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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

(หลักสูตรนานาชาติ/หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565) 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

หมวดที ่1. ข้อมูลทั่วไป 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย :  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
    (หลักสูตรนานาชาติ) 
ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 
    (International Program) 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
 ภาษาไทย  : ชื่อเต็ม วิทยาศาสตรบณัฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  

  :  ชื่อย่อ  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
 ภาษาอังกฤษ :  ชื่อเต็ม Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
  :  ชื่อย่อ  B.S. (Food Science and Technology)  

3. วิชาเอก  - ไม่มี - 

4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
ไม่น้อยกว่า  136  หน่วยกิต  

5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ 

หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี  
 5.2 ประเภทของหลักสูตร   

ปริญญาตรีทางวิชาการ    
 5.3 ภาษาที่ใช้   

 ภาษาไทย  
 ภาษาอังกฤษ 
 ภาษาไทย และภาษาต่างประเทศ 

 5.4 การรับเข้าศึกษา  
 รับเฉพาะนักศึกษาไทย 
 รับเฉพาะนักศึกษาต่างชาติ 
 รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ 

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น   
 เป็นหลักสูตรของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่โดยเฉพาะที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 

  เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอ่ีน 
      ชื่อสถาบัน Deakin University ประเทศออสเตรเลีย 
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 รูปแบบของการร่วม 
  ร่วมมือกัน โดยมหาวิทยาลัยเชียงใหม่เป็นผู้ให้ปริญญา 
  ร่วมมือกัน โดยผู้ศึกษาได้รับปริญญาจาก 2 สถาบัน ได้แก่ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่และ      
           Deakin University 

 5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
กรณีหลักสูตรเฉพาะของสถาบัน 
 หลักสูตรเดี่ยว 
 หลักสูตรสาขาวิชาร่วม  
กรณีหลักสูตรร่วมกับสถาบันอื่น 
 หลักสูตรปริญญาคู่ (Double Degree) 
 หลักสูตรปริญญาร่วม (Joint Degree)     
- ร่วมกับมหาวิทยาลัย/สถาบัน Deakin University 
 ชื่อปริญญา  :  Bachelor of Nutrition Sciences (Nutrition Science)  
 ชื่อย่อภาษาอังกฤษ :  B.S. (Nutrition Science)  

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
              หลักสูตรใหม ่พ.ศ. 2565 

- มีผลบังคับใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1  ปีการศึกษา 2565 
- สภาวิชาการให้ความเห็นชอบหลักสูตร  ในคราวประชุมครั้งที่ ....9......./...2564... เมื่อวันที่...22....

เดือน......กันยายน........พ.ศ....2564........... 
- สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตร  ในคราวประชุมครั้งที่....11.../…....2564…เมื่อวันที่....30.... 

เดือน....ตุลาคม.............พ.ศ....2564........... 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2567 

8.  อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา  
 นักธุรกิจด้านอาหาร น าเข้า-ส่งออก 
 ผู้ประกอบการด้านอาหาร 
 นักวิทยาศาสตร์การอาหาร 
 อาจารย์ และนักวิชาการในมหาวิทยาลัย 
 นักวิจัยและพัฒนาอาหาร 
 ที่ปรึกษาและผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร  
 เจ้าหน้าที่ฝ่ายผลิต เจ้าหน้าที่ฝ่ายควบคุมคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรม 
 นักโภชนาการสาธารณสุข 
 โภชนาการกีฬา 
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9. ชื่อ ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
ชื่อ-สกุล คุณวุฒิการศึกษา, สถาบัน, ประเทศ, ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

1. Assoc. Prof. Dr. Tri Indrarini  
Wirjantoro 

 

ปริญญาเอก 
Ph.D. (Food Science and Technology), The University of 

Reading, United Kingdom, 2001 
ปริญญาโท  

M.S. (Food Technology Quality Assurance), The University of 
Reading, United Kingdom, 1995 
ปริญญาตรี 
    B.S. (Food Technology and Human Nutrition),  Bogor 
Agricultural University, Indonesia, 1993 

2. รศ.ดร. ชรินทร์  เตชะพันธุ์ 
 

ปริญญาเอก 
Ph.D. (Engineering), Hiroshima Kokusai Gakuin University, 

Japan, 2002 
ปริญญาโท  

วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2540 
ปริญญาตรี 

วท.บ. (ชีวเคมีและชีวเคมีเทคโนโลยี), มหาวิทยาเชียงใหม่, 2537 
3. ผศ.ดร.จุฬาลักษณ์  เขมาชีวะกลุ 
 

ปริญญาเอก 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2556 

ปริญญาโท  
วท.ม. (วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว), มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2552 

ปริญญาตรี 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 

2550 
4. อ.ดร. สิรภัทร แต่สุวรรณ 
 

ปริญญาเอก 
Ph.D. (Nutrition), Cornell University, USA, 2018 

ปริญญาตรี 
BS, (Food Science), University of California, Davis, USA, 2013 

5. อ.ดร. สุพัฒน์ พงษ์ไทย ปริญญาเอก 
    ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง, 2560 
ปริญญาโท  

วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 
2556 
ปริญญาตรี 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) (เกียรตินิยมอันดับ 2), 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้, 2550 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
 ในสถานที่ตั้งมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

11. เหตุผลและความเป็นมาในการเสนอขอเปิดหลักสูตร   
11.1 การตอบสนองนโยบายและยุทธศาสตร์ชาติ 

 ตามที่ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  (สป.อว.) โดยส านัก
ยุทธศาสตร์อุดมศึกษาต่างประเทศได้จัดท ายุทธศาสตร์อุดมศึกษาไทยในการเตรียมความพร้อมสู่การเป็น
ประชาคมอาเซียนในปี พ.ศ. 2558 ตระหนักถึงผลกระทบจากการรวมตัวเป็นประชาคมอาเซียนต่ออุดมศึกษา
ไทย ซึ่งถือเป็นประเด็นที่กรอบแผนอุดมศึกษาระยะยาว 15 ปี ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2551 -2565) ให้ความส าคัญต่อ
การจัดการอุดมศึกษา ทั้งนี้การเป็นประชาคมอาเซียนจะท าให้การเคลื่อนย้ายก าลังคน นักศึกษา และบุคลากร
ทางการศึกษาเป็นไปโดยสะดวกข้ึน และการเปิดเสรีทางด้านการศึกษาจะส่งผลให้เกิดการเคลื่อนย้ายองค์ความรู้ 
ภาษา และวัฒนธรรมระหว่างกัน หน่วยงานระดับอุดมศึกษาจึงจ าเป็นต้องปรับตัวเพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความพร้อม
และสร้างองค์ความรู้ให้ทันกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป โดยหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรนานาชาติ) เป็นความตกลงร่วมมือเพ่ือด าเนินกิจกรรมการเรียน
การสอน การวิจัย การถ่ายทอดเทคโนโลยี การให้บริการทางวิชาการ และการแลกเปลี่ยนด้านศิลปะและ
วัฒนธรรมหรือกิจกรรมทางวิชาการอ่ืนๆ โดยผู้เรียนสามารถเลือกเรียนหลักสูตรดังกล่าวได้ 2 รูปแบบ  คือ 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรนานาชาติ) และหลักสูตร
นานาชาติ 2 ปริญญา (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ) หลักสูตรด าเนินการจัดท า
รายละเอียดให้มีความทันสมัยและสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ  ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพ
ทรัพยากรมนุษย์ ซึ่งมีเป้าหมายเพ่ือพัฒนาคนในทุกมิติและในทุกช่วงวัยให้เป็นคนดี เก่ง และมีคุณภาพ ทั้งกาย 
ใจ สติปัญญา พัฒนาการที่ดีรอบ มีสุขภาวะที่ดี มีทักษะที่จ าเป็นในศตวรรษที่ 21 ทั้งนี้ หลักสูตรได้เน้นการศึกษา
ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในรูปแบบนานาชาติที่ใช้ภาษาต่างประเทศในการจัดเรียนการสอน 
การสร้างเครือข่ายและแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทางด้านการศึกษา เทคโนโลยี ภาษาและวัฒนธรรม เพ่ือสร้างองค์
ความรู้และนวัตกรรมใหม่ๆ ที่น าไปสู่การพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรของประเทศในระดับสากล รวมถึงการพัฒนา
องค์ความรู้ทางด้านอาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับบุคคลวัยต่างๆ โดยเฉพาะผู้สูงอายุที่มีจ านวนเพิ่มมากขึ้น 
 11.2 การตอบเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนของ SDGs 
 การพัฒนาทางด้านเทคโนโลยีและส่งเสริมการสร้างนวัตกรรมทางด้านอาหารถือเป็นการวางรากฐาน   
ทางเศรษฐกิจ ด้วยการน าองค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมาเป็นเครื่องมือในการ
ด าเนินงานวิจัยเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตและน าไปสู่การประยุกต์ใช้ได้จริง รวมถึงการเพ่ิมโอกาสทาง
เศรษฐกิจและยกระดับคุณภาพชีวิตให้แก่ประชาชนของประเทศ ทั้งนี้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
เกี่ยวข้องโดยตรงกับอุตสาหกรรมอาหารซึ่งถูกจัดเป็นอุตสาหกรรมล าดับแรกที่มีมูลค่าการผลิตรวมสูงที่สุด  
เมื่อเปรียบเทียบกับอุตสาหกรรมอ่ืนๆ การเปิดหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร (หลักสูตรนานาชาติ) ได้ตระหนักถึงความส าคัญในการผลิตบุคลากรทางการศึกษาที่มีความพร้อม
ด้านการสื่อสารในภาษาต่างประเทศ มีประสบการณ์ในการเรียนรู้ในรูปแบบนานาชาติ ทั้งทางด้านเทคโนโลยี
และนวัตกรรมจากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ สามารถน าความรู้ที่มี อาทิเช่น ความรู้ด้านการแปรรูปอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์และโภชนาการไปบูรณาการกับศาสตร์ทางด้าน
อ่ืนๆ เพ่ือให้เกิดการสร้างเทคโนโลยีใหม่หรือการแก้ไขปัญหาภาคอุตสาหกรรมของประเทศ ตอบสนองกับ
เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนของ SDGs ในข้อที่ 9 คือ พัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐานที่พร้อมรับการเปลี่ยนแปลง 
ส่งเสริมการปรับตัวให้เป็นอุตสาหกรรมอย่างยั่งยืนและทั่วถึง และมีส่วนช่วยผลักดันท าให้เกิด SDGs ในข้อที่ 3 
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ซึ่งมุ่งเน้นให้มีการผลิตและส่งเสริมการบริโภคที่น าไปสู่การมีสุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดีในทุกช่วงอายุ        
องค์ความรู้ที่ได้รับยังรวมถึงการมีพ้ืนฐานความรู้ทางด้านโภชนการ ที่จะช่วยเสริมสร้างทักษะและคุณลักษณะ
ความเป็นมืออาชีพในด้านอาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารส าหรับผู้สูงอายุ ถือเป็นการผลิตบัณฑิตที่มีส่วนใน   
การขับเคลื่อนเศรษฐกิจในด้านอุตสาหกรรมอนาคต (New S-Curve) ด้วยการน าเทคโนโลยีและนวัตกรรมมา
ปรับใช้ในการผลิตอาหาร ด้วยการลดต้นทุนและการพัฒนาสินค้าในกลุ่มอาหารและเครื่องดื่มเสริมสุขภาพให้ได้
คุณภาพมาตรฐาน นอกจากนี้ยังส่งเสริมการประยุกต์ใช้ความรู้ให้สอดคล้องกับภูมิปัญญาท้องถิ่นเพ่ือยกระดับ
การผลิต เพ่ิมความสามารถในการแข่งขัน และความมั่นคงทางด้านอาหารด้วยการกระจายรายได้เชื่อมโยง     
สู่ภาคการเกษตรซึ่งเป็นการเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรและเสริมสร้างผู้ประกอบการรายย่อยในระดับ
ท้องถิ่นท่ีน ามาซึ่งชุมชนเข้มแข็งและเศรษฐกิจของประเทศที่มั่นคง 
     11.3 การตอบนโยบายกลยุทธ์ของมหาวิทยาลัย  
 ด้วยนโยบายกลยุทธ์ของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ที่ก าหนดทิศทางและเป้าหมายในด้านการจัดการศึกษาและ
บัณฑิตในทุกระดับที่เป็นเลิศ (Academic Excellence) การวางยุทธศาสตร์เชิงรุกของมหาวิทยาลัย (R & I 
Excellence) เพ่ือมุ่งเน้นให้เกิดการพัฒนาประเทศ โดยเฉพาะอย่างยิ่งยุทธศาสตร์เชิงรุกที่ 2 ที่เน้นนวัตกรรม
ด้านอาหารและสุขภาพ จึงน าไปสู่การเปิดหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร (หลักสูตรนานาชาติ) ซึ่งถือเป็นการเปิดเสรีทางด้านการศึกษาที่ส่งผลให้เกิดการเคลื่อนย้ายองค์ความรู้ 
ภาษาและวัฒนธรรม เพ่ือมุ่งผลิตบัณฑิตของหลักสูตรที่มีคุณสมบัติ ในการเป็น Life-Long Learner โดยมี
ทักษะใฝ่เรียนและแสวงหาความรู้ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่องจากการได้รับความรู้และประสบการณ์จาก
กระบวนการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบนานาชาติที่มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทั้งในด้านวิชาการ ภาษา และ
วัฒนธรรม ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ ซึ่งจะท าให้ได้บัณฑิตในสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีศักยภาพทั้งด้านทฤษฎี เทคโนโลยีในการปฏิบัติ และภาษา โดยมี
องค์ความรู้ครอบคลุมตั้งแต่องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร กระบวนการแปรรูป การวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร และสามารถน าเทคโนโลยีและนวัตกรรมต่างๆ เข้ามาประยุกต์ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร
ให้มีคุณภาพและปลอดภัย อีกทั้งยังทราบถึงผลของสารอาหารและสารส าคัญจากอาหารที่เป็นปัจจัยทางด้าน
โภชนาการต่อร่างกาย ไม่ว่าจะเป็นการเจริญเติบโต การป้องกันโรค การมีสุขภาพท่ีดี และการชะลอชรา  
 11.4 การตอบความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
 จากการส ารวจข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี 
(หลักสูตรนานาชาติ) ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และโภชนาการ ผลการส ารวจจาก
ผู้ประกอบการทั้งหมด 10 แห่ง ประกอบไปด้วยหน่วยงานภาคเอกชนจ านวน 6 แห่ง และหน่วยงานภาครัฐ     
4 แห่ง แบ่งออกเป็นบริษัทผู้ผลิตอาหารและหน่วยงานโรงพยาบาลอย่างละ 5 แห่ง พบว่าทุกหน่วยงานมีความ
ต้องการบุคลากรที่ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตทั้งสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารและทางด้านโภชนาการ (หลักสูตร 2 ปริญญา) โดยมุ่งเน้นถึงการน าเทคโนโลยีใหม่ๆ มาปรับใช้กับ
กระบวนการแปรรูปอาหารที่ส่งผลดีต่อสุขภาพและภาวะโภชนาการที่เหมาะสม มีความรู้ความสามารถด้านการ
สื่อสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ เป็นนักวิจัยและนักพัฒนาที่สามารถบูรณาการความรู้เพ่ือสร้างสรรค์
นวัตกรรมและตอบสนองความต้องการในหน่วยงานของผู้ใช้บัณฑิต รวมถึงการเพ่ิมศักยภาพการแข่งขันใน
ระดับประเทศด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยลักษณะงานตามความต้องการของหน่วยงาน 
ได้แก่ งานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ประกันคุณภาพหรือควบคุมคุณภาพ ผู้ให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ      
การวางแผนด้านโภชนาการ งานการศึกษา และงานบริหาร ส าหรับความรู้ในกลุ่มสาขาวิชาที่มีความส าคัญและ
มีประโยชน์ต่อองค์กรของหน่วยงาน ได้แก่ กระบวนการแปรรูปอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ระบบ
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คุณภาพและความปลอดภัยของโรงงานผลิตอาหาร เช่น GMP HACCP ISO วิทยาศาสตร์การอาหาร 
โภชนาการสาธารณสุข และโภชนาการคลินิก นอกจากนี้หน่วยงานได้ประเมินคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึง
ประสงค์ขององค์กร โดยให้คะแนนในด้านคุณธรรม จริยธรรมเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 4.81 คะแนน รองลงมาคือ
ด้านความรู้ (4.09) ด้านทักษะทางปัญญา (4.06) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
(4.06) และด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ (3.91) จากแบบ
ส ารวจท าให้ทราบว่าหลายๆ หน่วยงานยังคงมีความต้องการบัณฑิตในระดับปริญญาตรีสาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร รวมถึงทางด้านโภชนาการเพ่ือตอบสนองความต้องการบริโภคอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อ
สุขภาพที่มีแนวโน้มเพ่ิมจ านวนมากขึ้นในปัจจุบัน 

12.ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน  
กลุ่มวิชา/กระบวนวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน  

 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 หมวดวิชาเฉพาะ 
 หมวดวิชาเลือกเสรี 

12.1 กลุ่มวิชา/กระบวนวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนเพื่อให้บริการคณะ/สาขาวิชาอ่ืน  
 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 หมวดวิชาเฉพาะ 
 หมวดวิชาเลือกเสรี 
 ไม่มี 

12.2 การบริหารจัดการ  
  การจัดการเรียนการสอนในหลักสูตร ในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปจะด าเนินการโดยคณะที่เกี่ยวข้อง 
เช่น คณะมนุษยศาสตร์ คณะสังคมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร์ เป็นต้น โดยอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรของแต่ละหลักสูตรจะด าเนินการประสานงานและแจ้งไปยังคณะที่จัดการเรียนการสอน  
ให้ทราบล่วงหน้าถึงจ านวนนักศึกษาท่ีจะลงทะเบียนเรียนในแต่ละปีการศึกษา ในส่วนของวิชาเฉพาะ จะจัดการ
เรียนการสอนโดยสาขาวิชาในรูปแบบสหวิทยาการ (Interdisciplinary) โดยมีเป้าหมายวัตถุประสงค์เป็นไป
ตามค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชาใน มคอ.3 และ มคอ.4 ทั้งนี้การจัดการเรียนการสอนของทุกกระบวนวิชา
จะด าเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยมีคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ก ากับ ติดตามการจัดการเรียนการสอน และมีการประเมินผลการจัดการเรียนการสอนของรายวิชาตามแบบ 
มคอ.5 และมคอ.6 ในทุกภาคการศึกษา และรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7 ในทุกปี
การศึกษา นอกจากนี้ทางมหาวิทยาลัยยังได้จัดให้มีการสอบวัดความรู้พื้นฐานด้านภาษาอังกฤษ เพ่ือพัฒนาการ
เรียนรู้ของนักศึกษาและส่งเสริมนักศึกษาที่มีศักยภาพสูง ให้สามารถพัฒนาตนเองได้อย่างมีประสิทธิภาพสูงสุด 
ส าหรับการบริหารจัดการหลักสูตรสองปริญญานั้น ทางหลักสูตรได้ด าเนินการติดต่อประสานงานกับผู้บริหาร
และผู้ดูแลหลักสูตร Nutrition Science ของ Deakin University ประเทศออสเตรเลียอย่างต่อเนื่องทั้งใน
เรื่องของโครงสร้างหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน การประเมินผลการเรียนรู้ และการประชุมร่วมกัน    
เพ่ือติดตามผลการด าเนินงานของหลักสูตรในแต่ละปีผ่านระบบการประชุมทางไกลแบบออนไลน์และจดหมาย
อิเล็กทรอนิกส์ (E-mail) เพ่ือให้หลักสูตรได้รับการพัฒนาและปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 
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หมวดที ่2. ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญา 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรนานาชาติ) 
มุ่งผลิตบัณฑิตของหลักสูตรที่มีทักษะใฝ่เรียนและสามารถแสวงหาความรู้ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่อง โดยมี
ประสบการณ์การเรียนรู้ในรูปแบบนานาชาติจากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทั้งด้านวิชาการ ภาษา และวัฒนธรรม 
โดยมีองค์ความรู้ครอบคลุมตั้งแต่องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร กระบวนการแปรรูป การวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร และสามารถน าเทคโนโลยีและนวัตกรรมต่างๆ เข้ามาประยุกต์ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร
ให้มีคุณภาพและปลอดภัย รวมถึงความรู้พ้ืนฐานทางด้านโภชนาการที่เสริมสร้างทักษะและคุณลักษณะความ
เป็นมืออาชีพในด้านการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ และมีองค์ความรู้ที่สนับสนุนให้เกิดความรอบรู้ด้านโภชนาการ
เชื่อมโยงสู่พฤติกรรมการบริโภคเพ่ือการมีสุขภาพที่ดี โดยบัณฑิตสามารถประยุกต์ใช้ทักษะเหล่านี้ในการ
ประกอบอาชีพทั้งในระดับท้องถิ่น ระดับชาติ และนานาชาติ ซึ่งสอดคล้องกับการพัฒนาประเทศที่ส่งเสริมการ
ขับเคลื่อนเศรษฐกิจด้วยเทคโนโลยี ความคิดสร้างสรรค์ และนวัตกรรม 

1.2 วัตถุประสงค์  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่ : 
 1.2.1  สามารถน าความรู้ทางทฤษฎีและประสบการณ์จากภาคปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และ
 เทคโนโลยีการอาหารมาประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาในการท างานได้อย่างเหมาะสม 

1.2.2  สามารถสร้างสรรค์งานวิจัยเพ่ือพัฒนาต่อยอดองค์ความรู้ทางด้านกระบวนการผลิตอาหารและ
โภชนาการ  
1.2.3  พัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่องด้วยการท างานเชิงสร้างสรรค์เพ่ือน าไปสู่การยกระดับ
มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารให้สามารถแข่งขันได้ในตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
1.2.4  สามารถสื่อสารและปรับตัวในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนและสามารถร่วมกันแก้ปัญหาให้บรรลุผล
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 1.2.5  มีคุณลักษณะของความเป็นพลเมืองโลก (Global Citizen) ที่มีทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่  
 21 (21st Century Skills) และการเรียนรู้ตลอดชีวิต (Life-Long Learning) 
 1.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs)  
 PLO 1  สามารถใช้ความรู้และทักษะเกี่ยวกับการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร เคมีอาหาร จุลชีววิทยา
ทางอาหาร ความปลอดภัยทางอาหาร หลักโภชนศาสตร์ การประเมินทางประสาทสัมผัส การควบคุมและ
ประกันคุณภาพ กฏหมายอาหารและข้อก าหนดต่างๆ เพ่ือวิเคราะห์แก้ปัญหา และพัฒนางานทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสม  
 PLO 2  สามารถท างานร่วมกับผู้อื่น รวมถึงมีทักษะทางการสื่อสารและภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 
 PLO 3 สามารถใช้ทักษะทางเทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือรวบรวมและสังเคราะห์ข้อมูลด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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1.4  ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา (Year Learning Outcomes: YLOs) 

ชั้นปีที่ 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังรายช้ันปี 
(Year Learning Outcomes, YLOs) 

1 มีความรู้ พ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์ทั่วไป และความรู้ พ้ืนฐานที่เหมาะสมเพ่ือน าไปใช้ใน
การศึกษาต่อในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

2 มีความรู้ความเข้าใจทางด้านเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเบื้องต้นและจุลชีววิทยาทางอาหาร 
3 มีความรู้ความเข้าใจและสามารถน าไปประยุกต์ใช้ได้ในด้านเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

ด้านวิศวกรรมอาหาร ด้านเคมีอาหาร และเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเฉพาะด้าน 
4 มีความรู้และเข้าใจในองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การวิเคราะห์

อาหาร การควบคุมคุณภาพ โภชนาการ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ สามารถคิดอย่างเป็น
ระบบ และประยุกต์องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือแก้ปัญหา
ทางด้านอุตสาหกรรมเกษตรได้อย่างเหมาะสม 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

    มีการปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ปี 
โดยพิจารณาจาก KPI ที่อยู่ในการ
ป ร ะ เมิ น คุ ณ ภ า พ ก า ร ศึ ก ษ า         
ที่เก่ียวข้องกับหลักสูตร 

     รวบรวมติดตามผลการประเมิน 
QA ของหลั กสู ตรรวมทุ ก  5  ปี    
ใน ด้ า น ค ว า ม พึ ง พ อ ใจ  แ ล ะ
ภาวะการได้งานของบัณฑิต 

 ร้อยละของบัณฑิตระดับปริญญาตรี
ที่ได้งานท าและการประกอบอาชีพ
อิสระภายใน 1 ปี 

 ระดับความพึงพอใจของนายจ้าง 
ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิต 
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หมวดที ่3. ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา  
1.1 ระบบ  

 ระบบการศึกษาตลอดปี   
 ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 

 และ 1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
 ระบบหน่วยการศึกษา (Module) 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
 มีภาคฤดูร้อน       
 ไม่มีภาคฤดูร้อน 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
 ใช้ระบบทวิภาคตามระเบียบของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
2. การด าเนินการหลักสูตร  

2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรยีนการสอน 
  ระบบทวิภาค 

 ภาคการศึกษาท่ี 1 ตั้งแต่เดือน มิถุนายน ถึง เดือน ตุลาคม 
 ภาคการศึกษาท่ี 2 ตั้งแต่เดือน พฤศจิกายน ถึง เดือน มีนาคม 

  ในเวลาราชการ 
  นอกเวลาราชการ โปรดระบุ.............................. 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
 1. ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า และมีคุณสมบัติเป็นไปตามข้อบังคับ

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 ข้อ 5 (แผนการเรียนสายวิทย์-คณิต)  
 2. เป็นไปตามระเบียบการคัดเลือกของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่และคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  

 ความรู้ด้านคณิตศาสตร์/วิทยาศาสตร์ไม่เพียงพอ 
 การปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษา  
 นักศึกษาไม่ประสงค์จะเรียนในสาขาวิชาที่สอบคัดเลือกได้ 
 การปรับตัวทางด้านการสื่อสารและวัฒนธรรม 

2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
 จัดสอนเสริมเตรียมความรู้พื้นฐานก่อนการเรียน 
 จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย 

และการแบ่งเวลา 
 จัดให้มีระบบอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือท าหน้าที่สอดส่องดูแล ตักเตือน ให้ค าแนะน าแก่นักศึกษา 

และให้เน้นย้ าในกรณีท่ีนักศึกษามีปัญหาตามข้างต้นเป็นกรณีพิเศษ 
 จัดกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการสร้างความสัมพันธ์ของนักศึกษาและการดูแลนักศึกษา ได้ แก่  

วันแรกพบระหว่างนักศึกษากับอาจารย์ วันพบผู้ปกครอง การติดตามการเรียนของนักศึกษา
ชั้นปีที่ 1 จากอาจารย์ผู้สอน และจัดกิจกรรมสอนเสริมถ้าจ าเป็น 
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2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

ระดับชั้นปี 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 1 10 10 15 15 20 
ชั้นปีที่ 2 - 10 10 15 15 
ชั้นปีที่ 3 - - 10 10 15 
ชั้นปีที่ 4 - - - 10 10 
รวม 10 20 35 50 60 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา 0 0 0 10 10 
2.6 งบประมาณตามแผน  
 1. รายงานข้อมูลงบประมาณภาพรวมระดับคณะ 3 ปี โดยจ าแนกรายละเอียดตามหัวข้อการเสนอต้ัง

งบประมาณ 
งบประมาณทีไ่ด้รบัจัดสรร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 - 2567 

แผนงาน 

ปีงบประมาณ พ.ศ. 
2565   2566 2567 

งบประมาณ งบประมาณ งบประมาณ งบประมาณ งบประมาณ งบประมาณ 
แผ่นดิน รายได ้ แผ่นดิน รายได ้ แผ่นดิน รายได ้

