการบรรจ ุ    3 หนวยกิต เพื่อเพิ่มองคความรูท่ีเกี่ยวของกับ

สาขาวิชาฯ 

2.2  หมวดวิชาเอก                                    ไมนอยกวา 56 หนวยกิต 2.2  หมวดวิชาเอก                                    ไมนอยกวา 56 หนวยกิต  

2.2.1 วิชาเอกบังคับ                                                   46 หนวยกิต 2.2.1 วิชาเอกบังคับ                                                46 หนวยกิต  

 605201 อ.ทพ. 201 อุตสาหกรรมเกษตรเบ้ืองตน 3 หนวยกิต           

 605203 อ.ทพ. 203 ขอบังคับผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร            3 หนวยกิต        

 605301 อ.ทพ. 301 เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 1 3 หนวยกิต        

 605302 อ.ทพ 302 เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 2 3 หนวยกิต         

 605313 อ.ทพ. 313 การวางแผนการทดลองทางเทคโนโลยี 

การพัฒนาผลิตภัณฑ 

3 หนวยกิต       

 605315 อ.ทพ. 315 สารเคมีในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 หนวยกิต       

 605316 อ.ทพ. 316 การวิเคราะหการทดลองสําหรับ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ 

3 หนวยกิต        

 605321 อ.ทพ. 321 เทคโนโลยีกระบวนการทางอุตสาหกรรม

เกษตร 

3 หนวยกิต        

 605322 อ.ทพ 322 ปฏิบัติการเทคโนโลยีกระบวนการทาง

อุตสาหกรรมเกษตร 

1 หนวยกิต        

 605331 อ.ทพ. 331 การประเมินผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร

โดยประสาทสัมผสั 

3 หนวยกิต        

 605412 อ.ทพ. 412 การออกแบบผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 1 3 หนวยกิต        

 605430 อ.ทพ. 430 การวิเคราะหคุณภาพในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ 

4 หนวยกิต        

 605432 อ.ทพ. 432 การวางแผนคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ 3 หนวยกิต        

 605444 อ.ทพ. 444 การตลาดสําหรับการพัฒนา

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 

2 หนวยกิต        

 605445 อ.ทพ. 445 การจัดการอุตสาหกรรมเกษตร 2 หนวยกิต        
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 605491 อ.ทพ. 491 โครงงานวิจัย 1 3 หนวยกิต    

 605496 อ.ทพ. 496 สัมมนาเทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ 1 

1 หนวยกิต      เหมือนเดิม   

2.2.2 วิชาเอกเลือก                                           ไมนอยกวา      10 หนวยกิต 2.2.2 วิชาเอกเลือก                                        ไมนอยกวา 10 หนวยกิต  

นักศึกษาจะตองเลือกเรยีนแผนใดแผนหนึง่จาก 2 แผน ดังนี้   

แผน 1 :      

 605492 อ.ทพ. 492 โครงงานวิจัย 2 3 หนวยกิต     
เหมือนเดิม 

   
 605497 อ.ทพ. 497 สัมมนาเทคโนโลยีการพัฒนา

ผลิตภัณฑ 2 
1 หนวยกิต     

 และวิชาเอกเลือกอื่น ๆ ไมนอยกวา 6 หนวยกิต     
 โดยใหเลอืกจากกระบวนวิชาที่เปดสอนในภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 

ระดับ 300 และ 400 ขึ้นไป  
 โดยเลือกจากกระบวนวิชาระดับ 300 -400 ขึ้นไปที่เปดสอนในสาขาวิชาฯ 

ดังตอไปน้ี 
 
  

       605332 อ.ทพ. 332 บทบาทผูบริโภคในระบบการพัฒนา
ผลิตภัณฑ 

3 หนวยกิต  

       605441 อ.ทพ. 441 การจัดการดําเนินงานทางอุตสาหกรรม
เกษตร 

3 หนวยกิต  

       605456 อ.ทพ. 456 สตารชเทคโนโลยี 3 หนวยกิต  
       605457 อ.ทพ. 457 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยี

การพัฒนาผลิตภัณฑท่ีไมใชอาหาร 1 
1 หนวยกิต  

       605458 อ.ทพ. 458 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยี
การพัฒนาผลิตภัณฑท่ีไมใชอาหาร 2 

2 หนวยกิต  

       605459 อ.ทพ. 459 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยี
การพัฒนาผลิตภัณฑท่ีไมใชอาหาร 3 

3 หนวยกิต  

       605471 อ.ทพ. 471 การพัฒนาผลิตภัณฑทางโภชนาการ 3 หนวยกิต  

       605476 อ.ทพ. 476 การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 3 หนวยกิต  
       605477 อ.ทพ. 477 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยี

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 1 
1 หนวยกิต  
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ. 2552) หลักสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2555) เหตุผลในการปรับปรุง 

     605478 อ.ทพ. 478 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยี

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 2 

2 หนวยกิต  

     605479 อ.ทพ. 479 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยี

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 

3 หนวยกิต  

    หรือใหเลือกกระบวนวิชาอื่นทีเ่ปดสอนในสาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 

ระดับ 300 - 400 ขึ้นไป โดยไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

 

     

           

 แผน 2 :          

 605495  อ.ทพ.  495 สหกิจศึกษา 10 หนวยกิต  เหมือนเดิม     

  2.3 วิชาโท (ถาม)ี  ไมมี    

3. หมวดวิชาเลือกเสร ี ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี                                   ไมนอยกวา   6 หนวยกิต  

