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8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา  
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10. สถำนที่จัดกำรเรียนกำรสอน 
 

 ในสถานที่ตั้งมหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร จังหวัดเชียงใหม่ และวิทยาลัยการศึกษาและการจัดการทางทะเล จังหวัด
สมุทรสาคร 

 นอกสถานที่ตั้ง ได้แก่ ...................................... 
11. เหตุผลของกำรปรับปรุงหลักสูตร  

  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารทะเล เป็นหลักสูตร
ที่มุง่ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้ทางวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี นวัตกรรม และการบริหารจัดการด้านผลิตภัณฑ์อาหาร
ทะเล โดยในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 นี้ ได้มีการปรับปรุงโครงสร้างผ่านกระบวนวิชาต่างๆ ให้มีเนื้อหาที่มี 
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ความทันสมัย และสอดคลองกับบริบททางสังคมในปจจุบัน โดยผูเรียนสามารถเลือกฝกปฏิบัติสหกิจศึกษา 
งานวิจัย หรือธุรกิจจําลองตามความสนใจ ท้ังนี้เพ่ือเปนการพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพทรัพยากรมนุษยใน
การขับเคลื่อน การพัฒนาประเทศไปขางหนาไดอยางเต็มศักยภาพ โดยตอบสนองนโยบายและยุทธศาสตรชาติ 6 
ประการ/ เปาหมายการพัฒนาท่ียั่งยืน 17 ขอ ของ SDGs/ นโยบายกลยุทธของมหาวิทยาลัย/ ความตองการของ
ผูมีสวนไดสวนเสีย ดังตอไปนี้ 

11.1 การตอบสนองนโยบายและยุทธศาสตรชาติ 
   การจัดทําหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร

ทะเลได ทบทวนปจจัยภายนอกท่ีสําคัญตามยุทธศาสตรชาติ 20 ป (พ.ศ. 2561 - 2580) และแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560 - 2564) ซ่ึงมีเปาหมายท่ีนําไปสูความม่ันคง ม่ังค่ัง และ
ยั่งยืนของประเทศในดานตาง ๆ ดังนี้ 

  (1) การสรางความสามารถในการแขงขัน โดยเฉพาะอยางยิ่งการเกษตรและอาหารของประเทศ 
ซ่ึงใหความสําคัญของการขับเคลื่อนเศรษฐกิจดวยนวัตกรรมภายใตนโยบายประเทศไทย 4.0 (Thailand 4.0) ซ่ึง
สินคาอุตสาหกรรมเกษตรประเภทอาหารทะเลกระปองและแปรรูป จัดเปนหนึ่งในสินคาสงออกท่ีสําคัญ 20 
รายการแรกของประเทศ โดยเฉพาะอาหารทะเลแปรรูปมีมูลคาสงออกมากท่ีสุด ในหมวดสินคาประเทศไทยและ
ติดอันดับตนๆของโลก การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเลใหมีคุณภาพ ปลอดภัย และมีมาตรฐานในระดับสากล 
จึงเปนอุตสาหกรรมท่ีมีความสําคัญอยางยิ่งตอการพัฒนาเศรษฐกิจท่ีและสรางมูลคาเพ่ิมใหกับประเทศ ดังนั้นจึง
มีความจําเปนตองพัฒนากําลังคนดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารทะเลท่ีมีความรู มีสมรรถนะ
ของปฏิบัติงานใหเพียงพอตอความตองการ  และ มุงสรางคุณคาใหมใหกับอนาคต โดยการพัฒนากําลังคนให
สามารถสรางธุรกิจ เปนผูประกอบการ สนับสนุนศักยภาพของ SMEs เพ่ือยกระดับรายไดของครอบครัว และ
ชุมชน สูการพัฒนาท่ียั่งยืน 

  (2) การพัฒนาและเสริมสรางทรัพยากรมนุษย ดวยในบริบทสังคมโลกวิถีใหม (New normal) 
มีการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว มีการเปดเสรีทางการคา นําไปสูการแขงขันท้ังในตลาดภายในและตางประเทศ 
ดังนั้นการพัฒนาหลักสูตรฯ จึงมีเปาหมายพัฒนาคนในทุกมิติ  ท้ังกาย ใจ สติปญญา และสภาพแวดลอม 
สามารถรูเทาทันและปรับตัวทามกลางความเปลี่ยนแปลงของกฎเกณฑและกติกาใหม ๆ ในสังคม เพ่ือยกระดับ
คุณภาพชีวิตใหมีคุณภาพ ท้ังนี้นอกเหนือจากความเชี่ยวชาญทางวิชาชีพแลวควรมีทักษะอ่ืนๆ เชน ทักษะการ
เรียนรูตลอดชีวิต ทักษะในศตวรรษท่ี 21  ทักษะทางอารมณและสังคม เปนตน  

(3) การพัฒนาวิทยาศาสตร วิจัย และนวัตกรรม เพ่ือสงเสริมผูประกอบการอุตสาหกรรมเกษตร
ท้ังเกษตรกรรายยอย วิสาหกิจชุมชน วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม รวมถึงอุตสาหกรรมขนาดใหญ โดยยึด
หลักการพัฒนาบนความสมดุลของฐานทรัพยากรธรรมชาติเพ่ือกอใหเกิด การเติบโตทางเศรษฐกิจ การผลิต และ
การบริโภคอยางยั่งยืน 

 11.2  การตอบเปาหมายการพัฒนาท่ีย่ังยืนของ SDGs 
   การวางแผนพัฒนาหลักสูตรฯ มีการตอบสนองการเปลี่ยนแปลงตามเปาหมายการพัฒนาอยาง
ยั่งยืน (Sustainable Development Goals–SDGs) ของสหประชาชาติ ซ่ึงตองการใหบรรลุภายในชวงเวลา 15 
ป (2558 - 2573) เพ่ือยืนยันเจตนารมณรวมกันท่ีจะผลักดันและขับเคลื่อนการแกไขปญหาความยากจนในทุก
มิติ และทุกรูปแบบโดยมีเปาหมายหลัก 17 ขอ ครอบคลุมดานเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดลอม ซ่ึงการออกแบบ
หลักสูตรมีแนวทางการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรฯ ท่ีสอดคลองกับ 3 เปาหมาย ไดแก เปาหมายท่ี 2 การยุติความ
หิวโหย เพ่ือใหบรรลุความม่ันคงทางอาหาร ยกระดับโภชนาการ และสงเสริมเกษตรกรรมท่ียั่งยืน และเปาหมาย
ท่ี 9 ท่ีวาดวยการสรางโครงสรางพ้ืนฐานท่ีมีความตานทาน และยืดหยุนตอการเปลี่ยนแปลง สงเสริมการพัฒนา
อุตสาหกรรมท่ีครอบคลุมและยั่งยืน และสงเสริมนวัตกรรม โดยการสรางองคความรูและนวัตกรรม รวมถึงการ



 5 

พัฒนากําลังคนท่ีสงเสริมการพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเลสูระดับสากล นอกจากนี้ยังสอดรับกับ
เปาหมายการพัฒนาอยางยั่งยืนของ SDGs เปาหมายท่ี 14 เรื่องการอนุรักษและใชมหาสมุทร ทะเล และ
ทรัพยากรทางทะเลอ่ืนๆ อยางยั่งยืน ซ่ึงการออกแบบหลักสูตรฯ ไดตระหนักถึงความสําคัญของการใชประโยชน
จากทรัพยากรทางทะเลโดยคํานึงถึงสิ่งแวดลอมอันจะนําไปสูความม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืนทางอาหารใน
ระดับประเทศ และระดับสากล 

 11.3  การตอบนโยบายกลยุทธของมหาวิทยาลัย 
   ดวยนโยบายกลยุทธของมหาวิทยาลัยเชียงใหมท่ีกําหนดทิศทางและเปาหมายในดานการจัด

การศึกษาและบัณฑิตในทุกระดับท่ีเปนเลิศ (Academic Excellence) การวางยุทธศาสตรเชิงรุกของ
มหาวิทยาลัย (R & I Excellence) เพ่ือมุงเนนใหเกิดการพัฒนาประเทศ โดยเฉพาะอยางยิ่งยุทธศาสตรเชิงรุกท่ี 
2 ท่ีเนนนวัตกรรมดานอาหารและสุขภาพ จึงนําไปสูการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล ตอบสนองนโยบาย Thailand 4.0 ท่ีใชนวัตกรรมขับเคลื่อน
เศรษฐกิจ ยุทธศาสตรท่ี 4 เปนการเนนผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม คุณภาพ และมีทักษะการเปนพลเมืองโลก โดย
ปรับแนวคิดในการออกแบบหลักสูตรฯ โดยเนนผลลัพธการเรียนรูผานการฝกปฏิบัติ/กิจกรรม/โจทย/กรณีศึกษา 
(Learning by doing) ท้ังนี้หลักสูตรปรับปรุงฯ นี้ยังไดถูกพัฒนาข้ึนเพ่ือสรางบัณฑิตท่ีมีลักษณะตามแนวทาง 
CMU Smart Student ท้ัง 6 ดาน ไดแก (1) เปนผูมีความสามารถทางดานเทคโนโลยีสารสนเทศ (Smart IT) 
(2) การเปนผูท่ีมีความสามารถในการใชภาษาอังกฤษ (Smart English) (3) เปนผูท่ีมีความสงางามสมอัตลักษณ
ของมหาวิทยาลัยฯ (4) เปนผูท่ีมีสุขภาพท่ีดี (Smart Health) (5) เปนผูท่ีมีความคิดริเริ่มสรางสรรคสามารถสราง
นวัตกรรมใหม (Smart Brain) และ (6) เปนผูท่ีมีจิตใจท่ีดีงาม มีจิตสาธารณะ สามารถชวยเหลือสังคมและ
ประเทศชาติได (Smart Heart)  นอกจากนี้การพัฒนาหลักสูตรฯ ยังสอดคลองกับยุทธศาสตรท่ี 5 ดานวิจัยและ
นวัตกรรมท่ีตอบโจทยสําคัญของประเทศ ชุมชน และทองถ่ิน ท้ังนี้หลักสูตรมีการออกแบบใหบูรณาการความรู 
เพ่ือแกปญหาใหกับผูประกอบการและวิสาหกิจชุมชน และสามารถพัฒนาตอยอดสูนวัตกรรมท่ีตอบโจทยของ
ประเทศมากยิ่งข้ึน 

 11.4  การตอบความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย 
   จากการสํารวจขอมูลความตองการของผูมีสวนไดสวนเสียผานชองทางการตอบแบบสอบถาม 
และการวิพากษหลักสูตรฯ ถึงลักษณะของบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี หลักสูตรเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑอาหารทะเล พบวา 
   ผูใชบัณฑิต มีความตองการบัณฑิต ท่ีมีความสามารถในการทํางานตามมาตรฐานทางวิชาชีพ 
ทักษะทางอารมณและสังคม ตลอดจนทักษะทางเทคโนโลยีสารสนเทศ ซ่ึงการปรับปรุงหลักสูตรฯ ครั้งนี้ ไดมีการ
สอดแทรกทักษะตางๆอยางครบถวนในกระบวนวิชา รวมถึงการจัดกิจกรรมเสริมทักษะนอกเหนือจากชั้นเรียน 
โดยมุงเนนการสรางสรรคนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล ทักษะการเปนนักวิจัย รวมถึงทักษะการเปน
ผูประกอบการ และทักษะการทํางานเปนทีม เพ่ือเพ่ิมศักยภาพใหบัณฑิตสามารถแขงขันในตลาดแรงงานไดตาม
ความตองการของผูใชบัณฑิต 
   นักศึกษา (ศิษยเกาและศิษยปจจุบัน) ใหคําแนะนําการเพ่ิมกระบวนวิชาการฝกทักษะการเปน
ผูประกอบการ ทักษะการคิดเชิงนวัตกรรม และทักษะทางภาษา เขามาในหลักสูตรเพ่ิมข้ึน อีกท้ังเสนอปรับลด
ความซํ้าซอนของเนื้อหาวิชาการท่ีคาบเก่ียวกัน รวมถึงการลดกระบวนวิชาบังคับท่ีไมเก่ียวของกับสาขาฯ ลง
เพ่ือใหมีโอกาสไดเรียนวิชาเอกมากข้ึน และนอกเหนือจากผลิตภัณฑอาหารทะเลท่ีเปนความเชี่ยวชาญเฉพาะทาง
ของบัณฑิต ยังเสนอใหบัณฑิตไดมีโอกาสเลือกเรียนในผลิตภัณฑอาหารอ่ืน ๆ ดวย เพ่ือฝกการบูรณาการความรู
ขามศาสตร รูรอบในเรื่องอ่ืนๆ โดยในอนาคตอาจนําความรูท่ีไดไปติดตอประสานงานกับหนวยงานท่ีเก่ียวของได 
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ซ่ึงทางหลักสูตรฯพิจารณาเล็งเห็นความสําคัญของขอวิพากษนี้ท่ีจะเปนประโยชนตอการผลิตบัณฑิตท่ีพึงประสงค
ตอไป จึงไดนําขอมูลขางตนมาใชในการออกแบบหลักสูตรฯ นี้ดวย 
   อาจารย ตองการใหบัณฑิตมีความรู/ความเชี่ยวชาญทางวิชาชีพท่ีตรงตามความสนใจ มีแนวคิด
เชิงนวัตกรรม สามารถเปนนักวิจัย/นักวิชาการในหนวยงานของภาครัฐ หรือเปนผูประกอบการธุรกิจดาน
ผลิตภัณฑอาหารทะเล เนื่องดวยบริบทสังคมท่ีเปลี่ยนแปลงในปจจุบัน บัณฑิตมีแนวโนมของการประกอบอาชีพ
อิสระเพ่ิมข้ึนท่ีนอกเหนือจากการทํางานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารทะเล ดังนั้นการเพ่ิมองคความรูดานการ
ประกอบธุรกิจจึงเปนอีกศาสตรท่ีควรนํามาบรรจุไวในหลักสูตร เพ่ือเตรียมบัณฑิตใหพรอมสําหรับการทํางานใน
กลุมอาชีพอิสระ ดวยเหตุนี้จึงไดออกแบบแผนการศึกษาใหมีความทันสมัยเพ่ิมทางเลือกใหบัณฑิตไดเลือก
เสนทางอาชีพของตัวเองท่ีตรงตามความตองการ เนนการเรียนรูผานการฝกปฏิบัติหรือประสบการณจริง เพ่ือ
สรางสรรคนวัตกรรม 
 

12. ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัย  

12.1 กลุมวิชา/กระบวนวิชาในหลักสูตรนี้ท่ีเปดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน  

 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

   หมวดวิชาเฉพาะ 

   หมวดวิชาเลือกเสรี 

12.2  กลุมวิชา/กระบวนวิชาในหลักสูตรนี้ท่ีเปดสอนเพ่ือใหบริการคณะ/สาขาวิชาอ่ืน  

 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 หมวดวิชาเฉพาะ 

 หมวดวิชาเลือกเสรี 

 ไมมี 

12.3  การบริหารจัดการ  

  การจัดการเรียนการสอนในหลักสูตร ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปจะดําเนินการโดยคณะท่ีเก่ียวของ เชน 

คณะมนุษยศาสตร คณะสังคมศาสตร คณะวิทยาศาสตร คณะศึกษาศาสตร เปนตน โดยอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรของแตละหลักสูตรจะดําเนินการประสานงานและแจงไปยังคณะท่ีจัดการเรียนการสอนใหทราบ

ลวงหนาถึงจํานวนนักศึกษาท่ีจะลงทะเบียนเรียนในแตละปการศึกษา ในสวนของวิชาเฉพาะ จะจัดการเรียนการ

สอนโดยสาขาวิชา ท้ังนี้การจัดการเรียนการสอนทุกรายวิชา ดําเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ตามแบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 โดยมีคณะกรรมการกํากับ ติดตามการจัดการเรียนการ

สอน และมีการประเมินผลการจัดการเรียนการสอนของรายวิชาตามแบบ มคอ. 5 และมคอ. 6 ในทุกภาค

การศึกษา และรายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7 ทุกปการศึกษา นอกจากนี้ทาง

มหาวิทยาลัยยังไดจัดใหมีการสอบวัดความรูพ้ืนฐานดานภาษาอังกฤษ เพ่ือพัฒนาการเรียนรูของนักศึกษาและ

สงเสริมนักศึกษาท่ีมีศักยภาพสูงใหสามารถพัฒนาตนเองไดอยางมีประสิทธิภาพสูงสุด 
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หมวดที ่2. ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา วัตถุประสงคของหลักสูตร และผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญา 

  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล เปนหลักสูตร
ท่ีมุงสรางบัณฑิตท่ีมีประสบการณดานนวัตกรรม การวิจัย และการเปนผูประกอบการผลิตภัณฑอาหารทะเล โดย
บูรณาการความรูในศาสตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการแปรรูป และการวิเคราะหคุณภาพอาหาร สามารถ
ยกระดับผลิตภัณฑอาหารทะเลใหมีคุณภาพ เพ่ิมมูลคา และมีมาตรฐานในระดับสากล เนนสรางทักษะข้ันสูงจาก
การฝกปฏิบัติหรือประสบการณจริง เพ่ือสรางสรรคแนวความคิดเชิงนวัตกรรม โดยคํานึงถึงการใชทรัพยากรทาง
ทะเลอยางคุมคา เพ่ือขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศอยางเต็มศักยภาพและยั่งยืน 
 

1.2 วัตถุประสงค เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ี: 
1) สามารถสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารทะเลโดยใชแนวคิดเชิงนวัตกรรม และปฏิบัติงานทางวิชาชีพ 

โดยประยุกตใชความรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีไดอยางเหมาะสม 
2) สามารถดําเนินการวิจัยดานผลิตภัณฑอาหารทะเล ไดถูกตองตามหลักการทางวิทยาศาสตร 
3) สามารถสรางแบบจําลองธุรกิจ (Business model canvas) ผลิตภัณฑอาหารทะเลท่ีคํานึงถึง

ความยั่งยืนของระบบอาหารได 
4) สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดอยางมีประสิทธิภาพและมีจรรยาบรรณในการประกอบวิชาชีพ 

 
1.3 ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

 

PLO 1:  
 

สรางสรรคนวัตกรรมอาหารทะเล และปฏิบัติงานทางวิชาชีพ โดยประยุกตใชความรูดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีไดอยางเหมาะสม 

 1.1 แปรรูปและตรวจวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑอาหารทะเลตามหลักวิทยาศาสตร รวมท้ังผลิต
อาหารอยางมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล โดยคํานึงถึงสิ่งแวดลอมและการใชประโยชนจาก
ทรัพยากรทางทะเลอยางคุมคา 

 1.2 สรางแนวคิดนวัตกรรมและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารทะเลท่ีตรงตามความตองการของตลาดได 
 1.3  

 
ติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยีท่ีทันสมัยและสอดคลองตามพลวัตของสถานการณใน
ปจจุบัน 
 

PLO 2: ดําเนินการวิจัยดานผลิตภัณฑอาหารทะเล ไดถูกตองตามหลักการทางวิทยาศาสตร 
 2.1 แสวงหาความรูติดตามความกาวหนาทางวิชาการและบูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารทะเลได 
 2.2 วิเคราะหปญหาอยางมีเหตุผลและเปนระบบเพ่ือแกปญหาไดถูกตองตามหลักวิทยาศาสตร 
 2.3 อภิปรายและสรุปผลการวิจัยตามหลักการทางวิทยาศาสตรไดอยางเหมาะสม 

 

PLO 3: สรางแบบจําลองธุรกิจ (Business model canvas) ผลิตภัณฑอาหารทะเลท่ีคํานึงถึงความ
ย่ังยืนของระบบอาหารได 

 3.1 สรางแนวความคิดทางธุรกิจ (Business idea) ผลิตภัณฑอาหารทะเลได 
 3.2 สรางมโนทัศนทางธุรกิจ (Business concept) ผลิตภัณฑอาหารทะเลและมีองคความรูการเปน
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ผูประกอบการรุนใหมท่ีดีได 
 3.3 วิเคราะหและวิพากษแบบจําลองธุรกิจผลิตภัณฑอาหารทะเลได 

 

PLO 4: ทํางานรวมกับผูอ่ืนไดอยางมีประสิทธิภาพและมีจรรยาบรรณในการประกอบวิชาชีพ 
 4.1 สื่อสารกับบุคคลท่ีเก่ียวของในทุกระดับไดอยางดี 
 4.2 ทํางานรวมกับผูอ่ืนโดยยึดม่ันในจริยธรรมและพัฒนาตนเองดวยการเรียนรูตลอดชีวิต 

เพ่ือประโยชนตอตนเองและสวนรวม 
 

1.4 ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเม่ือส้ินปการศึกษา (Year Learning Outcomes: YLOs) 
 

ช้ันปท่ี 1 มีความรูและความเขาใจในหลักการวิทยาศาสตรพ้ืนฐาน เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารทะเล     
และความรูทางธุรกิจเบื้องตน รวมถึงมีทักษะพ้ืนฐานทางภาษาอังกฤษ  

ช้ันปท่ี 2 เขาใจแนวคิดเชิงนวัตกรรมสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเลและสามารถประยุกตใชองคความรู
รวมท้ังทักษะท่ีเก่ียวของเบื้องตนในทางปฏิบัติได 

ช้ันปท่ี 3 วิเคราะหสถานการณและประยุกตใชความรูและทักษะตาง ๆ เพ่ือสรางแนวความคิดเชิงออกแบบ
นวัตกรรมสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเลไดอยางเปนระบบ รวมถึงมีทักษะการทํางานเปนทีม 

ช้ันปท่ี 4 สรางสรรคผลงานหรือแนวความคิดเชิงนวัตกรรมสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล และบูรณาการ
ประสบการณ ความรู และทักษะตาง ๆ ในการปฏิบัติงานทางวิชาชีพไดอยางเหมาะสมและ
สามารถทํางานรวมกับบุคคลท่ีเก่ียวของในทุกระดับไดอยางมีประสิทธิภาพ โดย 

- แผนสหกิจศึกษา : นักศึกษามีประสบการณและมีความพรอมในการทํางานดาน
อุตสาหกรรมอาหารทะเลได 

- แผนปฏิบัติงานวิจัย: นักศึกษามีทักษะการวิจัย สามารถสรางสรรคผลิตภัณฑอาหาร
ทะเลโดยใชแนวคิดเชิงนวัตกรรมได  

- แผนปฏิบัติธุรกิจจําลอง: นักศึกษามีทักษะการเปนผูประกอบการ หรือมีแนวคิดเชิง
ออกแบบ สามารถพัฒนาผลิตภัณฑอาหารทะเลได 

 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
 

แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงช้ี 
มีการปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ป โดย
พิจารณาจาก KPI ที่อยูในการ
ประเมินคุณภาพการศึกษาที่เก่ียวของ
กับหลักสูตร 

รวบรวมติดตามผลการประเมิน QA 
ของหลักสูตรรวมทุก 5 ป ในดาน
ความพึงพอใจ และภาวะการไดงาน
ของบัณฑิต 

- รอยละของบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่
ไดงานทําและการประกอบอาชีพ
อิสระภายใน 1 ป 