1. การเรียนการสอน 154,020,300 28,429,200 161,721,315 29,850,660 169,807,381 31,343,193 
2. วิจัย   1,095,000   1,149,750   1,207,238 
3. บริการวิชาการแก่สังคม   2,113,200   2,218,860   2,329,803 
4. ท านุบ ารุง ศาสนา   373,000   391,650   411,233 
ศิลปะ วัฒนธรรม และสิ่งแวดลอ้ม             
5. สนบัสนุนวชิาการ   653,000   685,650   719,933 
6. บริหารมหาวิทยาลัย 14,993,200 13,790,600 15,742,860 14,480,130 16,530,003 15,204,137 
              

รวม 169,013,500 46,454,000 177,464,175 48,776,700 186,337,384 51,215,535 
รวมทั้งสิ้น 215,467,500 226,240,875 237,552,919 

       2. ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 141,235 บาท/ปี  
เป็นข้อมูลการวิเคราะห์ต้นทุนต่อหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 เป็นข้อมูลการวิเคราะห์จากกองแผนงาน 
2.7 ระบบการศึกษา 
  แบบชั้นเรียน 
  แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
  แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
  แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
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2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต กระบวนวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย   
1) กระบวนวิชาที่มหาวิทยาลัยเชียงใหม่จะพิจารณารับโอน จะต้องเป็นกระบวนวิชาที่มีเนื้อหาอยู่ใน

ระดับเดียวกัน หรือมีความใกล้เคียงกับกระบวนวิชาที่ก าหนดไว้ในโครงสร้างหลักสูตรสาขาวิชา
ของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ หรือเป็นกระบวนวิชาที่เป็นประโยชน์ต่อการเรียนของนักศึกษา    
และต้องได้รับความเห็นชอบจากคณะที่เกี่ยวข้อง 

2) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่จะพิจารณาโอนกระบวนวิชา จ านวนหน่วยกิต ล าดับขั้นของกระบวนวิชา
ที่นักศึกษาเรียนมาจากมหาวิทยาลัยอ่ืน โดยความเห็นชอบของคณะที่เกี่ยวข้อง ทั้งนี้อาจต้องมี
การพิจารณาปรับเข้าสู่ระบบล าดับขั้นตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วยการศึกษา
ระดับปริญญาตรี พ.ศ.2561 ข้อ 8 และข้อ 9 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน  
 3.1 หลักสูตร  

       3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร                        ไม่น้อยกว่า  136     หน่วยกิต 
   
       3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  หน่วยกิต 
               (1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

1.1 กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้ 
1.1.1 วิชาบังคับ 
1.1.2 วิชาเลือก 

1.2 กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม 
1.3 กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง 

1.3.1 วิชาบังคับ 
1.3.2 วิชาเลือก 

 30 
21 
15 
6 
3 
6 
3 
3 

          (2) หมวดวิชาเฉพาะ                                          ไม่น้อยกว่า       
2.1 วิชาแกน     

  
 

100 
41 

 2.2 วิชาเอก                                                 ไม่น้อยกว่า 
2.2.1 วิชาเอกบังคับ 
2.2.2 วิชาเอกเลือก                                  ไม่น้อยกว่า 

2.3 วิชาโท (ถ้ามี)                                           ไม่น้อยกว่า 

 59 
44 
15 
15 

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี             ไม่น้อยกว่า   6 
   

        3.1.3 กระบวนวิชา  
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    30 หน่วยกิต 

General Education 30 Credits 
     1.1 กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้ (Learner Person) 21 หน่วยกิต 

1.1.1 วิชาบังคับ (Required Courses) 15 หน่วยกิต 

001101 ม.อ.  
ENGL  

101 
101 

ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1  
Fundamental English 1   

3(3-0-6) 

001102 ม.อ. 
ENGL  

102 
102 

ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2  
Fundamental English 2   

3(3-0-6) 
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001201 ม.อ.  
ENGL  

201 
201 

การอ่านเชิงวิเคราะห์และการเขียนอย่างมีประสิทธิผล   
Critical Reading and Effective Writing 

3(3-0-6) 
 

001227   ม.อ.  
ENGL  

227 
227 

ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรศาสตร์และอุตสาหกรรมเกษตร 
English for Agriculture and Agro-Industry 

3(3-0-6) 

204100 ว.คพ. 
CS 

100 
100 

เทคโนโลยีสารสนเทศและชีวิตสมัยใหม่ 
Information Technology and Modern Life 
 

3(3-0-6) 

1.1.2 วิชาเลือก (GE Electives) 
ให้นักศึกษาเลือกเรียนกระบวนวิชาในกลุ่มนี้อย่างน้อย 6 หน่วยกิต จากกระบวนวิชาต่อไปนี้ 
A student also choose at least 6 credits from this group of GE courses. 

6 หน่วยกิต 

011155 ม.ปร. 
PHIL 

155 
155 

ปรัชญาความสุข 
Philosophy of Happiness 

3(3-0-6) 

011269  
 

ม.ปร. 
PHIL  

269 
269 

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  
Philosophy of Sufficiency Economy 

3(3-0-6) 

011277 ม.ปร. 
PHIL 

277 
277 

ชีวจริยศาสตร์ 
Bioethics  

3(3-0-6) 

057122 ศ .ล.  
EDPE 

122 
122 

ว่ายน้ าเพื่อชีวิตและการออกก าลังกาย 
Swimming for Life and Exercise 

1(1-0-2) 

057125 ศ .ล.  
EDPE 

125 
125 

กิจกรรมเข้าจังหวะเพ่ือชีวิตและการออกก าลังกาย 
Rhythmic Activities for Life and Exercise 

1(1-0-2) 

057127 ศ .ล.  
EDPE 

127 
127 

แบดมินตันเพ่ือชีวิตและการออกก าลังกาย 
Badminton for Life and Exercise 

1(1-0-2) 

057128 ศ .ล.  
EDPE 

128 
128 

เทนนิสเพ่ือชีวิตและการออกก าลังกาย 
Tennis for Life and Exercise 

1(1-0-2) 

057135 ศ .ล.  
EDPE 

135 
135 

แอโรบิคเพ่ือสุขภาพ 
Aerobic Exercise for Health 

2(2-0-4) 

461100  
 

ภ .วภ .
PHPS  

100 
100 

สมุนไพรเพ่ือสุขภาพและความงาม  
Herbs for Health and Beauty 

3(3-0-6) 

510100 ท.น. 
AMS 

100 
100 

ความสุขสมบูรณ์ 
Wellness 

3(2-3-4) 

601212 อ.วท. 
FST 

212 
212 

โภชนาการเพ่ือการใช้ชีวิตประจ าวัน 
Nutrition for Contemporary Living 
 
 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
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     1.2 กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม  
(Innovative Co-creator) 

3 หน่วยกิต 

ให้นักศึกษาเลือกเรียนกระบวนวิชาในกลุ่มนี้ 3 หน่วยกิต จากกระบวนวิชาต่อไปนี้ 
A student also choose 3 credits from this group of GE courses. 

 

610112 
 

อ. อก. 
AG 

112 
112 

นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร 
Food Product Innovation 

3(3-0-6) 

703103  
 

บธ .กจ.
MGMT  

103 
103 

การเป็นผู้ประกอบการและธุรกิจเบื้องต้น  
Introduction to Entrepreneurship and Business 

3(3-0-6) 

    1.3 กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง (Active Citizen)     6 หน่วยกิต 
1.3.1 วิชาบังคับ (Required Courses) 3 หน่วยกิต 

140104  
 

ร.ท.  
PG  

104 
104 

การเป็นพลเมือง  
Citizenship 

3(3-0-6) 

1.3.2 วิชาเลือก (Elective Courses) 
ให้นักศึกษาเลือกเรียนกระบวนวิชาในกลุ่มนี้อย่างน้อย 3 หน่วยกิต จากกระบวนวิชาต่อไปนี้ 
 A student also choose at least 3 credits from this group of GE courses. 
012200  
 

ม.ศน. 
RE  

200 
200 

จิตอาสา  
Mind Volunteer 

3(2-2-5) 

050121  
 

ม.ศท. 
HUGE  

121 
121 

พลเมืองไทยในประชาคมอาเซียน  
Thai People in the ASEAN Community 

3(3-0-6) 

154104  
 

ส.ภม. 
GEO 

104 
104 

การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม   
Environmental Conservation 

3(3-0-6) 

หมายเหตุ   นักศึกษาสามารถเลือกเรียนกระบวนวิชาศึกษาทั่วไปของสถาบันอุดมศึกษาทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศ แล้วมาเทียบแทนหน่วยกิตแทนกระบวนวิชาศึกษาทั่วไปที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรได้โดยความเห็นชอบ
ของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจ าสาขาวิชา 
Students may request, by approval of the curriculum administrative committee, to transfer the 
credits of his/her enrolled General Education courses offered by academic Thai or international 
institutions. 
 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ                                ไม่น้อยกว่า 
Field of Specialization                          a minimum of           

100 หน่วยกิต 
100 Credits 

     2.1 วิชาแกน  
Core Courses 

41 หน่วยกติ       
41 Credits 

202101 ว.ชว. 
BIOL 

101 
101 

ชีววิทยาพ้ืนฐาน 1  
Basic Biology 1 

3(3-0-6) 

202103 ว.ชว. 
BIOL  

103 
103 

ปฏิบัติการชีววิทยา 1 
Biology Laboratory 1 

1(0-3-0) 

203103 ว.คม. 
CHEM 

103 
103  

เคมีทั่วไป 1  
General Chemistry 1 

3(3-0-6) 
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203104 ว.คม. 
CHEM  

104 
104 

เคมีทั่วไป 2  
General Chemistry 2 

3(3-0-6) 

203107 ว.คม. 
CHEM 

107 
107 

ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1  
General Chemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

203108 ว.คม. 
CHEM  

108 
108 

ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 2  
General Chemistry Laboratory 2 

1(0-3-0) 

203206 ว.คม. 
CHEM 

206  
206 

เคมีอินทรีย์ส าหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี  
Organic Chemistry for Non-Chemistry Students               

3(3-0-6) 

203209 ว.คม. 
CHEM 

209   
209 

ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ส าหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคมี  
Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry 
Students 

1(0-3-0) 

203226 ว.คม. 
CHEM 

226   
226 

เคมีเชิงฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี 
Physical Chemistry for Non-Chemistry Students 

3(3-0-6) 

203229 ว.คม. 
CHEM 

229 
229 

ปฏิบัติการเคมีฟิสิกัล   
Physical Chemistry Laboratory  

1(0-3-0) 

206108 ว.คณ. 
MATH 

108 
108 

คณิตศาสตร์เบื้องต้น 
Elementary Mathematics 

3(3-0-6) 

207123 ว.ฟส. 
PHYS 

123 
123 

ฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   
Physics for Agro-Industry Students 

3(3-0-6) 

207173 ว.ฟส. 
PHYS 

173 
173 

ปฏิบัติการฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  
Physics Laboratory for Agro-Industry Students  

1(0-3-0) 

208263 ว.สถ. 
STAT 

263 
263 

สถิติเบื้องต้น  
Elementary Statistics 

3(3-0-6) 

211311 ว.ชท.  
BCT  

311 
311 

ชีวเคมี 1  
Biochemistry 1 

3(3-0-6) 

211317 ว.ชท. 
BCT 

317 
317 

ปฏิบัติการชีวเคมี 1  
Biochemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

215207 ว.จช. 
MICB 

207 
207 

จุลชีววิทยาเบื้องต้น  
Introductory  Microbiology 

3(3-0-6) 

215208 ว.จช. 
MICB 

208 
208 

ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องต้น  
Introductory Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

601462 อ.วท. 
FST 

462 
462 

โภชนศาสตร์ของมนุษย์ การส ารวจและปรับปรุงโภชนาการ 
Human Nutrition Survey and Improvement 

3(3-0-6) 
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2.2. วิชาเอก                                   ไม่น้อยกว่า        
Major                                    a minimum of           

59 หน่วยกิต 
59 Credits 

2.2.1 วิชาเอกบังคับ  
Major Requirements 

44 หน่วยกิต 
44 Credits 

601231 อ.วท. 
FST 

231 
231 

จุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology 

3(3-0-6) 

601232 อ.วท. 
FST 

232 
232 

ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

601242 อ.วท. 
FST 

242 
242 

การแปรรูปอาหาร 1  
Food Processing 1 

3(3-0-6) 

601341 อ.วท. 
FST 

341 
341 

หลักวิศวกรรมอาหาร  1 
Fundamental Food Engineering 1 

3(3-0-6) 

601342 อ.วท. 
FST 

342 
342 

หลักวิศวกรรมอาหาร  2  
Fundamental Food Engineering 2 

3(2-3-4) 

601344 อ.วท.
FST 

344 
344 

การแปรรูปอาหาร 2  
Food Processing 2 

2(2-0-4) 

601345 อ.วท. 
FST 

345 
345 

ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1  
Food Processing Laboratory 1 

1(0-3-0) 

601346 อ.วท. 
FST 

346 
346 

การแปรรูปอาหาร 3  
Food Processing 3 

2(2-0-4) 

601347 อ.วท. 
FST 

347 
347 

ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2                                         
Food Processing Laboratory 2 

1(0-3-0) 

601351 อ.วท. 
FST 

351 
351 

กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  
Food Legislation and Standards 

2(2-0-4) 

601361 อ.วท. 
FST 

361 
361 

เคมีของอาหาร  
Food Chemistry 

3(3-0-6) 

601452 อ.วท. 
FST 

452 
452 

การควบคุมและการประกันคุณภาพ  
Quality Control and Assurance 

3(3-0-6) 

601453 อ.วท. 
FST 

453 
453 

ปฏิบัติการการควบคุมและการประกันคุณภาพ  
Quality Control and Assurance Laboratory 

1(0-3-0) 

601460 อ.วท. 
FST 

460 
460 

การวิเคราะห์อาหาร  
Food Analysis 

4(3-3-6) 

601471 อ.วท. 
FST 

471 
471 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
Food Product Development 

3(2-3-4) 

601472 อ.วท. 
FST 

472 
472 

การจัดการโรงงานอาหาร  
Food Manufacturing Management 

3(3-0-6) 

601496 อ.วท. 
FST 

496 
496 

การฝึกงาน 
Work Training 
 

2(0-12-0) 
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601497 อ.วท. 
FST 

497 
497 

สัมมนา 1   
Seminar 1 

1(1-0-2) 

601499 อ.วท. 
FST 

499 
499 

งานวิจัย  
Research Exercise 

3(0-9-0) 

    
2.2.2 วิชาเอกเลือก                     ไม่น้อยกว่า 

Major Electives               a minimum of 
ให้นักศึกษาเลือกเรียนจากกระบวนวิชาต่อไปนี้ 
A student also choose from the following courses.   

15 หน่วยกิต 
15 Credits  

321393 พ.สร. 
PHSO 

393 
393 

สรีรวิทยาส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 
Physiology for Agro-Industry Students 

3(3-0-6) 

601321 อ.วท. 
FST 

321 
321 

เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ 
Meat Technology 

3(2-3-4) 

601322 อ.วท. 
FST 

322 
322 

อาหารฮาลาล 
Halal Food 

3(3-0-6) 

601352 อ.วท. 
FST 

352 
352 

สุขาภิบาลอาหาร 
Food Sanitation 

2(2-0-4) 
 

601353 อ.วท. 
FST 

353 
353 

ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลส าหรับโรงงานอาหาร      
Food Safety and Sanitation for Food Plants 

3(3-0-6) 

601362 อ.วท. 
FST 

362 
362 

อาหารเชิงหน้าที่และโภชนเภสัช 
Functional Foods and Nutraceuticals 

3(3-0-6) 

601363 
 

อ.วท. 
FST 

363 
363 

ระบบอาหารที่ยั่งยืน 
Sustainable Food Systems            

3(3-0-6) 

601421 อ.วท. 
FST 

421 
421 

เทคโนโลยีลิพิด 
Lipid Technology 

3(2-3-4) 

601422 อ.วท. 
FST 

422 
422 

เทคโนโลยีน้ าตาล 
Sugar Technology 

3(2-3-4) 

601423 อ.วท. 
FST 

423 
423 

เทคโนโลยีผลไม้และผัก 
Fruit and Vegetable Technology 

3(2-3-4) 

601424 อ.วท. 
FST 

424 
424 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี 
Bakery Technology 

3(2-3-4) 

601425 อ.วท. 
FST 

425 
425 

เครื่องดื่ม 
Beverages 

3(2-3-4) 

601426 อ.วท. 
FST 

426 
426 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ปลา 
Fishery Product Technology 

3(2-3-4) 

601427 อ.วท. 
FST 

427 
427 

เทคโนโลยีพืชตระกูลถั่ว  
Legume Technology 

3(2-3-4) 

601428 อ.วท. 
FST 

428 
428 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
Dairy Technology 

3(2-3-4) 
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601429 อ.วท. 
FST 

429 
429 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญพืช 
Cereal Products Technology 

3(2-3-4) 

601430 อ.วท. 
FST 

430 
430 

เทคโนโลยีอาหารจากจุลินทรีย์ 
Food Microbial Technology 

3(2-3-4) 

601431 อ.วท. 
FST 

431 
431 

พิษวิทยาอาหาร 
Food Toxicology 

3(2-3-4) 

601432 อ.วท. 
FST 

432 
432 

จุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ์นม 
Dairy Microbiology 

3(2-3-4) 

601434 อ.วท. 
FST 

434 
434 

อุตสาหกรรมการหมัก 
Industrial Fermentation 

3(2-3-4) 

601435 อ.วท. 
FST 

435 
435 

เทคโนโลยีของเชื้อยีสต์ 
Yeast Technology 

3(2-3-4) 

601436 อ.วท. 
FST 

436 
436 

กระบวนการผลิตกาแฟและการควบคุมคุณภาพ  
Coffee Production Process and Quality Control 

3(2-3-4) 

601443 อ.วท. 
FST 

443 
443 

การผลิตอาหารแห้ง 
Dried Food  Production 

3(2-3-4) 

601444 อ.วท. 
FST 

444 
444 

บรรจุภัณฑ์อาหาร 
Food Packaging 

3(3-0-6) 
 

601446 อ.วท. 
FST 

446 
446 

การถนอมอาหารโดยใช้การแช่เยือกแข็ง 
Freezing Preservation of Food 

3(2-3-4) 

601447 อ.วท. 
FST 

447 
447 

การวางผังและประเมินแผนผังโรงงานอาหาร 
Food Plant Layout Planning and Evaluation 

3(2-3-4) 

601454 อ.วท.  
 
FST 

454 
 
454 

หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 1 
Selected Topics in Food Science and Technology 1 

1(1-0-2) 

601455 อ.วท.  
 
FST 

455 
 
455 

หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 2 
Selected Topics in Food Science and Technology 2 

2(2-0-4) 

601456 อ.วท.  
 
FST 

456 
 
456 

หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 3 
Selected Topics in Food Science and Technology 3 

3(3-0-6) 

601461 อ.วท. 
FST 

461 
461 

โปรตีนในอาหาร 
Proteins in Foods 

3(2-3-4) 

601463 อ.วท. 
FST 

463 
463 

โภชนาการ สุขภาพ และการป้องกัน  
Nutrition, Health and Prevention   

3(3-0-6) 

601464 อ.วท. 
FST 

464 
464 

โภชนาการส าหรับผู้ผลิตอาหารในอุตสาหกรรม 
Nutrition for Food Manufacturer   

3(3-0-6) 

601465 อ.วท. 
FST 

465 
465 

เคมีของนมและผลิตภัณฑ์นม 
Dairy Chemistry 

3(2-3-4) 



18 
 

 

 

601468 อ.วท. 
FST 

468 
468 

ลิพิดในอาหาร 
Lipids in Foods 

3(3-0-6) 

601469 อ.วท. 
FST 

469 
469 

คาร์โบไฮเดรตในอาหาร 
Carbohydrates in Foods 

3(2-3-4) 

601481 อ.วท. 
FST 

481 
481 

อาหาร และโภชนาการ ในทุกช่วงวัย 
Food and Nutrition throughout Life Span 

3(3-0-6) 

601482 อ.วท. 
FST 

482 
482 

อาหารและโภชนาการเพ่ือกลุ่มทางเลือก 
Food and Nutrition for Alternative Group 

3(3-0-6) 

601483 อ.วท. 
FST 

483 
483 

การประเมินภาวะโภชนาการ 
Nutritional Assessment 

3(2-3-4) 

601484 อ.วท. 
FST 

484 
484 

วิธีการทางวิทยาศาสตร์โภชนาการ 
Methods in Nutritional Sciences 

3(3-0-6) 

601485 อ.วท. 
FST 

485 
485 

โภชนาการกับความอ้วน 
Nutrition and Obesity 

3(3-0-6) 

601486 อ.วท. 
FST 

486 
486 

อาหารและโภชนาการส าหรับนักกีฬา 
Food and Nutrition for Athletes 

3(3-0-6) 

601487 อ.วท. 
FST 

487 
487 

โภชนศาสตร์ลิปิด และสุขภาพ 
Lipid Nutrition and Health 
 

3(3-0-6) 

2.3 วิชาโท (ถ้ามี)                           ไม่น้อยกว่า  
Minor (if any)                       a minimum of 

นักศึกษาที่ประสงค์จะเรียนวิชาโท อาจเลือกเรียนวิชาโทในสาขาใดก็ได้ที่เปิดสอนตามประกาศ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เรื่อง วิชาโทที่เปิดสอนส าหรับนักศึกษามหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ไม่น้อย
กว่า 15 หน่วยกิต โดยความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษา ซึ่งจะท าให้มีจ านวนหน่วยกิตรวม 
ตลอดหลักสูตรเพ่ิมข้ึนอีก ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
Student may choose to have academic minor offered and certified by Chiang 
Mai University. If so, at least 15 credits must be taken with the approval of the 
academic advisor and consequently at least 15 credits will be added to the 
total. 
 

15 หน่วยกิต 
15 Credits 

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี                            ไม่น้อยกว่า  
Free Electives                                a minimum of 

นักศึกษาต้องเลือกเรียนกระบวนวิชาใดๆ นอกเหนือจากวิชาเอกและวิชาโท (ถ้ามี) อย่างน้อย 6 
หน่วยกิต 
Student are required to take at least 6 credits of elective courses, from outside 
the major fields and minor fields (if any). 

6 หน่วยกิต 
6 Credits 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 136 หน่วยกิต   
Total 
 

136 Credits 
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หมายเหตุ  ความหมายของเลขรหัสกระบวนวิชา  
 รหัสกระบวนวิชาที่ใช้ก าหนดเป็นตัวเลข 6 หลัก ดังต่อไปนี้  
1. เลข 3 ตัวแรก แสดงถึง คณะ และภาควิชา/สาขาวิชา ที่กระบวนวิชานั้นสังกัด  
2. เลข 3 ตัวท้าย จ าแนกได้ดังนี้  
 1) เลขตัวแรก (หลักร้อย) แสดงถึง ระดับของกระบวนวิชา  
  “100-200” แสดงถึง กระบวนวิชาระดับพ้ืนฐาน  
  “300-400” แสดงถึง กระบวนวิชาระดับสูง 
 2) เลขตัวกลาง (หลักสิบ) แสดงถึง หมวดหมู่ในสาขาวิชา  
 3) เลขตัวท้าย (หลักหน่วย) แสดงถึง อนุกรมในหมวดหมู่ของสาขาวิชา 
 
 3.1.4 แสดงแผนการศึกษา  
ชั้นปีที่ 1  ภาคการศึกษาที่ 1                 หน่วยกิต 
001101 ม.อ. 101 

 
ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1  
Fundamental English 1   

3(3-0-6) 

202101 ว.ชว. 101 
 

ชีววิทยาพ้ืนฐาน  1  
Basic Biology 1 

3(3-0-6) 

202103 ว.ชว. 103 
 

ปฏิบัติการชีววิทยา 1 
Biology Laboratory 1 

1(0-3-0) 

203103 ว.คม. 103 
 

เคมีทั่วไป 1  
General Chemistry 1 

3(3-0-6) 

203107 ว.คม. 107 
 

ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1  
General Chemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

207123 ว.ฟส.123 
 

ฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   
Physics for Agro-Industry Students 

3(3-0-6) 

207173 ว.ฟส.173 
 

ปฏิบัติการฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  
Physics Laboratory for Agro-Industry Students  

1(0-3-0) 

204100 ว.คพ.100 
 

เทคโนโลยีสารสนเทศและชีวิตสมัยใหม่  
Information Technology and Modern Life 

3(3-0-6) 
 

  กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้ 
(Learner Person) 

3 

รวม 21 
  

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต 
001102  ม.อ. 102 

 
ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2  
Fundamental English 2   

3(3-0-6) 

140104 ร.ท. 104 การเป็นพลเมือง 
Citizenship 
 

3(3-0-6) 
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203104 ว.คม.104 
 

เคมีทั่วไป 2  
General Chemistry 2 

3(3-0-6) 

203108 ว.คม.108 
 

ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 2  
General Chemistry Laboratory 2 

1(0-3-0) 

206108 ว.คณ.108 คณิตศาสตร์เบื้องต้น 
Elementary Mathematics 

3(3-0-6) 

215207 ว.จช. 207 
 

จุลชีววิทยาเบื้องต้น  
Introductory  Microbiology 

3(3-0-6) 

215208 ว.จช. 208 
 

ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องต้น  
Introductory Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

  กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้ 
(Learner Person) 

3 

รวม 20 
 

ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต 
001201  ม.อ.  201 

 
การอ่านเชิงวิเคราะห์และการเขียนอย่างมีประสิทธิผล   
Critical Reading and Effective Writing 

3(3-0-6) 
 

203206 ว.คม. 206  
 

เคมีอินทรีย์ส าหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี  
Organic Chemistry for Non-Chemistry Students            

3(3-0-6) 

203209 ว.คม. 209   
 

ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ส าหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคมี  
Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry 
Students 

1(0-3-0) 

203226 ว.คม. 226   
 

เคมีเชิงฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี 
Physical Chemistry for Non-Chemistry Students 

3(3-0-6) 

203229 ว.คม. 229 
 

ปฏิบัติการเคมีฟิสิกัล   
Physical Chemistry Laboratory  

1(0-3-0) 

208263 ว.สถ. 263 
 

สถิติเบื้องต้น  
Elementary Statistics 

3(3-0-6) 
 

601231 อ.วท. 231 
 

จุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology 

3(3-0-6) 
 

601232 อ.วท. 232 
 

ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

     วิชาเลือกเสรี           3 
     Free Elective 

รวม 
 

21 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต 
001227   ม.อ.  227 

 
ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรศาสตร์และอุตสาหกรรมเกษตร 
English for Agriculture and Agro-Industry 

3(3-0-6) 

211311 ว.ชท. 311 
 

ชีวเคมี 1  
Biochemistry 1 

3(3-0-6) 
 

211317 ว.ชท. 317 
 

ปฏิบัติการชีวเคมี 1  
Biochemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

601242 อ.วท. 242 
 

การแปรรูปอาหาร 1  
Food Processing 1 

3(3-0-6) 

601341 อ.วท. 341 
 

หลักวิศวกรรมอาหาร  1 
Fundamental Food Engineering   1 

3(3-0-6) 

  กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์
นวัตกรรม (Innovative CO-creator) 

3(3-0-6) 

  กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง 
(Active Citizen) 

3 

     วิชาเลือกเสรี          3 
     Free Elective 

รวม 22 
 
ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต 
601344 อ.วท. 344 

 
การแปรรูปอาหาร 2  
Food Processing 2 

2(2-0-4) 

601345 อ.วท. 345 
 

ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1  
Food Processing Laboratory 1 