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร        ไมนอยกวา   141 หนวยกิต จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร                 ไมนอยกวา  140 หนวยกิต  
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       9 . ตารางเปรียบเทียบขอแตกตางระหวางแผนการศึกษาเดิมกบัแผนกําหนดการศึกษาใหม 

 

แผนการศกึษา (พ.ศ.2552) แผนการศกึษา  (พ.ศ.2555) 

First Year First Year 

First Semester Credits First Semester Credits 

001101 ENGL 101 3 001101 ENGL 101 3 

202111 BIOL 111 4 202111 BIOL 111 4 

203103 CHEM 103 3 203103 CHEM 103 3 

203107 CHEM 107 1 203107 CHEM 107 1 

206103 MATH 103 3 206103 MATH 103 3 

207117 PHYS 117 1 207117 PHYS 117 1 

207187 PHYS 187 3 207187 PHYS 187 3 

610101 AG 101 1 610101 AG 101 1 

Humanities and Social Science                         3   

        

  Total 22   Total 19 

Second Semester Credits Second Semester Credits 

001102 ENGL 102 3 001102 ENGL 102 3 

215200 MICB 200 4 215207 MICB 207 3 

203104 CHEM 104 3 215208 MICB 208 1 

203108 CHEM 108 1 203104 CHEM 104 3 

206104 MATH 104 3 203108 CHEM 108 1 

605201 PDT 201 3 206104 MATH 104 3 

610102 AG 102 1 605201 PDT 201 3 

Science and Mathermatics                             3 610102 AG 102 1 

 GE : Science and Mathematics                              3 

        

  Total 21   Total 20 
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แผนการศกึษา  (พ.ศ.2552) แผนการศกึษา  (พ.ศ.2555) 

Second Year SecondYear 

First Semester Credits First Semester Credits 

001201 ENGL 201 3 001201 ENGL 201 3 

203206 CHEM 206 3 203206 CHEM 206 3 

203209 CHEM 209 1 203209 CHEM 209 1 

203226 CHEM 226 3 203226 CHEM 226 3 

203229 CHEM 229 1 203229 CHEM 229 1 

605203 PDT 203 3 603211 PKT 211 3 

Humanities and Social Sciences 3 605203 PDT 203 3 

    GE : Humanities and Social Sciences                   3  

        

  Total 17   Total 20 

Second Semester Credits Second Semester Credits 

001202 ENGL 202 3 001225 ENGL 225 3 

203236 CHEM 236 3 203236 CHEM 236 3 

203239 CHEM 239 1 203239 CHEM 239 1 

208263 STAT 263 3 208263 STAT 263 3 

605315 PDT  315 3 605315 PDT  315 3 

703103 MGMT 103 3 703103 MGMT 103 3 

Activities Base Course                                    1 GE: Activities Base Course 1 

Social Science or Humanities                           3 GE :Science and Mathermatics                          3 

      

        

  Total 20   Total 20 
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แผนการศกึษา  (พ.ศ.2552) แผนการศกึษา  (พ.ศ.2555) 

Third Year Third Year 

First Semester Credits First Semester Credits 

211315 BCT 315 3 211315 BCT 315 3 

211319 BCT 319 1 211319 BCT 319 1 

605301 PDT 301 3 605301 PDT 301 3 

604304 FE 304 3 605313 PDT 313 3 

604305 FE 305 1   605321 PDT 321 3 

605313 PDT 313 3  605322 PDT 322 1 

 605321 PDT 321 3 GE : Humanities and Social Sciences                    3 

605322 PDT 322 1     

      

        

        

  Total 18   Total 17 

Second Semester Credits Second Semester Credits 

605302 PDT 302 3 605302 PDT 302 3 

605316 PDT 316 3 605316 PDT 316 3 

605331 PDT 331 3 605331 PDT 331 3 

605430 PDT 430 4 605430 PDT 430 4 

Free Eletive  6 Free Eletive 6 

        

  Total 19   Total 19 
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แผนการศกึษา (พ.ศ.2552) แผนการศกึษา (พ.ศ.2555) 

Fourth Year  Fourth Year (PLAN I) 

First Semester Credits First Semester Credits 

605412 PDT 412 3 605432 PDT 432 3 

605444 PDT 444 2 605444 PDT 444 2 

605491 PDT 491 3 605491 PDT 491 3 

605496 PDT 496 1 605496 PDT 496 1 

Major Elective  3 Major Elective 3 

       

        

  Total 12   Total 12 

Second Semester Credits Second Semester Credits 

605432 PDT 432 3 605412 PDT 412 3 

605445 PDT 445 2 605445 PDT 445 2 

605492 PDT 492 3 605492 PDT 492 3 

605497 PDT 497 1 605497 PDT 497 1 

Major Elective 3 Major Elective 3 

      

  Total 2   Total 12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                                                          มคอ. 2 หนา 159 
 

 
 
 

แผนการศกึษา (พ.ศ.2552) แผนการศกึษา (พ.ศ.2555) 

Fourth Year  Fourth Year (PLAN II) 

First Semester Credits First Semester Credits 

605412 PDT 412 3 605412 PDT 412 3 

605432 PDT 432 3 605432 PDT 432 3 

605444 PDT 444 2 605444 PDT 444 2 

605445 PDT 445 2 605445 PDT 445 2 

605491 PDT 491 3 605491 PDT 491 3 

605496 PDT 496 1 605496 PDT 496 1 

       

        

  Total 14   Total 14 

Second Semester Credits Second Semester Credits 

605495 PDT 495 10 605495 PDT 495 10 

        

        

        

    

      

  Total 10   Total 10 
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