- ระดับความพึงพอใจของนายจาง 
ผูประกอบการ และผูใชบัณฑิต 
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หมวดที ่3. ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา  
1.1 ระบบ  
 ระบบการศึกษาตลอดป  (ไมนอยกวา ......... สัปดาห) 
 ระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษา แบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมี 

ระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 
 ระบบหนวยการศึกษา (Module) 

 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน   
 แผนการศึกษากําหนดใหมีภาคฤดูรอน       
 แผนการศึกษาไมมีภาคฤดูรอน 

 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค   
 ใชระบบทวิภาคตามระเบียบของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม 
 

2. การดําเนินการหลักสูตร  
2.1 วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

 ระบบการศึกษาตลอดป (เดือน.................... ถึง.....................) 
  ในเวลาราชการ 
  นอกเวลาราชการ  

 

 ระบบทวิภาค 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ตั้งแตเดือน มิถุนายน  ถึง ตุลาคม 
ภาคการศึกษาท่ี 2 ตั้งแตเดือน พฤศจิกายน ถึง มีนาคม 

   ในเวลาราชการ 
  นอกเวลาราชการ 

 

 ระบบหนวยการศึกษา (เดือน.................... ถึง.....................) 
  ในเวลาราชการ 
  นอกเวลาราชการ  

 

2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  
สําเร็จการศึกษาชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา และมีคุณสมบัติเปนไปตามขอบังคับ

มหาวิทยาลัยเชียงใหม วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 ขอ 5 (แผนการเรียนสายวิทย-คณิต) 
 

2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 
- ความรูดานภาษาตางประเทศไมเพียงพอ 
- ความรูดานคณิตศาสตร/วิทยาศาสตรไมเพียงพอ 
- การปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษา  
- นักศึกษาไมประสงคจะเรียนในสาขาวิชาท่ีสอบคัดเลือกได 
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2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา / ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 
- จัดสอนเสริมเตรียมความรูพ้ืนฐานกอนการเรียน 
- จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม แนะนําการวางเปาหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และ

การแบงเวลา 
- จัดใหมีระบบอาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือทําหนาท่ีสอดสองดูแล ตักเตือน ใหคําแนะนําแกนักศึกษา และ

ใหเนนย้ําในกรณีท่ีนักศึกษามีปญหาตามขางตนเปนกรณีพิเศษ 
- จัดกิจกรรมท่ีเก่ียวของกับการสรางความสัมพันธของนักศึกษาและการดูแลนักศึกษา ไดแก วันแรก

พบระหวางนักศึกษากับอาจารย วันพบผูปกครอง การติดตามการเรียนของนักศึกษาชั้นปท่ี 1 จาก
อาจารยผูสอน และจัดกิจกรรมสอนเสริมถาจําเปน 
 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 
 

ระดับชั้นป 
จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา (คน) 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปที่ 1 40 40 40 40 40 
ชั้นปที่ 2 - 40 40 40 40 
ชั้นปที่ 3 - - 40 40 40 
ชั้นปที่ 4 - - - 40 40 
รวม 40 80 120 160 160 
คาดวาจะสําเร็จการศึกษา - - - 40 40 

 

2.6 งบประมาณตามแผน  
 1. รายงานขอมูลงบประมาณภาพรวมระดับคณะ 3 ป โดยจําแนกรายละเอียดตามหัวขอการเสนอตั้ง

งบประมาณ 
 

งบประมาณทีไ่ดรับจัดสรร ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2565 - 2567 

แผนงาน 

ปงบประมาณ พ.ศ. 
2565   2566 2567 

งบประมาณ งบประมาณ งบประมาณ งบประมาณ งบประมาณ งบประมาณ 
แผนดิน รายได แผนดิน รายได แผนดิน 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. บริการวิชาการแกสังคม   2,113,200   2,218,860   2,329,803 
4. ทํานุบาํรุง ศาสนา   373,000   391,650   411,233 
ศิลปะ วัฒนธรรม และสิ่งแวดลอม             
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 

 



11 
 

2. ค่าใช้จ่ายต่อหัว 116,111 บาท/ปี 
เป็นข้อมูลการวิเคราะห์ต้นทุนต่อหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา เทคโนโลยี

ผลิตภัณฑ์ทางทะเลปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 เป็นข้อมูลการวิเคราะห์จากกองแผนงาน 
 

2.7 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียน 
 แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
 แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
 แบบทางไกลทางอินเทอร์เน็ต 
 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต กระบวนวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 
1) กระบวนวิชาที่มหาวิทยาลัยเชียงใหม่จะพิจารณารับโอน จะต้องเป็นกระบวนวิชาที่มีเนื้อหาอยู่ใน

ระดับเดียวกันหรือมีความใกล้เคียงกับกระบวนวิชาที่ก าหนดไว้ในโครงสร้างหลักสูตรสาขาวิชา
ของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ หรือเป็นกระบวนวิชาที่เป็นประโยชน์ต่อการเรียนของนักศึกษา และ
ต้องได้รับความเห็นชอบจากคณะที่เก่ียวข้อง 

2) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่จะพิจารณาโอนกระบวนวิชา จ านวนหน่วยกิต ล าดับขั้นของกระบวนวิชาที่
นักศึกษาเรียนมาจากมหาวิทยาลัยอ่ืน โดยความเห็นชอบของคณะที่เกี่ยวข้อง ทั้งนี้ อาจต้องมี
การพิจารณาปรับเข้าสู่ระบบล าดับขั้นตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ว่าด้วยการศึกษา
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 ข้อ 8 และ 9 

 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน  
3.1 หลักสูตร  

3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 
ก. แผน 1: แผนสหกิจศึกษา     ไม่น้อยกว่า 136 หน่วยกิต 

Plan 1: Cooperative Education Plan  a minimum of 136 credits 
ข. แผน 2: แผนปฏิบัติงานวิจัย    ไม่น้อยกว่า 136 หน่วยกิต 

Plan 2: Practice in Research Plan   a minimum of 136 credits 
ค. แผน 3: แผนปฏิบัติธุรกิจจ าลอง   ไม่น้อยกว่า 136 หน่วยกิต 

Plan 3: Practice in Simulated Business Plan a minimum of 136 credits 
 

3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร   
ก. แผน 1: แผนสหกิจศึกษา หน่วยกิต 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (General Education)  30  
 - วิชาบังคับ (Required Courses) -     24 
  1. กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้ (Learner Person) กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้เรียนรู้ (Learner Person) 15 
  2. กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม (Innovative 

Co-Creator) 
6 

  3. กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทักษะการเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง (Active Citizen) 3 
 - วิชาเลือก (GE Electives) โดยเลือกจาก 3 กลุ่มวิชา  6 

 



 12 

(2) หมวดวิชาเฉพาะ (Field of Specialization) ไมนอยกวา 100 
 - วิชาแกน (Core Courses)  24 
 - วิชาเอก (Major) ไมนอยกวา 76 
  วิชาเอกบังคับ (Requirements)  70 
  วิชาเอกเลือก (Requirements) ไมนอยกวา 6 
 - วิชาโท (Minor) (ถามี) ไมนอยกวา 15 
(3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6 
   
ข. แผน 2: แผนปฏิบัติงานวิจัย หนวยกิต 
(1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (General Education)  30  
 - วิชาบังคับ (Required Courses)      24 
  1. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person)    15 
  2. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม (Innovative 

Co-Creator) 
6 

  3. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง (Active Citizen) 3 
 - วิชาเลือก (GE Electives) โดยเลือกจาก 3 กลุมวิชา  6 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ (Field of Specialization) ไมนอยกวา 100 
 - วิชาแกน (Core Courses)  24 
 - วิชาเอก (Major)  ไมนอยกวา 76 
  วิชาเอกบังคับ (Requirements)  70 
  วิชาเอกเลือก (Electives) ไมนอยกวา 6 
 - วิชาโท (Minor) (ถามี) ไมนอยกวา 15 
(3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6 
   
ค. แผน 3: แผนปฏิบัติธุรกิจจําลอง หนวยกิต 
(1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (General Education)  30  
 - วิชาบังคับ (Required Courses)      24 
  1. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person)    15 
  2. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม (Innovative 

Co-Creator) 
6 

  3. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง (Active Citizen) 3 
 - วิชาเลือก (GE Electives) โดยเลือกจาก 3 กลุมวิชา  6 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ (Field of Specialization) ไมนอยกวา 100 
 - วิชาแกน (Core Courses)  24 
 - วิชาเอก (Major) ไมนอยกวา 76 
  วิชาเอกบังคับ (Requirements)  70 
  วิชาเอกเลือก (Electives) ไมนอยกวา 6 
 - วิชาโท (Minor) (ถามี) ไมนอยกวา 15 
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(3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6 
 
3.1.3 กระบวนวิชา  
 

(1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป          30 หนวยกิต 
 General Education          30 Credits 
- วิชาบังคับ (Required Courses) 24 หนวยกิต 
 1. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person)     15 หนวยกิต 
 001101 ม.อ. 101 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 3(3-0-6) 
  ENGL 101 Fundamental English 1    
 001102 ม.อ. 102 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2 3(3-0-6) 
  ENGL 102 Fundamental English 2    

 001201 ม.อ. 
 

201 
 

ก า รอ าน เ ชิ ง วิ เ ค ร าะห และการ เ ขี ยนอย า ง มี
ประสิทธิผล   

3(3-0-6) 

  ENGL 201 Critical Reading and Effective Writing  
 001227 ม.อ. 

 
227 

 
ภาษาอังกฤษสําหรับเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรม
เกษตร 

3(3-0-6) 

  ENGL 227 English for Agriculture and Agro-Industry  
 953111 ศท.วว. 111 ซอฟตแวรสําหรับชีวิตประจําวัน    3(3-0-6) 
  SE 111 Software for Everyday Life  
 2. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 

(Innovative Co-Creator) 
6 หนวยกิต 

 703103 บธ.กจ. 103 การเปนผูประกอบการและธุรกิจเบื้องตน 3(3-0-6) 
  MGMT 103 Introduction to Entrepreneurship and 

Business 
 

 888107   นว.ด. 107 การเริ่มตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม  3(3-0-6) 
  DIN 107 Business Startup on Digital Platform  
 3. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง (Active Citizen) 3 หนวยกิต 
 140104 ร.ท. 104 การเปนพลเมือง   3(3-0-6) 
  PG 104 Citizenship   

- วิชาเลือก (GE Electives) 6 หนวยกิต 
 ใหนักศึกษาเลือกเรียนกระบวนวิชาจากท้ัง 3 กลุม เพ่ิมเติมอีก 6 หนวยกิตจากกระบวนวิชาดังตอไปนี้  
  Students must choose 6 credits from these 3 groups of GE courses 

 

 1. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person)      
 011269 ม.ปร. 269 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 
  PHIL 269 Philosophy of Sufficiency Economy  
 050100 ม.ศท. 100 การใชภาษาไทย 3(3-0-6) 
  HUGE 100 Usage of the Thai Language  
 610114 อ.อก. 114 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม  3(3-0-6) 
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  AG 114 Food for Health and Beauty  
 701181 บธ.บช. 181 การบัญชีเบื้องตนสําหรับผูประกอบการ 3(3-0-6) 
  ACC 181 Basic Accounting for Entrepreneurs  
 702101 บธ.กง. 101 การเงินในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 
  FINA 101 Finance for Daily Life  
2. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม (Innovative Co-Creator) 
 610112 อ.อก. 112 นวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 3(3-0-6) 
  AG 112 Food Product Innovation  
3. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง (Active Citizen)  
 109115 วจ.ศป. 115 ชีวิตกับสุนทรียะ 3(3-0-6) 
  FAGE 115 Life and Aesthetics  
 365222 

 
ก.สท. 
 

222 
 

พ้ืนท่ีสวยงามตามธรรมชาติและการทองเท่ียวเชิง
อนุรักษ 

3(3-0-6) 

  HANR 222 Aesthetic Natural Areas and Ecotourism  
 602102 อ.ทช. 102 ชีวิตกับพลังงานทางเลือก   3(3-0-6) 
  BIOT 102 Life and Alternative Energy  

 951100 ศท.อ. 100 ชีวิตสมัยใหมกับแอนนิเมชัน 3(3-0-6) 
  ANI 100 Modern Life and Animation  

(2) หมวดวิชาเฉพาะ            ไมนอยกวา    100  หนวยกิต 
     Field of Specialization a minimum of   100   Credits 

(2.1) วิชาแกน  24  หนวยกิต 
Core Courses 24  Credits 

 203111 ว.คม. 111 เคมี 1   3(3-0-6) 

  CHEM 111 Chemistry 1      

 203115 ว.คม. 115 ปฏิบัติการเคมี 1   1(0-3-0) 

  CHEM 115 Chemistry Laboratory 1  

 207123 ว.ฟส. 123 ฟสิกสสําหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   3(3-0-6) 

  PHYS 123 Physics for Agro-Industry Students  

 207173 ว.ฟส.  173 ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   1(0-3-0) 

  PHYS 173 Physics Laboratory for Agro-Industry Students  

 255230 วศ.อ.  230 องคการและการจัดการงานอุตสาหกรรม    3(3-0-6) 

  IE  230 Industrial Organization and Management     

 602122 อ.ทช.  122 จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 3(3-0-6) 

  BIOT 122 General Food Microbiology  

 602123 อ.ทช. 123 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 1(0-3-0) 

  BIOT 123 General Food Microbiology Laboratory  

 605332 อ.ทพ. 332 บทบาทของผูบริโภคในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ  3(3-0-6) 
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  PDT 332 Role of Consumer in Product Development 
System 

 

 702100  บธ.กง. 100 การเงินเบื้องตนสําหรับผูประกอบการ 3(3-0-6) 

  FINA 100 Introduction to Entrepreneurial Finance  

 705211 บธ.กต. 211 หลักการตลาด 3(3-0-6) 

  MKTG 211 Marketing Principles 
 

 

(2.2) วิชาเอก ไมนอยกวา 76 หนวยกิต 

        Major a minimum of   76 Credits 

ในจํานวนนี้อยางนอย 36 หนวยกิต จะตองเปนกระบวนวิชาระดับ 300-400 โดยท่ีอยางนอย 18 
หนวยกิต ตองเปนกระบวนวิชาระดับ 400  

Among the credits earned from the major courses, a minimum of 36 credits must 
be from the advanced level courses (300-400), of which at least 18 credits must be from 
the 400 Level courses. 

 

ใหนักศึกษาเลือกเรียนแผนใดแผนหนึ่ง จาก 3 แผนดังตอไปนี้  
Students must choose one of the following three plans: 
 (2.2.1) แผน 1: แผนสหกิจศึกษา  

 (2.2.1.1) วิชาเอกบังคับ   70 หนวยกิต 

 Requirements   70 Credits 

 601351 อ.วท. 351 กฏหมายและมาตรฐานอาหาร      2(2-0-4) 

  FST  351 Food Legislation and Standards  

 606210 อ.ทล. 210 ผูประกอบการผลิตภัณฑอาหารทะเล  2(2-0-4) 

  MPT 210 Marine Food Product Entrepreneur   

 606211 อ.ทล.  211 วัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 2(2-0-4) 

  MPT 211 Raw Materials for Marine Products  

 606231 อ.ทล. 231 จุลชีววิทยาผลิตภัณฑทางทะเล 3(2-3-4) 

  MPT 231 Marine Product Microbiology  

 606242 อ.ทล. 242 บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 242 Packaging for Marine Products    

 606243 อ.ทล. 243 หนวยปฏิบัติการเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 4(3-3-6) 

  MPT 243 Unit Operations in Marine Product Technology  

 606246 อ.ทล. 246 การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 246 Marine Food Product Processing  

 606247 อ.ทล. 247 เทคโนโลยีนวัตกรรมในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 3(2-3-4) 

  MPT 247 Innovative Technologies in Marine Food 
Processing      
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 606248 อ.ทล. 248 สวนผสมอาหารสําหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล 3(2-3-4)     

  MPT 248 Food Ingredients for Marine Products Innovation  

 606260 อ.ทล. 260 เคมีผลิตภัณฑอาหารทะเล 1 4(3-3-6) 

  MPT 260 Marine Food Product Chemistry1  

 606264 อ.ทล. 264 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 2 3(3-0-6) 

  MPT 264 Marine Product Chemistry 2  

 606310 อ.ทล. 310 สถิติและการวางแผนการทดลองสําหรับผลิตภัณฑทาง
ทะเล 

2(2-0-4) 

  MPT 310 Statistics and Experimental Design for Marine 
Products 

 

 606311 อ.ทล. 311 การคิดเชิงออกแบบสําหรับธุรกิจและนวัตกรรมผลิตภัณฑ
อาหารทะเล 

2(2-0-4) 

  MPT 311 Design Thinking for Marine Food Product 
Business and Innovation 

 

 606312 อ.ทล. 312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล   2(2-0-4)     

  MPT 312 Business Model for Marine Food Product  

 606343 อ.ทล. 343 การพัฒนาผลิตภัณฑทางทะเล  3(2-3-4) 

  MPT 343 Marine Product Development  

 606344 อ.ทล. 344 การบําบัดและการใชประโยชนของเสียจากการแปรรูป
ผลิตภัณฑทางทะเล  

3(2-3-4) 
 

  MPT 344 Treatment and Utilization of Waste from Marine 
Product Processing 

 

 606345 อ.ทล. 345 กระบวนการทางความรอนและความเย็นของผลิตภัณฑ
อาหารทะเล 

3(3-0-6) 

  MPT 345 Thermal and Cold Processes for Marine Food 
Products 

 

 606362 อ.ทล. 362 โภชนาการของอาหารทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 362 Nutrition of Seafoods  

 606451 อ.ทล. 451 การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑทางทะเล  3(2-3-4) 

  MPT 451 Quality Analysis and Control in Marine Products  

 606452 อ.ทล. 452 การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 2(2-0-4) 

  MPT 452 Quality Management in Marine Product Industry  

 606480 อ.ทล. 480 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา 2(2-0-4) 

  MPT 480 Pre-Cooperative Education  

 606483 อ.ทล. 483 สหกิจศึกษา    9 

  MPT 483 Cooperative Education   
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 606491 อ.ทล. 491 สัมมนา 1(1-0-2) 

  MPT 491 Seminar      

 606499 อ.ทล. 499 โครงงานวิจัย 3(0-9-0) 

  MPT 499 Research Project  

 (2.2.2) วิชาเอกเลือก ไมนอยกวา     6 หนวยกิต 
  Electives a minimum of   6 Credits 

 

 ใหเลือกเรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต จากกระบวนวิชา ดังตอไปนี้ 
Choose at least 6 credits of any courses from the followings: 
 

 

 255342 วศ.อ. 342 องคกรอุตสาหกรรมและการบริหารกระบวนการผลิต 3(3-0-6) 

  IE 342 Industrial Organization and Production 
Management 

 

 255350 วศ.อ. 350 การศึกษาการเคลื่อนไหวและเวลา 3(2-3-4) 

  IE 350 Motion and Time Study  
 255433 วศ.อ. 433 การวิเคราะหระบบเพ่ือพัฒนาคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต   3(3-0-6) 

  IE 433 System Analysis for Quality and Productivity 
Improvement 

 

 255434 วศ.อ. 434 วิศวกรรมการสงลําเลียงและการจัดการ 3(3-0-6) 

  IE 434 Logistic Engineering and Management  

 601353 อ.วท. 353 ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลสําหรับโรงงานอาหาร 3(3-0-6) 

  FST 353 Food Safety and Sanitation for Food Plants  

 601362 อ.วท. 362 อาหารเชิงหนาท่ีและโภชนเภสัช    3(3-0-6) 

  FST 362 Functional Foods and Nutraceuticals       

 601423 อ.วท. 423 เทคโนโลยีผลไมและผัก 3(2-3-4) 

  FST 423 Fruit and Vegetable Technology  

 601428 อ.วท. 428 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 3(2-3-4) 

  FST 428 Dairy Technology  

 601468 อ.วท. 468 ลิพิดในอาหาร 3(3-0-6) 

  FST 468 Lipids in Foods  

 601469 อ.วท. 469 คารโบไฮเดรตในอาหาร 3(2-3-4) 

  FST 469 Carbohydrates in Foods  

 606463 อ.ทล. 463 น้ํามันปลาและผลิตภัณฑจากน้ํามันปลา 3(3-0-6) 

  MPT 463 Fish Oils and Fish Oil Products  

 606464 อ.ทล. 464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อปลาบด 3(2-3-4) 

  MPT 464 Fish Mince Product Technology  

 606465 อ.ทล. 465 ผลิตภัณฑธรรมชาติจากทะเล 3(3-0-6) 



 18 

  MPT 465 Marine Natural Products   

 606466 อ.ทล. 466 ผลิตภัณฑเสริมอาหารจากทรัพยากรทางทะเล  3(3-0-6) 

  MPT 466 Supplementary Diets from Marine Resources   

 606467 อ.ทล. 467 สารตานออกซิเดชันในอาหารและอาหารทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 467 Antioxidants in Food and Seafood  

 606477 อ.ทล. 477 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
1   

1(1-0-2) 

  MPT 477 Selected Topics in Marine Product Technology 1  

 606478 อ.ทล. 478 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
2   

2(2-0-4) 

  MPT 478 Selected Topics in Marine Product Technology 2  

 606479 อ.ทล. 479 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
3   

3(3-0-6) 

  MPT 479 Selected Topics in Marine Product Technology 3  

 703322 บธ.กจ. 322 การสื่อสารเพ่ือผลลัพธทางธุรกิจ 3(3-0-6) 

  MGMT 322 Communication for Business Results  

 703391 บธ.กจ. 391 มารยาทในสังคมธุรกิจ 3(3-0-6) 

  MGMT 391 Business Etiquette  

  705453 บธ.กต. 453 การตลาดสําหรับนวัตกรรม 3(3-0-6) 

  MKTG 453 Marketing for Innovation  

 (2.2.2) แผน 2: แผนปฏิบัติงานวิจัย 
 (2.2.2.1) วิชาเอกบังคับ   70 หนวยกิต 
 Requirements 70 Credits 
 601351 อ.วท. 351 กฏหมายและมาตรฐานอาหาร      2(2-0-4) 

  FST  351 Food Legislation and Standards  

 606210 อ.ทล. 210 ผูประกอบการผลิตภัณฑอาหารทะเล  2(2-0-4) 

  MPT 210 Marine Food Product Entrepreneur   

 606211 อ.ทล.  211 วัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 2(2-0-4) 

  MPT 211 Raw Materials for Marine Products  

 606231 อ.ทล. 231 จุลชีววิทยาผลิตภัณฑทางทะเล 3(2-3-4) 

  MPT 231 Marine Product Microbiology  

 606242 อ.ทล. 242 บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 242 Packaging for Marine Products    

 606243 อ.ทล. 243 หนวยปฏิบัติการเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 4(3-3-6) 

  MPT 243 Unit Operations in Marine Product Technology  

 606246 อ.ทล. 246 การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 3(2-3-4) 
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  MPT 246 Marine Food Product Processing  

 606247 อ.ทล. 247 เทคโนโลยีนวัตกรรมในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 3(2-3-4) 

  MPT 247 Innovative Technologies in Marine Food 
Processing      

 

 606248 อ.ทล. 248 สวนผสมอาหารสําหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล 3(2-3-4)     

  MPT 248 Food Ingredients for Marine Products Innovation  

 606260 อ.ทล. 260 เคมีผลิตภัณฑอาหารทะเล 1 4(3-3-6) 