1(0-3-0) 

601351 อ.วท. 351 
 

กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  
Food Legislation and Standards 

2(2-0-4) 

601361 อ.วท. 361 
 

เคมีของอาหาร  
Food Chemistry 

3(3-0-6) 

601452 อ.วท. 452 
 

การควบคุมและการประกันคุณภาพ  
Quality Control and Assurance 

3(3-0-6) 

601453 อ.วท. 453 
 

ปฏิบัติการการควบคุมและการประกันคุณภาพ  
Quality Control and Assurance Laboratory 

1(0-3-0) 

601462 อ.วท. 462 
 

โภชนศาสตร์ของมนุษย์ การส ารวจและปรับปรุงโภชนาการ 
Human Nutrition Survey and Improvement 

3(3-0-6) 

601497 อ.วท. 497 
 

สัมมนา 1   
Seminar 1 

1(1-0-2) 

  วิชาเอกเลือก 
Major Elective 

3 
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  วิชาเอกเลือก 
Major Elective 

3    
 

รวม 22 
 

ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต 
601342 อ.วท. 342 

 
หลักวิศวกรรมอาหาร  2  
Fundamental Food Engineering  2 

3(2-3-4) 

601346 อ.วท. 346 
 

การแปรรูปอาหาร 3  
Food Processing 3 

2(2-0-4) 

601347 อ.วท. 347 
 

ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2                                         
Food Processing Laboratory 2 

1(0-3-0) 

601460 อ.วท. 460 
 

การวิเคราะห์อาหาร  
Food Analysis 

4(3-3-6) 

601471 อ.วท. 471 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
Food Product Development 

3(2-3-4) 

601472 อ.วท. 472 
 

การจัดการโรงงานอาหาร  
Food Manufacturing Management 

3(3-0-6) 

601496 อ.วท. 496 
  

การฝึกงาน 
Work Training 

2(0-12-0) 

  วิชาเอกเลือก 
Major Elective 

3 

รวม 21 
1) แผนการศึกษาที่ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต 
  วิชาเอกเลือก 

Major Elective 
3    
 

รวม 
 

3 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต 
601499 อ.วท. 499 

 
งานวิจัย  
Research Exercise 

3(0-9-0) 

  วิชาเอกเลือก 
Major Elective 

3    
 

รวม 6 
 

3.1.5 ค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชา  
ระบุไว้ในภาคผนวก 
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2) แผนการศึกษาที่ Deakin University 
หลักสูตร Bachelor of Nutrition Science จ านวน 7  Deakin Units ระยะเวลา 1 ปี รายละเอียดดังนี้ 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1  Deakin Unit 
HSN204 Food Safety (Lecture) 1 
HSN302 Population Nutrition (Lecture) 1 
HSN305 Assessing Food Intake and Activity (Lecture and Practicals)         1 
HAI010 Academic Integrity (0 credit) 0 

รวม 3 
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2  Deakin Unit 
HSN223 Sensory Evaluation of Food (Lecture and Practicals) 1 
HSN301 Food Diet and Disease (Lecture) 1 
HSN309 Food Policy and Regulation (Lecture) 1 
HSN319 Consumer and Sensory Innovation of Food 1 

รวม 4 

 

Study Plan for International Course and Double Degree of B.S.  
(Food Science and Technology)   

Year 1 
Semester 1 Semester 2 

001101 
202101 
202103 
203103 
203107 
207123 
 
207173 
 
204100 
 
xxxxxx 

Fundamental English 1   
Basic Biology 1 
Biology Laboratory 1 
General Chemistry 1 
General Chemistry Laboratory 1 
Physics for Agro-Industry Students 
Physics Laboratory for Agro-
Industry Students 
Information Technology and 
Modern Life 
Learner Person 

3 
3 
1 
3 
1 
3 
1 
 
3 
 
3 

001102  
140104 
203104 
203108 
 
206108 
215207 
215208 
 
 
 
xxxxxx 

Fundamental English 2   
Citizenship 
General Chemistry 2 
General Chemistry Laboratory 2 
Elementary Mathematics 
Introductory  Microbiology 
Introductory Microbiology  
 
 
 
Laboratory 
Learner Person 

3 
3 
3 
1 
 
3 
3 
1 
 
 
 
3 

  21   20 
Year 2 

Semester 1 Semester 2 
001201  
 
203206 
 

Critical Reading and Effective 
Writing 
Organic Chemistry for Non-
Chemistry Students            

3 
 
3 
 

001227   
 
211311 
211317 

English for Agriculture and Agro-
Industry 
Biochemistry 1 
Biochemistry Laboratory 1 

3 
 
3 
1 
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203209 
 
203226 
 
203229 
208263 
601231 
601232 
xxxxxx 

Organic Chemistry Laboratory for 
Non-Chemistry Students 
Physical Chemistry for Non-
Chemistry Students 
Physical Chemistry Laboratory  
Elementary Statistics 
Food Microbiology 
Food Microbiology Laboratory 
Free Elective 

1 
 
3 
 
1 
3 
3 
1 
3 

601242 
601341 
 
xxxxxx 
xxxxxx 
xxxxxx 
 

Food Processing 1 
Fundamental Food Engineering 
1 
Innovative Co-creator 
Active Citizen 
Free Elective 

3 
3 
 
3 
3 
3 

  21   22 
Year 3 

Semester 1 Semester 2 
601344 
601345 
601351 
601361 
601452 
 
601453 
 
601462 
 
601497 
xxxxxx 
xxxxxx 

Food Processing 2 
Food Processing Laboratory 1 
Food Legislation and Standards 
Food Chemistry 
Quality Control and Assurance 
Quality Control and Assurance 
Laboratory 
Human Nutrition Survey and 
Improvement 
Seminar 1 
Major Elective 
Major Elective 

2 
1 
2 
3 
3 
 
1 
 
3 
 
1 
3 
3 

601342 
 
601346 
601347 
601460 
601471 
601472 
 
601496 
xxxxxx 
 

Fundamental Food Engineering 
2 
Food Processing 3 
Food Processing Laboratory 2 
Food Analysis 
Food Product Development 
Food Manufacturing 
Management 
Work Training 
Major Elective 

3 
 
2 
1 
4 
3 
3 
 
2 
3 

  22   21 
Year 4  (Deakin University: Nutrition Science)  

Semester 1 (Trimester 2 at Deakin) Semester 2 (Trimester 1 of subsequent year at 
Deakin) 

HSN204  
HSN302  
 
HSN305 
 
HAI010 

Food Safety  
Population Nutrition    
Assessing Food Intake and 
Activity 
Academic Integrity (0 credit) 

1 DU 
1 DU 

 
1 DU  

 
0 DU 

HSN223 
 HSN301 
 
HSN309 
HSN319 
 
 

Sensory Evaluation of Food 
Diet and Disease  
 
Food Policy and Regulation 
Consumer and Sensory 
Innovation of Food 

1 DU  
1 DU 

 
1 DU  
1 DU 

  3 DU   4 DU 
 Total = 136 credits and 7 DUs 

Remarks: For Double Degree Curriculum  
  1. The first 3 years studies in CMU. 
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  2. The last year (4th year) studies in other university. 
  3. CMU regulation for credits: 
   - Lecture : 15 lecture hours per semester = 1 credit 
   - Laboratory : 45 laboratory hours per semester = 1 credit 
 
  For FST International Degree Curriculum 

Subject Code 611496 Work Training and Subject Code 601499 Research Exercise are required. 
  Major Elective (1) is 601481 Food and Nutrition throughout Life Span 

  Major Elective (2) is 321393 Physiology for Agro-Industry Students 
  Major Elective (3) is 601363 Sustainable Food Systems            
 
Course Plan Trimester 2 entry 
T2 (mid-July to end of October) HAI010 Academic Integrity (0 credit), HSN204 Food Safety, HSN302 
Population Nutrition (Lecture), HSN305 Assessing Food Intake and Activity (Lecture+Practicals). 
T3 (November to end of February) No course **Note: In Summer 2022, only HSN101 and HSN211 are 
offered. 
T1 (March to end of June) HSN223 Sensory Evaluation of Food (Lecture+ Practicals), HSN301 Diet and 
Disease (Lecture), HSN309 Food Policy and Regulation (Lecture), HSN319 Consumer and Sensory 
Innovation of Food 

(Note: T3= “Summer” semester) 
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3.2 ช่ือ ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
3.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร / อาจารย์ประจ าหลักสูตร / อาจารย์ผู้สอน 

ที่ 
 

ชื่อ-นามสกุล 
 

คุณวุฒิการศึกษา, 
สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา , 

ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน/สัปดาห ์ จ านวนผลงาน
วิชาการรวม 

(ผลงานในระยะ 
5 ปีล่าสุด)        

ปัจจุบัน เมื่อเปิด
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 
1 Assoc. Prof. Dr. Tri Indrarini  

Wirjantoro* 
 

- Ph.D. (Food Technology),  
  The University of Reading,  
  United Kingdom, 2001 
- M.S. (Food Technology Quality  
  Assurance), The University of  
  Reading, United   Kingdom, 
1995 
- B.S. (Food Technology and      
  Human Nutrition), Bogor   
  Agricultural University, 
Indonesia,  
 1993 

7.5 10.5  18 3  
 

23 (2) 
 

2 รศ.ดร. ชรินทร์  เตชะพนัธุ์* 
 
 

- Ph.D. (Engineering), Hiroshima 
Kokusai Gakuin University, 
Japan, 2002 

- วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) ,
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 2540 

- วท.บ. (ชีวเคมีและชีวเคมีเทคโนโลยี),              
มหาวิทยาเชียงใหม่, 2537 

22  0.9   18 3  
 

12 (6) 

3 ผศ.ดร.จุฬาลักษณ์ เขมาชีวะกุล* 
 

- ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร), มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 
2556 

- วท.ม. (วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว),
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2552 

- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร), มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 
2550 

17 
 

13 
 

 18 3  
 

16 (10) 
 

4 อ.ดร. สิรภัทร แต่สุวรรณ* 
 

- Ph.D. (Nutrition), Cornell 
University, USA, 2018 

- B.S., Food Science, University 
of California, Davis, USA, 2013 

21  0.9   18 3  
 

7 (4) 

5 อ.ดร. สุพัฒน์ พงษไ์ทย* 
 

- ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร),
มหาวิทยาลยัแม่ฟ้าหลวง, 2560 

- วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) ,มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 

21  10   24 10 30 (13) 



27 
 

 

 

ที่ 
 

ชื่อ-นามสกุล 
 

คุณวุฒิการศึกษา, 
สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา , 

ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน/สัปดาห ์ จ านวนผลงาน
วิชาการรวม 

(ผลงานในระยะ 
5 ปีล่าสุด)        

ปัจจุบัน เมื่อเปิด
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 
2556 

- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) (เกียรตินิยมอันดับ 2), 
มหาวิทยาลยัแม่โจ,้ 2550 

6 
 
 
 
 
 
 
 

ผศ.ดร.พิไลรัก  อินธิปัญญา 
 

- Ph.D. (Food Science and  
  Technology),  The University of  
  Qeensland, Australia, 2005 
-วท.ม. (วิศวกรรมกระบวนอาหารและ
วิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียว), สถาบัน 
เทคโนโลยีแห่งเอเซีย (เอไอที), 2543 

- B.App.Sc.(Food Science and  
  Technology), The University of  
  Queensland, Australia, 1996 

30.1 35.6 30.1 35.6 16 (6) 

7 ผศ.ดร.พนิดา รัตนปิติกรณ์ 
 

- วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 
  อาหาร), มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2550 
- วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร),  
  จุฬาลงกรณ ์มหาวิทยาลัย, 2541 
- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), สถาบนั 
  เทคโนโลยพีระจอมเกล้าเจ้าคณุทหาร 
  ลาดกระบงั, 2534 

21.25 2.25 21.25 2.25 6 (5) 

8 
 
 
 
 
 
 

ผศ.ดร.ศศิธร  ใบผ่อง 
 

- Ph.D. (Food and Nutritional    
  Sciences), The University of   
  Reading, United Kingdom, 2013 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี     
  การอาหาร), มหาวิทยาลยัเชียงใหม่,  
  2546 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
  การอาหาร), มหาวิทยาลยัเชียงใหม่,  
  2538 

18.13 12.38 15.00 10.00 9 (5) 

9 ผศ.วชิระ จิระรัตนรังษ ี
 

- วท.ม. (โภชนศาสตร์), มหาวิทยาลัย  
  มหิดล, 2546 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
  การอาหาร), มหาวิทยาลยัเกษตร 
  ศาสตร,์ 2543 

34.18 38.68 35.55 29.55 7 (5) 
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ที่ 
 

ชื่อ-นามสกุล 
 

คุณวุฒิการศึกษา, 
สถาบันที่ส าเร็จการศึกษา , 

ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ภาระงานสอน/สัปดาห ์ จ านวนผลงาน
วิชาการรวม 

(ผลงานในระยะ 
5 ปีล่าสุด)        

ปัจจุบัน เมื่อเปิด
หลักสูตร 

ตรี บศ. ตรี บศ. 
10 ผศ.ดร.ธันยพร ศิริโวหาร 

 
 

- Ph.D. (Food Science and  
  Technology), Oregon State  
  University, USA, 2004 
- M.S. (Food Science and  
  Technology), Oregon State  
  University, USA,  2002 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
  การอาหาร), มหาวิทยาลยัเชียงใหม่,  
  2541 

22.30 17.55 22.30 17.55 8 (5) 

11 ผศ.ดร.สุคันธา โอศิริพันธุ ์
 

- ปร.ด. (วิทยาศาสตร์ชีวภาพ),  
  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
  ธนบุร,ี 2553 
- วท.ม. (จุลชีววทิยาประยุกต์),  
   มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอม  
   เกล้าธนบุร,ี 2546 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
  ทางอาหาร), มหาวิทยาลยั 
  เกษตรศาสตร์, 2543 

29.29 4.50 29.29 4.50 9 (8) 

12 อ.ดร.วรรณพร คลังเพชร        
อุเอโนะ 
 

- Ph.D. Agricultural Science, 
Kyushu University, Japan, 2013 

- M.Sc. Bioscience and 
Biotechnology, Kyushu 
University, Japan, 2010 

- B.Sc. Food Science and 
Technology, Kyushu University, 
Japan, 2008 

15 4 29.9 3 12 (9) 

13 
 
 

 

อ.รวิศ ทัศคร 
 

- วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร),  
   จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย, 2541 
- วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร),  
   จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย, 2537 

25.92 - 25.92 - - (-) 

หมายเหตุ * หมายถึง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
    ล าดับที่ 1 - 12 เป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร  และล าดับที่ 13 เป็นอาจารย์ผู้สอน 

3.2.2 อาจารย์พิเศษ  
- ไม่มี – 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม 
4.1 ผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  

ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 
1) นักศึกษาได้เห็นความเชื่อมโยงระหว่างความรู้ทางทฤษฎีและการน ามาประยุกต์ใช้ให้เกิดผล 

ในทางปฏิบัติ 
2) นักศึกษาได้เรียนรู้และเข้าใจกระบวนการและวิธีการน าความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหารมาใช้ในการท างาน 
3) ฝึกการน าความรู้ภาคทฤษฎีมาใช้ในภาคปฏิบัติ 
4) มีแนวคิดขั้นต้นในการน าความรู้ทางทฤษฎีมาใช้เพ่ือพัฒนาหรือปรับปรุงงาน 
5) มีทักษะในการใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ และ/หรือเทคนิคท่ีเกี่ยวข้องกับงานในสถานที่ฝึกงาน 
6) เข้าใจชีวิตการท างานและวัฒนธรรมองค์กร 
7) พัฒนาความสามารถในการปรับตัวให้สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 
8) ฝึกฝนความอดทน การมีวินัย และความซื่อสัตย์ 
9) เข้าใจบทบาทหน้าที่ในบางมิติของนักวิทยาศาสตร์การอาหาร 

4.2 ช่วงเวลา  
 ภาคการศึกษาท่ี 2 ของนักศึกษาชั้นปีที่ 3 รวมระยะเวลา 300 ชั่วโมง 
4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

1) การน าเสนอแผนการแก้ไขโจทย์ปัญหา ในที่ประชุมผู้รับผิดชอบการฝึกฝ่ายสถานที่ฝึกงาน
พนักงานพ่ีเลี้ยงและอาจารย์ที่ปรึกษาการฝึกงาน ในสัปดาห์ที่สามของการฝึกงาน 

2) การน าเสนอผลงานการแก้ไขโจทย์ปัญหาแบบปากเปล่าต่อตัวแทนผู้บริหารของสถานที่ฝึกงาน  
สัปดาห์สุดท้ายของการฝึกงาน 

3) รายงานการฝึกงาน หนึ่งสัปดาห์หลังสิ้นสุดการฝึกงาน 

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัยึ 
5.1 ค าอธิบายโดยย่อ   

งานวิจัยเฉพาะตัวของนักศึกษาแต่ละคนในรายวิชา 601499 งานวิจัย สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร โดยมีอาจารย์เป็นที่ปรึกษาและควบคุมงานวิจัยนั้น 
5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

:  นักศึกษาสามารถ 
1) มีความรู้เรื่องการด าเนินงานวิจัยในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
2) คิดวิเคราะห์ แสดงความคิดเห็นต่อปัญหาที่เกี่ยวข้องกับสาขาที่เรียนตามหลั กการและการ

ประยุกต์ใช้กับงานวิจัย ได้อย่างเหมาะสม 
3) ประยุกต์ใช้ความรู้พ้ืนฐานทางทฤษฎีในการแก้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารได้อย่างเหมาะสม 
4) มีวินัยและมีความรับผิดชอบต่อการท าวิจัย ส่งมอบงานที่มอบหมายตรงตามเวลาที่ก าหนดทั้ง

รายบุคคล หรือรายกลุ่ม 
5) รับฟังการแสดงความคิดเห็นของอาจารย์ที่ปรึกษาและเพ่ือนร่วมกลุ่ม 
6) ค้นคว้าหาข้อมูล/ทราบแหล่งการค้นคว้าทางอินเตอร์เน็ต 
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5.3 ช่วงเวลา  
ภาคการศึกษาที ่2 ของนักศึกษาชั้นปีที่ 4 (เดือนมกราคมถึงเดือนเมษายน) 

5.4 จ านวนหน่วยกิต   
 3 หน่วยกิต 

5.5 การเตรียมการ   
1) แนะน าวิธีการและแหล่งสืบค้นข้อมูล 
2) แสดงตัวอย่างโครงร่างงานวิจัย คู่มือการด าเนินงานวิจัย การน าเสนอผลงานวิจัย และการจัดท า 

   รายงานวิจัย  
3) การให้ค าปรึกษาของอาจารย์ที่ปรึกษา 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
  1) การประเมินพฤติกรรมด้านความรับผิดชอบ และการเรียนรู้ด้วยตนเอง โดยการตรวจบันทึกผล 

2) การท าวิจัย รายงานความก้าวหน้างานวิจัย และรายงานฉบับสมบูรณ์ 
3) การประเมินตนเองของนักศึกษา พฤติกรรมด้านคุณธรรม จริยธรรม  
4) การประเมินด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบในการท างานกลุ่ม  
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หมวดที ่4. ผลการเรียนรู้และกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์การสอนหรือกิจกรรมนักศึกษา 
1)   มีความตระหนักและทัศนคติที่ดีต่อ             
     จรรยาบรรณทางวิชาชีพ 
 

การสอนสอดแทรกในวิชาเรียนที่ เกี่ยวข้องกับ
จรรยาบรรณ วิชาชีพ เช่น  การแปรรูปอาหาร        
การประกันคุณภาพ และการฝึกงาน เป็นต้น 

2)   มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม การสอนสอดแทรกในวิชาเรียนทุกกระบวนวิชา 
3)   มีทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเองตลอดชีพ  
      (Lifelong learning) 

การจัดการเรียนการสอนที่มีการเรียนรู้ด้วยตนเอง 
เช่น การค้นคว้าข้อมูลสารสนเทศ ในวิชาสัมมนา 
การท าโครงงานวิจัย    การแก้ปัญหาที่ โรงงาน
มอบหมายในระหว่างการฝึกงานและสหกิจศึกษา 

2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของ 
หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(GELOs) 
กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์ส าหรับวิธีการวัดและประเมินผล 

GELO 1 เป็นบุคคลผู้เรียนรู ้ 
1.1 ติดตามความก้าวหนา้ และเลือกใช้
เครื่องมือเทคโนโลยีดิจทิัลมาใชใ้ห้เกิด
ประโยชน์ต่อการท างานอย่างปลอดภัย  

1. การเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน์  
2. การเรียนรู้ผ่านงานทีไ่ด้รับมอบหมาย  
3. การให้ค าแนะน าโดยอาจารยผ์ู้สอน  
4. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ที่
หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม  

1. การสอบวัดทักษะ digital literacy  
2. การประเมินจากผลงาน  
3. การสังเกตโดยผู้สอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ ที่หลักสูตร
เห็นว่าเหมาะสม  

1.2 สามารถสื่อสารกับผู้อื่นได้อย่างตรง
ประเด็น  

1. การเรียนรู้ในชั้นเรียน  
2. การฝึกปฏิบตัิการสื่อสาร
ภาษาตา่งประเทศ  
3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ที่
หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม  

1. การสอบวัดทักษะทางภาษาต่างประเทศ  
2. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ ที่หลักสูตร
เห็นว่าเหมาะสม  
 

1.3 สามารถเลือกใช้ข้อมูลต่างๆ ในการ
ดูแลตนเองและผู้อืน่อย่างเหมาะสม อาทิ 
ด้านสุขภาพกาย ใจ การเงิน  

1. กิจกรรมการเรียนรู้ผ่านการบรรยาย 
กรณีศึกษา และสถานการณ์จ าลอง  
2. การอภิปรายในชั้นเรียน  
3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ที่
หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม  

1. การสอบ  
2. การสังเกตแนวคิดทีส่่งผลต่อพฤติกรรม
จากการอภิปราย  
3. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ ที่หลักสูตร
เห็นว่าเหมาะสม 

1.4 สามารถบริหารจัดการตนเองและ
บุคคลอื่นที่เก่ียวข้อง รวมถึงสามารถ
แก้ปัญหาเพื่อให้ได้ผลลัพธ์ตามที่คาดหวัง 

1. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานหรือปัญหา
เป็นฐาน (Project-based or 
problem-based learning)  
2. งานที่ได้รับมอบหมาย  
3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ที่
หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม  

1. ผลงานจากโครงงานหรือปัญหา  
2. การสะท้อนคิดโดยผู้เรียน  
3. การสังเกตโดยผู้สอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ ที่หลักสูตร
เห็นว่าเหมาะสม  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของ 
หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(GELOs) 
กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์ส าหรับวิธีการวัดและประเมินผล 

GELO 2 เป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม 

2.1 แสดงออกซึ่งทักษะการคิดที่มี
ประสิทธผิล เพื่อการปรับปรุง แก้ไข หรือ
สร้างสรรค์สิ่งใหม ่ 

1. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานหรือปัญหา
เป็นฐาน (Project-based or 
problem-based learning)  
2. งานที่ได้รับมอบหมาย  
3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ที่
หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม  

1. ผลงานจากโครงงานหรือปัญหา  
2. การสะท้อนคิดโดยผู้เรียน  
3. การสังเกตโดยผู้สอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ ที่หลักสูตร
เห็นว่าเหมาะสม  

2.2 ปรับตัวและแก้ไขปัญหาเฉพาะหนา้
ได ้

1. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานหรือปัญหา
เป็นฐาน (Project-based or 
problem-based learning)  
2. งานที่ได้รับมอบหมาย  
3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ที่
หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม  

1. ผลงานจากโครงงานหรือปัญหา  
2. การสะท้อนคิดโดยผู้เรียน  
3. การสังเกตโดยผู้สอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ ที่หลักสูตร
เห็นว่าเหมาะสม  

GELO 3 เป็นพลเมืองของประเทศ และโลก ที่มีความรับผิดชอบและเข้มแข็ง  
3.1 ปฏิบัติตามหน้าที่ของตนเอง เคารพ
สิทธิมนุษยชน กล้าต่อต้านในการกระท า
ที่ไม่ถูกต้อง เสนอแนวทางการสร้างความ
เป็นธรรมให้กับสังคม  

1. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานหรือปัญหา
เป็นฐาน (Project-based or 
problem-based learning)  
2. กิจกรรมการเรียนรู้ผ่านการบรรยาย 
กรณีศึกษา และสถานการณ์จ าลอง  
3. การอภิปรายในชั้นเรียน  
4. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ที่
หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม  

1. ผลงานจากโครงงานหรือปัญหา  
2. การสะท้อนคิดโดยผู้เรียน  
3. การสังเกตโดยผู้สอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ ที่หลักสูตร
เห็นว่าเหมาะสม  
 

3.2 แสดงออกซึ่งความเป็นผู้ให้โดยไม่
ค านึงถึงสิง่ตอบแทน มีจิตเสียสละ  

1. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานหรือปัญหา
เป็นฐาน (Project-based or 
problem-based learning)  
2. งานที่ได้รับมอบหมาย  
3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ที่
หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม  

1. ผลงานจากโครงงานหรือปัญหา  
2. การสะท้อนคิดโดยผู้เรียน  
3. การสังเกตโดยผู้สอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ ที่หลักสูตร
เห็นว่าเหมาะสม  

3.3 สามารถท างานเปน็ทีมได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  

1. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานหรือปัญหา
เป็นฐาน (Project-based or 
problem-based learning)  
2. งานที่ได้รับมอบหมาย  
3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ที่
หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม  

1. ผลงานจากโครงงานหรือปัญหา  
2. การสะท้อนคิดโดยผู้เรียน  
3. การสังเกตโดยผู้สอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ ที่หลักสูตร
เห็นว่าเหมาะสม  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของ 
หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(GELOs) 
กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์ส าหรับวิธีการวัดและประเมินผล 

3.4 ยอมรับความหลากหลายทาง
วัฒนธรรม มีสุนทรียะทางศิลปะ  

1. กิจกรรมการเรียนรู้ผ่านกรณีศึกษา 
สถานการณ์จ าลอง หรือสถานการณ์
จริงในสิ่งแวดล้อมที่มีความแตกต่าง
หลากหลาย หรือเรียนรู้จากศิลปิน หรือ
ปราชญช์าวบ้าน  
2. การอภิปรายในชั้นเรียน  
3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ที่
หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม  

1. การสังเกตแนวคิดทีส่่งผลต่อพฤติกรรม
จากการอภิปราย  
2. การสังเกตพฤติกรรมโดยตรงจากผู้สอน 
หรือเพื่อนร่วมชั้นเรียน (peer assessment)  
3. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ ที่หลักสูตร
เห็นว่าเหมาะสม  
 

3.5 มีส่วนร่วมในการดูแลสิ่งแวดล้อม  1. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานหรือปัญหา
เป็นฐาน (Project-based or 
problem-based learning)  
2. กิจกรรมการเรียนรู้ผ่านการบรรยาย 
กรณีศึกษา และสถานการณ์จ าลอง  
3. การอภิปรายในชั้นเรียน  
4. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ที่
หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม  

1. ผลงานจากโครงงานหรือปัญหา  
2. การสะท้อนคิดโดยผู้เรียน  
3. การสังเกตโดยผู้สอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ ที่หลักสูตร
เห็นว่าเหมาะสม  
 

 
 หมวดวิชาเฉพาะ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมิน 
PLO 1  
สามารถใช้ความรู้และทักษะเกี่ยวกับการ
แปรรูปและวิศวกรรมอาหาร เคมีอาหาร 
จุลชีววิทยาทางอาหาร ความปลอดภัย
ทางอาหาร หลั กโภชนศาสตร์  การ
ประเมินทางประสาทสัมผัส การควบคุม
และประกันคุณภาพ กฏหมายอาหารและ
ข้อก าหนดต่างๆ เพื่อวิเคราะห์แก้ปัญหา 
และพัฒนางานทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสม 

 
1. การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ ได้แก่ 
การสอนบรรยายร่วมกับการสื่อสารสอง
ทาง โดยเน้นให้นักศึกษาค้นคว้าหาข้อมูล
เพิ่มเติม      
2. การสอนแบบร่วมมือกันเรียนรู้  (Co-
Operative Learning)      
3. การสอนแบบศึกษาด้วยตนเอง การ
ค้นคว้าทางอินเตอร์เน็ต  
4. การสอนโดยยกกรณีศึกษาจ าลองจาก
สถานการณ์ จริงที่ เกิดขึ้ น ใน โรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
1.การสอบย่อย สอบกลางภาค และสอบ
ปลายภาค 
2.การท ารายงานรายบุคคล หรือรายกลุ่ม 
 

PLO 2  
สามารถท างานร่วมกับผู้ อ่ืน รวมถึงมี
ทักษะทางการสื่อสารและภาษาอังกฤษ
พื้นฐาน 

 
ฝึกกิจกรรมการถามตอบ และการแสดง
ความคิดเห็นระหว่างชั้นเรียน และรับฟัง
การแสดงความคิดเห็นของเพื่อนในชั้น
เรียน 
 
 

 
1. ประเมินให้คะแนนจากแบบฝึกหัด 
2. ประเมินจากการตอบปัญหาและการ

แสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมิน 
PLO 3  
ส าม า รถ ใช้ ทั ก ษ ะ ท า ง เท ค โน โล ยี
สารสนเทศ เพื่อรวบรวมและสังเคราะห์
ข้อมูลด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร  
 

 
1. การแนะน าเทคนิคการสืบค้นข้อมูล

และแหล่งข้อมูลทางอินเทอร์เน็ต 
2. การสอนโดยใชโ้จทยป์ัญหา  เป็นฐาน 
(Problem Based Learning : PBL) 
3. ฝึกตอบปัญหาในชั้นเรียน    การแสดง
ความคิดเห็นต่อปัญหา    และระดม
สมองในการแก้ไขปัญหาจากกรณีศึกษา
ตามประเด็นปัญหาที่ก าหนดไว้แล้ว 

 
1. ประเมินจากการตอบปัญหาและการ

แสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 
2. ประเมินจากการตอบปัญหา และการ

แสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 
3. การสอบย่อย การสอบข้อเขียนย่อย 

กลางภาคและปลายภาค 
 

 
1. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่กระบวนวิชา      
   (Curriculum Mapping) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรมีความหมายดังนี้ 
คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ ประกอบด้วย 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
GELO 1 เป็นบุคคลผู้เรียนรู้ 

1.1 ติดตามความก้าวหน้า และเลือกใช้เครื่องมือเทคโนโลยีดิจิทัลมาใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อการ
ท างานอย่างปลอดภัย  

1.2 สามารถสื่อสารกับผู้อ่ืนได้อย่างตรงประเด็น  
1.3 สามารถเลือกใช้ข้อมูลต่างๆ ในการดูแลตนเองและผู้อ่ืนอย่างเหมาะสม อาทิ ด้านสุขภาพกาย 

ใจ การเงิน  
1.4 สามารถบริหารจัดการตนเองและบุคคลอ่ืนที่เกี่ยวข้อง รวมถึงสามารถแก้ปัญหาเพ่ือให้ได้ผล

ลัพธ์ตามที่คาดหวัง 
GELO 2 เป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม 

2.1 แสดงออกซ่ึงทักษะการคิดที่มีประสิทธิผล เพ่ือการปรับปรุง แก้ไข หรือสร้างสรรค์สิ่งใหม่  
2.2 ปรับตัวและแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้ 

GELO 3 เป็นพลเมืองของประเทศ และโลก ที่มีความรับผิดชอบและเข้มแข็ง 
3.1 ปฏิบัติตามหน้าที่ของตนเอง เคารพสิทธิมนุษยชน กล้าต่อต้านในการกระท าที่ไม่ถูกต้อง เสนอ
แนวทางการสร้างความเป็นธรรมให้กับสังคม  
3.2 แสดงออกซ่ึงความเป็นผู้ให้โดยไม่ค านึงถึงสิ่งตอบแทน มีจิตเสียสละ  
3.3 สามารถท างานเป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
3.4 ยอมรับความหลากหลายทางวัฒนธรรม มีสุนทรียะทางศิลปะ  
3.5 มีส่วนร่วมในการดูแลสิ่งแวดล้อม 
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หมวดวิชาเฉพาะ 
PLO1 สามารถใช้ความรู้และทักษะเกี่ยวกับการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร เคมีอาหาร จุลชีววิทยาทาง

อาหาร ความปลอดภัยทางอาหาร หลักโภชนศาสตร์ การประเมินทางประสาทสัมผัส การควบคุม
และประกันคุณภาพ กฏหมายอาหารและข้อก าหนดต่างๆ เพ่ือวิเคราะห์แก้ปัญหา และพัฒนางาน
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสม 

PLO2 สามารถท างานร่วมกับผู้อื่น รวมถึงมีทักษะทางการสื่อสารและภาษาอังกฤษพื้นฐาน 
PLO3 สามารถใช้ทักษะทางเทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อรวบรวมและสังเคราะห์ข้อมูลด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้จากหลักสูตรสู่กระบวนวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (GELOs) GELO1 GELO2 GELO3 
ล าดับ รหัส 

กระบวน
วิชา 

ชื่อกระบวนวิชา 1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 3.1 3.2 3.5 

1. 001101 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1  
Fundamental English 1   

        

2. 001102 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2  
Fundamental English 2   

        

3. 001201 การอ่านเชิงวิเคราะห์และการเขียนอย่างมปีระสิทธผิล   
Critical Reading and Effective Writing 

        

4. 001227   ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรศาสตร์และอุตสาหกรรมเกษตร 
English for Agriculture and Agro-Industry 

        

5. 011155 ปรัชญาความสุข 
Philosophy of Happiness 

        

6. 011269 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  
Philosophy of Sufficiency Economy 

        

7. 011277 ชีวจริยศาสตร์ 
Bioethics 

        

8. 012200 จิตอาสา  
Mind Volunteer 

        

9. 050121 
 

พลเมืองไทยในประชาคมอาเซียน  
Thai People in the ASEAN Community 

        
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (GELOs) GELO1 GELO2 GELO3 
ล าดับ รหัส 

กระบวน
วิชา 

ชื่อกระบวนวิชา 1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 3.1 3.2 3.5 

10. 057122 ว่ายน้ าเพื่อชีวิตและการออกก าลังกาย 
Swimming for Life and Exercise 

        

11. 057125 กิจกรรมเข้าจังหวะเพื่อชีวิตและการออกก าลังกาย 
Rhythmic Activities for Life and Exercise 

        

12. 057127 แบดมินตนัเพื่อชีวิตและการออกก าลังกาย 
Badminton for Life and Exercise 

        

13. 057128 เทนนิสเพื่อชีวิตและการออกก าลังกาย 
Tennis for Life and Exercise 

        

14. 057135 แอโรบิคเพื่อสุขภาพ 
Aerobic Exercise for Health 

        

15. 140104 
 

การเป็นพลเมือง  
Citizenship 

        

16. 
 

154104 
 

การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม   
Environmental Conservation 

        

17. 204100 เทคโนโลยสีารสนเทศและชีวิตสมัยใหม่ 
Information Technology and Modern Life 

        

18. 461100 สมุนไพรเพื่อสุขภาพและความงาม  
Herbs for Health and Beauty 

        

19. 510100 ความสุขสมบูรณ ์
Wellness 

        

20. 601212 โภชนาการเพื่อการใช้ชีวิตประจ าวัน 
Nutrition for Contemporary Living 

        
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (GELOs) GELO1 GELO2 GELO3 
ล าดับ รหัส 

กระบวน
วิชา 

ชื่อกระบวนวิชา 1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 3.1 3.2 3.5 

21. 610112 
 

นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร 
Food Product Innovation 

        

22. 703103 
 

การเป็นผู้ประกอบการและธุรกิจเบื้องต้น  
Introduction to Entrepreneurship and Business 

        

หมายเหตุ  หลักสูตรไม่ได้ก าหนดให้เลือกเรียนกระบวนวิชาทีส่อดคล้องกับ GELO ข้อ 2.2, 3.3 และ 3.4  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชา / รหัส

วิชา 
ชื่อวิชา PLO 1 PLO 2 PLO 3 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 
   Field of Specialization 
2.1 กลุ่มวิชาแกน (Core Courese) 

202101 ชีววิทยาพื้นฐาน  1  
Basic Biology 1    

202103 ปฏิบัติการชวีวิทยา 1 
Biology Laboratory 1    

203103 เคมีทั่วไป 1  
General Chemistry 1    

203104 เคมีทั่วไป 2  
General Chemistry 2    

203107 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1  
General Chemistry Laboratory 1    
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กลุ่มวิชา / รหัส
วิชา 

ชื่อวิชา PLO 1 PLO 2 PLO 3 

203108 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 2  
General Chemistry Laboratory 2    

203206 เคมีอินทรีย์ส าหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี  
Organic Chemistry for Non-Chemistry Students    

203209 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ส าหรับนกัศึกษานอกภาควิชาเคมี 
Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry Students    

203226 เคมีเชิงฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี 
Physical Chemistry for Non-Chemistry Students    

203229 ปฏิบัติการเคมีฟิสิกัล   
Physical Chemistry Laboratory     

206108 คณิตศาสตร์เบื้องต้น 
Elementary Mathematics    

207123 ฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  
Physics for Agro-Industry Students    

207173 ปฏิบัติการฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  
Physics Laboratory for Agro-Industry Students     

208263 สถิติเบื้องต้น  
Elementary Statistics    

211311 ชีวเคมี 1  
Biochemistry 1    

211317 ปฏิบัติการชวีเคมี 1  
Biochemistry Laboratory 1    

215207 จุลชีววิทยาเบื้องตน้  
Introductory  Microbiology    
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กลุ่มวิชา / รหัส
วิชา 

ชื่อวิชา PLO 1 PLO 2 PLO 3 

215208 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องตน้  
Introductory Microbiology Laboratory    

601462 โภชนศาสตร์ของมนุษย์ การส ารวจและปรับปรุงโภชนาการ 
Human Nutrition Survey and Improvement    

2.2 กลุ่มวิชาเอก (Major) 
     2.2.1 วิชาเอกบังคับ (Major Requirements) 

601231 จุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology    

601232 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology Laboratory    

601242 การแปรรูปอาหาร 1  
Food Processing 1    

601341 หลักวิศวกรรมอาหาร  1 
Fundamental Food Engineering 1    

601342 หลักวิศวกรรมอาหาร  2 
Fundamental Food Engineering 2    

601344 การแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing 2    

601345 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing Laboratory 1    

601346 การแปรรูปอาหาร 3 
Food Processing 3    

601347 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2                                         
Food ProcessingLaboratory 2    
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กลุ่มวิชา / รหัส
วิชา 

ชื่อวิชา PLO 1 PLO 2 PLO 3 

601351 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  
Food Legislation and Standards    

601361 เคมีของอาหาร  
Food Chemistry    

601452 การควบคุมและการประกันคุณภาพ  
Quality Control and Assurance    

601453 ปฏิบัติการการควบคุมและการประกันคุณภาพ  
Quality Control and Assurance Laboratory    

601460 การวิเคราะห์อาหาร  
Food Analysis    

601471 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
Food Product Development    

601472 การจัดการโรงงานอาหาร  
Food Manufacturing Management    

601496 การฝึกงาน 
Work Training 

   

601497 สัมมนา 1 
Seminar 1 

   

601499 งานวิจยั  
Research Exercise    

2.2.2 วิชาเอกเลือก (Major Electives)              
321393 สรีรวิทยาส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 

Physiology for Agro-Industry Students 
 

   
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กลุ่มวิชา / รหัส
วิชา 

ชื่อวิชา PLO 1 PLO 2 PLO 3 

601321 เทคโนโลยีเนื้อสัตว ์
Meat Technology     

601322 อาหารฮาลาล 
Halal Food    

601352 สุขาภิบาลอาหาร 
Food Sanitation    

601353 
 

ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลส าหรับโรงงานอาหาร      
Food Safety and Sanitation for Food Plants    

601362 อาหารเชิงหน้าที่และโภชนเภสชั 
Functional Foods and Nutraceuticals    

601363 
 

ระบบอาหารที่ยัง่ยืน 
Sustainable Food Systems               

 601421 
 

เทคโนโลยลีิพิด 
Lipid Technology    

601422 เทคโนโลยนี้ าตาล 
Sugar Technology    

601423 เทคโนโลยผีลไม้และผัก 
Fruit and Vegetable Technology    

601424 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์เบเกอรี 
Bakery Technology    

601425 เครื่องดื่ม 
Beverages    

601426 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์ปลา 
Fishery Product Technology    
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กลุ่มวิชา / รหัส
วิชา 

ชื่อวิชา PLO 1 PLO 2 PLO 3 

601427 เทคโนโลยพีืชตระกูลถั่ว 
Legume Technology    

601428 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์นม 
Dairy Technology    

601429 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ์ธัญพชื 
Cereal Products Technology    

601430 เทคโนโลยีอาหารจากจุลนิทรีย์ 
Food Microbial Technology    

601431 พิษวิทยาอาหาร 
Food Toxicology    

601432 จุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ์นม 
Dairy Microbiology    

601434 อุตสาหกรรมการหมัก 
Industrial Fermentation    

601435 เทคโนโลยีของเชื้อยีสต ์
Yeast Technology    

601436 กระบวนการผลิตกาแฟและการควบคุมคุณภาพ 
Coffee Production Process and Quality Control    

601443 การผลิตอาหารแห้ง 
Dried Food  Production    

601444 บรรจุภัณฑ์อาหาร 
Food Packaging    

601446 การถนอมอาหารโดยใช้การแช่เยือกแข็ง 
Freezing Preservation of Food    
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กลุ่มวิชา / รหัส
วิชา 

ชื่อวิชา PLO 1 PLO 2 PLO 3 

601447 การวางผังและประเมินแผนผังโรงงานอาหาร 
Food Plant Layout Planning and Evaluation    

601454 หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 
Selected Topics in Food Science and Technology 1    

601455 หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2 
Selected Topics in Food Science and Technology 2    

601456 หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3 
Selected Topics in Food Science and Technology 3    

601461 โปรตีนในอาหาร 
Proteins in Foods    

601463 โภชนาการ สุขภาพ และการป้องกัน  
Nutrition, Health and Prevention      

601464 โภชนาการส าหรับผู้ผลิตอาหารในอุตสาหกรรม 
Nutrition for Food Manufacturer      

601465 เคมีของนมและผลิตภัณฑน์ม 
Dairy Chemistry    

601468 ลิพิดในอาหาร 
Lipids in Foods    

601469 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร 
Carbohydrates in Foods    

601481 อาหาร และโภชนาการ ในทุกชว่งวัย 
Food and Nutrition throughout Life Span    

601482 อาหารและโภชนาการเพื่อกลุ่มทางเลือก 
Food and Nutrition for Alternative Group    
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กลุ่มวิชา / รหัส
วิชา 

ชื่อวิชา PLO 1 PLO 2 PLO 3 

601483 การประเมินภาวะโภชนาการ 
Nutritional Assessment    

601484 วิธีการทางวทิยาศาสตร์โภชนาการ 
Methods in Nutritional Sciences    

601485 โภชนาการกับความอ้วน 
Nutrition and Obesity    

601486 อาหารและโภชนาการส าหรับนกักีฬา 
Food and Nutrition for Athletes    

601487 โภชนศาสตร์ลปิิด และสุขภาพ 
Lipid Nutrition and Health    
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ค าอธิบายผลการเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

1.  คุณธรรม จริยธรรม  
1.1 ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตย์สุจริต มีจรรยาบรรณทางวิชาการ

และวิชาชีพ 
1.2 มีวินัย ตรงต่อเวลา และความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับ

ต่างๆ ขององค์กรและสังคม 
1.3 มีภาวะความเป็นผู้น าและผู้ตาม สามารถท างานเป็นทีมและสามารถแก้ไขข้อขัดแย้งและล าดับ

ความส าคัญ 
1.4 เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของความเป็น

มนุษย ์
1.5 มีคุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิตบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
1.6 ตระหนักและส านึกในความเป็นไทย 

2.  ความรู้ 
2.1 มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญในเนื้อหาที่ศึกษา 
2.2 สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทั้งประยุกต์ความรู้ทักษะ และการใช้เครื่องมือที่เหมาะสมกับกา

แก้ไขปัญหา 
2.3 สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ และมีความรู้ในแนวกว้างของสาขาวิชาที่ศึกษาเพ่ือให้

เล็งเห็นการเปลี่ยนแปลง และเข้าใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหม่ๆ 
2.4 สามารถบูรณาการความรู้ในที่ศึกษาในศาสตร์ของตนกับความรู้ในศาสตร์อื่นๆที่เก่ียวข้อง 
2.5 เข้าใจและเห็นคุณค่าของตนเอง ผู้อื่น สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

3.  ทักษะทางปัญญา 
3.1 คิดอย่างมีวิจารณญาณและอย่างเป็นระบบ 
3.2 สามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหา เพ่ือใช้ในการแก้ไขปัญหาอย่าง

สร้างสรรค ์
3.3 สามารถประยุกต์ความรู้และทักษะกับการแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
3.4 มีทักษะการคิดแบบองค์รวม 

4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี สามารถสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ 
4.2 สามารถใช้ความรู้ในศาสตร์มาชี้น าสังคมในประเด็นที่เหมาะสม และเป็นผู้ริเริ่มแสดงประเด็นใน

การแก้ไขสถานการณ์ทั้งส่วนตัวและส่วนรวม พร้อมทั้งแสดงจุดยืนอย่างพอเหมาะทั้งของตนเอง
และของกลุ่ม 

4.3 มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรียนรู้ทั้งของตนเองและทางวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
4.4 มีจิตอาสาและส านึกสาธารณะ เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคมไทยและสังคมโลก 

5.  ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 มีทักษะในการใช้เครื่องมือที่จ าเป็นที่มีอยู่ในปัจจุบันต่อการท างานที่เก่ียวกับการใช้สารสนเทศและ

เทคโนโลยีสื่อสารอย่างเหมาะสม 
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5.2 สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้สารสนเทศทางคณิตศาสตร์ หรือน าสถิติมาประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหา
ที่เก่ียวข้องอย่างสร้างสรรค์ 

5.3 สามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพทั้งปากเปล่าและการเขียน เลือกใช้รูปแบบของสื่อการน าเสนอ
อย่างเหมาะสม 

หมวดวิชาเฉพาะ 
1.  ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1.1 ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตย์สุจริต มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ 

1.2 มีวินัย ตรงต่อเวลา และความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับ
ต่างๆ ขององค์กรและสังคม 

1.3 มีภาวะความเป็นผู้น าและผู้ตาม สามารถท างานเป็นทีมและสามารถแก้ไขข้อขัดแย้งและล าดับ
ความส าคัญ 

1.4 เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของความเป็น
มนุษย ์

1.5 มีคุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิตบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
2.  ด้านความรู้ 

2.1 มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญในเนื้อหาที่ศึกษา 
2.2 สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทั้งประยุกต์ความรู้ทักษะ และการใช้เครื่องมือที่เหมาะสมกับการ

แก้ไขปัญหา 
2.3 สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ และมีความรู้ในแนวกว้างของสาขาวิชาที่ศึกษาเพ่ือให้

เล็งเห็นการเปลี่ยนแปลง และเข้าใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหม่ๆ 
2.4 สามารถบูรณาการความรู้ในที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อื่นๆ ที่เก่ียวข้อง 
2.5 เข้าใจและเห็นคุณค่าของตนเอง ผู้อื่น สังคมศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 คิดอย่างมีวิจารณญาณและอย่างเป็นระบบ 
3.2 สามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหา เพ่ือใช้ในการแก้ไขปัญหาอย่าง

สร้างสรรค ์
3.3 สามารถประยุกต์ความรู้และทักษะกับการแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
3.4 มีจิตอาสาและส านึกสาธารณะ เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคมไทยและสังคมโลก 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี สามารถสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่าง

มีประสิทธิภาพ 
4.2 สามารถใช้ความรู้ในศาสตร์มาชี้น าสังคมในประเด็นที่เหมาะสม และเป็นผู้ริเริ่มแสดงประเด็นใน

การแก้ไขสถานการณ์ทั้งส่วนตัวและส่วนรวม พร้อมทั้งแสดงจุดยืนอย่างพอเหมาะทั้งของตนเอง
และของกลุ่ม 

4.3 มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ของตนเองและสาธารณะ 
4.4 มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรียนรู้ทั้งของตนเองและทางวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
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5. ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 มีทักษะในการใช้เครื่องมือที่จ าเป็นที่มีอยู่ในปัจจุบันต่อการท างานที่เกี่ยวกับการใช้สารสนเทศ

และเทคโนโลยีสื่อสารอย่างเหมาะสม 
5.2 สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้สารสนเทศทางคณิตศาสตร์ หรือน าสถิติมาประยุกต์ใช้ในการ

แก้ปัญหาเกี่ยวข้องอย่างสร้างสรรค์ 
5.3 สามารถสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพทั้งปากเปล่าและการเขียน เลือกใช้รูปแบบของสื่อการ

น าเสนออย่างเหมาะสม 
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ตารางแสดงความเชื่อมโยงระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรกับผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

ผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
(TQF) 

GELO 1 GELO 2 GELO 3 
1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 3.1 3.2 3.5 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
1.1 ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตย์สุจริต 
มีจรรยาบรรณทางวชิาการและวิชาชีพ 

        

1.2 มีวินัย ตรงต่อเวลา และความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม เคารพ
กฎระเบียบและข้อบังคบัต่างๆ ขององค์กรและสังคม 

        

1.3 มีภาวะความเป็นผู้น าและผูต้าม สามารถท างานเป็นทีมและสามารถ
แก้ไขข้อขัดแย้งและล าดับความส าคัญ 

        

1.4 เคารพสิทธิและรบัฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน รวมทั้งเคารพในคุณค่า
และศักดิ์ศรีของความเป็นมนุษย ์

        

1.5 มีคุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิตบนพืน้ฐานปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง 

        

1.6 ตระหนักและส านึกในความเป็นไทย         
2. ความรู้ 
2.1 มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีทีส่ าคญัในเนื้อหา
ที่ศึกษา 

        

2.2 สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทั้งประยุกต์ความรู้ทักษะ และการใช้
เครื่องมือที่เหมาะสมกับการแก้ไขปัญหา 

        

2.3 สามารถติดตามความกา้วหน้าทางวชิาการ และมีความรู้ในแนวกว้าง
ของสาขาวิชาที่ศึกษาเพื่อให้เล็งเห็นการเปลี่ยนแปลง และเข้าใจ 
ผลกระทบของเทคโนโลยีใหม่ๆ 

        

2.4 สามารถบูรณาการความรู้ในที่ศึกษาในศาสตร์ของตนกับความรู้ใน         
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ผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
(TQF) 

GELO 1 GELO 2 GELO 3 
1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 3.1 3.2 3.5 

ศาสตร์อ่ืนๆที่เก่ียวข้อง 
2.5 เข้าใจและเห็นคุณค่าของตนเอง ผู้อื่น สังคม ศิลปวัฒนธรรมและ
ธรรมชาต ิ

        

3. ทักษะทางปัญญา 
3.1 คิดอย่างมีวิจารณญาณและอย่างเป็นระบบ         
3.2 สามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรปุประเดน็ปัญหา 
เพื่อใช้ในการแก้ไขปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 

        

3.3 สามารถประยุกต์ความรู้และทักษะกับการแก้ไขปัญหาได้อย่าง
เหมาะสม 

        

3.4 มีทักษะการคิดแบบองค์รวม         
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 มีมนุษยสัมพันธ์ทีด่ ีสามารถสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายทั้ง
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

        

4.2 สามารถใช้ความรู้ในศาสตร์มาชี้น าสงัคมในประเดน็ที่เหมาะสม และ
เป็นผู้ริเร่ิมแสดงประเดน็ในการแก้ไขสถานการณ์ทัง้ส่วนตัวและส่วนรวม 
พร้อมทั้งแสดงจุดยืนอยา่งพอเหมาะทั้งของตนเองและของกลุ่ม 

        

4.3 มีความรับผิดชอบการพฒันาการเรียนรู้ทั้งของตนเองและทางวิชาชีพ
อย่างต่อเนื่อง 

        

4.4 มีจิตอาสาและส านึกสาธารณะ เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคมไทย
และสังคมโลก 

        

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 มีทักษะในการใช้เครื่องมือที่จ าเป็นที่มีอยู่ในปัจจบุันต่อการท างานที่
เก่ียวกับการใช้สารสนเทศและเทคโนโลยีสื่อสารอย่างเหมาะสม 

        

5.2 สามารถแก้ไขปัญหาโดยใชส้ารสนเทศทางคณิตศาสตร์ หรือน าสถิติมา         
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ผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
(TQF) 

GELO 1 GELO 2 GELO 3 
1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 3.1 3.2 3.5 

ประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาที่เก่ียวข้องอย่างสร้างสรรค์ 
5.3 สามารถสื่อสารอย่างมปีระสิทธิภาพทัง้ปากเปล่าและการเขียน 
เลือกใช้รูปแบบของสื่อการน าเสนออย่างเหมาะสม 

        

หมายเหตุ  หลักสูตรไม่ได้ก าหนดให้เลือกเรียนกระบวนวิชาทีส่อดคล้องกับ GELO ข้อ 2.2, 3.3 และ 3.4  
 

หมวดวิชาเฉพาะ 
ผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) PLO 1 PLO 2 PLO 3 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม    
1.1 ตระหนักในคุณค่าและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตย์สุจริต มีจรรยาบรรณทางวชิาการและวิชาชีพ    
1.2 มีวินัย ตรงต่อเวลา และความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม    
1.3 มีภาวะความเป็นผู้น าและผูต้าม สามารถท างานเป็นทีมและสามารถแก้ไขข้อขัดแย้งและล าดับความส าคัญ    
1.4 เคารพสิทธิและรบัฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของความเป็นมนษุย ์    
1.5 มีคุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิตบนพืน้ฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง    

2. ด้านความรู้     
2.1 มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีทีส่ าคญัในเนื้อหาที่ศึกษา    
2.2 สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทั้งประยุกต์ความรู้ทักษะ และการใช้เคร่ืองมือที่เหมาะสมกับการแก้ไขปัญหา    
2.3 สามารถติดตามความกา้วหน้าทางวชิาการ และมีความรู้ในแนวกว้างของสาขาวิชาที่ศึกษาเพื่อให้เล็งเห็นการเปลี่ยนแปลง และ

เข้าใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหม่ๆ 
   

2.4 สามารถบูรณาการความรู้ในที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง    
2.5 เข้าใจและเห็นคุณค่าของตนเอง ผู้อ่ืน สังคมศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาต ิ    

3. ด้านทักษะทางปญัญา    
3.1 คิดอย่างมีวิจารณญาณและอย่างเป็นระบบ    
3.2 สามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรปุประเดน็ปัญหา เพื่อใช้ในการแก้ไขปญัหาอย่างสร้างสรรค์    
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ผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) PLO 1 PLO 2 PLO 3 
3.3 สามารถประยุกต์ความรู้และทักษะกับการแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม    
3.4 มีจิตอาสาและส านึกสาธารณะ เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคมไทยและสงัคมโลก    

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ    
4.1 มีมนุษยสัมพันธ์ทีด่ี สามารถสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างมีประสิทธิภาพ    
4.2 สามารถใช้ความรู้ในศาสตร์มาชี้น าสงัคมในประเดน็ที่เหมาะสม และเปน็ผู้ริเร่ิมแสดงประเด็นในการแก้ไขสถานการณ์ทั้งสว่นตัวและ

ส่วนรวม พร้อมทั้งแสดงจุดยืนอย่างพอเหมาะทั้งของตนเองและของกลุ่ม 
   

4.3 มีความรับผิดชอบต่อหน้าทีข่องตนเองและสาธารณะ    
4.4 มีความรับผิดชอบการพฒันาการเรียนรู้ทั้งของตนเองและทางวิชาชีพอยา่งต่อเนื่อง    

5. ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ    
5.1 มีทักษะในการใช้เครื่องมือที่จ าเป็นที่มีอยู่ในปัจจบุันต่อการท างานที่เก่ียวกับการใช้สารสนเทศและเทคโนโลยีสื่อสารอย่างเหมาะสม    
5.2 สามารถแก้ไขปัญหาโดยใชส้ารสนเทศทางคณิตศาสตร์ หรือน าสถิติมาประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาเก่ียวข้องอย่างสร้างสรรค์    
5.3 สามารถสื่อสารอย่างมปีระสิทธิภาพทัง้ปากเปล่าและการเขียน เลือกใช้รูปแบบของสื่อการน าเสนออย่างเหมาะสม    
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หมวดที ่5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน  
 ใช้ระบบล าดับขั้น และค่าล าดับขั้นในการวัดและประเมินผล นอกจากกระบวนวิชาที่ก าหนดให้วัดและ
ประเมินผลด้วยอักษร S และ U เป็นล าดับขั้น ซึ่งไม่มีค่าล าดับขั้น 
 สัญลักษณ์และความหมายของการวัดและประเมินผลกระบวนวิชาต่างๆ ให้ก าหนดดังนี้ 
 (1) อักษรล าดับขั้นที่มีค่าล าดับขั้น ให้ก าหนดดังนี้ 
                     อักษรล าดับขั้น ความหมาย ค่าล าดับขั้น 
  A ดีเยี่ยม (EXCELLENT) 4.00 
  B+ ดีมาก (VERY GOOD) 3.50 
  B ดี (GOOD) 3.00 
  C+ ดีพอใช้ (FAIRLY GOOD) 2.50 
  C พอใช้ (FAIR) 2.00 
  D+ อ่อน (POOR) 1.50 
  D อ่อนมาก (VERY POOR) 1.00 
  F ตก (FAILED) 0.00 
 (2) อักษรล าดับขั้นที่ไม่มีค่าล าดับขั้น ให้ก าหนดดังนี้  
                     อักษรล าดับขั้น ความหมาย 
  S เป็นที่พอใจ (SATISFACTORY) 
  U ไม่เป็นที่พอใจ (UNSATISFACTORY) 
  V ผู้เข้าร่วมศึกษา (VISITOR) 
  W การถอนกระบวนวิชา (WITHDRAWN) 
    CE หน่วยกิตท่ีได้จากการทดสอบ 
     (CREDITS FROM EXAMINATION) 
    CP หน่วยกิตท่ีได้จากการเสนอแฟ้มสะสมงาน  
     (CREDITS FROM PORTFOLIO) 
    CS หน่วยกิตท่ีได้จากการทดสอบมาตรฐาน  

(CREDITS FROM STANDARDIZED TESTS) 
    CT หน่วยกิตที่ได้จากการประเมินหรืออบรมที่จัดโดยหน่วยงานต่างๆ 
     (CREDITS FROM TRAINING) 
    CX หน่วยกิตท่ีได้รับจากการยกเว้นการเรียน   
      (CREDITS FROM EXEMPTION) 
 (3) อักษรล าดับขั้นที่การวัดและประเมินผลยังไม่สิ้นสุด ให้ก าหนดดังนี้  
                     อักษรล าดับขั้น ความหมาย 
  I การวัดผลยังไม่สมบูรณ์ (INCOMPLETE)  
  P การเรียนการสอนยังไม่สิ้นสุด (IN PROGRESS) 
 กระบวนวิชาที่นักศึกษาได้ล าดับขั้น A, B+, B, C+, C, D+, D หรือ S, CE, CP, CS, CT และ CX 
เท่านั้น จึงจะนับหน่วยกิตของกระบวนวิชานั้นเป็นหน่วยกิตสะสมเพ่ือส าเร็จการศึกษา 
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กระบวนวิชาที่ก าหนดไว้วัดและประเมินผลด้วยอักษร S หรือ U ในหลักสูตรนี้ได้แก่ อ.วท.496 (601496),  
อ.วท.497 (601497) และ อ.วท.499 (601499) 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษาที่ยังไม่ส าเร็จการศึกษา 

• การทวนสอบในระดับกระบวนวิชามีการทวนสอบในระดับกระบวนวิชา โดยหัวหน้าส านัก
วิชาแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบของภาควิชา ประเมินความสอดคล้องของข้อสอบกับผลการ
เรียนรู้ ที่ก าหนดไว้ในกระบวนวิชา ความเหมาะสมของการให้คะแนนในกระดาษค าตอบและการ
ให้ระดับคะแนนอย่างน้อยร้อยละ 25 ของกระบวนวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปี 

• การทวนสอบในระดับหลักสูตร  
1. ภาวะการได้งานท าของบัณฑิต ท างานตรงสาขา 
2. การทวนสอบจากผู้ประกอบการ 
3. การทวนสอบจากสถานศึกษาอ่ืน 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
 • ประเมินจากบัณฑิตท่ีจบ 
 • ประเมินจากผู้ใช้บัณฑิต 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
   ระบุเงื่อนไขการส าเร็จการศึกษาตามเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย และเกณฑ์ของสาขาวิ ชาลงทะเบียนเรียน 
และสอบผ่านทุกกระบวนวิชาในหลักสูตร ภายในเวลาไม่เกิน 8 ปี ผ่านการฝึกงาน และได้คะแนนเฉลี่ยไม่ต่ า
กว่า 2.00 และคะแนนเฉลี่ยของวิชาเอกบังคับไม่ต่ ากว่า 2.0 และผ่านเงื่อนไขอ่ืนๆ ตามระเบียบของ
มหาวิทยาลัย 

3.1  ต้องเรียนกระบวนวิชาต่างๆ ให้ครบตามหลักสูตรและเงื่อนไขของสาขาวิชานั้น และต้องไม่มี  
      กระบวนวิชาใดท่ีได้รับอักษร I หรืออักษร  P 
3.2  ต้องใช้เวลาเรียนไม่น้อยกว่า 6 ภาคการศึกษาปกติ  
3.3  มีค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยในวิชาเอกไม่น้อยกว่า 2.00 และมีค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยตลอดหลักสูตร 
       ไม่น้อยกว่า 2.00 
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่  
(1)  มีการปฐมนิเทศ แนะแนวการเป็นครูแก่อาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของสถาบัน               

 คณะตลอดจนในหลักสูตรที่สอน 
(2)  ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและการ

วิจัยอย่างต่อเนื่อง การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรต่างๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือ
เพ่ิมพูนประสบการณ์ 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์  
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล  

(1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและการ
วิจัยอย่างต่อเนื่อง การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรต่างๆ การประชุมทางวิชาการทั้ งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือ
เพ่ิมพูนประสบการณ์ 

(2) การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ  

(1) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาความรู้และคุณธรรม 
(2) มีการกระตุ้นอาจารย์ท าผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชา 
(3) ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่เป็นหลักและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ

เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1.  การก ากับมาตรฐาน  
    การบริหารจัดการหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี และกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ/มาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา ตลอดระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการ
สอนในหลักสูตร 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีจ านวนไม่น้อยกว่า 5 คน มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่

เปิดสอน ขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าหรือมีต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
และมีผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้
บุคคลด ารงต าแหน่งทางวิชาการ อย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

 อาจารย์ประจ าหลักสูตร มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน ขั้นต่ าปริญญาโทหรือ
เทียบเท่าหรือมีต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ และมีผลงานทางวิชาการที่ได้รับ
การเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทางวิชาการ  
อย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

 มีการปรับปรุงหลักสูตรอย่างน้อยทุก 5 ปี โดยน าความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ บัณฑิตใหม่ ผู้ใช้
บัณฑิต และการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม และความก้าวหน้าทางวิชาการ มาประกอบการ
พิจารณา  

2.  บัณฑิต 
 มีการประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ในมุมมองของ

ผู้ใช้บัณฑิต โดยพิจารณาจากคุณลักษณะที่พึงประสงค์ตามที่หลักสูตรก าหนด ซึ่งครอบคลุมผลการ
เรียนรู้อย่างน้อย 5 ด้าน คือ 1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2) ด้านความรู้ 3) ด้านทักษะทางปัญญา 4) 
ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัว เลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

 มีการส ารวจข้อมูลผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรและบัณฑิตที่ได้งานท า/ประกอบอาชีพอิสระ 
ภายในระยะเวลา 1 ปีนับจากวันที่ส าเร็จการศึกษา เมื่อเทียบกับบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาในปี
การศึกษานั้นๆ  

3.  นักศึกษา  
 มีกระบวนการรับนักศึกษาที่เหมาะสม โดยก าหนดเกณฑ์การคัดเลือกและคุณสมบัติของนักศึกษาให้

สอดคล้องกับลักษณะของหลักสูตร และมีการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  เพ่ือให้นักศึกษามี
ความพร้อมในการเรียนและสามารถส าเร็จการศึกษาได้ตามระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด 

 มีการจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาความรู้  ความสามารถ และศักยภาพของนักศึกษาในรูปแบบต่างๆ 
เสริมสร้างความเป็นพลเมืองดีที่มีจิตส านึกสาธารณะ และเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 
21 

 มีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือให้ค าปรึกษาด้านวิชาการ และแนะแนวให้แก่นักศึกษาทุกคน            
โดยอาจารย์จะต้องก าหนดชั่วโมงให้ค าปรึกษา (Office Hours) เพ่ือให้นักศึกษาสามารถเข้าปรึกษา
ได้  
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 มีการส ารวจข้อมูลการคงอยู่ของนักศึกษา อัตราการส าเร็จการศึกษา เพ่ือประเมินแนวโน้มผลการ
ด าเนินงาน 

 มีระบบการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาที่มีประสิทธิภาพ โดยมีการประเมินความพึงพอใจและ
ผลการจัดการข้อร้องเรียน  

4.  อาจารย ์ 
 มีระบบการรับอาจารย์ใหม่ที่สอดคล้องกับระเบียบ/ข้อบังคับของมหาวิทยาลัย และต้องมีคะแนน

ทดสอบความสามารถภาษาอังกฤษตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด ซึ่งสอดคล้องกับประกาศ
คณะกรรมการ การอุดมศึกษา เรื่อง มาตรฐานความสามารถภาษาอังกฤษของอาจารย์ประจ า  

 มีระบบการบริหาร และระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ที่เหมาะสมและสอดคล้องกับวิสัยทัศน์
และนโยบายของมหาวิทยาลัย และแนวทางของหลักสูตร 

 มีระบบการพัฒนาคุณภาพอาจารย์ เพ่ือให้อาจารย์มีความรู้ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาที่เปิดสอน 
และมีความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง 

 มีการส ารวจข้อมูลอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก ต าแหน่งทางวิชาการ ผลงาน
ทางวิชาการ การคงอยู่ของอาจารย์ และความพึงพอใจของอาจารย์ เพ่ือประเมินแนวโน้มผลการ
ด าเนินงาน 

5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน  
 มีกระบวนการออกแบบ/ปรับปรุงหลักสูตรและกระบวนวิชาให้มีเนื้อหาที่ทันสมัย ได้มาตรฐานทาง

วิชาการ/วิชาชีพ สอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน และแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ  

 มีการจัดการเรียนการสอนที่มีการฝึกปฏิบัติ 
 มีการจัดการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการ และการท านุบ ารุง

ศิลปะและวัฒนธรรม 
 มีการก าหนดอาจารย์ผู้สอนในแต่ละกระบวนวิชา โดยค านึงถึงความรู้ความสามารถและความ

เชี่ยวชาญในกระบวนวิชาที่สอน และมีการก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท าแผนการเรียนรู้ 
และการจัดการเรียนการสอน (มคอ.3 และ มคอ.4) 

 มีการประเมินผู้เรียน ก ากับให้มีการประเมินตามสภาพจริง และมีวิธีการประเมินที่หลากหลาย 
(มคอ.5  มคอ.6 และ มคอ.7)  

6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
 มีระบบการด าเนินงานของภาควิชา/คณะ/มหาวิทยาลัย โดยการมีส่วนร่วมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ

หลักสูตร ในการจัดเตรียมสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่จ าเป็นต่อการเรียนการสอน ทั้งทางด้านกายภาพ 
อุปกรณ์ เทคโนโลยี และสิ่งอ านวยความสะดวกหรือทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ อย่างเพียงพอ
และเหมาะสมต่อ การจัดการเรียนการสอน ซึ่งจะส่งผลให้ผู้ เรียนสามารถเรียนรู้ได้อย่างมี
ประสิทธิผล 

 มีการส ารวจความพึงพอใจและความต้องการของอาจารย์ผู้สอนและนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ และน าผลการส ารวจมาพัฒนาปรับปรุง 
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7. การก าหนดตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)   

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา      
1. มีการประชุมหลักสูตรเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงาน

หลักสูตร อย่างน้อยปีการศึกษาละสองครั้ง โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
เข้าร่วมประชุม อย่างน้อยร้อยละ 80 และมีการบันทึกการประชุมทุกครั้ง 

x x x x x 

2.  มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

x x x x x 

3. มีรายละเอียดของกระบวนวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละ  
ภาคการศึกษาให้ครบทุกกระบวนวิชา 

x x x x x 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของกระบวนวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ให้ครบ
ทุกกระบวนวิชาที่ เปิดสอนในหลักสูตร ภายใน 30 วัน หลังวันปิดภาค
การศึกษา 

x x x x x 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7  ภายใน 60 วัน         
หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

x x x x x 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่ก าหนด
ใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของกระบวนวิชาที่เปิด
สอนในแต่ละปีการศึกษา 

x x x x x 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การ
ประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 
ปีที่แล้ว 

 x x x x 

8. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ได้รับการแต่งตั้งใหม่  ได้รับค าแนะน าด้านการ
บริหารจัดการหลักสูตร 

x x x x x 

9. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

x x x x x 

10. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   x x 

11. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 
จากคะแนนเต็ม 5.0 

    x 
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หมวดที่ 8 กระบวนการการประเมินและปรับปรุงหลักสูตร 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 กระบวนการประเมินและปรับปรุงแผนกลยุทธ์การสอน 
 มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์โดยนักศึกษา และน าผลการประเมินมาวิเคราะห์เพ่ือหา

จุดอ่อนและจุดแข็งในการสอนของอาจารย์ผู้สอน  เพ่ือปรับกลยุทธ์การสอนให้เหมาะสม  โดย
อาจารย์แต่ละท่าน 

 มีการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาโดยการสอบ  
 มีการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาโดยการปฏิบัติงานกลุ่ม 
 วิเคราะห์เพื่อหาจุดอ่อนและจุดแข็งในการเรียนรู้ของนักศึกษา เพ่ือปรับกลยุทธ์การสอนให้

เหมาะสมกับนักศึกษาแต่ละชั้นปี โดยอาจารย์แต่ละท่าน 
 1.2 กระบวนการประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
      ให้นักศึกษาได้ประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งในด้านทักษะ กลยุทธ์การสอน และ   

     การใช้สื่อในทุกกระบวนวิชา 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
 ประเมินโดยนักศึกษาปีสุดท้าย 
 ประเมินโดยบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา 
 ประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิต/ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอื่นๆ 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
      การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7                    

โดยคณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน  ที่ได้รับ
การแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 

4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
ให้กรรมการวิชาการประจ าสาขาวิชา/ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตรรวบรวมข้อมูลจากการประเมินการ

เรียน   การสอนของอาจารย์ นักศึกษา บัณฑิต และผู้ใช้บัณฑิต และข้อมูลจาก มคอ.  5, 6, 7 เพ่ือทราบ
ปัญหาของการบริหารหลักสูตรทั้งในภาพรวม และในแต่ละกระบวนวิชาและน าไปสู่การด าเนินการปรับปรุง
กระบวนวิชาและหลักสูตรต่อไป ส าหรับการปรับปรุงหลักสูตรนั้นจะกระท าทุกๆ 5 ปี ทั้งนี้ เพ่ือให้หลักสูตรมี
ความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
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ภาคผนวก 
ค าอธิบายลักษณะกระบวนวิชา  

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
General Education 
1.1  กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้ (Learner Person) 
      1.1.1 วิชาบังคับ (Required Courses) 
ม.อ. 101 (001101)        :  ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 3(3-0-6) 
ENGL 101  :  Fundamental English 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน  :  ไม่มี   
            การสื่อสารภาษาอังกฤษ เพ่ือการปฏิสัมพันธ์ในชีวิตประจ าวัน ทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนในระดับ
เบื้องต้น ในบริบททางสังคมและวัฒนธรรมที่หลากหลายเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
 Communication in English for everyday interactions. Basic listening, speaking, reading and 
writing skills in various social and cultural contexts for life-long learning. 
 
ม.อ. 102  (001102)       :  ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2 3(3-0-6) 
ENGL 102  :  Fundamental English 2 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน  :  ม.อ. 101 (001101) หรือตามความเห็นชอบของภาควิชา  
            การสื่อสารภาษาอังกฤษเพ่ือการปฏิสัมพันธ์ในชีวิตประจ าวัน ทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนในระดับ     
ที่ซับซ้อนขึ้นในบริบททางสังคมและวัฒนธรรมที่หลากหลายเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
 Communication in English for everyday interactions. More advanced listening, speaking, 
reading and writing skills in various social and cultural contexts for life-long learning. 
 
ม.อ. 201  (001201) : การอ่านเชิงวิเคราะห์และการเขียนอย่างมีประสิทธิผล 3(3-0-6)     
ENGL 201 : Critical Reading and Effective Writing 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน :  ม.อ. 102 (001102) หรือตามความเห็นชอบของภาควิชา  
             ทักษะภาษาอังกฤษส าหรับการอ่านเชิงวิเคราะห์จากแหล่งข้อมูลและสื่อต่างๆ และการเขียนอย่างมี
ประสิทธิผล ในหัวข้อตามความสนใจของผู้เรียน 
 English language skills for critical reading from different sources and media and effective 
writing on topics of students’ interests. 
 
ม.อ. 227 (001227)       :   ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรศาสตร์และอุตสาหกรรมเกษตร      3(3-0-6)               
ENGL 227                  :   English for Agriculture and Agro-Industry   
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ม.อ. 102 (001102) หรือตามความเห็นชอบของภาควิชา 
             ทักษะ องค์ประกอบ และหน้าที่ของภาษาเฉพาะทาง เพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพในบริบท     
ทางเกษตรศาสตร์และอุตสาหกรรมเกษตร 
             Specific language skills, components and functions for effective communication           
in agricultural and agro-industrial contexts.   
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ว.คพ.100 (204100) :   เทคโนโลยีสารสนเทศและชีวิตสมัยใหม่ 3(3-0-6) 
CS100              :   Information Technology and Modern Life 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี 
            คอมพิวเตอร์กับการใช้งานในชีวิตประจ าวัน เครือข่ายคอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ต องค์ประกอบส าคัญ
ของการออนไลน์ การท างานร่วมกันแบบออนไลน์ ซอฟต์แวร์ช่วยเพิ่มประสิทธิผลในส านักงานส าหรับชีวิตสมัยใหม่ 
ความปลอดภัยทางเทคโนโลยีสารสนเทศ การรู้สารสนเทศ 
            Computer in everyday life, computer network and internet, online essentials, online 
collaboration, office productivity software for modern life, information technology security, 
information literacy. 
 

1.1.2 วิชาเลือก (GE Electives) 
ม.ปร. 155 (011155)     :   ปรัชญาความสุข                                                       3(3-0-6)  
PHIL  155                  :   Philosophy of Happiness 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี 
            ธรรมชาติของมนุษย์ แนวคิดเรื่องความสุข ปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อความสุขของมนุษย์ ศิลปะการสร้างวิถี
การด ารงชีวิตที่มีความสุข 
            Human nature, Concepts of happiness, Main factors affecting human happiness, The art 
of creating a happy lifestyle. 
 
ม.ปร. 269 (011269) : ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 
PHIL 269  : Philosophy of Sufficiency Economy 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน :  ไม่มี  
             นิยาม แนวคิด และหลักการของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การด าเนินชีวิตตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
หลักการประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 Definition, concept and principle of philosophy of sufficiency economy. Livelihood 
according to philosophy of sufficiency economy. Application of the principle philosophy of 
sufficiency economy. 
 
ม.ปร.277  (011277)     :   ชีวจริยศาสตร์                                                          3(3-0-6) 
PHIL 277                   :   Bioethics          
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี 
             ความหมายและขอบเขตของชีวจริยศาสตร์  การประเมินคุณค่าและการให้ความหมายทางจริยธรรมต่อชีว
ภาวะ การคิดเชิงจริยธรรมเกี่ยวกับชีวภาวะ ปัญหาและทฤษฎีชีวจริยศาสตร์ 
             Meaning and scope of Bioethics. Evaluation and meaning-giving in ethics in general, 
especially concerning living creatures. Ethical thinking concerning living creatures. Problems and 
theories in Bioethics. 
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ศ .ล. 122       )057122(  :   ว่ายน้ าเพื่อชีวิตและการออกก าลังกาย                              1(1-0-2) 
EDPE 122                  :   Swimming for Life and Exercise          
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี 
             การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพโดยการว่ายน้ า การอบอุ่นร่างกายในกีฬาว่ายน้ า หลักการหายใจและการ
เคลื่อนไหวในน้ า การใช้ส่วนต่างๆ ของร่างกายในการว่ายน้ าท่าต่างๆ การช่วยเหลือผู้ได้รับอันตรายต่างๆ จากการ
ว่ายน้ า การวิเคราะห์ท่าทางการว่ายน้ า การว่ายน้ าเพ่ือสุขภาพและการเข้าร่วมการแข่งขันว่ายน้ าในระดับต่างๆ 
ประโยชน์และมารยาทของการเป็นผู้เล่นและผู้ดูที่ดีในกีฬาว่ายน้ า 
            The principles of exercise for health by Swimming. Warm up and cool down. Principles of 
breathing and movement under water. Using body physically to swim in each style. Helping 
others from dangers in swimming. Swimming for health and participation in competition at 
different levels. Benefits and etiquette for players and spectators. 
 
ศ.ล. 125 (057125)       :   กิจกรรมเข้าจังหวะเพื่อชีวิตและการออกก าลังกาย                1(1-0-2)  
EDPE 125                  :   Rhythmic Activities for Life and Exercise  
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี  
             การออกก าลังกายเพื่อสุขภาพโดยการเล่นกิจกรรมเข้าจังหวะ การเคลื่อนไหวของร่างกายในลักษณะต่างๆ 
การเคลื่อนไหวของร่างกายให้เข้ากับจังหวะและเสียงดนตรี การเต้นร าพ้ืนเมืองของประเทศต่างๆ และการเต้นลีลาศ
ในจังหวะต่างๆ มารยาทในการเข้าสังคมและมารยาทในการลีลาศ การวิเคราะห์ท่าทางการเต้นลีลาศจังหวะต่างๆ 
การร่วมงานลีลาศและการจัดงานลีลาศในรูปแบบต่างๆ  
             The principles of exercise for health through Rhythmic Activity. Body movements in 
different styles. Body movements with rhythm and music. Folk dances and social dances. Social 
manners and social dances etiquette. Analysis of social dances types. Participating in and 
organizing social dance parties. 
 
ศ.ล. 127 (057127)       :   แบดมินตันเพื่อชีวิตและการออกก าลังกาย                         1(1-0-2)  
EDPE 127                  :   Badminton for Life and Exercise  
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี  
             การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพโดยการเล่นแบดมินตัน การอบอุ่นร่างกายและคลายเย็นในกีฬาแบดมินตัน 
การจับไม้และการเคลื่อนไหวของร่างกายเพ่ือเข้าตีลูกแบดมินตันในลักษณะต่างๆ กติกาแบดมินตันทั่วไปและการนับ
คะแนนในกีฬาแบดมินตัน การประยุกต์เล่นกีฬาแบดมินตันในรูปแบบต่างๆ การวิเคราะห์เกมการแข่งขันแบดมินตัน
และการเข้าร่วมแข่งขันแบดมินตันในระดับต่างๆ  ประโยชน์และมารยาทของการเป็นผู้เล่นและผู้ดูที่ดีในกีฬา
แบดมินตัน  
            The principles of exercise for health by playing Badminton. Warm up and cool down. 
How to hold the racquet and body movements to hit the shuttlecock. Rules and scoring in 
Badminton. Playing Badminton in different styles. Analysis of Badminton matches and 
participation in Badminton competition at different levels. Benefits and etiquette for players and 
spectators. 
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ศ.ล. 128 (057128)       :   เทนนิสเพื่อชีวิตและการออกก าลังกาย                              1(1-0-2)  
EDPE 128                  :   Tennis for Life and Exercise  
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี  
             การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพโดยการเล่นเทนนิส การอบอุ่นร่างกายและคลายเย็นในกีฬาเทนนิส การจับ
ไม้และการเคลื่อนไหวของร่างกายเพ่ือเข้าตีลูกเทนนิสในลักษณะต่างๆ กติกาเทนนิสทั่วไปและการนับคะแนนในกีฬา
เทนนิส การประยุกต์เล่นกีฬาเทนนิสในรูปแบบต่างๆ การวิเคราะห์เกมการแข่งขันเทนนิสและการเข้าร่วมการแข่งขัน
เทนนิสในระดับต่างๆ ประโยชน์และมารยาทของการเป็นผู้เล่นและผู้ดูที่ดีในกีฬาเทนนิส  
            The principles of exercise for health by playing Tennis. Warm up and cool down. How to 
hold the racquet and body movements to hit the tennis ball. Rules and scoring in Tennis. Playing 
Tennis in different styles. Analysis of Tennis matches and participation in Tennis competition at 
different levels. Benefits and etiquette for players and spectators. 
 
ศ.ล. 135 (057135)       :   แอโรบิคเพื่อสุขภาพ                                                   2(2-0-4)  
EDPE 135                  :   Aerobic Exercise for Health  
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :  ไม่มี  
             การออกก าลังกายและการออกก าลังกายแบบแอโรบิค ประโยชน์ของการออกก าลังกายแบบแอโรบิค การ
ออกแบบการออกก าลังกายแบบแอโรบิคเพ่ือสร้างสมรรถภาพทางกาย การประเมินการออกก าลังกายแบบแอโรบิค  
             Exercise and aerobic exercise. Benefits of aerobic exercise and design of aerobic exercise 
for physical fitness. Evaluation of aerobic exercise. 
 
ภ.วภ.100 (461100) :   สมุนไพรเพื่อสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 
PHPS 100 :   Herbs for Health and Beauty 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน  :   ไม่มี 
    พืชสมุนไพรที่ใช้เพ่ือเสริมสุขภาพ กลุ่มที่ใช้รักษาโรคพ้ืนฐาน กลุ่มผักพ้ืนบ้าน รวมถึงพืชพิษต่างๆ  และ
การแก้พิษ สมุนไพรทั้งลักษณะพืชสดและพืชแห้ง พร้อมทั้งยาเตรียมและผลิตภัณฑ์ในรูปแบบต่าง ๆ  สรรพคุณทั้งที่
เป็นยา อาหาร และเครื่องส าอาง เน้นที่มีใช้ประจ าวัน ช่วยให้สามารถน ามาใช้ได้อย่างถูกต้องปลอดภัยตามหลักวิชา  
 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. 
 