  MPT 260 Marine Food Product Chemistry1  

 606264 อ.ทล. 264 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 2 3(3-0-6) 

  MPT 264 Marine Product Chemistry 2  

 606310 อ.ทล. 310 สถิติและการวางแผนการทดลองสําหรับผลิตภัณฑทาง
ทะเล 

2(2-0-4) 

  MPT 310 Statistics and Experimental Design for Marine 
Products 

 

 606311 อ.ทล. 311 การคิดเชิงออกแบบสําหรับธุรกิจและนวัตกรรมผลิตภัณฑ
อาหารทะเล 

2(2-0-4) 

  MPT 311 Design Thinking for Marine Food Product 
Business and Innovation 

 

 606312 อ.ทล. 312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล   2(2-0-4)     

  MPT 312 Business Model for Marine Food Product  

 606313 อ.ทล. 313 ขอเสนอโครงการสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 2(2-0-4) 

  MPT 313 Project Proposal for Marine Food Products  

 606343 อ.ทล. 343 การพัฒนาผลิตภัณฑทางทะเล  3(2-3-4) 

  MPT 343 Marine Product Development  

 606344 อ.ทล. 344 การบําบัดและการใชประโยชนของเสียจากการแปรรูป
ผลิตภัณฑทางทะเล  

3(2-3-4) 
 

  MPT 344 Treatment and Utilization of Waste from Marine 
Product Processing 

 

 606345 อ.ทล. 345 กระบวนการทางความรอนและความเย็นของผลิตภัณฑ
อาหารทะเล 

3(3-0-6) 

  MPT 345 Thermal and Cold Processes for Marine Food 
Products 

 

 606362 อ.ทล. 362 โภชนาการของอาหารทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 362 Nutrition of Seafoods  

 606451 อ.ทล. 451 การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑทางทะเล  3(2-3-4) 

  MPT 451 Quality Analysis and Control in Marine Products  

 606452 อ.ทล. 452 การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 2(2-0-4) 
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  MPT 452 Quality Management in Marine Product Industry  

 606484 อ.ทล. 484 การปฏิบัติงานวิจัยดานผลิตภัณฑอาหารทะเล 9(0-45-0) 

  MPT 484 Practice in Research for Marine Food Products  

 606491 อ.ทล. 491 สัมมนา 1(1-0-2) 

  MPT 491 Seminar      

 606499 อ.ทล. 499 โครงงานวิจัย 3(0-9-0) 

  MPT 499 Research Project  

 (2.2.2.2) วิชาเอกเลือก ไมนอยกวา      6   หนวยกิต 
  Electives a minimum of  6   Credits 

 

 ใหเลือกเรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต จากกระบวนวิชา ดังตอไปนี้ 
Choose at least 6 credits of any courses from the followings: 
 

 

 255342 วศ.อ. 342 องคกรอุตสาหกรรมและการบริหารกระบวนการผลิต 3(3-0-6) 

  IE 342 Industrial Organization and Production 
Management 

 

 255350 วศ.อ. 350 การศึกษาการเคลื่อนไหวและเวลา 3(2-3-4) 

  IE 350 Motion and Time Study  
 255433 วศ.อ. 433 การวิเคราะหระบบเพ่ือพัฒนาคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต   3(3-0-6) 

  IE 433 System Analysis for Quality and Productivity 
Improvement 

 

 255434 วศ.อ. 434 วิศวกรรมการสงลําเลียงและการจัดการ 3(3-0-6) 

  IE 434 Logistic Engineering and Management  

 601353 อ.วท. 353 ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลสําหรับโรงงานอาหาร 3(3-0-6) 

  FST 353 Food Safety and Sanitation for Food Plants  

 601362 อ.วท. 362 อาหารเชิงหนาท่ีและโภชนเภสัช    3(3-0-6) 

  FST 362 Functional Foods and Nutraceuticals       

 601423 อ.วท. 423 เทคโนโลยีผลไมและผัก 3(2-3-4) 

  FST 423 Fruit and Vegetable Technology  

 601428 อ.วท. 428 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 3(2-3-4) 

  FST 428 Dairy Technology  

 601468 อ.วท. 468 ลิพิดในอาหาร 3(3-0-6) 

  FST 468 Lipids in Foods  

 601469 อ.วท. 469 คารโบไฮเดรตในอาหาร 3(2-3-4) 

  FST 469 Carbohydrates in Foods  

 606463 อ.ทล. 463 น้ํามันปลาและผลิตภัณฑจากน้ํามันปลา 3(3-0-6) 

  MPT 463 Fish Oils and Fish Oil Products  
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 606464 อ.ทล. 464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนือ้ปลาบด 3(2-3-4) 

  MPT 464 Fish Mince Product Technology  

 606465 อ.ทล. 465 ผลิตภัณฑธรรมชาติจากทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 465 Marine Natural Products   

 606466 อ.ทล. 466 ผลิตภัณฑเสริมอาหารจากทรัพยากรทางทะเล  3(3-0-6) 

  MPT 466 Supplementary Diets from Marine Resources   

 606467 อ.ทล. 467 สารตานออกซิเดชันในอาหารและอาหารทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 467 Antioxidants in Food and Seafood  

 606477 อ.ทล. 477 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
1   

1(1-0-2) 

  MPT 477 Selected Topics in Marine Product Technology 1  

 606478 อ.ทล. 478 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
2   

2(2-0-4) 

  MPT 478 Selected Topics in Marine Product Technology 2  

 606479 อ.ทล. 479 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
3   

3(3-0-6) 

  MPT 479 Selected Topics in Marine Product Technology 3  

 703322 บธ.กจ. 322 การสื่อสารเพ่ือผลลัพธทางธุรกิจ 3(3-0-6) 

  MGMT 322 Communication for Business Results  

 703391 บธ.กจ. 391 มารยาทในสังคมธุรกิจ 3(3-0-6) 

  MGMT 391 Business Etiquette  

  705453 บธ.กต. 453 การตลาดสําหรับนวัตกรรม 3(3-0-6) 

  MKTG 453 Marketing for Innovation  

 (2.2.3) แผน 3: แผนปฏิบัติธุรกิจจําลอง 
 (2.2.3.1) วิชาเอกบังคับ   70 หนวยกิต 
 Requirements 70 Credits 
 601351 อ.วท. 351 กฏหมายและมาตรฐานอาหาร      2(2-0-4) 

  FST  351 Food Legislation and Standards  

 606210 อ.ทล. 210 ผูประกอบการผลิตภัณฑอาหารทะเล  2(2-0-4) 

  MPT 210 Marine Food Product Entrepreneur   

 606211 อ.ทล.  211 วัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 2(2-0-4) 

  MPT 211 Raw Materials for Marine Products  

 606231 อ.ทล. 231 จุลชีววิทยาผลิตภัณฑทางทะเล 3(2-3-4) 

  MPT 231 Marine Product Microbiology  

 606242 อ.ทล. 242 บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 242 Packaging for Marine Products    
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 606243 อ.ทล. 243 หนวยปฏิบัติการเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 4(3-3-6) 

  MPT 243 Unit Operations in Marine Product Technology  

 606246 อ.ทล. 246 การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 246 Marine Food Product Processing  

 606247 อ.ทล. 247 เทคโนโลยีนวัตกรรมในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 247 Innovative Technologies in Marine Food 
Processing      

 

 606248 อ.ทล. 248 สวนผสมอาหารสําหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล 3(2-3-4)     

  MPT 248 Food Ingredients for Marine Products Innovation  

 606260 อ.ทล. 260 เคมีผลิตภัณฑอาหารทะเล 1 4(3-3-6) 

  MPT 260 Marine Food Product Chemistry1  

 606264 อ.ทล. 264 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 2 3(3-0-6) 

  MPT 264 Marine Product Chemistry 2  

 606310 อ.ทล. 310 สถิติและการวางแผนการทดลองสําหรับผลิตภัณฑทาง
ทะเล 

2(2-0-4) 

  MPT 310 Statistics and Experimental Design for Marine 
Products 

 

 606311 อ.ทล. 311 การคิดเชิงออกแบบสําหรับธุรกิจและนวัตกรรมผลิตภัณฑ
อาหารทะเล 

2(2-0-4) 

  MPT 311 Design Thinking for Marine Food Product 
Business and Innovation 

 

 606312 อ.ทล. 312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล   2(2-0-4)     

  MPT 312 Business Model for Marine Food Product  

 606313 อ.ทล. 313 ขอเสนอโครงการสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 2(2-0-4) 

  MPT 313 Project Proposal for Marine Food Products  

 606343 อ.ทล. 343 การพัฒนาผลิตภัณฑทางทะเล  3(2-3-4) 

  MPT 343 Marine Product Development  

 606344 อ.ทล. 344 การบําบัดและการใชประโยชนของเสียจากการแปรรูป
ผลิตภัณฑทางทะเล  

3(2-3-4) 
 

  MPT 344 Treatment and Utilization of Waste from Marine 
Product Processing 

 

 606345 อ.ทล. 345 กระบวนการทางความรอนและความเย็นของผลิตภัณฑ
อาหารทะเล 

3(3-0-6) 

  MPT 345 Thermal and Cold Processes for Marine Food 
Products 

 

 606362 อ.ทล. 362 โภชนาการของอาหารทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 362 Nutrition of Seafoods  
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 606451 อ.ทล. 451 การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑทางทะเล  3(2-3-4) 

  MPT 451 Quality Analysis and Control in Marine Products  

 606452 อ.ทล. 452 การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 2(2-0-4) 

  MPT 452 Quality Management in Marine Product Industry  

 606485 อ.ทล. 485 การปฏิบัติธุรกิจดานผลิตภัณฑอาหารทะเล 9(0-45-0) 

  MPT 485 Practice in Business for Marine Food Products  

 606491 อ.ทล. 491 สัมมนา 1(1-0-2) 

  MPT 491 Seminar      

 606499 อ.ทล. 499 โครงงานวิจัย 3(0-9-0) 

  MPT 499 Research Project  

 (2.2.3.2) วิชาเอกเลือก ไมนอยกวา     6 หนวยกิต 
  Electives a minimum of   6 Credits 

 

 ใหเลือกเรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต จากกระบวนวิชา ดังตอไปนี้ 
Choose at least 6 credits of any courses from the followings: 
 

 

 255342 วศ.อ. 342 องคกรอุตสาหกรรมและการบริหารกระบวนการผลิต 3(3-0-6) 

  IE 342 Industrial Organization and Production 
Management 

 

 255350 วศ.อ. 350 การศึกษาการเคลื่อนไหวและเวลา 3(2-3-4) 

  IE 350 Motion and Time Study  
 255433 วศ.อ. 433 การวิเคราะหระบบเพ่ือพัฒนาคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต   3(3-0-6) 

  IE 433 System Analysis for Quality and Productivity 
Improvement 

 

 255434 วศ.อ. 434 วิศวกรรมการสงลําเลียงและการจัดการ 3(3-0-6) 

  IE 434 Logistic Engineering and Management  

 601353 อ.วท. 353 ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลสําหรับโรงงานอาหาร 3(3-0-6) 

  FST 353 Food Safety and Sanitation for Food Plants  

 601362 อ.วท. 362 อาหารเชิงหนาท่ีและโภชนเภสัช    3(3-0-6) 

  FST 362 Functional Foods and Nutraceuticals       

 601423 อ.วท. 423 เทคโนโลยีผลไมและผัก 3(2-3-4) 

  FST 423 Fruit and Vegetable Technology  

 601428 อ.วท. 428 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 3(2-3-4) 

  FST 428 Dairy Technology  

 601468 อ.วท. 468 ลิพิดในอาหาร 3(3-0-6) 

  FST 468 Lipids in Foods  

 601469 อ.วท. 469 คารโบไฮเดรตในอาหาร 3(2-3-4) 
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  FST 469 Carbohydrates in Foods  

 606463 อ.ทล. 463 น้ํามันปลาและผลิตภัณฑจากน้ํามันปลา 3(3-0-6) 

  MPT 463 Fish Oils and Fish Oil Products  

 606464 อ.ทล. 464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อปลาบด 3(2-3-4) 

  MPT 464 Fish Mince Product Technology  

 606465 อ.ทล. 465 ผลิตภัณฑธรรมชาติจากทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 465 Marine Natural Products   

 606466 อ.ทล. 466 ผลิตภัณฑเสริมอาหารจากทรัพยากรทางทะเล  3(3-0-6) 

  MPT 466 Supplementary Diets from Marine Resources   

 606467 อ.ทล. 467 สารตานออกซิเดชันในอาหารและอาหารทะเล 3(3-0-6) 

  MPT 467 Antioxidants in Food and Seafood  

 606477 อ.ทล. 477 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
1   

1(1-0-2) 

  MPT 477 Selected Topics in Marine Product Technology 1  

 606478 อ.ทล. 478 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
2   

2(2-0-4) 

  MPT 478 Selected Topics in Marine Product Technology 2  

 606479 อ.ทล. 479 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
3   

3(3-0-6) 

  MPT 479 Selected Topics in Marine Product Technology 3  

 703322 บธ.กจ. 322 การสื่อสารเพ่ือผลลัพธทางธุรกิจ 3(3-0-6) 

  MGMT 322 Communication for Business Results  

 703391 บธ.กจ. 391 มารยาทในสังคมธุรกิจ 3(3-0-6) 

  MGMT 391 Business Etiquette  

  705453 บธ.กต. 453 การตลาดสําหรับนวัตกรรม 3(3-0-6) 

  MKTG 453 Marketing for Innovation  

 (2.3) วิชาโท   (ถามี) ไมนอยกวา  15  หนวยกิต 

 Minor (if any) a minimum of   15  Credits 

นักศึกษาท่ีประสงคจะเรียนวิชาโท อาจเลือกเรียนวิชาโทในสาขาใดก็ไดท่ีเปดสอนตามประกาศ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม เรื่อง วิชาโทท่ีเปดสอนสําหรับนักศึกษามหาวิทยาลัยเชียงใหม ไมนอยกวา 15 หนวย
กิต โดยความเห็นชอบของอาจารยท่ีปรึกษา ซ่ึงจะทําใหมีจํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรเพ่ิมข้ึนอีก ไม
นอยกวา 15 หนวยกิต 

Student who wishes to have minor may take courses corresponding to any minor 
listed in Chiang Mai University announcement about minors being offered for CMU students 
for at least 15 credits with approval of an academic advisor which lead to addition of at 
least 15 credits to total. 
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(3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา          6  หนวยกิต 
     Free Electives a minimum of 6  Credits 
 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา      136  หนวยกิต 
Total   a minimum of    136  หนวยกิต 
 
หมายเหตุ ความหมายของเลขรหัสกระบวนวิชา 

รหัสกระบวนวิชาท่ีใชกําหนดเปนตัวเลข 6 หลัก ดังตอไปนี้ 
1. เลข 3 ตัวแรก แสดงถึง คณะ และภาควิชา/สาขาวิชา ท่ีกระบวนวิชานั้นสังกัด 
2. เลข 3 ตัวทาย จําแนกไดดังนี้ 

1) เลขตัวแรก (หลักรอย) แสดงถึง ระดับของกระบวนวิชา 
“100-200” แสดงถึง กระบวนวิชาระดับพ้ืนฐาน 
“300-400” แสดงถึง กระบวนวิชาระดับสูง 

2) เลขตัวกลาง (หลักสิบ) แสดงถึง หมวดหมูในสาขาวิชา 
3) เลขตัวทาย (หลักหนวย) แสดงถึง อนุกรมในหมวดหมูของสาขาวิชา 
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3.1.4 แผนการศึกษา 
 

ช้ันปท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 1    
   หนวยกิต 
001101 ม.อ. 101 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 3(3-0-6) 
  Fundamental English 1  
203111 ว.คม. 111 เคมี 1  3(3-0-6) 
  Chemistry 1  
203115 ว.คม. 115 ปฏิบัติการเคมี 1 1(0-3-0) 
  Chemistry Laboratory 1  
207123 ว.ฟส. 123 ฟสิกสสําหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
  Physics for Agro-Industry Students  
207173 ว.ฟส. 173 ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 1(0-3-0) 
  Physics Laboratory for Agro-Industry Students  
606211 อ.ทล. 211 วัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 2(2-0-4) 
  Raw Materials for Marine Products  
953111   ศท.วว. 111 ซอฟแวรสําหรับชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 
  Software for Everyday Life  
703103 บธ.กจ. 103 การเปนผูประกอบการและธุรกิจเบื้องตน 3(3-0-6) 
  Introduction to Entrepreneurship and Business  
  รวม 19 
 
ช้ันปท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 2     
   หนวยกิต 
001102 ม.อ. 102 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2 3(3-0-6) 
  Fundamental English 2  
140104 ร.ท. 104 การเปนพลเมือง 3(3-0-6) 
  Citizenship  
602122 อ.ทช. 122 จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป  3(3-0-6) 
  General Food Microbiology  
602123 อ.ทช. 123 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 1(0-3-0) 
  General Food Microbiology Laboratory  
606260 อ.ทล. 260 เคมีผลิตภัณฑอาหารทะเล 1 4(3-3-6) 
  Marine Food Product Chemistry 1  
702100 บธ.กง. 100 การเงินเบื้องตนสําหรับผูประกอบการ 3(3-0-6) 
  Introduction to Entrepreneurial Finance  
705211 บธ.กต. 211 หลักการตลาด 3(3-0-6) 
  Marketing Principles  
  รวม 20 
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ช้ันปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 1     

   หนวยกิต 
001201 ม.อ. 201 การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล 3(3-0-6) 
  Critical Reading and Effective Writing  
606231 อ.ทล. 231 จุลชีววิทยาผลิตภัณฑทางทะเล 3(2-3-4) 
  Marine Product Microbiology  
606246 อ.ทล. 246 การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 3(2-3-4)   
  Marine Food Product Processing  
606264 อ.ทล. 264 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 2 3(3-0-6)   
  Marine Product Chemistry 2  
605332 อ.ทพ. 332 บทบาทของผูบริโภคในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ 3(3-0-6) 
  Role of Consumer in Product Development System  
  วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก) 3 
  General Education (Electives)  
  วิชาเลือกเสรี 3 
  Free Electives  
  รวม 21 
 
ช้ันปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 2 
   หนวยกิต 
001227 ม.อ. 227  ภาษาอังกฤษสําหรับเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
  English for Agriculture and Agro-Industry    
255230 วศ.อ. 230 องคการและการจัดการงานอุตสาหกรรม 3(3-0-6) 
  Industrial Organization and Management  
606210 อ.ทล. 210 ผูประกอบการผลิตภัณฑอาหารทะเล  2(2-0-4) 
  Marine Food Product Entrepreneur  
606243 อ.ทล. 243 หนวยปฏิบัติการเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล  4(3-3-6) 
  Unit Operations in Marine Product Technology  
606247 อ.ทล. 247 เทคโนโลยีนวัตกรรมในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 3(2-3-4) 
  Innovative Technologies in Marine Food Processing    
606248 อ.ทล. 248 สวนผสมอาหารสําหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล 3(2-3-4) 
  Food Ingredients for Marine Products Innovation  
888107 นว.ด.107 การเริ่มตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม 3(3-0-6) 
  Business Startup on Digital Platform  
  รวม 21 
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ช้ันปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 1 
   หนวยกิต 
606242 อ.ทล. 242 บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 3(3-0-6) 
  Packaging for Marine Products  
606310 อ.ทล. 310 สถิติและการวางแผนการทดลองสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 2(2-0-4) 
  Statistics and Experimental Design for Marine Products  
606311 อ.ทล. 311 การคิดเชิงออกแบบสําหรับธุรกิจและนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร

ทะเล 
2(2-0-4) 

  Design Thinking for Marine Food Product Business and 
Innovation 

 

606343 อ.ทล. 343 การพัฒนาผลิตภัณฑทางทะเล 3(2-3-4) 
  Marine Product Development  
606362 อ.ทล. 362 โภชนาการของอาหารทะเล  3(3-0-6) 
  Nutrition of Seafoods  
  วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก)      3 
  General Education (Elective)  
  วิชาเลือกเสรี 3 
  Free Electives  

  รวม 19 
 

แผน 1: แผนสหกิจศึกษา 
ช้ันปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 
   หนวยกิต 
601351 อ.วท. 351 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 2(2-0-4) 
  Food Legislation and Standards  
606312 อ.ทล. 312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 2(2-0-4) 
  Business Model for Marine Food Product  
606344 อ.ทล. 344 การบําบัดและการใชประโยชนของเสียจากการแปรรูปผลิตภัณฑ

ทางทะเล 
3(2-3-4) 

  Treatment and Utilization of Waste from Marine  
Product Processing 

 

606345 อ.ทล. 345 กระบวนการทางความรอนและความเย็นของผลิตภัณฑอาหาร
ทะเล 

3(3-0-6) 

  Thermal and Cold Processes for Marine Food Products  
606451 อ.ทล. 451 การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑทางทะเล 3(2-3-4) 
  Quality Analysis and Control in Marine Products  
606452 อ.ทล. 452 การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 2(2-0-4) 
  Quality Management in Marine Product Industry  
606480 อ.ทล. 480 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา 2(2-0-4) 
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  Pre-Cooperative Education  
  รวม 17 

หมายเหตุ:  ในปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 จัดการเรียนการสอน ณ วิทยาลัยการศึกษาและการจัดการทางทะเล 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม จังหวัดสมุทรสาคร  

  :  In the 2nd semester of the 3rd years, the courses will be organized at College of 
Maritime Studies and Management, Chiang Mai University, Samut Sakhon Province. 

 
ช้ันปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 
   หนวยกิต 
606491  อ.ทล. 491 สัมมนา 1(1-0-2) 
  Seminar  
606499 อ.ทล. 499 โครงงานวิจัย 3(0-9-0)   
  Research Project  
  วิชาเอกเลือก 6 
  Major Electives  

  รวม 10 
 
ช้ันปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 
   หนวยกิต 
606483 อ.ทล. 483 สหกิจศึกษา   9   
  Cooperative Education   

  รวม 9 
 

แผน 2: แผนปฏิบัติงานวิจัย 
ช้ันปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 
   หนวยกิต 
601351 อ.วท. 351 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 2(2-0-4) 
  Food Legislation and Standards  
606312 อ.ทล. 312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 2(2-0-4) 
  Business Model for Marine Food Product  
606313 อ.ทล. 313 ขอเสนอโครงการสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 2(2-0-4) 
  Project Proposal for Marine Food Products  
606344 อ.ทล. 344 การบําบัดและการใชประโยชนของเสียจากการแปรรูปผลิตภัณฑ

ทางทะเล 
 3(2-3-4) 

  Treatment and Utilization of Waste from Marine  
Product Processing 

 

606345 อ.ทล. 345 กระบวนการทางความรอนและความเย็นของผลิตภัณฑอาหาร
ทะเล 

3(3-0-6) 

  Thermal and Cold Processes for Marine Food Products  
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606451 อ.ทล. 451 การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑทางทะเล 3(2-3-4) 
  Quality Analysis and Control in Marine Products  
606452 อ.ทล. 452 การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 2(2-0-4) 
  Quality Management in Marine Product Industry  

  รวม 17 
หมายเหตุ:  ในปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 จัดการเรียนการสอน ณ วิทยาลัยการศึกษาและการจัดการทางทะเล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม จังหวัดสมุทรสาคร  
  :  In the 2nd semester of the 3rd years, the courses will be organized at College of 

Maritime Studies and Management, Chiang Mai University, Samut Sakhon Province. 
 