ทน.ทน.100 (510100) :   ความสุขสมบูรณ์                                                      3(2-3-4) 
AMS 100  :   Wellness 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน   :   ไม่มี 
   ความสุขสมบูรณ์และสุขภาวะด้านต่างๆ ทั้งทางด้านกาย จิต สังคม ปัญญา และจิตวิญญาณ รวมถึง 
หลักการสุขภาพดีโดยองค์รวมทั้งความรู้และคุณธรรม ตลอดจนอาหาร โภชนาการ การออกก าลังกาย สมรรถภาพ
ของร่างกาย การตรวจติดตามสุขภาวะทางด้านห้องปฏิบัติการ การจัดการความเครียดและจรรยาบรรณ 
 Involving the wellness and health status in physical, emotional, social, intellectual and 
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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. 
 
อ.วท. 212 (601212)    :   โภชนาการเพื่อการใช้ชีวิตประจ าวัน                                 3(3-0-6) 
FST 212                   :   Nutrition for Contemporary Living 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน    :   ไม่มี 
            ภาพรวมโภชนาการเพ่ือชีวิตที่ดีในยุคปัจจุบัน รูปแบบการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพที่ดี รูปแบบการ
รับประทานอาหารเฉพาะกลุ่มวัย รูปแบบการรับประทานอาหารกลุ่มความสนใจพิเศษ แนวโน้มการรับประทาน
อาหารที่ก าลังได้รับความนิยม การสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการ โภชนาการส่วนบุคคล และอิทธิผลทาง
สังคมต่อการรับประทานอาหาร 
            Overview of nutrition for health in the modern society, dietary patterns for good health, 
dietary patterns for various life stages, dietary patterns for specific health purposes, popular diet 
trends, finding sources related to nutrition, personalized nutrition and social influence on eating 
behaviors.      
 
1.2  กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม (Innovative CO-creator) 
      1.2.1 วิชาบังคับเลือก (Recommended course) 
อ.อก. 112 (610112) : นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) 
AG    112 : Food Product Innovation 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน :  ไม่มี 
 ความหมายและความส าคัญของนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร วัฒนธรรมทางอาหาร ชนิดของผลิตภัณฑ์ใหม่ 
หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร แนวคิดการสร้างนวัตกรรมอาหาร การออกแบบและตกแต่งอาหาร การทดสอบ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ ทรัพย์สินทางปัญญาและกรณีศึกษา       
 Definition and importance of food product innovation, food culture, types of new 
products, principles of food product development, concept of food innovation, food design and 
decoration, new product testing, intellectual property and case studies. 
 
บธ.กจ. 103 (703103) : การเป็นผู้ประกอบการและธุรกิจเบื้องต้น 3(3-0-6) 
MGMT 103 : Introduction to Entrepreneurship and Business 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน :  ไม่มี 
 บทบาทการเป็นผู้ประกอบการกับการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ โอกาสในการประกอบธุรกิจ 
คุณลักษณะและแรงจูงใจในการเป็นผู้ประกอบการ สภาพแวดล้อม ประเภท รูปแบบและแผนธุรกิจ หลักการจัดการ 
การจัดการด้านการตลาด การผลิต การเงิน บัญชี ภาษี กฎหมายธุรกิจ ธุรกิจระหว่างประเทศ และจริยธรรมส าหรับ
ผู้ประกอบการ       
 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, 
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production management, financial management, accounting, taxation, business law, international 
business and business ethics for entrepreneur. 

1.3 กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นพลเมืองท่ีเข้มแข็ง (Active Citizen)     
     1.3.1 วิชาบังคับ (Required Courses) 
ร.ท. 104 (140104)       :   การเป็นพลเมือง                                                       3(3-0-6)  
PG  104                     :  Citizenship  
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :  ไม่มี  
             ความหมาย นิยาม และแนวคิดเกี่ยวกับการเป็นพลเมือง แนวคิดสิทธิ เสรีภาพ และหน้าที่พลเมือง การ
สร้างความตระหนักถึงปัญหารอบตัวทั้งในระดับท้องถิ่น ประเทศ และนานาชาติ การสร้างจิตส านึกและศีลธรรมอันดี
ในความรับผิดชอบต่อสังคมและผลประโยชน์ส่วนรวม  การเป็นพลเมืองกับการเรียนรู้และการด ารงตนใน            
พหุวัฒนธรรมและความหลากหลายทางสังคม การสร้างทัศนคติเชิงบวกเพ่ือการแก้ไขปัญหาความขัดแย้งด้วยสันติวิธี 
การแสดงออกทางการเมืองภายใต้กฎหมาย ระเบียบ และค่านิยมของชุมชนและสังคม การเป็นพลเมืองที่มีความรู้
และความเข้าใจในขนบธรรมเนียมทางวัฒนธรรมและประวัติศาสตร์ท้องถิ่น การเรียนรู้จริยธรรมในวิชาชีพของตน  
             Meaning, definition and concept of citizenship. Rights, liberties and obligations of 
citizenship. Problems awareness of daily life at local, national and international levels. Creation of 
public mind and moral for social responsibility and social awareness. Citizenship and the way of 
life in plural and multicultural societies. Creating a positive and peaceful attitude to enable 
conflict resolution by peaceful means. Political expression under laws, regulations, social norms 
and communal practice. Citizenship and the understanding of cultural tradition and local history. 
Ethics and vocational citizen. 
 

 1.3.2 วิชาเลือก (Elective courses) 
ม.ศน. 200 (012200 )    :   จิตอาสา                                                                3(2-2-5) 
RE200                       :   Mind Volunteer 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี 
           แนวคิดเรื่องจิตอาสา หลักธรรมพื้นฐานของจิตอาสาในศาสนาต่าง ๆ  การฝึกปฏิบัติงานด้วยจิตอาสา 
           The concept of mind volunteer, basic principles of mind volunteer in various religions, 
the practice of mind volunteer. 

ม.ศท.121  (050121)     :   พลเมืองไทยในประชาคมอาเซียน                                   3(3-0-6) 
HUGE121                   :  Thai People in the ASEAN Community 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ไม่มี 
            ก าเนิดและพัฒนาการของประชาคมอาเซียน สถานภาพและบทบาทของประเทศไทยกับพลเมืองไทยใน
ประชาคมอาเซียน แนวทางที่สร้างสรรค์ในการปรับตัวให้อยู่ร่วมกันในประชาคมอาเซียนอย่างสันติสุข  มุมมองต่อ
อนาคตของประชาคมอาเซียน 
            The origin and development of the ASEAN community, the status and position of 
Thailand and Thai people in the ASEAN community, creative approaches to adjust to peaceful 
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living in the ASEAN community and the future prospect of the ASEAN community. 
 
ส.ภม. 104 (154104)     :   การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม                                               3(3-0-6)                                                          
GEO104                    :   Environmental Conservation 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน    :   ไม่มี 
            ปัญหาในการจัดการ และการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรธรรมชาติ ซึ่งเน้นในเรื่อง ดิน ป่าไม้ น้ าแร่ สัตว์ป่า 
มนุษย์ พลังงานธรรมชาติ ทิวทัศน์ธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อมต่างๆ ตลอดจนวิธีการอนุรักษ์และมาตรการในการ
อนุรักษ์ที่จ าเป็นส าหรับประเทศไทย 
            Problems in the management and the utilization of natural resources with emphasis on 
soil, forest, water, minerals and wildlife, introducing some conservation methods and 
conservation measures necessary for Thailand 
 
2.  หมวดวิชาเฉพาะ 
     Field of Specialization 
2.1 วิชาแกน (Core Courese) 
ว.ชว.101 (202101)  :   ชีววิทยาพื้นฐาน 1 3(3-0-6)  
BIOL101  :   Basic Biology 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน    :   ไม่มี 
 บทน า ระเบียบวิธีการทางวิทยาศาสตร์ ลักษณะเฉพาะของสิ่งมีชีวิต การจัดระบบสิ่งมีชีวิต สารเคมีของ
สิ่งมีชีวิต เซลล์และเมแทบอลิซึม พันธุศาสตร์และอณูพันธุศาสตร์ กลไกของวิวัฒนาการ ความหลากหลายของ
สิ่งมีชีวิต โครงสร้างและหน้าที่ของพืช โครงสร้างและหน้าที่ของสัตว์ และนิเวศวิทยาและพฤติกรรม 
 Introduction, scientific methods, characteristics of life, biological level of organization, 
chemical of life, cell and metabolism, genetics and molecular genetics, mechanism of evolution, 
diversity of life, structure and function of plant, structure and function of animal and ecology and 
behavior. 
 
ว.ชว.103 (202103) :  ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1(0-3-0)  
BIOL103                    :  Biology Laboratory 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน    :   ลงทะเบียนพร้อมกับ ว.ชว.101 (202101) 
   กล้องจุลทรรศน์ โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์ การหายใจระดับเซลล์ การแบ่งเซลล์ พันธุศาสตร์ 
วิวัฒนาการและความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต เนื้อเยื่อพืช เนื้อเยื่อสัตว์ พฤติกรรม และนิเวศวิทยาประชากร 
             Microscope, cell structure and functions, cellular respiration, cell divisions, genetics, 
evolution and biological diversity, plant tissues, animal tissues, behavior and population ecology. 
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ว.คม. 103 (203103)      :  เคมีทั่วไป 1                                                             3(3-0-6) 
CHEM103                   :  General Chemistry 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :  ไม่มี 
             ปริมาณสัมพันธ์ แก๊ส ของเหลวและของแข็ง เคมีเทอร์โมไดนามิกส์ ไฟฟ้าเคมี สมดุลเคมี โครงสร้าง
อะตอมและตารางธาตุ และพันธะเคมี 
            Stoichiometry, gases, liquids and solids, chemical thermodynamics, electrochemistry, 
chemical equilibrium, atomic structures and periodic table and chemical bonding. 
 
ว.คม. 104 (203104)     :   เคมีทั่วไป 2                                                    3(3-0-6) 
CHEM104 :   General Chemistry 2 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.คม. 103 (203103) 
 สารละลาย กรด-เบสและสมดุลไอออนิก สมดุลไอออนเชิงซ้อนและผลคูณการละลาย สารประกอบ 
โคออร์ดิเนชัน เคมีนิวเคลียร์ จลนศาสตร์เคมี และเคมีอินทรีย์ 
            Solutions, acids-bases and ionic equilibrium, equilibria involving complex ions and 
solubility products, coordination compounds, nuclear chemistry, chemical kinetics and 
organic chemistry 
 
ว.คม. 107 (203107)     :   ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1                                                 1(0-3-0) 
CHEM107                  :   General Chemistry Laboratory 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ลงทะเบยีนพร้อมกับ ว.คม. 103 (203103) 
             เทคนิคต่างๆ ในห้องปฏิบัติการเคมี ปฏิกิริยาของทองแดงและสารประกอบของทองแดง การหาค่าคงที่
ของแก๊ส โครงสร้างผลึก การหาความดันไอและความร้อนแฝงของการเกิดไอของน้ า ความร้อนของปฏิกิริยา เซลล์กัล
วานิก อิเล็กโทรไลซิส ปฏิกิริยาผันกลับและสมดุลเคมี เลขออกซิเดชันของวานาเดียม 
 Techniques in chemistry laboratory, the reactions of copper and its compounds, 
determination of gas constant, crystal structures, determination of vapor pressure and latent heat 
of vaporization of water, heat of reaction, galvanic cells, electrolysis, reversible reactions and  
chemical equilibrium, oxidation states of vanadium. 
 
ว.คม. 108 (203108)     :   ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 2                                                1(0-3-0) 
CHEM108            :   General Chemistry Laboratory 2 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.คม. 107 (203107) และลงทะเบียนพร้อมกับ ว.คม. 104 (203104) 
             การหามวลโมเลกุลโดยอาศัยการลดลงของจุดเยือกแข็ง สมดุลกรด-เบส สารละลายบัฟเฟอร์และ 
ปฏิกิริยาไฮโดรลิซิส กราฟการไทเทรตส าหรับสารละลายกรด-เบส ผลของอุณหภูมิต่อการละลายของเกลือ           
ผลคูณการละลาย สาร สารประกอบโคออร์ดิเนชัน อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมีเคมีอินทรีย์การวิเคราะห์เชิง     
คุณภาพของไอออนบวกและไอออนลบกลุ่ม I II III และ IV การวิเคราะห์ไอออนบวกและไอออนลบในเกลือ 
ไม่ทราบชนิด และการทดลองพิเศษ 
 Determination of molecular weight by freezing point depression, acid-base 
equilibria, buffer solution and hydrolysis, reaction titration curves for acid-base solution, 
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effects of temperature on the solubility of salts, the solubility product, coordination 
compounds, rate of chemical reaction, organic chemistry, qualitative analysis of cations           
and anions group I, II, III, and IV, qualitative analysis of cation and anion in unknown salt,          
and special experiment. 
 
ว.คม.206 (203206) :   เคมีอินทรีย์ส าหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี 3(3-0-6) 
CHEM206 :   Organic Chemistry for Non-Chemistry Students 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน   :   ว.คม.104 (203104)  หรือ ว.คม.111 (203111) 
             การจ าแนกและการเรียกชื่อ พันธะในโมเลกุลของสารประกอบอินทรีย์ ปฏิกิริยาเคมีอินทรีย์ การวิเคราะห์
สารประกอบอินทรีย์ แอลิฟาติกไฮโดรคาร์บอน ไอโซเมอริซึมและไอโซเมอร์โครงรูป สเตอริโอเคมี สารประกอบแอโร
แมติก สารประกอบแฮโลเจน แอลกอฮอล์ ฟีนอล และอีเทอร์ เอมีน แอลดีไฮด์และคีโตน กรดคาร์บอกซิลิกและอนุ
พันธ์ คาร์โบไฮเดรต ลิปิด กรดอะมิโน เปปไทด์ และโปรตีน 
            Classification and nomenclature, bonding in molecules of organic compounds, organic 
reactions, organic compounds analysis, aliphatic hydrocarbons, isomerism and conformational 
isomers, stereochemistry, aromatic compounds, halogen compounds, alcohols, phenols and 
ethers, amines, aldehydes and ketones, carboxylic acids and derivatives, carbohydrates, lipids, 
amino acids, peptides and proteins. 
 
ว.คม.209 (203209) :   ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์ส าหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคมี         1(0-3-0) 
CHEM209 :   Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry Students 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน  :   ว.คม.108 (203108) หรือ ว.คม.115 (203115); และลงทะเบียนพร้อม  
                                   ว.คม.206(203206) 
             แนะน าอุปกรณ์และแนวปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการเคมี เทคนิคปฏิบัติการพ้ืนฐานทาง
เคมีอินทรีย์ ไอโซเมอร์โครงรูปและสเตอริโอไอโซเมอร์ ปฏิกิริยาเคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน และการวิเคราะห์หาหมู่ฟังก์ชัน
เบื้องต้น  
             Introduction to the equipment and safety procedure in chemistry laboratory, basic 
laboratory techniques in organic chemistry, conformational isomers and stereoisomers, basic 
organic reactions and preliminary analysis of functional groups. 
 
ว.คม.226 (203226) :   เคมีเชิงฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี 3(3-0-6) 
CHEM226 :   Physical Chemistry for Non-Chemistry Students 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน    :   ว.คม.104 (203104) หรือ ว.คม.111 (203111) หรือ ว.คม.151 (203151) 
 อุณหพลศาสตร์เชิงเคมี สมดุลวัฏภาค จลนพลศาสตร์เชิงเคมี สมบัติทางกายภาพของสารละลายโมเลกุล
มหภาค การน าไฟฟ้าของอิเล็กโทรไลต์ สมดุลกรด-เบสและไออน และเคมีไฟฟ้า 
 Chemical thermodynamics, phase equilibria, chemical kinetics, physical properties of 
macromolecular solution, electrolytic conductivity, acid-base and ionic equilibria and 
electrochemistry. 
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ว.คม.229 (203229) :   ปฏิบัติการเคมีฟิสิกัล 1(0-3-0) 
CHEM229 :   Physical Chemistry Laboratory 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน  :  ว.คม.108 (203108) หรือ ว.คม.115 (203115) หรือ ว.คม.157 (203157);  
    และลงทะเบียนพร้อม ว.คม.226 (203226) 
            เทคนิคพ้ืนฐานทางเคมีฟิสิกัล การหามวลโมเลกุล (โดยการวัดความหนืด การวัดจุดเยือกแข็งที่ลดลง) การ
หาค่าคงที่อัตราและอันดับของปฏิกิริยา การวัดค่าเลขทรานส์เฟอร์เรนซ์ของอิออน (วิธีการเคลื่อนที่ของขอบเขต) 
การวัดค่าการน าไฟฟ้า การศึกษาแผนผังวัฎภาคระหว่างของแข็ง-ของเหลว และของเหลว-ของเหลวพีเอ็ช และการ
ไทเทรตโดยการวัดค่าศักย์ไฟฟ้า การหาค่าคงท่ีสมดุลจากวิธีการกระจาย การหาค่าคงท่ีสมดุลของการเปลี่ยนรูป
ระหว่างคีโตกับอีนอล การวัดค่าความร้อนของการสันดาป (บอมบ์คาลอริมิเตอร์) 
            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). 
 
ว.คณ. 108 (206108) : คณิตศาสตร์เบื้องต้น                                                  3(3-0-6) 
MATH 108 :   Elementary Mathematics 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน :  ไม่มี 

การหาอนุพันธ์และการประยุกต์ การหาปริพันธ์และการประยุกต์ สมการเชิงอนุพันธ์อันดับหนึ่งและการ
ประยุกต์ อนุพันธ์ย่อย เมทริกซ์และระบบสมการเชิงเส้นและการประยุกต์ ก าหนดการเชิงเส้น 
             Differentiation and applications, integration and applications, first-order differential 
equations and some applications, partial derivatives, matrices and systems of linear equations 
and applications, linear programming. 

 
ว.ฟส. 123 (207123) : ฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร                        3(3-0-6) 
PHYS 123 :   Physics for Agro-Industry Students  
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน :  ไม่มี 

ธรรมชาติของวิทยาศาสตร์และภาพรวมของฟิสิกส์ กลศาสตร์ สมบัติเชิงกลของสสาร อุทกสถิตศาสตร์
และอุทกพลศาสตร์ การแกว่งกวัดและคลื่น ไฟฟ้าสถิต แม่เหล็กสถิตและสภาวะแม่เหล็กไฟฟ้า  อุณหพลศาสตร์และ
ทฤษฎีจลน์ของก๊าซ 

Nature of science and overall picture of physics, mechanics, mechanical properties of 
matter, hydrostatics and hydrodynamics, oscillations and waves, electrostatic, magnetostatic and 
electromagnetism, thermodynamics and kinetic theory of gas. 
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ว.ฟส. 173 (207173) : ปฏิบัติการฟิสิกส์ส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร            1(0-3-0) 
PHYS 173 :   Physics Laboratory for Agro-Industry Students 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน :  ไม่มี 

แนะน าเครื่องมือ การวัดและเทคนิคในการทดลอง การทดลองด้านกลศาสตร์ อุณหพลศาสตร์        
อุทกสถิตศาสตร์ คลื่น สมบัติของสสาร ไฟฟ้า และสภาวะแม่เหล็ก 

Introduction to instruments, measurements and experimental techniques, experiments                     
in mechanics, thermodynamics, hydrostatics, waves, properties of matters, electricity and 
magnetism. 

 
ว.สถ.263 (208263) :  สถิติเบื้องต้น 3(3-0-6) 
STAT263 :    Elementary Statistics 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน    :   ไม่มี ; ส าหรับนักศึกษากลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และกลุ่ม    
                                   สาขาวิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพ 
 ทบทวนความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับสถิติ ความน่าจะเป็นและการแจกแจงความน่าจะเป็น การประมาณและ
การทดสอบสมมุติฐานเกี่ยวกับค่าเฉลี่ยประชากร การประมาณและการทดสอบสมมุติฐานเกี่ยวกับสัดส่วนประชากร 
การประมาณและการทดสอบสมมุติฐานเกี่ยวกับความแปรปรวนประชากร การประยุกต์ไคก าลังสอง การวิเคราะห์
ความแปรปรวน การถดถอยและสหสัมพันธ์ 
 Review of basic statistical knowledge, probability and probability distribution, estimation 
and hypothesis testing of population mean, estimation and hypothesis testing of population 
proportion, estimation and hypothesis testing of population variance, chi - square application, 
analysis of variance, regression and correlation. 
 
ว.ชท.311 (211311)      :   ชีวเคมี 1                                                               3(3-0-6) 
BCT311 :   Biochemistry 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.คม. 113 (203113) หรือ ว.คม. 104 (203104)   

  บทน าเกี่ยวกับชีวเคมี บัฟเฟอร์ในระบบชีวภาพ เทคนิคและเครื่องมือในทางชีวเคมี นิวคลีโอไทด์และกรด
นิวคลีอิก กรดอะมิโนและโปรตีน เอนไซม์และโคเอนไซม์ คาร์โบไฮเดรตและไกลแคน ลิพิด และเมมเบรนทางชีวภาพ
และการขนส่ง 

  Introduction to biochemistry, buffering in biological system, techniques and tools in 
biochemistry, nucleotides and nucleic acids, amino acids and proteins, enzymes and coenzymes, 
carbohydrates and glycans, lipids, biological membrane and transport. 
 
ว.ชท. 317 (211317)     :  ปฏิบัติการชีวเคมี 1                                                    1(0-3-0) 
BCT317            :  Biochemistry Laboratory 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :  ลงทะเบียนพร้อมกับ ว.ชท. 311 (211311)         
 สารละลายบัฟเฟอร์ กรดนิวคลีอิก กรดอะมิโนและโปรตีน เอนไซม์ คาร์โบไฮเดรตและลิพิด 
            Buffer solution, nucleic acids, amino acids and proteins, enzymes, carbohydrates and 
lipids. 
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ว.จช.207 (215207) :   จุลชีววิทยาเบื้องต้น 3(3-0-6) 
MICB207  :   Introductory Microbiology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.ชว. 111 (202111)  
            ขอบเขต ประวัติและความส าคัญของจุลชีววิทยา ความหลากหลายของจุลินทรีย์โพรแคริโอต เซลล์ยูแคริ
โอตและจุลินทรีย์ยูแคริโอต โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์โพรแคริโอต หลักการและเทคนิคทางจุลชีววิทยา การ
ควบคุมจุลินทรีย์ การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เมแทบอลิซึมของจุลินทรีย์ พันธุศาสตร์ของจุลินทรีย์ ไวรัส ภูมิคุ้มกัน
วิทยาพ้ืนฐาน จุลินทรีย์ที่ก่อโรคในคน สัตว์และพืช จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหารและอุตสาหกรรม จุลชีววิทยา
สิ่งแวดล้อม 
            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. 

 
ว.จช.208 (215208) :   ปฏิบัติการจุลชีววิทยาเบื้องต้น                                      1(0-3-0) 
MICB 208 :   Introductory Microbiology Laboratory 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.ชว. 111 (202111) และลงทะเบียนพร้อมกับ ว.จช.207 (215207) และไม่

อนุญาตให้นักศึกษาวิชาเอกลงทะเบียนเรียน           
             การใช้กล้องจุลทรรศน์ การควบคุมจุลินทรีย์ เทคนิคการแยกเชื้อบริสุทธิ์ของแบคทีเรีย  การย้อมสี
โครงสร้างของแบคทีเรีย การเพาะเลี้ยงแบคทีเรียในสภาพไร้ออกซิเจน ลักษณะการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย            
เมแทบอลิซึมของแบคทีเรีย การเพาะเลี้ยงยีสต์และรา ไวรัส ภูมิคุ้มกันวิทยา การท าไวน์และโยเกิร์ต การกระจาย
ของจุลินทรีย์ในธรรมชาติ การตรวจจุลินทรีย์ในน้ า 
             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.      
 
อ.วท. 462 (601462)   :   โภชนศาสตร์ของมนุษย์ การส ารวจและปรับปรุงโภชนาการ     3(3-0-6) 
FST462                      :   Human Nutrition Survey and Improvement 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :   ว.ชท. 311 (211311) และ ว.ชท. 317(211317) 
            ประเภทอาหารและการบริโภคอาหารของมนุษย์ ประโยชน์ของอาหาร ปัญหาโรคขาดอาหารและโรคอื่น ๆ 
ขบวนการย่อย การดูดซึมอาหารภายในร่างกายมนุษย์ ความรู้ในเชิงปฏิบัติเกี่ยวกับ  การปรับปรุงการผลิต การ
ถนอมคุณภาพและการเก็บรักษาอาหารให้ถูกต้องตามหลักโภชนศาสตร์ ศึกษาถึงการส ารวจโภชนาการของผู้บริโภค 
การจัดโปรแกรมเพ่ือการปรับปรุงโภชนาการของผู้บริโภค 
 Types of human food and food consumption. Functions of food, problems of 
malnutrition and diseases. The digestion absorption metabolism of foods I n health. Practical 
aspects of knowledge in the cooking processing and storage of foods. Topics for investigation and 
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programs to improve nutrition. 
 
2.2 วิชาเอก (Major) 
     2.2.1 เอกบังคับ (Requirements) 
อ.วท.231 (601231)      :   จุลชีววิทยาทางอาหาร                                 3(3-0-6) 
FST 231 :   Food Microbiology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.จช. 207 (215207) และ ว.จช. 208 (215208);   
                                   หรือ อ.ทช. 122 (602122) และ อ.ทช. 123 (602123) 
 ผลกระทบของจุลินทรีย์ในอาหารต่อเศรษฐกิจ จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสีย จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหาร
เป็นพิษ หลักการตรวจจุลินทรีย์ในอาหาร หลักทั่วไปในการถนอมอาหาร   การหมักอาหาร  จุลินทรีย์ในอาหาร
กระป๋อง สุขาภิบาลโรงงานอาหารและการควบคุม 
 Effect of microorganisms in food on economy, microorganisms causing food spoilage and 
food poisonings, principles of microbial examination in food, general principles on food 
preservation and food fermentation, microbiology of canned foods, sanitation and control of 
food plant. 
 
อ.วท.232 (601232) :   ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร                                   1(0-3-0) 
FST232             :   Food Microbiology Laboratory 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ลงทะเบียนพร้อมกับ อ.วท. 231 (601231) 
             วิธีพ้ืนฐานในการตรวจจุลินทรีย์ ปฏิกิริยาทางชีวเคมี ตัวบ่งชี้สุขลักษณะอนามัยของอาหาร น้ า เครื่องใช้
และเครื่องจักร การตรวจวิเคราะห์โดยวิธีชีวเคมี   
 Basic methods in microbiology, biochemical reactions, hygienic indicators of foods, water, 
utensils and equipment, biochemical examination. 
 
อ.วท. 242  (601242) :   การแปรรูปอาหาร 1                                                   3(3-0-6) 
FST242 :   Food Processing 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.คม. 203 (203203) และ ว.คม. 207 (203207);   
                                   หรือ ว.คม. 206 (203206) และว.คม. 209 (203209) 
            การผลิตแบบกะและแบบต่อเนื่อง น้ าใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตและจัดการไอน้ า   การเตรียม
วัตถุดิบและการจัดการวัตถุดิบ  ระบบการล าเลียงในโรงงานอาหาร การแปรรูปอาหารโดยไม่ใช้ความร้อน ได้แก่ การ
แช่เย็น การแช่เยือกแข็ง การหมักดอง การถนอมอาหารโดยใช้เกลือและน้ าตาล และการแปรรูปที่น้อยที่สุด   
            Batch and continuous processes, water in food industry, steam generation and handling, 
raw material preparation and management, conveying system in food factory, non-thermal food 
processing techniques including chilling, freezing, fermentation, food preservation by salting and 
sugaring, and minimal processing 
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อ.วท.341  (601341) :   หลักวิศวกรรมอาหาร  1                                      3(3-0-6) 
FST341 :   Fundamental Food Engineering 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.ฟส. 117 (207117) และ ว.ฟส. 187 (207187) และ ว.คณ. 104 (206104) 

หรือ ว.คณ. 108 (206108); หรือ ว.ฟส. 123 (207123) และ ว.ฟส.173 
(207173) และ ว.คณ. 104 (206104) หรือ ว.คณ. 108 (206108) 

             มิติและหน่วย อุณหพลศาสตร์ สมดุลมวลสารและพลังงาน ของไหลและการไหลของของไหล การถ่ายเท
ความร้อนและอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน และการถ่ายเทมวลสาร 
             Dimension and units, thermodynamics, mass and energy balances, fluids and fluid flow, 
heat transfer and heat exchangers, and mass transfer. 
 
อ.วท. 342 (601342)  :  หลักวิศวกรรมอาหาร 2                                            3(2-3-4) 
FST342             :   Fundamental Food Engineering 2 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 341 (601341) 
            การลดขนาดและการแยกขนาด   การผสม   ฟลูอิดไดเซชัน การกรองและการหมุนเหวี่ยง ระบบท าความ
เย็นและการแช่เย็น การแช่เยือกแข็ง การระเหย  การท าแห้ง การกลั่น และการสกัด 
            Size reduction and classification, mixing, fluidization, filtration and centrifugation, 
refrigeration and chilling, freezing, evaporation, drying, distillation and extraction. 
 
อ.วท. 344 (601344) :   การแปรรูปอาหาร 2                                                2(2-0-4) 
FST 344             :   Food Processing 2 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 242 (601242) 

 การแปรรูปอาหารโดยเทคนิคการให้ความร้อนต่าง ๆ  เช่น การพาสเจอร์ไรส์  การสเตอริไลส์   การใช้
ไมโครเวฟ  การฉายรังสี  การอัดพอง  การทอด  การอบ  การย่าง  การท าแห้ง  การระเหยและการท าให้เข้มข้น  
การรมควัน และผลของการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพของอาหาร 
            Food processing using thermal techniques including pasteurization, sterilization, 
microwave, irradiation, extrusion, frying, baking and roasting, drying, evaporation and 
concentration, food smoking, and effects of processing on food qualities. 
 
อ.วท. 345  (601345)    :   ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1                                           1(0-3-0) 
FST345                     :   Food Processing  Laboratory 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ลงทะเบียนเรียนพร้อมกับ อ.วท.344 (601344)   
            การแช่เย็นอาหาร  การแช่เยือกแข็งอาหาร   การหมักดอง การแปรรูปที่น้อยที่สุด การถนอมอาหารโดยใช้
เกลือและน้ าตาล การรมควัน การพาสเจอร์ไรส์  การสเตอริไลส์  การทอด การย่าง การอบ การท าแห้ง  การระเหย
และการท าให้เข้มข้น 
            Food chilling, food freezing, fermentation, minimal processing, food preservation using 
salting and sugaring, smoking, pasteurization, sterilization, frying, roasting, baking, drying, 
evaporation and concentration. 
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อ.วท. 346  (601346)    :   การแปรรูปอาหาร 3                                                   2(2-0-4) 
FST346                     :   Food Processing 3 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 344 (601344) 
            การเคลือบและการห่อหุ้มอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหารสมัยใหม่ การบรรจุและบรรจุภัณฑ์อาหาร 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร การก าจัดและบ าบัดของเสียและน้ าเสียจากอุตสาหกรรมอาหาร  การจัดการพลังงาน
ในโรงงานผลิตอาหาร  เทคโนโลยีสะอาดในกระบวนการผลิตอาหาร การออกแบบและวางผังโรงงานผลิตอาหารและ
ระบบการควบคุมกระบวนการแปรรูปอาหารด้วยวิธีอัตโนมัติ 
            Food coating and encapsulation, novel food processing technologies, food packaging and 
packaging materials, food storage, disposal and treatment of wastes and waste water from food 
industry, energy management in food factory, clean technology in food processing, food plant 
design and layout and automatic control systems in food processing. 
 
อ.วท. 347 (601347)      :   ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2                                          1(0-3-0) 
FST347                      :   Food Processing Laboratory 2 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่าน           :   ลงทะเบียนเรียนพร้อม อ.วท. 346 (601346) 
            การแปรรูปอาหารโดยไมโครเวฟ การอัดพอง การเคลือบและการห่อหุ้มอาหาร กระบวนการแปรรูป
อาหารสมัยใหม่ การบรรจุและบรรจุภัณฑ์อาหาร การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร การก าจัดและบ าบัดของเสียและ
น้ าเสียจากอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการพลังงานในโรงงานผลิตอาหาร เทคโนโลยีสะอาดในกระบวนการผลิต
อาหาร การออกแบบและวางผังโรงงานผลิตอาหาร และระบบการควบคุมกระบวนการแปรรูปอาหารด้วยวิธีอัตโนมัติ 
            Food processing using microwave, extrusion, food coating and encapsulation, novel food 
processing technologies, food packaging and packaging materials, food storage, disposal and 
treatment of wastes and waste water from food industry, energy management in food factory, 
clean technology in food processing, food plant design and layout, and automatic control 
systems in food processing. 
 
อ.วท. 351 (601351) :  กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                                        2(2-0-4)   
FST351                     :  Food Legislation and Standards   
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :  นักศึกษาชั้นปีท่ี 3 
            พระราชบัญญัติอาหารของไทย กฎกระทรวงและประกาศกระทรวงสาธารณสุขของไทย กฎหมายอาหาร
ของต่างประเทศและมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ  
            Thai food act, Thai food regulations and codes of Ministry of Public Health , international 
food regulations and international standards for food.          
    
อ.วท. 361  (601361)    :   เคมีของอาหาร                                                         3(3-0-6) 
FST361                     :   Food Chemistry 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.ชท. 311 (211311) และ ว.ชท. 317  )211317(  
 คุณสมบัติองค์ประกอบทางเคมี  และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารชนิดต่ างๆ ตลอดจน                  
การเปลี่ยนแปลงสมบัติทั้งทางกายภาพ และทางเคมีที่ เกิดขึ้นกับอาหารนั้นๆ ในระหว่างกรรมวิธีในการผลิต        
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การเก็บรักษา รวมถึงวิธีการป้องกันและแก้ไข 
            The chemical compositions, properties, and nutrition value of foods. Chemical and 
biological changes of foods and food products during storage and processing. Emphasis on 
changes at the cellular and molecutar levels. 
 
อ.วท. 452 (601452) : การควบคุมและการประกันคุณภาพ 3(3-0-6) 
FST 452 :   Quality Control and Assurance 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน :  ว.สถ. 263 (208263) หรือ อ.ทพ. 314 (605314)  
 หลักการและการจัดการองค์กรการควบคุมคุณภาพ การตรวจวัดคุณสมบัติทางฟิสิกส์และเคมี ระบบการ
ควบคุมคุณภาพ วิธีทางสถิติและคอมพิวเตอร์ที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพ การประเมินค่าทางประสาทสัมผัส และ
ระบบการประกันคุณภาพ 
            Principles and organization management of quality control. Measurement of physical and 
chemical properties. Quality control system. Statistical methods and computer in quality control. 
Sensory evaluation. Quality assurance system. 
 
อ.วท. 453 (601453) : ปฏิบัติการการควบคุมและการประกันคุณภาพ 1(0-3-0) 
FST 453 :   Quality Control and Assurance Laboratory 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน :  ลงทะเบียนพร้อมกับ อ.วท. 452 (601452) 
 การตรวจสอบภาชนะบรรจุ การตรวจวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การวัดค่าทางฟิสิกส์และทางเคมีของสี 
การตรวจวัดค่าความแก่ – อ่อน และลักษณะเนื้อสัมผัส การวัดค่าทางรีโอโลยี การตรวจตัวอ่อนและชิ้นส่วนของ
แมลง การตรวจหาต าหนิ การประเมินค่าทางประสาทสัมผัส วิธีการตรวจสอบที่ทันสมัยในการประกันคุณภาพ 
            Container evaluation, product examination, physical evaluation and chemical 
determination of color, maturity-texture determination, rheology evaluation, drosophia, and filth 
determination, defects examination, sensory evaluation, current methods in quality assurance. 
 
อ.วท.460  (601460) :   การวิเคราะห์อาหาร                                                   4(3-3-6) 
FST460 :   Food Analysis 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 361 (601361)  
           เทคนิคท่ีส าคัญในการวิเคราะห์ทางอาหารส าหรับงานประจ าและวิธีอ้างอิง การแปลความหมายของผลที่ได้
จากแต่ละการทดสอบอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้เทียบกับข้อก าหนดของกฎหมายอาหาร การวิเคราะห์น้ าและ
การประยุกต์  
            Some important Techniques use for routine methods and reference methods of food 
analysis. Interpretations of results obtained from each experiment including legislations of each 
food and food products. Water analysis and applications. 
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อ.วท. 471 (601471) :  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                                           3(2-3-4) 
FST471 :   Food Product Development 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.สถ. 263 (208263) และ อ.วท. 344 (601344) 
           ลักษณะทั่วไปของผลิตภัณฑ์ใหม่ กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร การสร้างแนวคิด
ผลิตภัณฑ์ การกลั่นกรองแนวคิดผลิตภัณฑ์ การสร้างสูตรผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การประเมินการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารและการวางแผนการน าเสนอผลิตภัณฑ์สู่ตลาด  
           General characteristic of new products. Product development system and process in food 
industry. Idea generation, screening the ideas. Product formulation and  product prototype 
development. Evaluation in product acceptance. Product market launch. 
 
อ.วท.472 (601472) :   การจัดการโรงงานอาหาร                                            3(3-0-6) 
FST472  :   Food Manufacturing Management 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 302 (601302) หรือ อ.วท. 344 (601344) 
            การพยากรณ์ยอดขาย การวางแผนก าลังการผลิต การวางแผนการผลิตอาหาร การจัดตารางการผลิต การ
จัดการสินค้าคงคลัง การจัดการโครงการ การจัดการคุณภาพ การจัดการความปลอดภัยการยศาสตร์ การดูงานการ
จัดการโรงงานอาหารหรือฟังบรรยายจากวิทยากรรับเชิญ   
            Safe forecasting, capacity planning, production planning, scheduling, inventory 
management, project management, quality management, safety management, ergonomics design, 
factory visit or lecture from guest speaker. 
 
อ.วท.496 (601496) :   การฝึกงาน                                                            2(0-12-2) 
FST496 :   Working Training 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   นักศึกษาชั้นปีท่ี 3  
            การฝึกงานในหน่วยงาน สถานประกอบการ หรือโรงงานอุตสาหกรรมต่างๆ ที่มีความเกี่ยวข้องกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารภายใต้การดูแลของผู้ควบคุมการฝึกงาน และ/หรืออาจารย์ เป็นระยะเวลา
อย่างน้อย 180 ชั่ ว โมง การให้ล าดับขั้น เป็นที่น่ าพึ งพอใจ  (Satisfactory : S) หรือไม่ เป็นที่ น่ าพึ งพอใจ 
(Unsatisfactory : U) 
            P reparing before work training, training in organization, company or industry related to 
food science and technology under supervision of consulting trainer(s) and/or instructor(s) at last 
180 hours. Grading will be give on satisfactory or unsatisfactory basis. 
 
อ.วท. 497 (601497)     :   สัมมนา 1                                                               1(1-0-2) 
FST497                     :   Seminar 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   นักศึกษาชั้นปีท่ี 3 และตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            สาขาวิชาฯ เป็นผู้ก าหนดหัวข้อสัมมนาให้นักศึกษาที่ลงทะเบียนเป็นผู้พูด  
            The topics of the seminar will be offered by department, and presented by students 
enrolled in this course. 
 



77 
 

 

 

อ.วท.499 (601499)      :   งานวิจัย                                                                3(0-9-0) 
FST499                     :   Research Exercise 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   นักศึกษาชั้นปีท่ี 4 
            งานวิจัยเฉพาะตัวของนักศึกษาแต่ละคน ในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยมีอาจารย์
เป็นที่ปรึกษาและควบคุมงานวิจัยนั้น 
            An individual research work in the field of Food Science and Technology under general 
guidance and supervision of instructor. 
 
      2.2.2 เอกเลือก (Electives)        
พ.สร.393 (321393)       :  สรีรวิทยาส าหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร                    3(3-0-6) 
PHSO 393                   :  Physiology for Agro-Industry Students 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :  นักศึกษาชั้นปีท่ี 3  หรือ ตามความเห็นชอบของภาควิชา 
            สรีรวิทยาระบบกล้ามเนื้อและเส้นประสาท ระบบไหลเวียนโลหิต ระบบหายใจ ระบบทางเดินอาหาร 
ระบบขับถ่ายปัสสาวะ และดุลยภาพของน้ า เกลือแร่ และกรด-ด่าง ระบบพลังงาน แมแทบอลิซึมและการควบคุม
อุณหภูมิร่างกาย ระบบต่อมไร้ท่อ และระบบประสาท 
            Physiology of muscular system and nerve, circulatory system, respiratory system, 
gastrointestinal system, urinary system, water and electrolyte and acid-base balance, energy 
metabolism and body temperature regulation system, endocrine system and nervous system.   
 
อ.วท.321 (601321)      :   เทคโนโลยีเนื้อสัตว์                                                     3(2-3-4) 
FST 321                    :   Meat Technology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.ทช. 120 (602120) หรือ อ.ทช. 122 (602122) หรือ อ.วท. 231 (601231) ; 
                                   และ ว.คม. 204 (203204) และ ว.คม. 208 (203208);  
                                   หรือ ว.คม. 206 (203206) และ ว.คม. 209 (203209)      
            โครงสร้างต่าง ๆ ของกล้ามเนื้อของสัตว์ ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงของซากหลังจากการฆ่าและช าแหละ 
ปัจจัยต่าง ๆ ที่มีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงของเนื้อเยื่อของสัตว์ เม็ดสีของกล้ามเนื้อ ลักษณะต่าง ๆ ที่บ่งถึงความ
น่ารับประทานของอาหารประเภทเนื้อ ตลอดจนการตรวจหาปริมาณของกรดอะมิโนพวกไฮดรอกซี่โปรลีน          
ซึ่งเป็นดัชนีที่บ่งถึงคุณภาพของเนื้อ ประเภทผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ จากเนื้อสัตว์ รวมถึงผลิตภัณฑ์เนื้อกระป๋อง 
            The structure and growth of muscle and post mortem changes. Various influences on 
animal tissues. Pigment in muscle cells and their development. Palatability characteristics of 
meat. Assessment of spoilage of raw meat in term of total volatile nitrogen. Hydroxyproline as an 
index of toughness and tenderness of meat. Classification of meat products including canned 
meat products. 
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อ.วท. 322 (601322)      :   อาหารฮาลาล                                                          3(3-0-6) 
FST 322                     :   Halal Food 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :   นักศึกษาชั้นปีท่ี 3 ; ส าหรับนักศึกษาคณะอุตสาหกรรมเกษตรเท่านั้น    
            ความส าคัญของอาหารฮาลาล ตลาดอาหารฮาลาลระดับประเทศและระดับสากล กฎระเบียบและ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารฮาลาล ข้อก าหนดทั่วไปเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล การควบคุมและประกัน
คุณภาพอาหารฮาลาล ข้อก าหนดเกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาลในประเทศต่างๆ ข้อก าหนดเฉพาะเกี่ยวกับการผลิต
อาหารฮาลาลประเภทต่างๆ และความแตกต่างระหว่างอาหารโคเชอร์ อาหารฮาลาล และอาหารมังสวิรัติ รวมทั้ง
หัวข้อทีท่ันสมัยเกี่ยวกับอาหารฮาลาล 
            Importance of halal food. Domestic and international trades in halal food. Halal food laws and 
regulations. Principal guidelines of halal food production. Quality control of halal food. Guidelines of 
halal food production in different countries. Specific requirement of different halal food productions. 
Differences between kosher., halal and vegetarian food. Update topics of halal food.  
 
อ.วท. 352 (601352)      :   สุขาภิบาลอาหาร                                                      2(2-0-4) 
FST 352                     :   Food Sanitation 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 231 (601231) หรือ อ.วท. 242 (601242) 
            โรคอาหารเป็นพิษ สุขอนามัยของอาหารที่เป็นไปตามกฎ ข้อบังคับและมาตรฐาน ตลอดจนการรักษา   
ความสะอาดของสภาพแวดล้อมรวมถึงการใช้สารเคมีและวิธีการฆ่าเชื้อต่างๆ 
            Food borne diseases, sanitation of various food premises as comply to the Food and 
Drug Control Acts, environmental cleanliness including the use of chemical disinfectants and 
sterilizing methods. 
 
อ.วท. 353 (601353)     : ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลส าหรับโรงงานอาหาร         3(3-0-6) 
FST 353                    : Food Safety and Sanitation for Food Plants 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน    : อ.วท.231(601231) และ อ.วท. 242 (601242) ; หรือ  อ.ทล.231 (606231)  
                                และ อ.ทล.244 (606244); หรือ ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            อันตรายและสารปนเปื้อนในอาหาร มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยอาหารและ
สุขาภิบาลอาหาร ลักษณะส่วนบุคคล การควบคุมสัตว์พาหะ และการก าจัด ระบบการท าความสะอาดและการฆ่า
เชื้อในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบการจัดการสุขาภิบาลในโรงงานอาหาร ได้แก่ หลักการทั่วไปทางด้านสุขลักษณะ
อาหารตามข้อก าหนดของโคเด็กซ์ และวิธีปฏิบัติมาตรฐานด้านสุขาภิบาล (SSOP) 
            Food hazards and contaminants, food safety and food sanitation standard and 
regulations, personal hygiene, pest control and eradication, cleaning and sanitizing system in food 
industry, food plant sanitation management systems; Codex General Principles of Food Hygiene 
and Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP). 
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อ.วท. 362 (601362)     :   อาหารเชิงหน้าที่และโภชนเภสัช                                    3(3-0-6) 
FST 362                    :   Functional Foods and Nutraceuticals 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :  ว.คม. 201 (203201) หรือ ว.คม. 202 (203202) หรือ ว.คม. 203 (203203)   
                                  หรือ ว.คม. 204 (203204) หรือ ว.คม. 206 (203206) 
            ความหมายและความส าคัญของอาหารเชิงหน้าที่และโภชนเภสัช สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหาร 
ประเภทของอาหารเชิงหน้าที่และโภชนเภสัช เทคโนโลยีส าหรับกระบวนการผลิตอาหารเชิงหน้าที่ ความปลอดภัย
และกฎหมายที่เก่ียวข้องกับอาหารเชิงหน้าที่และโภชนเภสัช 
            Definition and the importance of functional foods and nutraceuticals. Bioactive 
components in foods. Classification of functional foods and nutraceuticals. Functional food 
processing technology. Safety and related regulations of functional foods and nutraceuticals. 
 
อ.วท. 363 (601363)     :   ระบบอาหารทีย่ั่งยืน                                                   3(3-0-6) 
FST 363                    :   Sustainable Food Systems  
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            บทน าระบบอาหารที่ยั่งยืน เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนทางอาหาร บทบาทของการเกษตรในระบบอาหาร
ที่ยั่งยืน การผลิตอาหารที่ยั่งยืน อิทธิพลของการบริโภคต่อระบบอาหารที่ยั่งยืน บทบาทของภาครัฐ เอกชน และ
ปัจเจกบุคคลที่คุกคามหรือส่งเสริมสุขภาวะ ความสัมพันธ์ระหว่างสังคม เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อมต่อความยั่งยืน
ทางอาหาร การสื่อสารประเด็นปัญหาที่เกี่ยวข้องกับความยั่งยืนของระบบอาหารให้แก่สาธารณะ กลยุทธ์และ
นวัตกรรมในเชิงการเกษตร การผลิตอาหารและการบริโภคเพ่ือการพัฒนาระบบอาหารที่ยั่งยืน              
             Introduction to sustainable food systems, food-related sustainable development goals, 
agricultural roles in sustainable food systems, sustainable food manufacturing, influence of 
consumption on sustainable food systems, the roles of government, the private sector and 
individuals that threaten or promote will-being, relationships between society economy and 
environment for food sustainability, public communication of issues relating to the sustainability 
of food systems, strategies and Innovations in agriculture, food manufacturing and consumption 
for developing a sustainable food system. 
 
อ.วท. 421  (601421)     :  เทคโนโลยีลิพิด                                                        3(2-3-4)              
FST421                      :  Lipid Technology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :  อ.วท. 361 (601361) 
           บทบาทของน้ ามัน ไขมันและอาหารประเภทไขมันในอาหารของมนุษย์  โครงสร้าง ส่วนประกอบ               
การเกิดปฏิกิริยาและคุณสมบัติทางกายภาพของน้ ามัน ไขมัน และอาหารประเภทไขมัน  วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต 
กรรมวิธี การจัดจ าแนก การสกัด การกลั่น การฟอกสี ไฮโดรจีเนชัน การก าจัดกลิ่น การแยกส่วน การท าให้เกิด         
พอลิเมอร์ และการท าให้เกิดไอโซเมอร์ของน้ ามันและไขมัน การใช้งานในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น การปรุงอาหาร
และน้ ามันสกัด เนย และมาร์การีน ผลิตภัณฑ์ขนมอบและการผลิตขนมหวาน 
            Roles of oils, fats and fatty foods in human diets. Structure, composition, reaction and 
physical properties of oils, fats and fatty foods. Source of raw materials, utilization, classification, 
extraction, refining, bleaching, hydrogenation, deodorization, fractionation, polymerization and 
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isomerization of oils and fats. Utilization in food industries, i.e. cooking and salad oils, butter and 
margarine, bakery products and confection manufacture.   
 
อ.วท. 422  (601422)    :   เทคโนโลยีน้ าตาล                                                     3(2-3-4)                                                     
FST 422                    :   Sugar Technology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
           ขั้นตอนการผลิตน้ าตาลทรายดิบ เช่น การเก็บเกี่ยว การสกัดน้ าอ้อย การท าให้ใส   การกรอง  การกลั่น
ระเหยและตกผลึก ประโยชน์ของกากน้ าตาล  อุตสาหกรรมน้ าตาลและน้ าเชื่อมชนิดต่างๆ มาตรฐานและการควบคุม
คุณภาพ ทิศทางและนโยบายการตลาดของน้ าตาล ตลอดจนอุตสาหกรรมลูกอมและช็อกโกแลตต่างๆ 
           Manufacturing of raw cane sugar, i.e. sugar cane harvesting, juice extraction, liming 
process, clarification, filtration, evaporation, graining/crystallization. Sugar cane by products, 
molasses and bagasses are covered. Sugar and syrup industries, their standards and quality 
control, policy trends and trade are included. Lastly this course also concerns the manufacturing 
of candies and chocolates. 
 
อ.วท.423 (601423)      :   เทคโนโลยีผลไม้และผัก                                               3(2-3-4) 
FST 423                    :   Fruit and Vegetable Technology  
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 344 (601344) 
           การประยุกต์ใช้การแปรรูปโดยความร้อน การแช่เยือกแข็ง และการท าแห้งกับอุตสาหกรรมการแปรรูป
ผลไม้และผัก การผลิตผลิตภัณฑ์ผลไม้และผัก เช่น น ้าผลไม้ ผลไม้เข้มข้น แยม เยลลี่ เป็นต้น และกระบวนการแปร
รูปจากกากผลไม้และผักที่ส าคัญบางชนิด 
           The application of thermal processing, freezing, drying to the manufacturing. Processes of 
fruits and vegetables. The production of fruits and vegetables, products such as; juices, 
concentrates, jams, jellies and the processing from some important fruits and vegetables wastes. 
 
อ.วท. 424 (601424)     :   เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เบเกอรี                                         3(2-3-4) 
FST 424                    :   Bakery  Technology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 231 (601231) และ อ.วท. 242 (601242) 
          อุตสาหกรรมการผลิตเบเกอรี ล าดับชั้นของข้าวสาลีและการโม่แป้งสาลี การทดสอบสมบัติของเมล็ดข้าว
สาลีและแป้งสาลี ชนิดของเบเกอรี เครื่องมือที่เกี่ยวข้องและส่วนผสมที่ใช้ในเบเกอรีหลักการแปรรูปเบเกอรี               
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเบเกอรี การวางผังโรงงานและสุขลักษณะที่ดีในการแปรรูปเบเกอรี 
            Bakery industries, wheat classification, flour milling, testing of properties of wheat and 
flour, bakery types, equipment and ingredients in bakery, principle of bakery production, quality 
changes of bakery, bakery plant layout and good practice for bakery production. 
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อ.วท.425 (601425)      :   เครื่องดื่ม                                                                3(2-3-4) 
FST 425                    :   Beverages 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 344 (601344) 
           ชนิดของเครื่องดื่ม วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตเครื่องดื่ม กระบวนการผลิตและปัญหาของเครื่องดื่ มที่อัดลม 
เครื่องดื่มไม่อัดลม และเครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์  องค์ประกอบ คุณค่าทางอาหารและความปลอดภัยของ
เครื่องดื่ม  มาตรฐานของเครื่องดื่ม การควบคุมคุณภาพเครื่องดื่มทางประสาทสัมผัสและวิธีทางการวิเคราะห์ด้วย
เครื่องมือ และการพัฒนาเครื่องดื่มในปัจจุบัน 
            Kinds of beverage, raw materials of beverage, processing and problems of nonalcoholic 
carbonated beverages, nonalcoholic noncarbonated beverages, alcoholic beverages. The 
compositional, nutritional and microbiological aspects of beverages, their standards, sensory and 
instrumental method of quality control, and beverages legislation and truck lastly, and the recent 
development in beverage manufacture. 
 
อ.วท.426  (601426)      :   เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ปลา                                            3(2-3-4) 
FST 426                     :   Fishery Product Technology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 344 (601344) 
            ลักษณะทางชีววิทยาและเคมีของปลาและสัตว์น้ าที่ส าคัญทางเศรษฐกิจ การจับสัตว์น้ าและ การจัดการ
หลังการจับ    การสุขาภิบาลการผลิตผลิตภัณฑ์ปลา   การเสื่อมเสียทางจุลินทรีย์และทางเคมีของปลา กระบวนการ
ผลิตและการถนอมอาหาร  ผลิตภัณฑ์อาหารจากปลา น้ ามันปลา  และผลิตภัณฑ์ที่เป็นผลพลอยได้ การฝึกปฏิบัติ
วิชานี้จะเน้นผลิตภัณฑ์จากปลาน้ าจืด 
            The biology and chemistry of economically important fish and shellfish, fishery and 
handling, sanitation of fishery product production, microbiology and chemistry of fish spoilage, 
processing and preservation of fish and shellfish and products of fish and shellfish including fish 
meal, fish oil and by products.  The practices are emphasized on fresh water fishery products. 
 