ช้ันปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 
   หนวยกิต 
606491  อ.ทล. 491 สัมมนา 1(1-0-2) 
  Seminar  
606499 อ.ทล. 499 โครงงานวิจัย 3(0-9-0)   
  Research Project  
  วิชาเอกเลือก 6 
  Major Electives  

  รวม 10 
 
ช้ันปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 
   หนวยกิต 
606484 อ.ทล. 484 การปฏิบัติงานวิจัยดานผลิตภัณฑอาหารทะเล 9(0-45-0) 
  Practice in Research for Marine Food Products  
  รวม 9 

 
แผน 3: แผนปฏิบัตธิุรกิจจําลอง 

ช้ันปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 
   หนวยกิต 
601351 อ.วท. 351 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 2(2-0-4) 
  Food Legislation and Standards  
606312 อ.ทล. 312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 2(2-0-4) 
  Business Model for Marine Food Product  
606313 อ.ทล. 313 ขอเสนอโครงการสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 2(2-0-4) 
  Project Proposal for Marine Food Products  
606344 อ.ทล. 344 การบําบัดและการใชประโยชนของเสียจากการแปรรูปผลิตภัณฑ

ทางทะเล 
3(2-3-4) 

  Treatment and Utilization of Waste from Marine  
Product Processing 
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606345 อ.ทล.345 กระบวนการทางความรอนและความเย็นของผลิตภัณฑอาหาร
ทะเล 

3(3-0-6) 

  Thermal and Cold Processes for Marine Food Products  
606451 อ.ทล. 451 การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑทางทะเล 3(2-3-4) 
  Quality Analysis and Control in Marine Products  
606452 อ.ทล. 452 การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 2(2-0-4) 
  Quality Management in Marine Product Industry  

  รวม 17 
หมายเหตุ:  ในปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 จัดการเรียนการสอน ณ วิทยาลัยการศึกษาและการจัดการทางทะเล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม จังหวัดสมุทรสาคร  
  :  In the 2nd semester of the 3rd years, the courses will be organized at College of 

Maritime Studies and Management, Chiang Mai University, Samut Sakhon Province. 
 
ช้ันปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 
   หนวยกิต 
606491  อ.ทล. 491 สัมมนา 1(1-0-2) 
  Seminar  
606499 อ.ทล. 499 โครงงานวิจัย 3(0-9-0)   
  Research Project  
  วิชาเอกเลือก 6 
  Major Electives  

  รวม 10 
 
ช้ันปท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 
   หนวยกิต 
606485 อ.ทล. 485 การปฏิบัติธุรกิจดานผลิตภัณฑอาหารทะเล 9(0-45-0) 
  Practice in Business for Marine Food Products  
  รวม 9 

 
3.1.5 คําอธิบายลักษณะกระบวนวิชา  

ระบุไวในภาคผนวก 
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3.2 ช่ือ ตําแหนง และคุณวุฒิของอาจารย  
3.2.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร / อาจารยประจําหลักสูตร / อาจารยประจํา 

ท่ี ช่ือ-นามสกุล คุณวุฒิ 

ภาระงานสอน/สัปดาห จํานวนผลงาน
วิชาการรวม 

(ผลงานในระยะ  
5 ปลาสุด) 

ปจจุบัน 
เมื่อปรับปรุง

หลักสูตร 
ตร ี บศ. ตร ี บศ. 

1. ผศ.ดร.ธรรณพ  เหลากุลดิลก* 
 

- วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร), 
  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 

2553 
- วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร),  
  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 

2548 
- วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนา

ผลิตภณัฑ),   
มหาวิทยาลยัเชียงใหม, 2544 

 

21.63 - 21.63 - 29(13) 

2. ผศ.ดร.สุคันธา โอศิริพันธุ* 
 

- ปร.ด. (วิทยาศาสตรชีวภาพ), 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุร,ี 2553 

- วท.ม. (จุลชีววิทยาประยุกต), 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาธนบุรี, 2546 

- วท.บ.  (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร),
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 
2543 

 

22.50 12.00 22.50 12.00 20(12) 

3. ผศ.ดร.สุธาสินี ญาณภักด*ี 
 

- ปร.ด. (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร), 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร, 
2557 

- วท.ม (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอาหาร), 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร, 
2551 

- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร, 
2549 

 

26.15 - 26.15 -  24(10) 

4. อ.ดร.วรินพร  กลั่นกลิ่น* 
 

-  Ph.D. (Food Science), 
Lincoln University, New 
Zealand, 2018 

- วท.ม. (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม, 2556 

- วท.บ. (วิทยาศาสตรและ

26.50 - 26.50 - 14 (14) 
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ที ่ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ 

ภาระงานสอน/สัปดาห ์ จ านวนผลงาน
วิชาการรวม 

(ผลงานในระยะ  
5 ปีล่าสุด) 

ปัจจุบนั 
เมื่อปรับปรุง

หลักสูตร 
ตรี บศ. ตรี บศ. 

    
 

   เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2552 

     

5. อ.ดร.กันยาศริิ  รักอริยะธรรม* 
 

- Ph.D. (Food Science), 
University of 
Massachusetts Amherst, 
USA, 2017 

- M.Sc. (Chemistry 
Biochemistry), California 
State University 
Fullerton, USA, 2011 

- วท.บ. (ชีวเคมีและชีวเคมี
เทคโนโลยี), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2550 

23.45 - 23.45 - 46(30) 

6. ผศ.ดร. ทนงศักดิ์ ไชยาโส 
 

- ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ),   
  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 

2550 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2544 

24.50 4.75 24.50 4.75 61(30) 

7. รศ.ดร. พิสิฐ ศรสีุริยจันทร ์
 

- Dr.Eng. (Materials 
Engineering),        

   Hiroshima Kokusai 
Gakuin University, 2008    

- วท.ม. (จุลชีววิทยา),  
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ , 

2540 
- วท.บ. (ชีววิทยา), 
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม,่ 

2537 

12.00 - 12.00 - 100(30) 

8. ผศ.ดร.เอกสิทธิ์  จงเจริญรักษ์  
 

- ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์, 
2549. 

- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์, 
2544 

22.71 12.15 22.71 12.15 56(4) 

9. ผศ.ดร. สุทัศน์  สรุะวัง 
 

-  วท.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร),  

21.35 13.05 21.35 13.05 38(8) 
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ท่ี ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒ ิ

ภาระงานสอน/สัปดาห์ จ านวนผลงาน
วิชาการรวม 

(ผลงานในระยะ  
5 ปีล่าสดุ) 

ปัจจุบัน 
เมื่อปรับปรุง

หลักสูตร 
ตรี บศ. ตรี บศ. 

     มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2547  
-  วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2539 

-  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2531 

     

10. ผศ.ดร.ศรีสุวรรณ   
นฤนาทวงศ์สกุล 
 

-  วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร),   
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเกล้าธนบุรี, 2546 
-  วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร),  

จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย, 
2533 

-  วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร), 
จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย, 
2530  

6.00 4.50 6.00 4.50 42(3) 

11. รองศาสตราจารย์ ดร.นิรมล  
อุตมอ่าง 

- ปร.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,์ 
2549 

- วท.ม. (พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร),
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,์ 
2535 

- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2531 

6.00 4.50 6.00 4.50 48(16) 

12. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุธี วังเตือย - Ph.D. (Food Engineering 
and Bioprocess 
Technology), Asian 
Institute of Technology 
(AIT), 2009 

- วท.ม. (ผลิตภัณฑ์ประมง) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,์ 
2546 

- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล, 2542 

9.00 13.50 9.00 13.50 36(16) 
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ท่ี ช่ือ-นามสกุล คุณวุฒิ 

ภาระงานสอน/สัปดาห จํานวนผลงาน
วิชาการรวม 

(ผลงานในระยะ  
5 ปลาสุด) 

ปจจุบัน 
เมื่อปรับปรุง

หลักสูตร 
ตร ี บศ. ตร ี บศ. 

2542 
 

13. อาจารย ดร.ชลาลัย ใจแสน - Ph.D. (Food Science and 
Biotechnology) 
Kyungnam University, 
South Korea, 2018 

- วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัแมฟาหลวง, 
2558 

- วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัแมฟาหลวง, 
2556 
 

2.20 8.27 2.20 8.27 6(2) 

14. อาจารย ดร.ภัทรานิษฐ กลิ่นมาลัย - Ph.D. (Applied Marine 
Biosciences), Tokyo 
University of Marine 
Science and Technology, 
Japan, 2017 

- วท.ม. (วิทยาศาสตรการ
อาหาร), 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 
2557 

- วท.บ (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร),
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 
2554 
 

1.90 6.75 1.90 6.75 9(3) 

15. อาจารย ดร.อุทุมพร  สรุะยศ - Ph.D. (Applied Marine 
Biotechnology and 
Engineering), Gangneung-
Wonju National 
University, South Korea, 
2015 

- วท.ม. (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม, 2554 

- วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม, 2548 
 

8.25 6.75 8.25 6.75 16(7) 

16. อาจารย ดร.พิมลพรรณ แกว
ประจ ุ

- ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัแมฟาหลวง, 
2561 

1.90 7.2 1.90 7.2 16(5) 
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ท่ี ช่ือ-นามสกุล คุณวุฒิ 

ภาระงานสอน/สัปดาห จํานวนผลงาน
วิชาการรวม 

(ผลงานในระยะ  
5 ปลาสุด) 

ปจจุบัน 
เมื่อปรับปรุง

หลักสูตร 
ตร ี บศ. ตร ี บศ. 

- วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัแมฟาหลวง, 
2556 
 

17. อาจารย ดร.วิรัชญา จันพายเพ็ชร - ปร.ด. (การจดัการโลจสิติกส
และวิศวกรรม), 
มหาวิทยาลยัมหิดล, 2560 

- วท.ม (การจัดการเทคโนโลยี
ระบบสารสนเทศ), 
มหาวิทยาลยัมหิดล, 2554 

- วท.บ. (วิทยาศาสตรการ
อาหาร) มหาวิทยาลัยบูรพา, 
2549 
 

- 14.25 - 14.25 18(5) 

18. อาจารย วาท่ีรอยตรี ดร.ธนพงค 
ไชยชนะ 

- Ph.D. (Biomedical 
Engineering), Curtin 
University, Australia, 
2012 

- วศ.ม. (อิเล็กทรอนิกสชีว
การแพทย), สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกลาเจา
คุณทหารลาดกระบัง, 2551 

- วศ.บ. (อิเล็กทรอนิกส), 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง, 
2549 

4.50 6.75 4.50 6.75 45(6) 

หมายเหตุ * หมายถึง อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
 ลําดับที่ 1 – 18 เปนอาจารยประจําหลักสูตรและอาจารยประจาํ 
 

3.2.2 อาจารยพิเศษ  
 

ที่ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สังกัด 
1. นายพีรพฒัน   ศิรวัฒนากุล - วศ.บ. (วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต), สถาบนั

เทคโนโลยพีระจอมเกลาเจาคุณทหาร
ลาดกระบงั, 2546 
 

บริษัท ไทยรวมสินพฒันา
อุตสาหกรรม จํากัด   

2. นายธีระพล   แกววงค - วท.บ. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม, 2556 
 

บริษัท ไทยรวมสินพฒันา
อุตสาหกรรม จํากัด   

3. คุณวชิรา กระเตื้องงาน - วท.ม. (ผลิตภัณฑประมง),
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2547 

บริษัท ไทยยูเนี่ยน กรุป จํากัด 
(มหาชน) 
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ที่ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ สังกัด 
- วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร), มหาวิทยาลยัสวนดุสิต, 2541 
 

 
4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม 

4.1 ผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม  
ความคาดหวังในผลการเรียนรูประสบการณภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 
4.1.1 ดานคุณธรรมและจริยธรรม 

- ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซ่ือสัตยสุจริตมีจรรยาบรรณทาง
วิชาการและวิชาชีพ 

- มีวินัย ตรงตอเวลา และความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและ
ขอบังคับตางๆขององคกรและสังคม 

- มีภาวะความเปนผูนําและผูตาม สามารถทํางานเปนทีม และสามารถแกไขขอขัดแยง และ
ลําดับความสําคัญ 

- เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความ
เปนมนุษย      

 4.1.2 ความรู 
- สามารถวิเคราะหปญหา รวมท้ังประยุกตความรูทักษะ และการใชเครื่องมือท่ีเหมาะสมกับ

การแกไขปญหา 
 4.1.3 ทักษะทางปญญา 

- คิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ 
- สามารถสืบคน รวบรวม ศึกษา วิเคราะห และสรุปประเด็นปญหาเพ่ือใชในการแกไข

ปญหาอยางสรางสรรค 
- สามารถบูรณาการและประยุกตความรูจากการศึกษาในชั้นเรียนเพ่ือแกปญหาท่ีเกิดข้ึน

ระหวางฝกปฏิบัติหรือสหกิจศึกษาไดอยางเหมาะสม 
 4.1.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ  

- มีมนุษยสัมพันธท่ีดี สามารถสื่อสารกับกลุมคนหลากหลายไดอยางมีประสิทธิภาพ 
- สามารถเปนผูริเริ่มแสดงประเด็นในการแกไขสถานการณท้ังสวนตัวและสวนรวม พรอมท้ัง

แสดงจุดยืนอยางพอเหมาะท้ังของตนเองและของกลุม 
- มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรียนรูท้ังของตนเองและทางวิชาชีพอยางตอเนื่อง 
- สามารถวางตัวในตําแหนงงานท่ีไดรับมอบหมายไดอยางเหมาะสม 
- กลาแสดงความคิดเห็นในขอบเขตของงานและภาระหนาท่ี 

 4.1.5 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
- มีทักษะในการใชเครื่องมือท่ีจําเปนท่ีมีอยูในปจจุบันตอการทํางานท่ีเก่ียวกับการแปรรูป

อาหารทะเล 
- สามารถแกไขปญหาโดยใชวิธีการทางคณิตศาสตรหรือนําสถิติมาประยุกตในการแกปญหา

ท่ีเก่ียวของอยางสรางสรรค 
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- สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพท้ังปากเปลาและการเขียน เลือกใชรูปแบบของสื่อการ
นําเสนออยางเหมาะสม สามารถใชเทคโนโลยี หรือ อินเทอรเน็ตในการคนควาหาขอมูล
ประกอบการทํางาน 

   

4.2 ชวงเวลา เริ่มตนในภาคการศึกษาท่ี 2 ของชั้นปท่ี 4 (เดือน พฤศจิกายน – มีนาคม) 
 

กระบวนวิชา ระยะเวลารวม 
1. 606483 สหกิจศึกษา ไมนอยกวา 16 สัปดาห (675 ชั่วโมง) 
2. 606484 การปฏิบัติงานวิจัยดานผลิตภัณฑอาหารทะเล 

ไมนอยกวา 15 สัปดาห (675 ชั่วโมง) 
3. 606485 การปฏิบัติธุรกิจดานผลิตภัณฑอาหารทะเล 

 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  
1) มอบหมายใหนักศึกษาคนควาหัวขอการฝกปฏิบัติท่ีตรงกับความสนใจ วางแผนและติดตอเขาพบ

คณาจารยท่ีปรึกษาภายในสัปดาหแรกของการฝกปฏิบัติ/สหกิจศึกษา 
2) ฝกปฏิบัติ/สหกิจศึกษาในชวงท่ี 1 (พ.ย. - ม.ค.) 
3) นําเสนอรายงานความกาวหนา หลังจาก 2 เดือนของการฝกปฏิบัติ/สหกิจศึกษา 
4) ฝกปฏิบัติ/สหกิจศึกษาในชวงท่ี 2 (ก.พ. - มี.ค) 
5) นําเสนอรายงานผลการฝกปฏิบัติตอตัวแทนสถานประกอบการและคณาจารยท่ีปรึกษาในสัปดาห

สุดทายของการฝกปฏิบัติ  
6) เตรียมรายงานผลการฝกปฏิบัติ/สหกิจศึกษา หรือนิพนธตนฉบับ  

 
5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 

5.1 คําอธิบายโดยยอ 
กระบวนวิชา 606499 โครงงานวิจัย เปนการทํางานวิจัยในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเลตาม

แผนการศึกษาท่ีเลือก ภายใตการควบคุมของอาจารยท่ีปรึกษา โดยตองเขียนรายงานและเสนอรายงานดวยปาก
เปลา โดยมีการใหลําดับข้ันเปนท่ีนาพอใจ (Satisfactory: S) หรือไมเปนท่ีพอใจ (Unsatifactory: U) 

 

5.2 ผลการเรียนรู 
 5.2.1 ไดองคความรูจากการทํางานวิจัย 
 5.2.2  สามารถแกไขปญหาโดยใชกระบวนการวิจัย 

5.2.3 สามารถศึกษาดวยตนเอง ภายใตคําแนะนําของอาจารยท่ีปรึกษา และสามารถใชเทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบคนขอมูลดวยตนเองไดอยางเหมาะสม 

 5.2.4    สามารถใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะหผลการทดลองทางสถิติ 
 5.2.5  สามารถปรับตัวเพ่ือทํางานรวมกับผูอ่ืนใหสําเร็จได 
 5.2.6 สามารถประยุกตใชความรูท่ีเรียนมาเพ่ือวิเคราะหโจทยหรือปญหาท่ีไดรับมอบหมาย 
 5.2.7  สามารถจัดทํารายงานการวิจัยตามรูปแบบท่ีกําหนด 
 5.2.8 มีความซ่ือสัตยในการนําเสนอขอมูล  
 

5.3 ชวงเวลา 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ของชั้นปท่ี 4 
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5.4 จํานวนหนวยกิต 
 3 หนวยกิต 
 

5.5 การเตรียมการ 
(1) นักศึกษาตองเลือกแผนการเรียนตั้งแตชั้นปท่ี 3 ภาคการเรียนท่ี 2 เพ่ือติดตอคณาจารยท่ีปรึกษา

เพ่ือขอคําแนะนําและกําหนดทิศทางของงานวิจัยรวมกัน 
(2) คณาจารยท่ีปรึกษาจัดตารางเวลาเพ่ือใหคําปรึกษาและติดตามการทํางานของนักศึกษา 
(3) จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงานและมีเจาหนาท่ีดูแลอุปกรณเครื่องมือใหอยูใน

สภาพพรอมใชงาน 
 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
(1) ประเมินคุณภาพขอเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารยประจําวิชาและคณาจารยท่ีปรึกษา 
(2) ประเมินความกาวหนาในระหวางการโครงงานวิจัยโดยอาจารยท่ีปรึกษา 
(3) ประเมินการนําเสนอผลงานวิจัยในชั้นเรียนในรูปแบบปากเปลา (oral presentation) และ/หรือ

ในงานวิชาการโดยอาจารยประจําสาขาวิชาหรือคณะกรรมการระดับคณะฯ 
(4) ประเมินนิพนธตนฉบับ (manuscript) โดยอาจารยท่ีปรึกษา 
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หมวดที่ 4. ผลการเรียนรูและกลยุทธการสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธการสอนหรือกิจกรรมนักศึกษา 

1. มีความตระหนักและทัศนคติที่ดีตอจรรยาบรรณใน
การประกอบวิชาชีพ 

มีวิชาเรียนที่เก่ียวของกับจรรยาบรรณของการประกอบ
วิชาชีพ 

2. มีทักษะการเปนผูนําและทํางานเปนทีม มีการทํางานเปนทีมในชั้นเรียนและการทํากิจกรรมของ
นักศึกษาในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 

3. มีทักษะการเรียนรูดวยตนเอง มีการจัดการเรียนการสอนที่มีการเรียนรูดวยตนเอง เชน 
การคนควาขอมูลสารสนเทศในวิชาสัมมนา การทํา
โครงงานวิจัย การฝกปฎิบัต ิและสหกิจศึกษา 

 
2. การพัฒนาผลลัพธการเรียนรูในแตละดาน  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ผลลัพธการเรียนรูที่คาดหวังของ 
หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(GELOs) 
กลยุทธการสอน 

กลยุทธสําหรับวิธีการวัดและ
ประเมินผล 

GELO 1 เปนบุคคลผูเรียนรู  
1.1  ติดตามความกาวหนา และ

เลือกใช เค ร่ืองมือเทคโนโลยี
ดิจิทัลมาใชใหเกิดประโยชนตอ
การทํางานอยางปลอดภัย  

1. การเรียนรูผานระบบออนไลน  
2. กา ร เ รี ยน รู ผ า น ง า น ที่ ไ ด รั บ

มอบหมาย  
3. การให คําแนะนําโดยอาจารย

ผูสอน  
4. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ 

ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  

1. การสอบวัดทักษะ digital 
literacy  

2. การประเมินจากผลงาน  
3. การสังเกตโดยผูสอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ 

ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  

1.2 สามารถสื่อสารกับผูอ่ืนไดอยาง
ตรงประเด็น  

1. การเรียนรูในชั้นเรียน  
2. ก า ร ฝ ก ป ฏิ บั ติ ก า ร สื่ อ ส า ร

ภาษาตางประเทศ  
3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ 

ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  

1. ก า ร ส อ บ วั ด ทั ก ษ ะ ท า ง
ภาษาตางประเทศ  

2. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ 
ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  

 
1.3 สามารถเลือกใชขอมูลตางๆ ใน

การดูแลตนเองและผู อ่ืนอยาง
เหมาะสม อาทิ ดานสุขภาพกาย 
ใจ การเงิน  

1. กิ จกรรมการ เ รียน รู ผ านกา ร
บรรยาย กรณีศึกษา และ
สถานการณจําลอง  

2. การอภิปรายในชั้นเรียน  
3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ 

ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  

1. การสอบ  
2. การสังเกตแนวคิดที่สงผลตอ

พฤติกรรมจากการอภิปราย  
3. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ 

ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม 

1.4 สามารถบริหารจัดการตนเอง
และบุคคลอ่ืนที่เก่ียวของ รวมถึง
สามารถแกปญหาเพื่อใหไดผล
ลัพธตามที่คาดหวัง 

1. การเรียนรูโดยใชโครงงานหรือ
ปญหาเปนฐาน (Project-based 
or problem-based learning)  

2. งานที่ไดรับมอบหมาย  
3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ 

1. ผลงานจากโครงงานหรือ
ปญหา  

2. การสะทอนคิดโดยผูเรียน  
3. การสังเกตโดยผูสอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ 
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ผลลัพธการเรียนรูที่คาดหวังของ 
หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(GELOs) 
กลยุทธการสอน 

กลยุทธสําหรับวิธีการวัดและ
ประเมินผล 

ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  

GELO 2 เปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 
2.1 แสดงออกซึ่งทักษะการคิดที่มี

ประสิทธผิล เพื่อการปรับปรุง 
แกไข หรือสรางสรรคสิ่งใหม  

1. การเรียนรูโดยใชโครงงานหรือ
ปญหาเปนฐาน (Project-based 
or problem-based learning)  

2. งานทีไ่ดรับมอบหมาย  
3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ 

ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  

1. ผลงานจากโครงงานหรือ
ปญหา  

2. การสะทอนคิดโดยผูเรียน  
3. การสังเกตโดยผูสอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ 

ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  
GELO 3 เปนพลเมืองของประเทศ และโลก ท่ีมีความรับผิดชอบและเขมแขง็  
3.1 ปฏิบัติตามหนาที่ของตนเอง 

เคารพสิทธิมนุษยชน กลา
ตอตานในการกระทําที่ไมถูกตอง 
เสนอแนวทางการสรางความ
เปนธรรมใหกับสังคม  

1. การเรียนรูโดยใชโครงงานหรือ
ปญหาเปนฐาน (Project-based 
or problem-based learning)  

2. กิจกรรมการเรียนรูผานการ
บรรยาย กรณีศึกษา และ
สถานการณจาํลอง  

3. การอภิปรายในชัน้เรียน  
4. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ 

ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  

1. ผลงานจากโครงงานหรือ
ปญหา  

2. การสะทอนคิดโดยผูเรียน  
3. การสังเกตโดยผูสอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ 

ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  
 

3.4 ยอมรับความหลากหลายทาง
วัฒนธรรม มีสุนทรียะทางศิลปะ  

1. กิ จ ก ร ร ม ก า ร เ รี ย น รู ผ า น
กรณีศึกษา สถานการณจําลอง 
ห รื อ ส ถ า น ก า ร ณ จ ริ ง ใ น
สิ่ งแวดลอมที่มีความแตกตาง
หลากหลาย หรือเรียนรูจาก
ศิลปน หรือปราชญชาวบาน การ
อภิปรายในชั้นเรียน  

2. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ 
ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  

1. การสังเกตแนวคิดที่สงผลตอ
พฤติกรรมจากการอภิปราย  

2. การสังเกตพฤติกรรมโดยตรง
จากผูสอน หรือเพื่อนรวมชั้น
เรียน (peer assessment)  

3. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ 
ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  

 

3.5 มีสวนรวมในการดูแลสิ่งแวดลอม  1. การเรียนรูโดยใชโครงงานหรือ
ปญหาเปนฐาน (Project-based 
or problem-based learning)  

2. กิจกรรมการ เ รียน รู ผ านการ
บรรยาย กรณีศึกษา และ
สถานการณจําลอง  การอภิปราย
ในชั้นเรียน  

3. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ 
ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  

1. ผลงานจากโครงงานหรือ
ปญหา  

2. การสะทอนคิดโดยผูเรียน  
3. การสังเกตโดยผูสอน  
4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืนๆ 

ที่หลักสูตรเห็นวาเหมาะสม  
 

หมายเหตุ หลักสูตรไมไดกําหนดใหเลือกเรียนกระบวนวิชาทีส่อดคลองกับ GELO ขอ 2.2, 3.2 และ 3.3  
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หมวดวิชาเฉพาะ 
ผลลัพธการเรียนรู กลยุทธการสอน กลยุทธการประเมิน 

PLO 1: สรางสรรคนวัตกรรมอาหาร
ทะเล และปฏิบัติงานทางวิชาชีพ 
โ ด ย ป ร ะ ยุ ก ต ใ ช ค ว า ม รู ด า น
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีไดอยาง
เหมาะสม 

1.1 แปรรูปและตรวจวิเคราะห
คุณภาพผลิตภัณฑอาหาร
ทะเลตามหลักวิทยาศาสตร 
รวมทั้ งผลิตอาหารอยางมี
คุณภาพตามมาตรฐานสากล 
โดยคํานึงถึงสิ่งแวดลอมและ
ก า ร ใ ช ป ร ะ โ ย ช น จ า ก
ทรัพยากรทางทะเลอยาง
คุมคา 

1.2 สรางแนวคิดนวัตกรรมและ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารทะเล
ที่ตรงตามความตองการของ
ตลาดได 

1.3 ติดตามความกาวหนาทาง
เทคโนโลยีที่ ทันสมัยและ
สอดคลองตามพลวัตของ
สถานการณในปจจุบัน 

 

1. การเรียนรูผานการบรรยายในชั้น
เรียน 

2. การเรียนการสอนที่เนนผูเรียนเปน
สําคัญ (Child center learning)  
โดยมุงเนนใหผูเรียนเกิดองคความรู
ไดดวยตนเอง ผานสื่อและวิธีการ
จัดการเรียนรูที่หลากหลายตาม
ความสนใจของผู เ รี ยน  โดยมี
อาจารยเปนผูสนับสนนุและอํานวย
ความสะดวก 

3. จั ดการ เ รียน รู ผ านการป ฏิบั ติ 
(Learning by doing) ตามความ
สนใจและศักยภาพของตัวเอง 

4. จัดการเรียนการสอนรวมกับสถาน
ประกอบการ 

 
 

1. การสอบทั้งภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิ

2. งานทีไ่ดรับมอบหมาย 
3. ผลงาน/ชิ้นงาน 
4. รายงานผลการฝกปฏิบัต/ิสห

กิจศึกษา 
5. การนําเสนอและการซักถาม 
6. การสัมภาษณผูรวมงานหรือ 

ผูเก่ียวของ 
7. พฤติกรรมการมีสวนรวมใน

การทํากิจกรรม/การทํางาน 

PLO 2: ดําเนินการวิจัยดาน
ผลิตภัณฑอาหารทะเล ไดถูกตอง
ตามหลักการทางวิทยาศาสตร 

2 . 1  แสว งหาความ รู ติ ดต าม
ความกาวหนาทางวิชาการ
และบูรณาการความรูดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑอาหารทะเลได 

2.2 วิเคราะหปญหาอยางมีเหตุผล
และเปนระบบเพื่อแกปญหา
ไ ด ถู ก ต อ ง ต า ม ห ลั ก
วิทยาศาสตร 

2.3 อภิปรายและสรุปผลการวิจัย
ต า ม ห ลั ก ก า ร ท า ง
วิ ท ย า ศ า ส ต ร ไ ด อ ย า ง
เหมาะสม 

 

1. การเรียนรูผานการบรรยายในชั้น
เรียน 

2. ก า ร เ รี ย น รู ผ า น ก า ร ป ฏิ บั ติ 
(Learning by doing) ตามความ
สนใจและศักยภาพของตัวเอง 

3. จัดการเรียนการสอนในศตวรรษที่ 
21 

4. การอภิปรายในชั้นเรียน  

1. การนําเสนอและการซักถาม 
2. ผลงาน (ขอเสนอโครงการวิจัย) 
3. ชิ้นงาน (ผลิตภัณฑนวัตกรรม

จากผลงานวจิัย/แนวความคิด
นวัตกรรม) 

4. รายงานความกาวหนา/
รายงานผลการฝกปฏิบัต ิ

5. นิพนธตนฉบบั 
6. พฤติกรรมการมีสวนรวมใน

การทํากิจกรรม/การทํางาน 
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ผลลัพธการเรียนรู กลยุทธการสอน กลยุทธการประเมิน 
PLO 3: สรางแบบจําลองธุรกิจ 
(Business model canvas) 
ผลิตภัณฑอาหารทะเลที่ คํานึงถึง
ความยั่งยืนของระบบอาหารได 

3.1 สรางแนวความคิดทางธุรกิจ 
(Business idea) ผลิตภัณฑ
อาหารทะเลได 

3.2 สร า งม โนทั ศนท า งธุ ร กิ จ 
(Business concept) 
ผลิตภัณฑอาหารทะเลและมี
อ ง ค ค ว า ม รู ก า ร เ ป น
ผูประกอบการรุนใหมที่ดีได 

3.3  วิ เ ค ร า ะ ห แ ล ะ วิ พ า ก ษ
แบบจําลองธุรกิจผลิตภัณฑ
อาหารทะเลได 

 

1. การเรียนรูผานการบรรยายในชั้น
เรียน 

2. ก า ร เ รี ย น รู ผ า น ก า ร ป ฏิ บั ติ 
(Learning by doing) ตามความ
สนใจและศักยภาพของตัวเอง 

3. การอภิปรายในชั้นเรียน 
4. การเรียนการสอนในศตวรรษที่ 21 

1. การนําเสนอและการซักถาม 
2. ผลงาน (แผนหรือแบบจําลอง

ทางธุรกิจ) 
3. ชิ้น งาน (ผลิต ภัณฑ /

แ น ว ค ว า ม คิ ด ธุ ร กิ จ เ ชิ ง
นวัตกรรม) 

4. รายงานความกาวหนา/รายงาน
ผลการฝกปฏิบัต ิ

5. นิพนธตนฉบับ 
6. พฤติกรรมการมีสวนรวมในการ

ทํากิจกรรม/การทํางาน 

PLO 4: ทํางานรวมกับผูอ่ืนไดอยาง
มีประสิทธิภาพและมีจรรยาบรรณใน
การประกอบวิชาชีพ 

4.1 สื่อสารกับบุคคลที่เก่ียวของ
ในทุกระดับไดอยางดี 

4.2 ทํางานรวมกับผูอ่ืนโดยยึดมั่น
ใ น จ ริ ย ธ ร ร มและ พัฒน า
ตนเองดวยการเรียนรูตลอด
ชีวิตเพื่อประโยชนตอตนเอง
และสวนรวม 

1. การเ รียน รู จากการฝกปฏิบัติ /
สถานการณจริง 

2. การเรียนรูผานกิจกรรม 
3. งานที่ไดรับมอบหมาย 

 

1. ผลงาน เชน การบาน การเขียน
รายงาน  

2. พฤติกรรมการมีสวนรวมในการ
ทํากิจกรรม/การทํางาน 

3. การนําเสนอและการซักถาม 
4. การสัมภาษณผูรวมงานหรือ 

ผูเก่ียวของ 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูกระบวนวิชา 
(Curriculum Mapping) 
ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตรมีความหมายดังนี้  
คุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค ประกอบดวย 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

GELO 1: เปนบุคคลผูเรียนรู 
 1.1 ติดตามความกาวหนา และเลือกใชเครื่องมือเทคโนโลยีดิจิทัลมาใชใหเกิดประโยชนตอการ

ทํางานอยางปลอดภัย  
 1.2 สามารถสื่อสารกับผูอ่ืนไดอยางตรงประเด็น  
 1.3 สามารถเลือกใชขอมูลตางๆ ในการดูแลตนเองและผูอ่ืนอยางเหมาะสม อาทิ ดานสุขภาพ

กาย ใจ การเงิน 
 1.4 สามารถบริหารจัดการตนเองและบุคคลอ่ืนท่ีเก่ียวของ รวมถึงสามารถแกปญหาเพ่ือใหไดผล

ลัพธตามท่ีคาดหวัง 
 

GELO 2: เปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 
 2.1 แสดงออกซ่ึงทักษะการคิดท่ีมีประสิทธิผล เพ่ือการปรับปรุง แกไข หรือสรางสรรคสิ่งใหม  
   

GELO 3: เปนพลเมืองของประเทศ และโลก ท่ีมีความรับผิดชอบและเขมแข็ง 
 3.1 ปฏิบัติตามหนาท่ีของตนเอง เคารพสิทธิมนุษยชน กลาตอตานในการกระทําท่ีไมถูกตอง 

เสนอแนวทางการสรางความเปนธรรมใหกับสังคม  
 3.4 ยอมรับความหลากหลายทางวัฒนธรรม มีสุนทรียะทางศิลปะ  
 3.5 มีสวนรวมในการดูแลสิ่งแวดลอม 
หมายเหตุ: หลักสูตรไมไดกําหนดใหเลือกเรียนกระบวนวิชาท่ีสอดคลองกับ GELO ขอ 2.2, 3.2 และ 3.3 

 
หมวดวิชาเฉพาะ 

PLO 1:  
 

สรางสรรคนวัตกรรมอาหารทะเล และปฏิบัติงานทางวิชาชีพ โดยประยุกตใชความรูดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีไดอยางเหมาะสม 

 1.1 แปรรูปและตรวจวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑอาหารทะเลตามหลักวิทยาศาสตร รวมท้ังผลิต
อาหารอยางมีคุณภาพตามมาตรฐานสากล โดยคํานึงถึงสิ่งแวดลอมและการใชประโยชนจาก
ทรัพยากรทางทะเลอยางคุมคา 

 1.2 สรางแนวคิดนวัตกรรมและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารทะเลท่ีตรงตามความตองการของตลาดได 
 1.3  

 
ติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยีท่ีทันสมัยและสอดคลองตามพลวัตของสถานการณใน
ปจจุบัน 
 

PLO 2: ดําเนินการวิจัยดานผลิตภัณฑอาหารทะเล ไดถูกตองตามหลักการทางวิทยาศาสตร 

 2.1 แสวงหาความรูติดตามความกาวหนาทางวิชาการและบูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีผลิตภัณฑอาหารทะเลได 

 2.2 วิเคราะหปญหาอยางมีเหตุผลและเปนระบบเพ่ือแกปญหาไดถูกตองตามหลักวิทยาศาสตร 
 2.3 อภิปรายและสรุปผลการวิจัยตามหลักการทางวิทยาศาสตรไดอยางเหมาะสม 
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PLO 3: สรางแบบจําลองธุรกิจ (Business model canvas) ผลิตภัณฑอาหารทะเลท่ีคํานึงถึงความ
ย่ังยืนของระบบอาหารได 

 3.1 สรางแนวความคิดทางธุรกิจ (Business idea) ผลิตภัณฑอาหารทะเลได 
 3.2 สรางมโนทัศนทางธุรกิจ (Business concept) ผลิตภัณฑอาหารทะเลและมีองคความรูการ

เปนผูประกอบการรุนใหมท่ีดีได 
 3.3 วิเคราะหและวิพากษแบบจําลองธุรกิจผลิตภัณฑอาหารทะเลได 

 

PLO 4: ทํางานรวมกับผูอ่ืนไดอยางมีประสิทธิภาพและมีจรรยาบรรณในการประกอบวิชาชีพ 
 4.1 สื่อสารกับบุคคลท่ีเก่ียวของในทุกระดับไดอยางดี 
 4.2 ทํางานรวมกับผูอ่ืนโดยยึดม่ันในจริยธรรมและพัฒนาตนเองดวยการเรียนรูตลอดชีวิต 

เพ่ือประโยชนตอตนเองและสวนรวม 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลลัพธการเรียนรูจากหลักสูตร (PLO) สูกระบวนวิชา (Curriculum Mapping) 
 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

กลุมวิชา / รหัสวิชา ชื่อวิชา 
GELO 1 GELO 2 GELO 3 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 3.1 3.4 3.5 
(1) กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person) 

001101 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 
(Fundamental English 1)   

        

001102 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2 
(Fundamental English 2)   

        

001201 การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล   
(Critical Reading and Effective Writing) 

        

001227 ภาษาอังกฤษสําหรับเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร 
(English for Agriculture and Agro-Industry) 

        

953111 ซอฟแวรสําหรับชีวิตประจําวัน  
(Software for everyday life) 

        

050100 การใชภาษาไทย 
(Usage of the Thai Language) 

        

610114 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม  
(Food for Health and Beauty) 

        

702101 การเงินในชีวิตประจําวัน 
(Finance for Daily Life) 

        

701181 การบัญชีเบ้ืองตนสําหรับผูประกอบการ 
(Basic Accounting for Entrepreneurs) 

        

011269 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
(Philosophy of Sufficiency Economy) 
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กลุมวิชา / รหัสวิชา ชื่อวิชา 
GELO 1 GELO 2 GELO 3 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 3.1 3.4 3.5 
(2) กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง (Active Citizen) 

140104 การเปนพลเมือง  
(Citizenship) 

        

951100 ชีวิตสมัยใหมกับแอนนิเมชัน 
(Modern Life and Animation) 

        

109115 ชีวิตกับสุนทรียะ 
(Life and Aesthetics) 

        

602102 ชีวิตกับพลังงานทางเลือก   
(Life and Alternative Energy) 

        

365222 พ้ืนท่ีสวยงามตามธรรมชาติและการทองเท่ียวเชิงอนุรักษ 
(Aesthetic Natural Areas and Ecotourism) 

        

(3) กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม (Innovative Co-Creator) 
703103 การเปนผูประกอบการและธุรกิจเบ้ืองตน 

(Introduction to Entrepreneurship and Business) 
        

888107 การเริม่ตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม  
(Business Startup on Digital Platform) 

        

610112 นวัตกรรมผลิตภณัฑอาหาร 
(Food Product Innovation) 

        

หมายเหตุ  หลักสูตรไมไดกําหนดใหเลือกเรยีนกระบวนวิชาท่ีสอดคลองกับ GELO ขอ 2.2 3.2 และ 3.3 
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หมวดวิชาเฉพาะ 
 

กลุมวิชา / รหัสวิชา ชื่อวิชา 
PLO 1  PLO 2  PLO 3  PLO 4  

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 
กลุมวิชาแกน 

203111 เคมี 1   
(Chemistry 1)     

           

203115 ปฏิบัติการเคมี 1   
(Chemistry Laboratory 1) 

           

207123 ฟสิกสสาํหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   
(Physics for Agro-Industry Students) 

           

207173 ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   
(Physics Laboratory for Agro-Industry Students) 

           

255230 องคการและการจัดการงานอุตสาหกรรม    
(Industrial Organization and Management)    

           

602122 จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 
(General Food Microbiology) 

           

602123 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 
(General Food Microbiology Laboratory) 

           

605332 บทบาทของผูบริโภคในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ  
(Role of Consumer in Product Development System) 

           

702100 การเงินเบ้ืองตนสาํหรับผูประกอบการ 
(Introduction to Entrepreneurial Finance) 

           

705211 หลักการตลาด 
(Marketing Principles) 
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กลุมวิชา / รหัสวิชา ชื่อวิชา 
PLO 1  PLO 2  PLO 3  PLO 4  

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 
กลุมวิชาเอก            

วิชาเอกบังคับ            

601351 กฏหมายและมาตรฐานอาหาร      
(Food Legislation and Standards) 

           

606210 ผูประกอบการผลิตภัณฑอาหารทะเล  
(Marine Food Product Entrepreneur)  

           

606211 วัตถุดิบสําหรับผลิตภณัฑทางทะเล 
(Raw Materials for Marine Products) 

           

606231 จุลชีววิทยาผลิตภณัฑทางทะเล 
(Marine Product Microbiology) 

           

606242 บรรจภุัณฑสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 
(Packaging for Marine Products)  

           

606243 หนวยปฏิบัติการเทคโนโลยีผลิตภณัฑทางทะเล 
(Unit Operations in Marine Product Technology) 

           

606246 การแปรรปูผลิตภณัฑอาหารทะเล 
(Marine Food Product Processing) 

           

606247 เทคโนโลยีนวัตกรรมในการแปรรปูผลติภณัฑอาหารทะเล 
(Innovative Technologies in Marine Food Processing)      

           

606248 สวนผสมอาหารสําหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑอาหารทะเล 
(Food Ingredients for Marine Products Innovation) 

           

606260 เคมีผลิตภัณฑอาหารทะเล 1 
(Marine Food Product Chemistry1) 

           

606264 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 2 
(Marine Product Chemistry 2) 
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กลุมวิชา / รหัสวิชา ชื่อวิชา 
PLO 1  PLO 2  PLO 3  PLO 4  

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 
606310 สถิติและการวางแผนการทดลองสาํหรับผลิตภัณฑทางทะเล 

(Statistics and Experimental Design for Marine Products) 
           

606311 การคิดเชิงออกแบบสําหรับธุรกิจและนวัตกรรมผลติภณัฑอาหารทะเล 
(Design Thinking for Marine Food Product Business and 
Innovation) 

           

606312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับผลติภณัฑอาหารทะเล   
(Business Model for Marine Food Product) 

           

606313 ขอเสนอโครงการสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 
(Project Proposal for Marine Food Products) 

           

606343 การพัฒนาผลิตภณัฑทางทะเล  
(Marine Product Development) 

           

606344 การบําบัดและการใชประโยชนของเสียจากการแปรรูปผลิตภัณฑทางทะเล  
(Treatment and Utilization of Waste from Marine Product 
Processing) 

           

606345 กระบวนการทางความรอนและความเย็นของผลิตภณัฑอาหารทะเล 
(Thermal and Cold Processes for Marine Food Products) 

           

606362 โภชนาการของอาหารทะเล 
(Nutrition of Seafoods) 

           

606451 การวิเคราะหและควบคมุคุณภาพผลิตภณัฑทางทะเล  
(Quality Analysis and Control in Marine Products) 

           

606452 การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมผลติภณัฑทางทะเล 
(Quality Management in Marine Product Industry) 

           

606480 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา 
(Pre-Cooperative Education) 
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กลุมวิชา / รหัสวิชา ชื่อวิชา 
PLO 1  PLO 2  PLO 3  PLO 4  

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 
606483 สหกิจศึกษา 

(Cooperative Education) 
           

606484 การปฏิบัติงานวิจยัดานผลติภณัฑอาหารทะเล 
(Practice in Research for Marine Food Products) 

           

606485 การปฏิบัติธุรกิจดานผลิตภณัฑอาหารทะเล 
(Practice in Business for Marine Food Products) 

           

606491 สัมมนา 
(Seminar)     

           

606499 โครงงานวิจัย 
(Research Project) 

           

วิชาเอกเลือก 
255342 องคกรอุตสาหกรรมและการบริหารกระบวนการผลิต 

(Industrial Organization and Production Management) 
           

255350 การศึกษาการเคลื่อนไหวและเวลา 
(Motion and Time Study) 

           

255433 การวิเคราะหระบบเพ่ือพัฒนาคณุภาพและเพ่ิมผลผลิต   
(System Analysis for Quality and Productivity Improvement) 

           

255434 วิศวกรรมการสงลาํเลยีงและการจดัการ 
(Logistic Engineering and Management) 

           

601353 ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลสําหรับโรงงานอาหาร 
(Food Safety and Sanitation for Food Plants) 

           

601362 อาหารเชิงหนาท่ีและโภชนเภสัช 
(Functional Foods and Nutraceuticals) 

           

601423 เทคโนโลยีผลไมและผัก 
(Fruit and Vegetable Technology) 
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กลุมวิชา / รหัสวิชา ชื่อวิชา 
PLO 1  PLO 2  PLO 3  PLO 4  

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 
601428 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 

(Dairy Technology) 
           

601468 ลิพิดในอาหาร 
(Lipids in Foods) 

           

601469 คารโบไฮเดรตในอาหาร 
(Carbohydrates in Foods) 

           

606463 นํ้ามันปลาและผลติภณัฑจากนํ้ามนัปลา 
(Fish Oils and Fish Oil Products) 

           

606464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเน้ือปลาบด 
(Fish Mince Product Technology) 

           

606465 ผลิตภณัฑธรรมชาติจากทะเล 
(Marine Natural Products) 

           

606466 ผลิตภณัฑเสริมอาหารจากทรัพยากรทางทะเล  
(Supplementary Diets from Marine Resources)  

           

606467 สารตานออกซิเดชันในอาหารและอาหารทะเล 

(Antioxidants in Food and Seafood) 
           

606477 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยผีลติภณัฑทางทะเล 1   
(Selected Topics in Marine Product Technology 1) 

           

606478 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยผีลติภณัฑทางทะเล 2  
(Selected Topics in Marine Product Technology 2) 

           

606479 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยผีลติภณัฑทางทะเล 3   
(Selected Topics in Marine Product Technology 3) 

           

703322 การสื่อสารเพ่ือผลลัพธทางธุรกิจ 
(Communication for Business Results) 

           