อ.วท.427  (601427)      :   เทคโนโลยีพืชตระกูลถั่ว                                              3(2-3-4) 
FST427                      :   Legume Technology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :   อ.วท. 344 (601344) 
           การผลิตพืชตระกูลถั่วที่ ใช้ เป็นอาหารในประเทศไทย คุณสมบัติทางเคมีและคุณค่าทางอาหาร              
การแปรรูปพืชตระกูลถั่วเป็นผลิตภัณฑ์ด้วยเทคโนโลยีที่ทันสมัยและเหมาะสม การใช้ประโยชน์ผลิตผลพลอยได้จาก
กระบวนการแปรรูปพืชตระกูลถั่วและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
         Production of food legume in Thailand; chemical and nutrition aspects: processed legumes 
by new and improved technologies; by-product utilization of legume processing and product 
development. 
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อ.วท.428  (601428)     :   เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม                                              3(2-3-4) 
FST 428                    :   Dairy Technology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 231 (601231) และ อ.วท. 232 (601232) และ อ.วท. 344 (601344) 
            องค์ประกอบและคุณค่าทางอาหารของนม มาตรฐานและเทคโนโลยีของนมดิบ นมพาสเจอร์ไรส์ นมสเตอ
ริไลส์ รวมทั้งผลิตภัณฑ์นมอ่ืนๆ 
            Milk composition and its nutritional values, standards and technology of raw milk, 
pasteurized milk, sterilized milk and U.H.T. milk including those of other dairy products. 
 
อ.วท.429 (601429)      :   เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญพืช                                          3(2-3-4) 
FST 429                    :   Cereal Products Technology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 344 (601344) หรือ อ.ทล.241 (606241) 
            กระบวนการแปรรูปธัญพืชในอุตสาหกรรม  ผลิตภัณฑ์จากข้าว  พาสต้า ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทเส้นใน
ภูมิภาคอาเซียน ผลิตภัณฑ์อาหารเช้าธัญพืช ผลิตภัณฑ์จากข้าวบาร์เลย์งอก  และผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
            Industrial processing of cereals, rice products,  pasta, Asian noodles,  breakfast cereals, 
malting products  and bakery products. 
 
อ.วท. 430  (601430)    :   เทคโนโลยีอาหารจากจุลินทรีย์                                       3(2-3-4) 
FST 430                    :   Food Microbial Technology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 231 (601231) และ อ.วท. 232 (601232) 
           การใช้ประโยชน์ของจุลินทรีย์ในทางอุตสาหกรรมอาหารจากจุลินทรีย์  อาหารหมักจากถั่วเหลือง อาหาร
หมักจากข้าว กระบวนการแปรรูปวุ้นมะพร้าวและน้ าส้มสายชู อาหารหมักดองจากผัก และกระบวนการแปรรูปนม
หมัก            
            Utilization of microorganisms in food industries,  fermented food from soy, fermented 
food from rice, Nata de coco and vinegar process, fermented food from vegetable and fermented 
milk process. 
 
อ.วท.431  (601431)     :    พิษวิทยาอาหาร                                                       3(2-3-4) 
FST 431                    :    Food Toxicology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.ชท. 311 (211311) และ ว.จช. 207 (215207) และ ว.จช. 208 (215208);   
                                    หรือ ว.ชท. 311 (211311) และ อ.ทช.122 (602122) 
            หลักการของพิษวิทยา  เมแทบอลิซึมของสารพิษ  สารพิษจากธรรมชาติในอาหาร  สารพิษจาก
เชื้อจุลินทรีย์ สารพิษจากโลหะหนัก สารพิษจากยาปราบศัตรูพืช  ความเป็นพิษของสารเจือปนอาหารและจาก
กระบวนการแปรรูปอาหาร การแพ้อาหารและมะเร็ง 
             Principles of toxicology, metabolism of toxic substances, nature toxic substances in 
food, Food-borne diseases, pathogen, poisonous metallic substances, poisonous pesticide, toxic 
of food additives and food processing aids, food allergy and cancer. 
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อ.วท.432  (601432)     :   จุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ์นม                               3(2-3-4) 
FST 432                    :   Dairy Microbiology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 231 (601231) และ อ.วท. 232 (601232) 
           จุลินทรีย์ต่าง ๆ ที่มีอยู่ในนมและผลิตภัณฑ์นม การควบคุมการใช้จุลินทรีย์และการควบคุมจุลินทรีย์ที่ไม่
ต้องการ เช่น ในนมดิบ, นมที่ผ่านการฆ่าเชื้อโรคโดยวิธีอุ่น, เนยเหลว, เนยแข็ง, นมเปรี้ยวและไอศกรีม เป็นต้น 
            Microorganisms of milk and milk products and their microbiological control such as raw 
and pasteurized milk, butter, cheese, fermented milk and ice-cream etc. 
 
อ.วท.434 (601434)     :   อุตสาหกรรมการหมัก                                                  3(2-3-4) 
FST 434                   :   Industrial Fermentation 
เงื่อนไขที่ต้องผ่านก่อน    :   อ.วท. 231 (601231) และ อ.วท. 232 (601232) 
            การผลิตอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้จากการหมักจากจุลินทรีย์ การใช้จุลินทรีย์เป็นอาหารโดยตรง 
เช่น การใช้เชื้อยีสต์และสาหร่ายบางชนิดเป็นอาหาร 
            Production of foods and related product; through the used of microbial fermentations, 
including utilization of micro-organisms such as yeasts and algae as foods and food products. 
 
อ.วท.435  (601435)     :   เทคโนโลยีของเชื้อยีสต์                                               3(2-3-4) 
FST 435                    :   Yeast Technology 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 231 (601231) และ อ.วท. 232 (601232) 
            การใช้ประโยชน์จากเชื้อยีสต์ในอุตสาหกรรมอาหาร  การท าไวน์   การท าเบียร์ การท าขนมปัง และการท า
เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์  อาหารที่เกิดการเน่าเสียเนื่องจากเชื้อยีสต์    
            Utilization of yeasts in food industries, winery, brewery, bread making, and alcoholic 
beverages. Food spoilage caused by yeasts. 
 
อ.วท.436  (601436)     :   กระบวนการผลิตกาแฟและการควบคุมคุณภาพ                   3(2-3-4) 
FST 436                    :   Coffee Production Process and Quality Control 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 242 (601242)  
            ความส าคัญของกาแฟต่อเศรษฐกิจของประเทศ คุณสมบัติเฉพาะของกาแฟ การเพาะปลูก การดูแล และ
การเก็บเกี่ยวผลกาแฟ การแปรรูปเมล็ดกาแฟ การคั่วกาแฟ การชงกาแฟ ผลิตภัณฑ์กาแฟชนิดต่างๆ การควบคุม
คุณภาพกาแฟ มาตรฐานกาแฟและมาตรฐานอื่นท่ีเกี่ยวข้อง รวมถึงการจัดการธุรกิจกาแฟ 
            Importance of coffee on national economy. Specific properties of coffee. Coffee 
cultivation, caring and harvesting. Coffee bean processing. Coffee roasting. Coffee brewing. Coffee 
products. Quality control of coffee. Coffee standards and related standards. Coffee business 
management. 
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อ.วท.443   (601443)    :   การผลิตอาหารแห้ง                                                   3(2-3-4) 
FST 443                    :   Dried Food  Production 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :  อ.วท. 344 (601344) และ อ.วท. 345 (601345) 
            ทฤษฎีและหลักการผลิตอาหารแห้ง กรรมวิธีต่าง ๆ ที่ใช้ในการผลิตอาหารแห้ง กลไกการท าแห้ง 
เครื่องมือที่ใช้ในการผลิตอาหารแห้งแบบต่าง ๆ การออกแบบเครื่องท าแห้งและการใช้งาน และการท าอาหารแห้ง
ด้วยวิธีพิเศษต่าง ๆ 
            Theoretical and terminology of dried  food dehydration, methods used for the drying of 
food stuffs, drying mechanism, drying equipment principles, design features and application, 
special drying techniques. 
 
อ.วท. 444  (601444)     :  บรรจุภัณฑ์อาหาร                                                      3(3-0-6) 
FST 444                     :  Food Packaging 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :  อ.วท. 231 (601231) และ อ.วท. 346 (601346) 
            บทบาทและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์อาหาร สมบัติทางกลศาสตร์ ทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีววิทยา
ของบรรจุภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ ชนิดของวัสดุที่ใช้ในการท าบรรจุภัณฑ์อาหารซึ่งศึกษาทั้งทางลักษณะแล ะ
คุณสมบัติ   การทดสอบวัสดุบรรจุภัณฑ์ การบรรจุหีบห่อ การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ วิธีการท าแผ่น
เหล็กเคลือบดีบุก และการท าภาชนะจ าพวกแก้ว วิธีการทดสอบ เครื่องมือการบรรจุหีบห่อ มาตรฐานและกฎหมาย
เกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหาร 
            Role and functional properties of food packaging. Mechanical, physical, chemical and 
biological properties of food packaging. Various kinds of food packaging material and their 
features. Packaging and storage study on a variety of food products. Methods of tin-plate and 
glass container manufacture and testing. Statutory regulation affecting food packaging. 
 
อ.วท. 446  (601446)    :   การถนอมอาหารโดยใช้การแช่เยือกแข็ง                           3(2-3-4) 
FST 446                    :   Freezing Preservation of Food 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 342 (601342) และ อ.วท. 344 (601344) 
            กรรมวิธีและเครื่องมือที่ใช้ในการผลิตอาหารประเภทเยือกแข็ง โดยให้อาหารสัมผัสกับแผ่นโลหะเย็น 
ของเหลวและก๊าซที่เย็นจัด การแช่เยือกแข็งแบบไครโอเจนิค การแช่เยือกแข็งแบบดีไฮโดรฟรีสซิ่ง   การออกแบบ
ห้องเย็นและการบ ารุงรักษา การแช่เยือกแข็ง อาหารกึ่งส าเร็จรูปและส าเร็จรูป การขนส่งอาหารแช่เยือกแข็ง ปัจจัย
ที่มีผลต่อคุณภาพของอาหารแช่แข็ง 
            Methods and equipment for food freezing by contact with a cooled solid, liquid, gas. 
Cryogenic freezing dehydrofreezing, Freezing of precooked and prepared food. Cold storage 
design and maintenance. Refrigerating and transporting frozen foods. Factors affecting quality in 
frozen foods. 
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อ.วท.447  (601447)     :   การวางผังและประเมินแผนผังโรงงานอาหาร                      3(2-3-4) 
FST 447                    :   Food Plant Layout Planning and Evaluation 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 344 (601344) 
            การเลือกท าเลที่ตั้งของโรงงานอาหาร ข้อพิจารณาในการวางแผนผังโรงงาน การวางแผนผังโรงงานอย่างมี
ระบบ การประเมินและเลือกแผนผังที่เหมาะสม การวางแผนผังของอุปกรณ์แปรรูปอาหาร, การเก็บรักษาและระบบ
ท่อ 
             Site selection for food plant. Consideration for food plant layout, systematic lay-out 
planning pattern, lay-out of processing equipment, storage and piping. 
 
อ.วท.454  (601454)     :   หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1   1(1-0-2)                                                  
FST 454                    :   Selected Topics in Food Science and Technology 1 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            หัวข้อเรื่องท่ีทันสมัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
            Current topics in food science and technology. 
 
อ.วท.455 (601455)     :    หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2   2(2-0-4)                                                
FST 455                   :    Selected Topics in Food Science and Technology 2 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน    :    ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
            หัวข้อเรื่องท่ีทันสมัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
            Current topics in food science and technology. 
 
อ.วท.456  (601456)     :   หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3    3(3-0-6)                                 
FST 456                    :   Selected Topics in Food Science and Technology 3 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
             หัวข้อเรื่องท่ีทันสมัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
             Current topics in food science and technology. 
อ.วท.461  (601461)     :   โปรตีนในอาหาร                                                             3(2-3-4) 
FST 461                    :   Proteins in Foods 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 361 (601361) 
            สมบัติพ้ืนฐานที่ส าคัญของระบบโปรตีนที่พบในนม ไข่ เนื้อสัตว์ ธัญพืช ผลของกรรมวิธี การผลิต ที่มีต่อ
โปรตีนในอาหาร 
            Fundamental properties of protein systems found in milk, eggs, meat, cereal grains. 
Effect of processing on food proteins. 
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อ.วท.463  (601463)     :   โภชนาการ สุขภาพ และการป้องกัน                                      3(3-0-6) 
FST 463                    :   Nutrition, Health and Prevention   
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :  นักศึกษาชั้นปีท่ี 4 ; สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    
            บทน าเกี่ยวกับโภชนาการ องค์ประกอบของสารอาหารในอาหาร  โดยเน้นที่สารอาหารหลักและ             
จุลสารอาหาร ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ลิปิด โปรตีน  วิตามินและเกลือแร่  การใช้พลังงาน การประเมินทางโภชนาการ 
ค่าสารอาหารอ้างอิง และการประเมินสารอาหาร  อาหารกับโรค ได้แก่ อาหารกับโรคอ้วน อาหารกับโรคเบาหวาน 
อาหารกับโรคมะเร็ง อาหารกับโรคเกี่ยวกับกระดูกและฟัน อาหารกับโรคหัวใจ และอาหารกับโรคความดันโลหิตสูง 
อาหารเสริม และการเปลี่ยนแปลงทัศนคติที่ดีเพ่ือพฤติกรรมในการด าเนินชีวิตที่ดี  
            Introduction to nutrition. Components of nutrients in food: macronutrients and 
micronutrients e.g. carbohydrate, lipids, proteins and vitamins and minerals. Energy expenditure. 
Nutritional assessment. Dietary reference values and dietary assessment.  Diet and disease e.g. 
diet and obesity, diet and diabetes mellitus, diet and cancer, diet and bone and teeth diseases, 
diet and heart disease and diet and hypertension. Dietary supplements.  Turning good intentions 
into good lifestyle behaviours. 
  
อ.วท. 464  (601464)     :   โภชนาการส าหรับผู้ผลิตอาหารในอุตสาหกรรม                   3(3-0-6) 
FST 464                     :   Nutrition for Food Manufacturer   
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :   นักศึกษาชั้นปีท่ี 4 ; สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    
           บทน าเกี่ยวกับโภชนาการ โภชนาการกับผู้บริโภค โภชนเภสัช อาหารตามหน้าที่ และผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร การยกระดับคุณค่าทางโภชนาการ (เนื้อสัตว์ และผลไม้และผัก) การแปรรูปอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ 
ได้แก่ ความคงตัวของวิตามินในการแปรรูปอาหาร การแปรรูปอาหารโดยการใช้ความร้อนที่มีผลต่อคุณค่าทาง
โภชนาการ การทอดที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ กระบวนการแปรรูปอาหารจากธัญพืชที่มีผลต่อคุณค่าทาง
โภชนาการ การแช่เย็นและแช่แข็งที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ บรรจุภัณฑ์ดัดแปรบรรยากาศท่ีมีผลต่อคุณค่าทาง
โภชนาการ การฉายรังสีและการใช้ไมโครเวฟที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ และการแปรรูปโดยใช้ความดันสูงที่มีผล
ต่อคุณค่าทางโภชนาการ และผู้บริโภคและฉลากโภชนาการ  
            Introduction to nutrition. Nutrition and consumers. Nutrients (macronutrients and 
micronutrients) e.g. carbohydrate, lipids, proteins and vitamins and minerals. Enhancing the 
nutritional values (meat and fruits and vegetables). Food processing and nutritional quality e.g. 
the stability of vitamin during food processing, thermal processing affecting nutrition quality, frying 
affecting nutrition quality, the processing of cereal foods affecting nutrition quality, chilling and 
freezing affecting nutrition quality, Modified Atmosphere Packaging (MAP) affecting nutrition 
quality, irradiation and microwave processing affecting nutrition quality, high pressure processing 
affecting nutrition quality. Consumers and nutrition labeling. 
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อ.วท. 465  (601465)    :   เคมีของนมและผลิตภัณฑ์นม                                        3(2-3-4) 
FST 465                    :   Dairy Chemistry 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท.361 (601361) 
            วิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวกับอาหารของมนุษย์ที่มีความส าคัญ น้ านมมีความส าคัญทางการเกษตรและต่อ
สุขภาพของมนุษย์ กระบวนวิชาเคมีของนมและผลิตภัณฑ์นมนี้เน้นถึงความหมายของนมโดยธรรมชาติและผลิตภัณฑ์
นม เช่น สมบัติทางเคมีของส่วนประกอบของนม อันตรกิริยาของส่วนประกอบที่มีต่อกันภายใต้สภาวะต่างๆ และ
ความสัมพันธ์ที่มีต่อการผลิตและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นม ที่จะมีผลต่อการแปรรูป ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงทาง
เคมีที่เกิดขึ้นในระหว่างการแปรรูป และการเก็บรักษา การวิเคราะห์และทดสอบนม อธิบายถึงส่วนประกอบของนม
และผลิตภัณฑ์นม 
            The sciences concerned with man's food supply are of obvious importance. Milk is of 
control significance in agriculture and in human health. This dairy chemistry course emphasizes  
towards the understanding of the nature of milk and milk products, i.e., the chemistry of milk 
constituents, the interaction of constituents with one another under various conditions, and the 
relationship of all these facts to the production and storage of dairy products. Analysis and tests 
on milk. Milk constituents and milk products are described. 
 
อ.วท. 468 (601468)     :   ลิพิดในอาหาร                                                         3(3-0-6) 
FST 468                    :   Lipids in Foods 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   อ.วท. 361 (601361) หรือ อ.ทล. 264 (606264) หรือ อ.ทล. 361 (606361) 
           องค์ประกอบและหน้าที่ของลิ พิดในอาหาร  สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของลิ พิดในอาหาร             
การผลิตลิพิดในอุตสาหกรรม ความคงตัวของลิพิด องค์ประกอบของลิพิดจากพืช องค์ประกอบของลิพิด             
จากสัตว์ องค์ประกอบของลิพิดจากนม องค์ประกอบของลิพิดจากอาหารทะเล ผลิตภัณฑ์ของลิพิด  มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของลิพิด 
            Composition and function of lipids in foods, physical and chemical properties of lipids in 
foods, industrial production of lipids, stability of lipids, composition of lipids in plants, 
composition of lipids in animals, composition of lipids in dairy, composition of lipids in seafoods, 
lipids based food products, industrial standards for lipids. 
 
อ.วท. 469 (601469)     :    คาร์โบไฮเดรตในอาหาร                                               3(2-3-4) 
FST 469                    :    Carbohydrates in Foods  
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :    อ.วท. 361 (601361) หรือ อ.ทล. 264 (606264) หรือ อ.ทล. 361 (606361) 
            ประเภทของคาร์โบไฮเดรตในอาหาร โครงสร้างและสมบัติด้านต่างๆของคาร์โบไฮเดรต การเปลี่ยนแปลง
ของคาร์โบไฮเดรตในระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา การวิเคราะห์สมบัติของคาร์โบไฮเดรต แป้งดัดแปรและ
สมบัติหลังการดัดแปร ผลิตภัณฑ์พอลิเมอร์ที่ผลิตได้จากแป้ง การใช้ประโยชน์จากคาร์โบไฮเดรตในอุตสาหกรรม
อาหาร 
            Types of carbohydrates in foods, structures and properties of carbohydrates, changes of 
carbohydrates during processing and storage, carbohydrate characterization, modified starches 
and their properties, starch-based polymer products and utilization of  carbohydrate in food 
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manufactures.  
     
อ.วท. 481 (601481)     :   อาหารและโภชนาการ ในทุกช่วงวัย                                  3(3-0-6) 
FST 481                    :   Food and Nutrition throughout Life Span 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.ชท. 311 (211311) หรือ ว.ชท. 315 (211315) 
            ภาพรวมของทุกช่วงวัย อาหารและโภชนาการระหว่างการตั้งครรภ์ อาหารและโภชนาการระหว่างการให้
นมบุตร อาหารและโภชนาการส าหรับเด็กทารก อาหารและโภชนาการส าหรับเด็กวัยหัดเดินและเด็กก่อนวัยเรียน
อาหารและโภชนาการส าหรับวัยเด็ก อาหารและโภชนาการส าหรับวัยรุ่น อาหารและโภชนาการส าหรับวัยผู้ใหญ่
อาหารและโภชนาการส าหรับผู้สูงวัย ความผิดปกติทางการบริโภค หัวข้อที่ทันสมัยในอาหารและโภชนาการ                 
            Overview of the life stages. Food and nutrition during pregnancy. Food and nutrition 
during lactation. Food and nutrition for infant. Food and nutrition for toddler/ preschool. Food 
and nutrition for children. Food and nutrition for adolescent. Food and nutrition for adult. Food 
and nutrition for elderly. Eating disorders. Updated topics in food and nutrition. 
 
อ.วท. 482 (601482)     :   อาหารและโภชนาการเพื่อกลุ่มทางเลือก                           3(3-0-6) 
FST 482                    :   Food and Nutrition for Alternative Group 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.ชท. 311 (211311) หรือ ว.ชท. 315 (211315) 
            ความส าคัญส าหรับอาหารและโภชนาการเพ่ือกลุ่มทางเลือก อาหาร และโภชนาการส าหรับกลุ่มมังสวิรัติ 
และวีแกน อาหารและโภชนาการส าหรับกลุ่มควบคุมน้ าหนัก และอาหารและโภชนาการส าหรับนักกีฬา 
            Important of food and nutrition for alternative group, food and nutrition for vegetarian 
and vegan, food and nutrition for weight control and food and nutrition for athletes. 
 
อ.วท. 483 (601483)     :    การประเมินภาวะโภชนาการ                                         3(2-3-4)      
FST 483                    :    Nutritional Assessment 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :   ว.สถ. 263 (208263) 
            ภาพรวมของการประเมินภาวะโภชนาการ มาตรฐานส าหรับสารอาหารที่รับประทาน การวัดปริมาณ
อาหารที่รับประทาน การส ารวจภาวะโภชนาการประชากร การวัดสัดส่วนของร่างกาย การประเมินภาวะโภชนาการ
ทฤษฎีและเทคนิคการให้ค าปรึกษา             
             Overview of nutritional assessment. Standards for nutrient intake. Measuring dietary 
intake. Nutrition surveys. Anthropometry. Nutrition assessment. Counselting theories and 
techniques. 
 
อ.วท. 484 (601484)      :  วิธีการทางวิทยาศาสตร์โภชนาการ                                   3(3-0-6)      
FST 484                     :  Methods in Nutritional Sciences 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :  ว.ชท. 311 (211311) หรือ ว.ชท. 315 (211315) 
            ภาพรวมของโภชนศาสตร์ โภชนพันธุกรรมและโภชนพันธุศาสตร์  การทดลองโดยใช้โมเดลเซลล์และ
สัตว์ทดลอง และจริยธรรมในสัตว์ เครื่องมือและเทคนิคทางอณูชีววิทยาเพ่ืองานวิจัยทางโภชนศาสตร์ การประเมิน
ผลลัพธ์ทางโภชนาการและสุขภาพในมนุษย์ วิธีประเมินปริมาณอาหารที่รับประทาน การออกแบบการศึกษาของ
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โภชนศาสตร์มนุษย์และจริยธรรมในมนุษย์ ภาพรวมของโภชนาการสาธารณสุข หลักการเบื้องต้นของระบาดวิทยา 
การออบแบบการศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างอาหารและโรคภัยในประชากร และการน าหลักฐานทางโภชนศาสตร์ไป
ใช้ก าหนดนโยบาย             
            Overview of nutritional sciences, nutrigenomics and nutrigenetics, experiments using cell 
lines and animal models and animal ethics, molecular biology tools and techniques for 
nutritional studies, assessment of nutritional and health outcomes in humans, food intake 
quantification methods, study design in human nutrition and ethics, overview of public health 
nutrition, overview of public health nutrition, basic principles of epidemiology, designs for the 
study of diet-disease relationships in a population and translation of nutritional evidence to 
policy. 
 
อ.วท. 485 (601485)     :   โภชนาการกับความอ้วน                                    3(3-0-6)      
FST 485                    :   Nutrition and Obesity 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน     :  ว.ชท. 311 (211311) หรือ ว.ชท. 315 (211315) 
           บทน าและวิวัฒนาการของโรคอ้วนในมนุษย์  กลไกของความอ้วนในมนุษย์ การรับประทานอาหารกับ
น้ าหนักตัว ปัจจัยอ่ืนที่ส่งผลต่อความอ้วน รูปแบบการรับประทานอาหารเพ่ือป้องกันและจัดการความอ้วน การออก
ก าลังกาย และแนวทางอ่ืนในการจัดการกับภาวะความอ้วน 
            Introduction and evolution of human obesity. Mechanism is of human of obesity. Food 
intake and body weight. Other factors that influence obesity. Dietary patterns for obesity 
prevention and management. Exercise and other guidelines in obesity management. 
 
อ.วท. 486 (601486)      :   อาหารและโภชนาการส าหรับนักกีฬา                              3(3-0-6)      
FST 486                     :  Food and Nutrition for Athletes 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :  ว.ชท. 311 (211311) หรือ ว.ชท. 315 (211315) 
            ภาพรวมของอาหารและโภชนาการส าหรับนักกีฬา ความต้องการพลังงานส าหรับนักกีฬา  สารอาหารที่
จ าเป็นของนักกีฬา อาหาร และเครื่องดื่มระหว่างแข่งขัน โภชนาการส าหรับการปรับสภาพหลังแข่งขัน อาหาร 
เครื่องดื่ม และอาหารเสริมส าหรับนักกีฬา แนวโน้มที่ทันสมัยของอาหารและโภชนาการส าหรับนักกีฬา 
            Overview of food and nutrition for athletes, Energy requirements for athlete in normal 
situation, Necessary nutrients for athlete used in exercise, Food and drink during match, Nutrition 
for post event recovery, Sports food, beverage and supplements for athletes, Updated trends on 
food and nutrition for athletes. 
 
อ.วท. 487 (601487)      :   โภชนศาสตร์ลิปิด และสุขภาพ                                      3(3-0-6)      
FST 487                     :   Lipid Nutrition and Health 
เงื่อนไขท่ีต้องผ่านก่อน      :  ว.ชท. 311 (211311) หรือ ว.ชท. 315 (211315) 
           ธรรมชาติและแหล่งของลิปิดหลัก เมทาบอลิซึม และความต้องการสารอาหาร ลิปิดออกซิเดชันและสาร
ต้านออกซิเดชัน กรดไขมันและสุขภาพ สเตอรอลและสุขภาพ คอเลสเตอรอลและสุขภาพ วิตามินที่ละลายในไขมัน
และสุขภาพ ฟอสโฟลิปิด สปริงโกลิปิด สารทดแทนลิปิด และสุขภาพ ลิปิดและโรคอ้วน ลิปิดและโรคหัวใจ และ
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หัวข้อทนัสมัยของลิปิดและโรค 
            Nature and sources of the main lipids, Metabolism and dietary requirements, Lipid 
oxidation and antioxidants, Fatty acids and health, Sterols and health, Cholesterols and health, 
Fat soluble vitamins and health, Phospholipids, sphingolipids, replacement lipids and health, 
Lipid and obesity, Lipid and cardiovascular disease, Updated topic in lipid and disease. 
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3. ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
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4 ข้อบังคับ/ประกาศ/ระเบียบต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 
    5.1 ประกาศมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เรื่องหลักเกณฑ์การคัดเลือกบุคคลเพื่อบรรจุเป็นพนักงานมหาวิทยาลัย 
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5.2  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วยคุณสมบัติ หลักเกณฑ์และวิธีการแต่งต้ังอาจารย์พิเศษ   
       ผู้ช่วยศาสตราจารย์ รองศาสตราจารย์พิเศษ และศาสตราจารย์พิเศษ พ.ศ.2554 
 

 
 
 
 
 
 
 



106 
 

 

 

 

 
 
 



107 
 

 

 

 

 
 
 
 



108 
 

 

 

5.3 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วย การบริหารงานบุคคล พ.ศ.2553 
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5.4 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วย การบริหารงานบุคคล (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2558 
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5.5 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วย การบริหารงานบุคคล (ฉบับที่ 3) พ.ศ.2558 
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5.6 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2561 
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