703391 มารยาทในสังคมธุรกิจ 
(Business Etiquette) 
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กลุมวิชา / รหัสวิชา ชื่อวิชา 
PLO 1  PLO 2  PLO 3  PLO 4  

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 
705453 การตลาดสําหรับนวัตกรรม 

(Marketing for Innovation) 
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คําอธิบายผลการเรียนรูตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
1. คุณธรรม จริยธรรม  

1.1 ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซ่ือสัตยสุจริต มีจรรยาบรรณทางวิชาการและ
วิชาชีพ 

1.2 มีวินัย ตรงตอเวลา และความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ 
ขององคกรและสังคม 

1.3 มีภาวะความเปนผูนําและผูตาม สามารถทํางานเปนทีมและสามารถแกไขขอขัดแยงและลําดับ
ความสําคัญ 

1.4 เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปนมนุษย 
1.5 มีคุณธรรมจริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
1.6 ตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

 
2.  ความรู 

2.1 มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการและทฤษฎีท่ีสําคัญในเนื้อหาท่ีศึกษา 
2.2 สามารถวิเคราะหปญหา รวมท้ังประยุกตความรูทักษะ และการใชเครื่องมือท่ีเหมาะสมกับกาแกไข

ปญหา 
2.3 สามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการ และมีความรูในแนวกวางของสาขาวิชาท่ีศึกษาเพ่ือให

เล็งเห็นการเปลี่ยนแปลง และเขาใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหมๆ 
2.4 สามารถบูรณาการความรูในท่ีศึกษาในศาสตรของตนกับความรูในศาสตรอ่ืนๆท่ีเก่ียวของ 
2.5 เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

 
3.  ทักษะทางปญญา 

3.1 คิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ 
3.2 สามารถสืบคน รวบรวม ศึกษา วิเคราะห และสรุปประเด็นปญหา เพ่ือใชในการแกไขปญหาอยาง

สรางสรรค 
3.3 สามารถประยุกตความรูและทักษะกับการแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 
3.4 มีทักษะการคิดแบบองครวม 

 
4.  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 มีมนุษยสัมพันธท่ีดี สามารถสื่อสารกับกลุมคนหลากหลายท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 

4.2 สามารถใชความรูในศาสตรมาชี้นําสังคมในประเด็นท่ีเหมาะสม และเปนผูริเริ่มแสดงประเด็นในการ
แกไขสถานการณท้ังสวนตัวและสวนรวม พรอมท้ังแสดงจุดยืนอยางพอเหมาะท้ังของตนเองและของ
กลุม 

4.3 มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรียนรูท้ังของตนเองและทางวิชาชีพอยางตอเนื่อง 
4.4 มีจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 
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5.  ทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 มีทักษะในการใชเครื่องมือท่ีจําเปนท่ีมีอยูในปจจุบันตอการทํางานท่ีเก่ียวกับการใชสารสนเทศและ

เทคโนโลยีสื่อสารอยางเหมาะสม 
5.2 สามารถแกไขปญหาโดยใชสารสนเทศทางคณิตศาสตร หรือนําสถิติมาประยุกตใชในการแกปญหาท่ี

เก่ียวของอยางสรางสรรค 
5.3 สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพท้ังปากเปลาและการเขียน เลือกใชรูปแบบของสื่อการนําเสนอ

อยางเหมาะสม 
 
หมวดวิชาเฉพาะ 
1. คุณธรรม จริยธรรม  

1.1 ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซ่ือสัตยสุจริต มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ 

1.2 มีวินัย ตรงตอเวลา และความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ 
ขององคกรและสังคม 

1.3 มีภาวะความเปนผูนําและผูตามสามารถทํางานเปนทีมและสามารถแกไขขอขัดแยงและลําดับ
ความสําคัญ 

1.4 เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปนมนุษย 
1.5 มีคุณธรรมจริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

 
2. ความรู 

2.1 มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการและทฤษฎีท่ีสําคัญในเนื้อหาท่ีศึกษา 
2.2 สามารถวิเคราะหปญหา รวมท้ังประยุกตความรูทักษะ และการใชเครื่องมือท่ีเหมาะสมกับการแกไข

ปญหา 
2.3 สามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการ และมีความรูในแนวกวางของสาขาวิชาท่ีศึกษาเพ่ือให

เล็งเห็นการเปลี่ยนแปลง และเขาใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหมๆ 
2.4 สามารถบูรณาการความรูในท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 
2.5 เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

 
3. ทักษะทางปญญา 

3.1 คิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ 
3.2 สามารถสืบคน รวบรวม ศึกษา วิเคราะห และสรุปประเด็นปญหา เพ่ือใชในการแกไขปญหาอยาง

สรางสรรค 
3.3 สามารถประยุกตความรูและทักษะกับการแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 
3.4 มีทักษะการคิดแบบองครวม 

 
4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 มีมนุษยสัมพันธท่ีดี สามารถสื่อสารกับกลุมคนหลากหลายท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 
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4.2 สามารถใชความรูในศาสตรมาชี้นําสังคมในประเด็นท่ีเหมาะสม และเปนผูริเริ่มแสดงประเด็นในการ
แกไขสถานการณท้ังสวนตัวและสวนรวม พรอมท้ังแสดงจุดยืนอยางพอเหมาะท้ังของตนเองและของ
กลุม 

4.3 มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรียนรูท้ังของตนเองและทางวิชาชีพอยางตอเนื่อง 
4.4 มีจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

 
5. ทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 มีทักษะในการใชเครื่องมือท่ีจําเปนท่ีมีอยูในปจจุบันตอการทํางานท่ีเก่ียวกับการใชสารสนเทศและ
เทคโนโลยีสื่อสารอยางเหมาะสม 

5.2 สามารถแกไขปญหาโดยใชสารสนเทศทางคณิตศาสตร หรือนําสถิติมาประยุกตใชในการแกปญหาท่ี
เก่ียวของอยางสรางสรรค 

5.3 สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพท้ังปากเปลาและการเขียน เลือกใชรูปแบบของสื่อการนําเสนอ
อยางเหมาะสม 

  



 

 

57 

ตารางแสดงความเช่ือมโยงระหวางผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLO) กับผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ (TQF) 
 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ (TQF) 
GELO 1 GELO 2 GELO 3 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 3.1 3.4 3.5 

1. ดานคุณธรรม จริยธรรม 

 1.1 ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตยสุจริต มีจรรยาบรรณทางวิชาการและ
วิชาชีพ 

        

 1.2 มีวินัย ตรงตอเวลา และความรับผิดชอบตอตนเองและสงัคม เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ ของ
องคกรและสังคม 

        

 1.3 มีภาวะความเปนผูนําและผูตาม สามารถทาํงานเปนทีมและสามารถแกไขขอขัดแยงและลําดับความสําคัญ         

 1.4 เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน รวมทั้งเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปนมนุษย         

 1.5 มีคุณธรรมจริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพืน้ฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง         

 1.6 ตระหนักและสาํนึกในความเปนไทย         

2. ดานความรู 

 2.1 มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการและทฤษฎีทีส่ําคัญในเนื้อหาที่ศึกษา         

 2.2 สามารถวิเคราะหปญหา รวมทั้งประยุกตความรูทักษะ และการใชเคร่ืองมือที่เหมาะสมกับการแกไขปญหา         

 2.3 สามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการ และมีความรูในแนวกวางของสาขาวชิาที่ศึกษาเพื่อใหเล็งเห็น
การเปลี่ยนแปลง และเขาใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหมๆ 

        

 2.4 สามารถบูรณาการความรูในที่ศึกษาในศาสตรของตนกับความรูในศาสตรอ่ืนๆที่เก่ียวของ         

 2.5 เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาต ิ         

3. ดานทักษะทางปญญา 

 3.4 คิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ         
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ผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ (TQF) 
GELO 1 GELO 2 GELO 3 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 3.1 3.4 3.5 

 3.5 สามารถสบืคน รวบรวม ศึกษา วิเคราะห และสรุปประเด็นปญหา เพื่อใชในการแกไขปญหาอยาง
สรางสรรค 

        

 3.6 สามารถประยุกตความรูและทักษะกับการแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม         

 3.7 มีทักษะการคิดแบบองครวม         

4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

 4.1 มีมนุษยสัมพนัธที่ด ีสามารถสื่อสารกับกลุมคนหลากหลายทัง้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 

        

 4.2 สามารถใชความรูในศาสตรมาชีน้ําสงัคมในประเดน็ที่เหมาะสม และเปนผูริเร่ิมแสดงประเด็นในการแกไข
สถานการณทัง้สวนตัวและสวนรวม พรอมทั้งแสดงจุดยืนอยางพอเหมาะทั้งของตนเองและของกลุม 

        

 4.3 มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรียนรูทั้งของตนเองและทางวชิาชพีอยางตอเนื่อง         
 4.4 มีจิตอาสาและสาํนึกสาธารณะ เปนพลเมืองที่มีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก         

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 5.1 มีทักษะในการใชเคร่ืองมือที่จําเปนที่มีอยูในปจจุบนัตอการทํางานที่เก่ียวกับการใชสารสนเทศและ
เทคโนโลยสีื่อสารอยางเหมาะสม 

        

 5.2 สามารถแกไขปญหาโดยใชสารสนเทศทางคณิตศาสตร หรือนําสถิติมาประยุกตใชในการแกปญหาที่
เก่ียวของอยางสรางสรรค 

        

 5.3 สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธภิาพทั้งปากเปลาและการเขียน เลือกใชรูปแบบของสื่อการนําเสนออยาง
เหมาะสม 

        

หมายเหตุ  หลักสูตรไมไดกําหนดใหเลือกเรียนกระบวนวิชาท่ีสอดคลองกับ GELO ขอ 2.2 3.2 และ 3.3 
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หมวดวิชาเฉพาะ 
 

ผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ (TQF) 
PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 

1. ดานคุณธรรม จริยธรรม 

1.1 ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซ่ือสัตยสุจริต มีจรรยาบรรณทาง
วิชาการและวิชาชีพ 

           

1.2 มีวินัย ตรงตอเวลา และความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและ
ขอบังคับตางๆ ขององคกรและสังคม 

           

1.3 มีภาวะความเปนผูนําและผูตามสามารถทํางานเปนทีมและสามารถแกไขขอขัดแยงและ
ลําดับความสําคัญ 

           

1.4 เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน รวมท้ังเคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความ
เปนมนุษย 

           

1.5 มีคุณธรรมจริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง            

2. ดานความรู 

2.1 มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการและทฤษฎีท่ีสําคัญในเนื้อหาท่ีศึกษา            

2.2 สามารถวิเคราะหปญหา รวมท้ังประยุกตความรูทักษะ และการใชเครื่องมือท่ีเหมาะสมกับ
การแกไขปญหา 

           

2.3 สามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการ และมีความรูในแนวกวางของสาขาวิชาท่ีศึกษา
เพ่ือใหเล็งเห็นการเปลี่ยนแปลง และเขาใจผลกระทบของเทคโนโลยีใหมๆ 

           

2.4 สามารถบูรณาการความรูในท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ            

2.5 เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ            

3. ดานทักษะทางปญญา 

3.1 คิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ            
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ผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ (TQF) 
PLO 1 PLO 2 PLO 3 PLO 4 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 

3.2 สามารถสืบคน รวบรวม ศึกษา วิเคราะห และสรุปประเด็นปญหา เพ่ือใชในการแกไข
ปญหาอยางสรางสรรค 

           

3.3 สามารถประยุกตความรูและทักษะกับการแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม            

3.4 มีทักษะการคิดแบบองครวม            

4. ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 มีมนุษยสัมพันธท่ีดี สามารถสื่อสารกับกลุมคนหลากหลายท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษได
อยางมีประสิทธิภาพ 

           

4.2 สามารถใชความรูในศาสตรมาชี้นําสังคมในประเด็นท่ีเหมาะสม และเปนผูริเริ่มแสดง
ประเด็นในการแกไขสถานการณท้ังสวนตัวและสวนรวม พรอมท้ังแสดงจุดยืนอยาง
พอเหมาะท้ังของตนเองและของกลุม 

           

4.3 มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรียนรูท้ังของตนเองและทางวิชาชีพอยางตอเนื่อง            

4.4 มีจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก            

5. ดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 มีทักษะในการใชเครื่องมือท่ีจําเปนท่ีมีอยูในปจจุบันตอการทํางานท่ีเก่ียวกับการใช
สารสนเทศและเทคโนโลยีสื่อสารอยางเหมาะสม 

           

5.2 สามารถแกไขปญหาโดยใชสารสนเทศทางคณิตศาสตร หรือนําสถิติมาประยุกตใชในการ
แกปญหาท่ีเก่ียวของอยางสรางสรรค 

           

5.3 สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพท้ังปากเปลาและการเขียน เลือกใชรูปแบบของสื่อการ
นําเสนออยางเหมาะสม 
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หมวดที ่5. หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 
 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ ในการใหระดับคะแนน  
 ใชระบบลําดับข้ัน และคาลําดับข้ันในการวัดและประเมินผล นอกจากกระบวนวิชาท่ีกําหนดใหวัดและ
ประเมินผลดวยอักษร S และ U เปนลําดับข้ัน ซ่ึงไมมีคาลําดับข้ัน 
 สัญลักษณและความหมายของการวัดและประเมินผลกระบวนวิชาตางๆ ใหกําหนดดังนี้ 
 (1) อักษรลําดับข้ันท่ีมีคาลําดับข้ัน ใหกําหนดดังนี้ 
                     อักษรลําดับข้ัน ความหมาย คาลําดับข้ัน 
  A ดีเยี่ยม (EXCELLENT) 4.00 
  B+ ดีมาก (VERY GOOD) 3.50 
  B ดี (GOOD) 3.00 
  C+ ดีพอใช (FAIRLY GOOD) 2.50 
  C พอใช (FAIR) 2.00 
  D+ ออน (POOR) 1.50 
  D ออนมาก (VERY POOR) 1.00 
  F ตก (FAILED) 0.00 
 (2) อักษรลําดับข้ันท่ีไมมีคาลําดับข้ัน ใหกําหนดดังนี้  
                     อักษรลําดับข้ัน ความหมาย 
  S เปนท่ีพอใจ (SATISFACTORY) 
  U ไมเปนท่ีพอใจ (UNSATISFACTORY) 
  V ผูเขารวมศึกษา (VISITOR) 
  W การถอนกระบวนวิชา (WITHDRAWN) 
    CE หนวยกิตท่ีไดจากการทดสอบ 
     (CREDITS FROM EXAMINATION) 
    CP หนวยกิตท่ีไดจากการเสนอแฟมสะสมงาน  
     (CREDITS FROM PORTFOLIO) 
    CS หนวยกิตท่ีไดจากการทดสอบมาตรฐาน  

(CREDITS FROM STANDARDIZED TESTS) 
    CT หนวยกิตท่ีไดจากการประเมินหรืออบรมท่ีจัดโดยหนวยงานตางๆ 
     (CREDITS FROM TRAINING) 
    CX หนวยกิตท่ีไดรับจากการยกเวนการเรียน   
      (CREDITS FROM EXEMPTION) 
 (3) อักษรลําดับข้ันท่ีการวัดและประเมินผลยังไมสิ้นสุด ใหกําหนดดังนี้  
                     อักษรลําดับข้ัน ความหมาย 
  I การวัดผลยังไมสมบูรณ (INCOMPLETE)  
  P การเรียนการสอนยังไมสิ้นสุด (IN PROGRESS) 
 กระบวนวิชาท่ีนักศึกษาไดลําดับข้ัน A, B+, B, C+, C, D+, D หรือ S, CE, CP, CS, CT และ CX 
เทานั้น จึงจะนับหนวยกิตของกระบวนวิชานั้นเปนหนวยกิตสะสมเพ่ือสําเร็จการศึกษา 
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2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษาท่ียังไมสําเร็จการศึกษา 

• การทวนสอบในระดับกระบวนวิชา  
 สาขาวิชาฯ มีการทวนสอบคุณภาพผลการเรียนรูตามท่ีระบุใน มคอ.3 โดยการประเมินผลการ

เรียนของนักศึกษาในทุกกระบวนวิชา มีคณะกรรมการพิจารณาทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรูใหเปนไปตาม
วัตถุประสงคของกระบวนวิชา   

• การทวนสอบในระดับหลักสูตร ดําเนินการโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและกรรมการ
วิชาการประจําคณะฯ   
1. ภาวะการไดงานทําของบัณฑิต ทํางานตรงสาขา 
2. การทวนสอบจากผูประกอบการ 
3. การทวนสอบจากสถานศึกษาอ่ืน 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

• ประเมินจากบัณฑิตท่ีจบ 

• ประเมินจากผูใชบัณฑิต 
 

3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
3.1 ตองเรียนกระบวนวิชาตางๆ ใหครบตามหลักสูตรและเง่ือนไขของสาขาวิชานั้น และตองไมมีกระบวน

วิชาใดท่ีไดรับอักษร I หรืออักษร P 
3.2 นักศึกษาเต็มเวลาตองใชเวลาเรียนไมนอยกวา 6 ภาคการศึกษาปกติ สําหรับหลักสูตร 4 ป หรือ 8 

ภาคการศึกษาปกติ  
3.3 มีคาลําดับข้ันสะสมเฉลี่ยในวิชาเอกไมนอยกวา 2.00   และมีคาลําดับข้ันสะสมเฉลี่ยตลอด      

หลักสูตร ไมนอยกวา 2.00 
3.4 นักศึกษาจะตองเขารับการทดสอบความรูและทักษะภาษาอังกฤษ  สําหรับนักศึกษา

มหาวิทยาลัยเชียงใหม (CMU-eGrad) กอนการสําเร็จการศึกษา 
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หมวดที ่6.  การพัฒนาคณาจารย 
 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม  
(1) มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเปนครูแกอาจารยใหม ใหมีความรูและเขาใจนโยบายของมหาวิทยาลัย 

คณะ ตลอดจนในหลักสูตรท่ีสอน 
(2) สงเสริมอาจารยใหมีการเพ่ิมพูนความรู สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและการวิจัยอยาง

ตอเนื่อง การสนับสนุนดานการศึกษาตอ ฝกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตางๆ การ
ประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือตางประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ 

 

2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย  
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล  

(1) สงเสริมอาจารยใหมีการเพ่ิมพูนความรู สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและการวิจัย
อยางตอเนื่อง การสนับสนุนดานการศึกษาตอ ฝกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกร
ตางๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือตางประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูน
ประสบการณ 

(2) การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลใหทันสมัย เชน การจัดการเรียน
การสอนในศตวรรษท่ี 21 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ  
(1) การมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาความรูและคุณธรรม 
(2) มีการกระตุนอาจารยทําผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชา 
(3) สงเสริมการทําวิจัยสรางองคความรูใหมเปนหลักและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ

เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 
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หมวดที ่7. การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

 

1.  การกํากับมาตรฐาน  
การบริหารจัดการหลักสูตรเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี และกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ/มาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา ตลอดระยะเวลาท่ีมีการจัดการเรียนการสอน
ในหลักสูตร 

• อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร มีจํานวนไมนอยกวา 5 คน มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธกับสาขาวิชาท่ีเปด
สอน ข้ันต่ําปริญญาโทหรือเทียบเทาหรือมีตําแหนงทางวิชาการไมต่ํากวาผูชวยศาสตราจารย และมี
ผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารง
ตําแหนงทางวิชาการ อยางนอย 1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง 

• อาจารยประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธกับสาขาวิชาท่ีเปดสอน ข้ันต่ําปริญญาโทหรือ
เทียบเทาหรือมีตําแหนงทางวิชาการไมต่ํากวาผูชวยศาสตราจารย และมีผลงานทางวิชาการท่ีไดรับการ
เผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกําหนดในการพิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดํารงตําแหนงทางวิชาการ อยางนอย 
1 รายการในรอบ 5 ปยอนหลัง 

• มีการปรับปรุงหลักสูตรอยางนอยทุก 5 ป โดยนําความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ บัณฑิตใหม ผูใช
บัณฑิต และการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม และความกาวหนาทางวิชาการ มาประกอบการ
พิจารณา 

2.  บัณฑิต 

• มีการประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ในมุมมองของผูใช
บัณฑิต โดยพิจารณาจากคุณลักษณะท่ีพึงประสงคตามท่ีหลักสูตรกําหนด ซ่ึงครอบคลุมผลการเรียนรูท่ี
เทียบเคียงไดอยางนอย 5 ดาน คือ 1) ดานคุณธรรม จริยธรรม 2) ดานความรู 3) ดานทักษะทาง
ปญญา 4) ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 5) ดานทักษะการวิเคราะหเชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

• มีการสํารวจขอมูลผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร และบัณฑิตท่ีไดงานทํา/ประกอบอาชีพอิสระ 
ภายในระยะเวลา 1 ปนับจากวันท่ีสําเร็จการศึกษา เม่ือเทียบกับบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาในป
การศึกษานั้นๆ 

3.  นักศึกษา  

• มีกระบวนการรับนักศึกษาท่ีเหมาะสม โดยกําหนดเกณฑการคัดเลือกและคุณสมบัติของนักศึกษาให
สอดคลองกับลักษณะของหลักสูตร และมีการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา เพ่ือใหนักศึกษามีความ
พรอมในการเรียนและสามารถสําเร็จการศึกษาไดตามระยะเวลาท่ีหลักสูตรกําหนด 

• มีการจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาความรู ความสามารถ และศักยภาพของนักศึกษาในรูปแบบตางๆ 
เสริมสรางความเปนพลเมืองดีท่ีมีจิตสํานึกสาธารณะ และเสริมสรางทักษะการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 

• มีการแตงตั้งอาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือใหคําปรึกษาดานวิชาการ และแนะแนวใหแกนักศึกษาทุกคน โดย
อาจารยจะตองกําหนดชั่วโมงใหคําปรึกษา (Office Hours) เพ่ือใหนักศึกษาสามารถเขาปรึกษาได 

• มีการสํารวจขอมูลการคงอยูของนักศึกษา อัตราการสําเร็จการศึกษา เพ่ือประเมินแนวโนมผลการ
ดําเนินงาน 
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• มีระบบการจัดการขอรองเรียนของนักศึกษาท่ีมีประสิทธิภาพ โดยมีการประเมินความพึงพอใจและผล
การจัดการขอรองเรียน  

4.  อาจารย  

• มีระบบการรับอาจารยใหมท่ีสอดคลองกับระเบียบ/ขอบังคับของมหาวิทยาลัย และตองมีคะแนน
ทดสอบความสามารถภาษาอังกฤษตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด ซ่ึงสอดคลองกับประกาศ
คณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง มาตรฐานความสามารถภาษาอังกฤษของอาจารยประจํา  

• มีระบบการบริหาร และระบบการสงเสริมและพัฒนาอาจารยท่ีเหมาะสมและสอดคลองกับวิสัยทัศน
และนโยบายของมหาวิทยาลัย และแนวทางของหลักสูตร 

• มีระบบการพัฒนาคุณภาพอาจารย เพ่ือใหอาจารยมีความรูความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาท่ีเปดสอน และ
มีความกาวหนาในการผลิตผลงานทางวิชาการอยางตอเนื่อง 

• มีการสํารวจขอมูลอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอก ตําแหนงทางวิชาการ ผลงาน
ทางวิชาการ การคงอยูของอาจารย และความพึงพอใจของอาจารย เพ่ือประเมินแนวโนมผลการ
ดําเนินงาน 

5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน  

• มีกระบวนการออกแบบ/ปรับปรุงหลักสูตรและกระบวนวิชาใหมีเนื้อหาท่ีทันสมัย ไดมาตรฐานทาง
วิชาการ/วิชาชีพ สอดคลองกับความตองการของตลาดแรงงาน และแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แหงชาติ  

• มีการจัดการเรียนการสอนท่ีมีการฝกปฏิบัติ 

• มีการจัดการเรียนการสอนท่ีมีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการ และการทํานุบํารุงศิลปะ
และวัฒนธรรม 

• มีการกําหนดอาจารยผูสอนในแตละกระบวนวิชา โดยคํานึงถึงความรูความสามารถและความ
เชี่ยวชาญในกระบวนวิชาท่ีสอน และมีการกํากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทําแผนการเรียนรู 
และการจัดการเรียนการสอน 

• มีการประเมินผูเรียน กํากับใหมีการประเมินตามสภาพจริง และมีวิธีการประเมินท่ีหลากหลาย 

6.  ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู  

• มีระบบการดําเนินงานของภาควิชา/คณะ/มหาวิทยาลัย โดยการมีสวนรวมของอาจารยผูรับผิดชอบ
หลักสูตร ในการจัดเตรียมสิ่งสนับสนุนการเรียนรูท่ีจําเปนตอการเรียนการสอน ท้ังทางดานกายภาพ 
อุปกรณ เทคโนโลยี และสิ่งอํานวยความสะดวกหรือทรัพยากรท่ีเอ้ือตอการเรียนรู  อยางเพียงพอและ
เหมาะสมตอการจัดการเรียนการสอน ซ่ึงจะสงผลใหผูเรียนสามารถเรียนรูไดอยางมีประสิทธิผล 

• มีการสํารวจความพึงพอใจและความตองการของอาจารยผูสอนและนักศึกษาตอสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู และนําผลการสํารวจมาพัฒนาปรับปรุง 



66 
 

 

7.  การกําหนดตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators)  
ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา      
1. มีการประชุมหลักสูตรเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร อยางนอย

ปการศึกษาละสองครั้ง โดยมีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรเขารวมประชุม อยางนอยรอย
ละ 80 และมีการบันทึกการประชุมทุกครั้ง 

x x x x x 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
แหงชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

x x x x x 

3. มีรายละเอียดของกระบวนวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตาม
แบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุก
กระบวนวิชา 

x x x x x 

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของกระบวนวิชา และรายงานผลการดําเนินการของ
ประสบการณภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ใหครบทุกกระบวนวิชาท่ีเปดสอน
ในหลักสูตร ภายใน 30 วัน หลังวันปดภาคการศึกษา 

x x x x x 

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7  ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดป
การศึกษา 

x x x x x 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู ท่ีกําหนดใน มคอ.3 และ 
มคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของกระบวนวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศึกษา 

x x x x x 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการสอน หรือ การประเมินผลการ
เรียนรู จากผลการประเมินการดําเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปท่ีแลว 

 x x x x 

8. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรท่ีไดรบัการแตงตั้งใหม  ไดรับคําแนะนําดานการบริหาร
จัดการหลักสูตร 

x x x x x 

9. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อยาง
นอยปละ 1 ครั้ง 

x x x x x 

10. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม
นอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   x x 

11. ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนน
เต็ม 5.0 

    x 
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หมวดที ่8. กระบวนการประเมินและปรับปรุงหลกัสูตร 
 
1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1  กระบวนการประเมินและปรับปรุงแผนกลยุทธการสอน 
 มีการประเมินผลการสอนของอาจารยโดยนักศึกษา และนําผลการประเมินมาวิเคราะหเพ่ือหา

จุดออนและจุดแข็งในการสอนของอาจารยผูสอน เพ่ือปรับกลยุทธการสอนใหเหมาะสม โดย
อาจารยแตละทาน 

 มีการประเมินผลการเรียนรูของนักศึกษาโดยการสอบ  
 มีการประเมินผลการเรียนรูของนักศึกษาโดยการปฏิบัติงานกลุม 
 วิเคราะหเพ่ือหาจุดออนและจุดแข็งในการเรียนรูของนักศึกษา เพ่ือปรับกลยุทธการสอนให

เหมาะสมกับนักศึกษาแตละชั้นป โดยอาจารยแตละทาน 

1.2  กระบวนการประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 
 ใหนักศึกษาไดประเมินผลการสอนของอาจารยในทุกดาน ท้ังในดานทักษะ กลยุทธการสอน และ

การใชสื่อในทุกกระบวนวิชา 
 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
  ประเมินโดยนักศึกษาปสุดทาย 
 ประเมินโดยบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษา 
 ประเมินโดยผูใชบัณฑิต/ผูมีสวนไดสวนเสียอ่ืนๆ 

 
3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพหลักสูตรตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด หรือตามเกณฑอ่ืน ๆ ท่ีสภา
มหาวิทยาลัยเห็นชอบ โดยเนนการบรรลุผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (PLOs) เปนประจําทุกป 
 
4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

ใหกรรมการวิชาการประจําสาขาวิชา/ภาควิชา รวบรวมขอมูลจากการประเมินการเรียนการสอนของ
อาจารย นักศึกษา บัณฑิต และผูใชบัณฑิต และขอมูลจาก มคอ. 5, 6, 7 เพ่ือทราบปญหาของการบริหาร
หลักสูตรท้ังในภาพรวมและในแตละกระบวนวิชา และนําไปสูการดําเนินการปรับปรุงกระบวนวิชาและ
หลักสูตรตอไป สําหรับการปรับปรุงหลักสูตรนั้นจะกระทําทุกๆ 5 ป ท้ังนี้ เพ่ือใหหลักสูตรมีความทันสมัยและ
สอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิต 
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ภาคผนวก 
 

1. คําอธิบายลักษณะกระบวนวิชา 
1.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (General Education) 
1.1.1 กลุมวิชาบังคับ (Required Courses) 

 

(1) กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person)  
ม.อ. 101 (001101) : ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 3(3-0-6) 
ENGL 101 : Fundamental English 1 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 

การสื่อสารภาษาอังกฤษ เพ่ือการปฏิสัมพันธในชีวิตประจําวัน ทักษะการฟง พูด อานและเขียนใน
ระดับเบื้องตน ในบริบททางสังคมและวัฒนธรรมท่ีหลากหลายเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต   
 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 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ม.อ. 101 (001101) หรือตามความเห็นชอบของภาควิชา 
 การสื่อสารภาษาอังกฤษเพ่ือการปฏิสัมพันธในชีวิตประจําวัน ทักษะการฟง พูด อานและเขียนในระดับ
ท่ีซับซอนข้ึนในบริบททางสังคมและวัฒนธรรมท่ีหลากหลายเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 
 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) :  การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล 3(3-0-6) 
ENGL 201 : Critical Reading and Effective Writing 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  001102 หรือตามความเห็นชอบของภาควิชา 
 ทักษะภาษาอังกฤษสําหรับการอานเชิงวิเคราะหจากแหลงขอมูลและสื่อตางๆ และการเขียนอยางมี
ประสิทธิผล ในหัวขอตามความสนใจของผูเรียน 
 English language skills for critical reading from different sources and media and 
effective writing on topics of students’ interests. 
 
ม.อ. 227 (001227)  : ภาษาอังกฤษสําหรับเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
ENGL 227  :  English for Agriculture and Agro-Industry 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : ม.อ. 102 หรือตามความเห็นชอบของภาควิชา 
 ทักษะ องคประกอบ และหนาท่ีของภาษาเฉพาะทาง เพ่ือการสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพในบริบททาง 
เกษตรศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร 
 Specific language skills, components and functions for effective communication in 
agricultural and agro-industrial contexts. 
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ศท.วว. 111 (953111)  : ซอฟตแวรสําหรับชีวิตประจําวัน  3(3-0-6) 
SE 111  : Software for Everyday Life 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : ไมมี 
 บทบาทของซอฟตแวรในชีวิตประจําวัน องคประกอบของฮารดแวร องคประกอบของซอฟตแวร 
องคประกอบของระบบออนไลน ซอฟตแวรอรรถประโยชนเพ่ือชีวิตสมัยใหม ซอฟตแวรเพ่ือการประมวลผลคํา 
ซอฟตแวรเพ่ือการประมวลตารางทําการ ซอฟตแวรเพ่ือการนําเสนอ ซอฟตแวรเพ่ือการจัดการภาพและ
ภาพเคลื่อนไหว ความปลอดภัย จริยธรรม และกฎหมายบนคอมพิวเตอรและอินเทอรเน็ต 
 Roles of software in everyday life. Hardware essentials. Software essentials. Online 
system essentials. Utility software for modern life. Word processing software. Spread sheet 
processing software. Presentation software. Image and animation software. Security, ethics 
and law on computer and internet. 
 
(2) กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง (Active Citizen) 
ร.ท. 104 (140104) : การเปนพลเมือง  3(3-0-6) 
PG 104 : Citizenship 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  ไมมี 

ความหมาย นิยาม และแนวคิดเก่ียวกับการเปนพลเมือง แนวคิดสิทธิ เสรีภาพ และหนาท่ีพลเมือง 
การสรางความตระหนักถึงปญหารอบตัวท้ังในระดับทองถ่ิน ประเทศ และนานาชาติ การสรางจิตสํานึกและ
ศีลธรรมอันดีในความรับผิดชอบตอสังคมและผลประโยชนสวนรวม การเปนพลเมืองกับการเรียนรูและการด 
ารงตนในพหุวัฒนธรรม และความหลากหลายทางสังคม การสรางทัศนคติเชิงบวกเพ่ือการแกไขปญหาความ
ขัดแยงดวยสันติวิธี การแสดงออก ทางการเมืองภายใตกฎหมาย ระเบียบ และคานิยมของชุมชนและสังคม การ
เปนพลเมืองท่ีมีความรูและความเขาใจใน ขนบธรรมเนียมทางวัฒนธรรมและประวัติศาสตรทองถ่ิน การเรียนรู
จริยธรรมในวิชาชีพของตน 

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. 
 
(3) กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม (Innovative Co-Creator) 
บธ.กจ. 103 (703103) :  การเปนผูประกอบการและธุรกิจเบ้ืองตน  3(3-0-6) 
MGMT 103  :  Introduction to Entrepreneurship and Business 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 

บทบาทการเปนผูประกอบการกับการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ โอกาสในการประกอบธุรกิจ 
คุณลักษณะและแรงจูงใจในการเปนผูประกอบการ สภาพแวดลอม ประเภท รูปแบบและแผนธุรกิจ หลักการ
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จัดการ การจัดการดานการตลาด การผลิต การเงิน บัญชี ภาษี กฎหมายธุรกิจ ธุรกิจระหวางประเทศ และ
จริยธรรมสําหรับ ผูประกอบการ 

Entrepreneur role in economics development country. Entrepreneur and business 
opportunities. The characteristic of entrepreneur and motivation factors, environment, types 
of business, forms of business, business plans, principle of management, marketing 
management, production management, financial management, accounting, taxation, business 
law, internationalbusiness and business ethics for entrepreneur. 
 
นว.ด. 107 (888107)  : การเริ่มตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม  3(3-0-6) 
DIN 107  :  Business Startup on Digital Platform 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : ไมมี 

การเปดความคิดทางธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม แรงจูงใจของผูกอตั้งธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม 7
เทคนิคสําหรับการออกแบบการเริ่มตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม การคนพบความเปนไปไดทางธุรกิจบน
ดิจิทัลแพลตฟอรม แนวคิดของหนาท่ีกับการปฏิบัติตามธรรมเนียม แนวคิดองคประกอบ ทัศนคติในการทํางาน 
การเริ่มตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม 

Opening up the business idea on digital platform. Founder’ s motivation to startup 
business on digital platform. Seven techniques for startup design on digital platform. 
Discovering business potential on digital platform. “Function” versus “convention” concepts. 
Component concept. Working attitude. Startup execution on digital platform. 
 
1.1.2 กลุมวิชาเลือก (GE Electives) 

 

(1) กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person) 
ม.ศท. 100 (050100) : การใชภาษาไทย 3(3-0-6) 
HUGE 100 : Usage of the Thai Language 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 
 ศึกษาและฝกทักษะการใชภาษาไทย 
 A study of the usage of the Thai Language and practice in writing.   
 
อ.อก. 114 (610114) :  อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3(3-0-6)  
AG 114           :  Food for Health and Beauty  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี  
 บทบาทของอาหารท่ีมีตอสุขภาพและความงาม ชนิดและหนาท่ีของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหาร
ท่ีมีผลตอสุขภาพและความงาม โรคท่ีเก่ียวเนื่องกับพฤติกรรมการบริโภค (โรคอวน โรคไต โรคหลอดเลือดและ
หัวใจ โรคกระดูกพรุน โรคเบาหวานและโรคมะเร็ง) อาหารตานโรค อาหารชะลอความแก อาหารเพ่ือผิวสวย 
อาหารลางพิษ อาหารเสริมแคลเซียม กฎหมายอาหารท่ีเก่ียวของกับผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 
 Roles of food for health and beauty, types and functions of bioactive compounds in 
food affecting on health and beauty, illness related to eating behavior (overweight, kidney 
disease, cardiovascular disease, a decay of bones, diabetes and cancer), anti-illness food, 
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anti-aging food, food for beautiful skin, detoxify food, calcium-fortified food and food 
regulation related to food for health and beauty. 
  
บธ.กง. 101 (702101)  : การเงินในชีวิตประจําวัน  3(3-0-6) 
FINA 101  : Finance for Daily Life 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : ไมมี 
 ความรูเบื้องตนของการบริหารการเงินในชีวิตประจําวัน การสรางฐานะม่ันคงทางการเงิน การสํารวจ
สุขภาพทางการเงิน การวางแผนทางการเงิน การบริหารรายได รายจาย และภาระหนี้สิน บริการของสถาบัน
การเงิน การออมเงิน การใหเงินท างาน การวางแผนการเงินสําหรับเหตุการณของชีวิต การประกันความเสี่ยง 
การวางแผนภาษี และการเตรียมความพรอมเพ่ือความสุข 
 Basic knowledge of financial management for daily life. Wealth creation. Financial 
health evaluation. Financial planning. Income, expenses and debt management. Financial 
institution services. Savings. Letting the money work for you. Financial planning for life 
events. Risk insurance. Tax planning. Preparing for happiness. 
 
บธ.บช. 181 (701181)  : การบัญชีเบ้ืองตนสําหรับผูประกอบการ 3(3-0-6) 
ACC 181  : Basic Accounting for Entrepreneurs 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : ไมมี 
 หลักการและความรูท่ัวไปเก่ียวกับการบัญชี ความหมาย ความสําคัญ วัตถุประสงค ความสัมพันธ
ระหวางบัญชีการเงิน บัญชีบริหาร กับธุรกิจ กฎหมายท่ีเก่ียวของกับการจัดทําบัญชี มาตรฐานรายงานทาง
การเงินของไทยและกรอบแนวคิดสําหรับรายงานทางการเงิน พระราชบัญญัติการบัญชี พ.ศ. 2543 และ พ.ศ. 
2547 รูปแบบธุรกิจ (บุคคลธรรมดา นิติบุคคล) จรรยาบรรณของผูประกอบวิชาชีพบัญชี การบัญชีสําหรับ
กิจการใหบริการ และนโยบายบัญชีท่ีสําคัญ การจัดประเภทรายการ นโยบายบัญชี การบัญชีสําหรับกิจการซ้ือ
ขายสินคา และนโยบายบัญชีท่ีสําคัญ บัญชีรายตัว นโยบายบัญชี งบการเงินสําหรับธุรกิจ การวิเคราะหงบ
การเงิน การประยุกตใชขอมูลทางการบัญชีเพ่ือการตัดสินใจ ตนทุนและการคํานวณตนทุน ความสัมพันธ
ระหวางตนทุน ปริมาณ กําไร การใชขอมูลตนทุนเพ่ือการตัดสินใจ 
 Accounting principles and general knowledge about accounting. Definition, 
importance and objective of accounting. The relationship of financial accounting, managerial 
accounting, and business. Accounting law. Thai financial Reporting Standards (TFRS) and 
financial reporting framework. Accounting act 2000 and 2004. Business types (natural person, 
juristic person). Code of ethics. Accounting process and accounting policy for service 
business. Classification of accounting transactions. Accounting process and accounting policy 
for merchandising business. Subsidiary account. Financial statements for business. Financial 
statements analysis. Applying accounting information for decision making. Cost concepts and 
calculation. The relationship of cost, volume, and profit. Using cost information for decision 
making. 
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ม.ปร. 269 (011269) : ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  3(3-0-6) 
PHIL 269  : Philosophy of Sufficiency Economy 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : ไมมี 
 นิยาม แนวคิด และหลักการของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การดําเนินชีวิตตามปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง หลักการประยุกตใชปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 Definition, concept and principle of philosophy of sufficiency economy. Livelihood 
according to philosophy of sufficiency economy. Application of the principle philosophy of 
sufficiency economy. 
 
(2) กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง (Active Citizen) 
ศท.อ. 100 (951100) :  ชีวิตสมัยใหมกับแอนนิเมชัน   3(3-0-6) 
ANI 100  : Modern Life and Animation 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 

ความเขาใจเชิงประวัติศาสตรแอนนิเมชันและภาพยนตรแอนนิเมชัน วิวัฒนาการ และรูปแบบแอนนิเม
ชันในปจจุบัน แนวคิดและกระบวนการสรางแอนนิเมชันเบื้องตน เชน ข้ันเตรียมการผลิต การผลิตและหลังการ
ผลิต การใชไฟลในงานแอนนิเมชันตางๆ เพ่ือนําเสนอผลงานของนักศึกษา การออกแบบตัวละครแอนนิเมชัน
เบื้องตน 

Understanding in animation works and animated cinema. Evolution and forms of 
animation at present day. Idea and basic process of animation production, for instance, 
preproduction, production, and post-production. File utilization in presenting the animation 
projects of students. And the basic design of animation character. 
 
วจ.ศป. 115 (109115)  : ชีวิตกับสุนทรียะ   3(3-0-6) 
FAGE 115  : Life and Aesthetics 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  ไมมี 

ความงามโดยรวมซ่ึงสามารถพบเห็นไดในธรรมชาติ งานศิลปะและวัฒนธรรมตลอดจนสื่อสมัยใหมใน
ชีวิตประจําวัน สุนทรียะในงานศิลปะตะวันตกและตะวันออก ขนบจารีตวัฒนธรรม คติ ความเชื่อ และผลผลิต
ทางวัฒนธรรมท่ีสะทอนจากภูมิปญญาของสังคม 

Beauty in general found in nature, works of art, traditions and culture and modern 
media used in daily life. Aesthetics in western and eastern art. Traditions and culture, beliefs 
and cultural creations that reflect social wisdom. 
 
อ.ทช. 102 (602102) : ชีวิตกับพลังงานทางเลือก  3(3-0-6) 
BIOT 102 : Life and Alternative Energy 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 

ปญหาทางพลังงานในปจจุบัน พลังงานทางเลือก การใชพลังงานทางเลือกในชีวิตประจําวัน และ
พลังงานของประเทศ รวมท้ังอุปสรรคและแนวทางแกไข 

Present energy problems, alternative energy, alternative energy in daily life and 
energy of country, including barrier and its solving. 
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ก.สท. 222 (365222)  : พ้ืนท่ีสวยงามตามธรรมชาติและการทองเท่ียวเชิงอนุรักษ  3(3-0-6) 
HANR 222  : Aesthetic Natural Areas and Ecotourism 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 

ความสําคัญและประโยชนของพ้ืนท่ีอนุรักษ พ้ืนท่ีสวยงามตามธรรมชาติและการทองเท่ียวเชิงอนุรักษ 
สถานการณปจจุบันของพ้ืนท่ีอนุรักษตามกฎหมายและการทองเท่ียวเชิงอนุรักษ กิจกรรมการทองเท่ียวทาง
ธรรมชาติ และการทองเท่ียวเชิงอนุรักษ การกําหนดและจําแนกประเภทของพ้ืนท่ีอนุรักษในระดับชาติ ภูมิภาค 
และนานาชาติ ลักษณะพ้ืนท่ีธรรมชาติท่ีมีระบบนิเวศเปนเอกลักษณในระดับโลกและประเทศไทย และปจจัย
คุกคามในการอนุรักษพ้ืนท่ีทางธรรมชาติ 

Importance and benefits of protected areas, aesthetic natural areas, and ecotourism. 
Current situations of legal protected areas and ecotourism. Activities of nature tourism and 
ecotourism. Determination and classification of protected areas at national, regional and 
international levels. Characteristics of natural areas with unique ecosystems at global level 
and Thailand. Threatening factors in natural area conservation. 
 
(3) กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม (Innovative Co-Creator) 
อ.อก. 112 (610112)  : นวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร   3(3-0-6) 
AG 112  : Food Product Innovation 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : ไมมี 

ความหมายและความสําคัญของนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร วัฒนธรรมทางอาหาร ชนิดของผลิตภัณฑ
ใหมหลักการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร แนวคิดการสรางนวัตกรรมอาหาร การออกแบบและตกแตงอาหาร การ
ทดสอบผลิตภัณฑใหม ทรัพยสินทางปญญาและกรณีศึกษา 

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. 

 
1.2 หมวดวิชาเฉพาะ (Field of Specialization) 
1.2.1 วิชาแกน (Core Courses) 
ว.คม. 111 (203111) : เคมี 1  3(3-0-6) 
CHEM 111 :    Chemistry 1 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี  

บทนําและปริมาณสัมพันธทางเคมี โครงสรางอะตอม พันธะเคมีในสารประกอบประเภทตางๆ สมดุล
เคมี อุณหพลศาสตรเชิงเคมี เคมีไฟฟา สารละลายและคอลลอยด กรด-เบส และจลนพลศาสตรเชิงเคมี                  

Introduction and chemical stoichiometry. Atomic structures. Chemical bonding in 
various compounds. Chemical equilibrium. Chemical thermodynamics. Electrochemistry. 
Solutions and colloids. Acid-bases and chemical kinetics. 

 
ว.คม. 115 (203115) : ปฏิบัติการเคมี 1  1(0-3-0) 
CHEM 115 :    Chemistry Laboratory 1 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ลงทะเบียนพรอมกับ ว.คม. 111 (203111)  
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เทคนิคตางๆ ในหองปฏิบัติการเคมี ปฏิกิริยาของทองแดงและสารประกอบของทองแดง สารกําหนด
ปริมาณ: การสังเคราะหแคลเซียมออกซาเลต การสังเคราะหโพแทสเซียมอะลัมจากอะลูมิเนียมฟอยล พันธะ
เคมีและโครงสรางโมเลกุล สมดุลเคมีและปฏิกิริยาผันกลับ ความรอนของปฏิกิริยา เซลลกัลวานิกและเซลล
ความเขมขน อิเล็กโทรลิซีส การหามวลโมเลกุลโดยอาศัยการลดลงของจุดเยือกแข็ง สมดุลกรด-เบสและ
บัฟเฟอร การไทเทรตกรด-เบส กราฟไทเทรชัน จลนพลศาสตรเคมี: ปฏิกิริยาไอโอดิเนชันของแอซีโตน และการ
ทดลองพิเศษ 

Chemistry laboratory techniques. Reactions of copper and its compounds, limiting 
agent: synthesis of calcium oxalate, synthesis of potassium alum from aluminum foils, 
chemical bonds and molecular structure. Chemical equilibria and reversible reactions. Heat 
of reactions. Galvanic and concentration cells. Electrolysis. Determination of molar mass by 
freezing point depressing. Acid-base equilibria and buffers. Acid-base titration. Titration 
curves. Chemical kinetics: iodination of acetone, and special experiments. 

 
ว.ฟส. 123 (207123) : ฟสิกสสําหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร  3(3-0-6) 
PHYS 123 :    Physics for Agro-Industry Students 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 

ธรรมชาติของวิทยาศาสตรและภาพรวมของฟสิกส กลศาสตร สมบัติเชิงกลของสสาร อุทกสถิตศาสตร
และอุทกพลศาสตร การแกวงกวัดและคลื่น ไฟฟาสถิต แมเหล็กสถิตและสภาวะแมเหล็กไฟฟา อุณหพลศาสตร
และทฤษฎีจลนของกาซ 

Nature of science and overall picture of physics. Mechanics. Mechanical properties of 
matter. Hydrostatics and hydrodynamics. Oscillations and waves. Electrostatic, magnetostatic 
and electromagnetism. Thermodynamics. Kinetic theory of gas. 

 
ว.ฟส. 173 (207173) : ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   1(0-3-0) 
PHYS 173 :    Physics Laboratory for Agro-Industry Students 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 

แนะนําเครื่องมือ การวัดและเทคนิคในการทดลอง การทดลองดานกลศาสตร อุณหพลศาสตร อุทก
สถิตศาสตร คลื่น สมบัติของสสาร ไฟฟา และสภาวะแมเหล็ก 

Introduction to instruments. Measurements and experimental techniques. 
experiments in mechanics. Thermodynamics. Hydrostatics. Waves. Properties of matters. 
Electricity and magnetism. 
 
วศ.อ. 230 (255230) : องคการ และการจัดการงานอุตสาหกรรม  3(3-0-6) 
IE 230 :    Industrial Organization and Management 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 

ทฤษฎีองคการ การวางแผนและแผนเชิงกลยุทธ การจัดองคการ การจัดคนเขาทํางาน การบังคับ
บัญชา และการควบคุม การจูงใจและภาวะผูนํา แนวความคิดและทฤษฎีการจัดการสมัยใหม นวัตกรรมและ
ความคิดสรางสรรค จริยธรรม จรรยาบรรณในการดําเนินธุรกิจและความรับผิดชอบตอสังคม หลักการเบื้องตน
ของการจัดการโลจิสติกสและโซอุปทาน กิจกรรมหลักของโลจิสติกสและโซอุปทาน หลักการเบื้องตนในการ



75 
 

 

จัดการแหลงวัตถุดิบ การดําเนินการและความตองการ รูปแบบและกลยุทธการจัดการโซอุปทาน การจัดการโซ
อุปทานในยุคอุตสาหกรรมสมัยใหม และแนวคิดการจัดการโซอุปทานอยางยั่งยืน 

Organization theory. Planning and strategic planning. Organizing. Staffing, leading and 
controlling. Motivating and leadership. Modern concept and theories in management. 
Innovation and creativities. Ethics, business code of conduct and social responsibility. 
Principle of logistics and supply chain management. Logistics and supply chain activities. 
Principle of supply, operation, and demand management. Supply chain management model 
and strategy. Supply chain management in Modern Industry. Sustainable supply chain 
management. 

 
อ.ทช. 122 (602122) : จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป  3(3-0-6) 
BIOT 122 :    General Food Microbiology 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี  

โครงสรางของเซลลสิ่งมีชีวิต ประเภทของจุลินทรียท่ีสําคัญทางอาหาร บทบาทของจุลินทรีย เทคนิค
เก่ียวกับจุลินทรียในอาหาร การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ การปนเปอนและการเก็บรักษาเชื้อบริสุทธิ์ แบบ
แผนการเจริญของจุลินทรีย ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญของจุลินทรีย และการปรับปรุงสายพันธุจุลินทรีย 

Cell structures. Important microorganisms in food. Roles of microorganisms in food, 
food microbial techniques, medium preparation, contamination and stock culture, patterns 
of microbial growth, factors effecting microbial growth, strain improvement. 

 
อ.ทช. 123 (602123) : ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป  1(0-3-0) 
BIOT 123 :    General Food Microbiology Laboratory 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :   ไมมี 

สัณฐานวิทยาของจุลินทรีย เทคนิคปลอดเชื้อและการแยกเชื้อบริสุทธิ์ การเพาะเลี้ยงจุลินทรียบน
อาหารแข็งและอาหารเหลว การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ การเก็บรักษาเชื้อบริสุทธิ์ การวัดการเจริญของ
จุลินทรีย ผลของสารอาหารตอการเจริญของจุลินทรีย ผลของเกลือตอการเจริญของจุลินทรีย ผลของอุณหภูมิ
ตอการเจริญของจุลินทรีย ผลของความเปนกรด-ดางตอการเจริญของจุลินทรียและการกลายพันธุ                 

Microbial morphology. Aseptic techniques and pure culture isolation. Various types of 
cultivations. Medium preparation. Pure culture maintenance. Microbial growth measurement. 
Effects of nutrients on microbial growth. Effects of salts on microbial growth. Effects of 
temperature on microbial growth. Effects of pH on microbial growth. Mutation. 
 
บธ.กง. 100 (702100)  : การเงินเบ้ืองตนสําหรับผูประกอบการ                        3(3-0-6) 
FINA 100  : Introduction to Entrepreneurial Finance 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :   ไมมี 

เศรษฐกิจและสภาพแวดลอมสําหรับผูประกอบการ แนวคิดทางการเงินและการบัญชีสําหรับ
ผูประกอบการ สารสนเทศทางการเงินและการวิเคราะหจุดคุมทุน แนวคิดผลตอบแทนและความเสี่ยงในธุรกิจ 
การจัดทําแผนธุรกิจเบื้องตน การบริหารเงินทุนหมุนเวียน การจัดหาแหลงเงินทุน การประเมินผลการ
ดําเนินงานของธุรกิจ   
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 Economics and environment for entrepreneurs. Financial and accounting concepts for 
entrepreneurs. Financial information and Break even analysis. Risk and return concepts in 
business. Basic business plan development. Working capital management. Financing. Business 
performance evaluation. 
 
บธ.กต. 211 (705211) : หลักการตลาด 3(3-0-6) 
MKTG 211 :    Marketing Principles  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 

หลักพ้ืนฐานทางดานการตลาด ลักษณะ แนวความคิด และวิธีการศึกษาวิชาการตลาด ตลาดในแง
ผูบริโภค พฤติกรรมของผูบริโภค การจําแนกประเภทและการแบงสวนตลาด สิ่งแวดลอมทางการตลาด 
หลักการตลาดในสวนท่ีเก่ียวกับผลิตภัณฑ ราคา การจัดจําหนาย และการสงเสริมการขาย 

Fundamentals of marketing: nature and concepts. Marketing management approach. 
Markets; consumer, consumer behavior, market segmentation and market classification. 
Marketing environments. Marketing Mix: product, price, place and promotion. 
 
อ.ทพ. 332 (605332) : บทบาทของผูบริโภคในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ  3(3-0-6) 
PDT 332 : Role of Consumer in Product Development System 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  นักศึกษาช้ันปท่ี 3 หรือตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
 ความสําคัญของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ พฤติกรรมผูบริโภค ประเด็นดานจริยธรรมท่ีเก่ียวของ
กับผูบริโภค การศึกษาผูบริโภคดวยเทคนิคเชิงคุณภาพ การออกแบบและการใชแบบสอบถามในงานพัฒนา
ผลิตภัณฑ การคัดเลือกผูบริโภค การทดสอบตลาดผลิตภัณฑใหมกับผูบริโภค กรณีศึกษาเก่ียวกับผูบริโภค
ศึกษา 
 The importance of consumer in product development. Consumer behavior. Ethical 
issues related to consumer matters. Qualitative techniques in consumer studies. 
Questionnaire design and use in product development. Consumer recruitment. Market 
testing of new product with consumers. Case studies in consumer studies. 
 
1.2.2 วิชาเอก (Major) 

 

(1) วิชาเอกบังคับ (Requirements) 
อ.วท. 351 (601351) : กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  2(2-0-4) 
FST 351 :    Food Legislation and Standards  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  นักศึกษาช้ันปท่ี 3 
     พระราชบัญญัติอาหารของไทย กฎกระทรวงและประกาศกระทรวงสาธารณสุขของไทย กฎหมาย
อาหารของตางประเทศและมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
               Thai food act. Thai food regulations and codes of Ministry of Public Health. 
International food regulations and international standards for food. 
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อ.ทล. 210 (606210) :  ผูประกอบการผลิตภัณฑอาหารทะเล  2(2-0-4) 
MPT 210 : Marine Food Product Entrepreneur 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 

แนวโนมพฤติกรรมผูบริโภคในปจจุบันตอผลิตภัณฑอาหารทะเล กฎหมายธุรกิจเบื้องตนสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารทะเล การสรางแนวคิดผลิตภัณฑอาหารทะเลเพ่ิมมูลคา หลักการบัญชีเบื้องตนสําหรับธุรกิจ
ผลิตภัณฑอาหารทะเล การคํานวณตนทุนสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล และการจัดหาเงินทุน กลยุทธการ
สรางตราสินคาและกําหนดราคาสําหรับธุรกิจผลิตภัณฑอาหารทะเล กลยุทธการตลาดสมัยใหมและการตลาด
ดิจิตอลสําหรับธุรกิจผลิตภัณฑอาหารทะเล และจริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคมสําหรับธุรกิจผลิตภัณฑ
อาหารทะเล 
 Current trends in consumer behavior for marine food products. Ideas creation of 
value-added marine food products. Principles of accounting for marine food product 
business. Cost calculation for marine food product business and financing. Branding strategy 
and pricing for marine food products. Modern marketing and digital marketing strategies for 
marine food products. Basic business law for marine food products. Ethics and social 
responsibility for marine food product business. 
 
อ.ทล. 211 (606211) : วัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล  2(2-0-4) 
MPT 211 :    Raw Materials for Marine Products 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 
 วัตถุดิบสําหรับการแปรรูปผลิตภัณฑทางทะเล การจัดการวัตถุดิบทางทะเล และการคัดเลือกวัตถุดิบ
สําหรับการแปรรูปผลิตภัณฑทางทะเล 
 Raw materials for marine product processing. Management of marine raw materials. 
Selection of raw materials for marine product processing. 
 
อ.ทล. 231 (606231) : จุลชีววิทยาผลิตภัณฑทางทะเล  3(2-3-4) 
MPT 231 :    Marine Product Microbiology  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  อ.ทช. 120 (602120) หรือ อ.ทช. 122 (602122) 
 ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการเจริญของจุลินทรียท่ีพบในสัตวทะเลและผลิตภัณฑอาหารทะเล ลักษณะของ
จุลินทรียหลักท่ีทําใหเกิดโรคจากอาหาร จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหารทะเลท่ีผานกระบวนการหมัก จุล
ชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหารทะเลประเภทแชเยือกแข็ง จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหารทะเลท่ีผานการทํา
แหง จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหารทะเลบรรจุกระปอง คุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑอาหารทะเล 
 Factors affecting microbial growth in marine animals and marine food products. 
Characteristics of major microorganisms that cause foodborne illness. Microbiology of 
fermented marine food products. Microbiology of frozen marine food products. Microbiology 
of dried marine food products. Microbiology of canned marine food products. Quality and 
standard of marine food products. 
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อ.ทล. 242 (606242) : บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล  3(3-0-6) 
MPT 242 :     Packaging for Marine Products  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :   ว.คม. 111 (203111) 
 บทบาทและหนาท่ีของบรรจุภัณฑอาหารทะเล วัสดุบรรจุภัณฑและรูปแบบบรรจุภัณฑสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารทะเล การทดสอบวัสดุและบรรจุภัณฑ การออกแบบและการพัฒนาบรรจุภัณฑสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารทะเล เทคโนโลยีการบรรจุและนวัตกรรมบรรจุภัณฑ ไดแก การบรรจุแบบปลอดเชื้อ การ
บรรจุอาหารสําหรับเครื่องรีทอรท การบรรจุภายใตสภาวะแกส และนวัตกรรมบรรจุภัณฑแอคทีฟ/บรรจุภัณฑ
ฉลาด การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหารทะเลและการเลือกใชบรรจุภัณฑ กฎหมายเก่ียวกับภาชนะบรรจุ 
ฉลาก และรหัสแทง และหัวขอทันสมัยทางเทคโนโลยีบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 
 Role and functional properties of marine food packaging. Packaging materials and 
theirs features for marine food products. Materials and packages testing Packaging design and 
development for marine food products. Packaging technology and innovative packaging 
including aseptic packaging, retortable packaging, gas packaging and innovative active and 
intelligent packaging. Deterioration of marine food products and the uses of packaging. 
Packaging regulations, label and bar code. Current topics in marine food packaging 
technology. 
 
อ.ทล. 243 (606243) : หนวยปฏิบัติการเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล  4(3-3-6) 
MPT 243 :    Unit Operations in Marine Product Technology 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ว.ฟส. 123 (207123) 
 หนวยและมิติทางวิศวกรรม สมดุลมวลและพลังงาน การถายเทมวลของผลิตภัณฑอาหารทะเล การ
ถายเทความรอนในการผลิตผลิตภัณฑอาหารทะเล การเคลื่อนท่ีของของไหลในการผลิตผลิตภัณฑอาหารทะเล 
การระเหยและการแยกดวยเมมเบรนของผลิตภัณฑอาหารทะเล ฟลูอิดไดเซชันของผลิตภัณฑอาหารทะเล การ
กรองและการหมุนเหวี่ยงของผลิตภัณฑอาหารทะเล การลดขนาดของผลิตภัณฑอาหารทะเล การผสมของ
ผลิตภัณฑอาหารทะเล และการสกัดของผลิตภัณฑอาหารทะเล. 
 Engineering units. Mass and energy balance. Mass transfer of marine food products. 
Heat transfer in marine food processing. Fluid flow in marine food processing. Evaporation 
and membrane separation of marine products. Fluidization of marine products. Filtration and 
centrifugation of marine food products. Size reduction of marine food products. Mixing of 
marine food products. Extraction of marine food products. 
 
อ.ทล. 246 (606246) :  การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล  3(2-3-4) 
MPT 246 :  Marine Food Product Processing 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  อ.ทล. 211 (606211) 
 หลักการแปรรูปและปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารทะเล การเตรียมวัตถุดิบผลิตภัณฑ
อาหารทะเลสําหรับการแปรรูป การผลิตซูริมิและผลิตภัณฑจากซูริมิ การทําแหงและรมควัน การอบ การยาง 
และการทอด การแชเย็นและการแชเยือกแข็ง การหมัก การทําเค็ม และการดอง การแปรรูปโดยใชความรอน 
การเก็บรักษาและการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารทะเล และแนวโนมธุรกิจผลิตภัณฑอาหาร
ทะเลแปรรูปในอนาคต 
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 Principles of processing and factors affecting marine food products quality. Raw 
materials preparation for marine food products processing. Production of surimi and surimi-
based products. Drying and smoking. Baking, grilling and frying, Chilling and freezing. 
Fermentation, curing and marinating. Thermal processing. Marine food products storage and 
shelf-life evaluation. Future business trends for processed marine food products. 
 
อ.ทล. 247 (606247) :   เทคโนโลยีนวัตกรรมในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล  3(2-3-4) 
MPT 247 :  Innovative Technologies in Marine Food Product 

Processing 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :   อ.ทล. 246 (606246) 
 ภาพรวมของเทคโนโลยีนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล เทคโนโลยีการใหความรอนแบบ
โอหมิก เทคโนโลยีไมโครเวฟและไมโครเวฟสุญญากาศ เทคโนโลยีการแปรรูปแบบเอ็กซทรูชัน เทคโนโลยีการ
ทําแหงแบบแชเยือกแข็งและแบบพนฝอย เทคนิคซู-วี เทคโนโลยีการสกัดสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 
เทคโนโลยีการกักเก็บสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล เทคโนโลยีการแปรรูปดวยความดันสูง และเทคโนโลยี
นวัตกรรมอ่ืนๆ สําหรับธุรกิจผลิตภัณฑอาหารทะเลแปรรูป 
 Overview of innovative technologies for marine food products processing. Ohmic 
heating technology. Microwave and microwave vacuum technologies. Extrusion technology. 
Freeze- and spray- drying technologies. Sous-vide technique. Extraction technology for 
marine food products. Encapsulation technology for marine food products. High pressure 
processing technology. Other innovative technologies for processed marine food product 
business. 
 
อ.ทล. 248 (606248) :  สวนผสมอาหารสําหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล  3(2-3-4) 
MPT 248 :  Food Ingredients for Marine Products Innovation 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  อ.ทล. 246 (606246) 
 บทบาทหนาท่ีและอันตรกิริยาของสวนผสมอาหารสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล สวนผสมอาหารท่ี
หามใชในผลิตภัณฑอาหารทะเลและมาตรฐานท่ีเก่ียวของ สวนผสมอาหารและสมบัติเชิงหนาท่ีสําหรับการสราง
นวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล ไดแก ฟอสเฟตและสารทดแทนฟอสเฟต สารใหความขนหนืดและสารกอเจล 
สารชวยความคงตัวของอิมัลชันและสารเพ่ิมความคงตัวในอาหาร คารโบไฮเดรตและโปรตีน สารทดแทนไขมัน
และสารใหความหวาน และสวนผสมอาหารอ่ืนๆท่ีทันสมัย  สวนผสมอาหารจากธรรมชาติท่ีชวยชะลอการเสื่อม
เสียของผลิตภัณฑอาหารทะเล สวนผสมอาหารท่ีเก่ียวของกับเทคนิคโมเลคิวลารแกสโตรโนมี และการ
ประยุกตใชสวนผสมอาหารดวยเทคนิคปจจุบันเพ่ือสรางนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล 
 The roles and interactions of food ingredients for marine food products. Prohibited 
food ingredients for marine food products and related standards. Food ingredients and their 
functional properties for creation of innovative marine food products such as phosphates 
and phosphate replacers, thickening and gelling agents, emulsifiers and stabilizers, 
carbohydrates and proteins, fat replacers and sweeteners, and novel food ingredients. 
Natural food ingredients for retardation of marine food products deterioration. Food 
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ingredients for molecular gastronomy. Application of food ingredients by current techniques 
for creating innovative marine food products.  
 
อ.ทล. 260 (606260) :  เคมีผลิตภัณฑอาหารทะเล 1  4(3-3-6) 
MPT 260 :  Marine Food Product Chemistry 1 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ว.คม.111 (203111) 
 เคมีอาหารพ้ืนฐาน องคประกอบทางเคมีและหลักการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑอาหารทะเล ไดแก น้ํา ความชื้น วอเตอรแอคติวิตี โปรตีน ลิพิด คารโบไฮเดรต และใยอาหาร แรธาตุ 
วิตามิน รงควัตถุ และสารใหกลิ่นรส 
 Basic food chemistry. Chemical compositions and analytical principles of chemical 
compositions of raw materials and marine food products: water, moisture, water activity, 
proteins, lipids, carbohydrates and fiber, minerals, vitamins, pigments and flavorants. 
 
อ.ทล. 264 (606264) : เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 2  3(3-0-6) 
MPT 264  :    Marine Product Chemistry 2 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  อ.ทล. 263 (606263) หรือ อ.ทล. 260 (606260) 
 การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีในสัตวทะเลหลังการตายและการควบคุม เอนไซมและผลของเอนไซมตอ
คุณภาพของสัตวทะเล ไดแก ไมโอซิน เอทีพีเอส เอนไซมยอยสลายสารไตรเมธิลเอมีนออกไซด (ทีเอมเอโอ) คา
เทปซิน แคลเปน ทรานสกลูตามิเนส ฟอสโฟไลเปส และไลเปส ไลปอกซิจีเนส และพอลิฟนอลออกซิเดส ชีวพิษ
ทางทะเล สมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีนในผลิตภัณฑทางทะเล ผลของการแปรรูปตอการเปลี่ยนแปลงทางเคมี
ของอาหารทะเลและการปองกัน ไดแก การแปรรูปโดยใชความดันสูง การแชเย็น การแชเยือกแข็ง การแปรรูป
โดยใชความรอน การทําแหง การหมักเกลือ การหมักดอง และอ่ืนๆ 
 Biochemical changes in marine animal postmortem and controls. Enzymes and their 
effects on marine animal quality including myosin ATPase, tri-methyl amine oxide (TMAO) – 
degrading enzymes, cathepsins and calpains, transglutaminase, phospholipases and lipases, 
lipoxygenases and polyphenoloxidase. Marine biotoxins. Functional properties of protein in 
marine products. Effects of processing on chemical components of marine animal and 
preventions including high pressure processing, chilling, freezing, thermal processing, drying, 
curing, fermentation and others. 
 
อ.ทล. 310 (606310)       :  สถิติและการวางแผนการทดลองสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล    2(2-0-4) 
MPT 310                     :  Statistic and Experimental Design for Marine Products 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน    :  อ.ทล. 244 (606244) หรือ อ.ทล. 246 (606246)  
       ภาพรวมของการใชสถิติในอุตสาหกรรมทางทะเล หลักการเบื้องตนทางสถิติสําหรับผลิตภัณฑทาง
ทะเล การคํานวณสถิติสําหรับผลิตภัณฑทางทะเลดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป กรณีศึกษาการใชสถิติใน
อุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล การวางแผนการทดลองสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล ไดแก การวางแผนการ
ทดลองเพ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิต การวางแผนการทดลองเพ่ือการวิจัย การวางแผนการทดลองเพ่ือการ
พัฒนาผลิตภัณฑ การวางแผนการทดลองดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป และกรณีศึกษาการใชการวาง
แผนการทดลองในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 
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 Overview of statistic applications in marine products industry. Principle of statistic for 
marine products. Statistical calculation for marine products using computer software. Case 
study of using statistic in marine products industry. Experimental design for marine products 
such as experimental design for production improvement, experimental design for research 
and experimental design for product development. Experimental design using computer 
software. Case study of using experimental design in marine product industry. 
 
อ.ทล. 311 (606311) :  การคิดเชิงออกแบบสําหรับธุรกิจและนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล  2(2-0-4) 
MPT 311               :  Design Thinking for Marine Food Product Business and Innovation 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  อ.ทล. 210 (606210) และเปนนักศึกษาช้ันปท่ี 3  
 ความสําคัญของกระบวนการคิดเชิงออกแบบ กระบวนการคิดเชิงออกแบบสําหรับธุรกิจและนวัตกรรม
ผลิตภัณฑอาหารทะเล ไดแก การเขาใจปญหา การระบุความตองการทางธุรกิจ การระบุความคิดแนวทางใน
การแกปญหา การพัฒนาตนแบบและการทดสอบ กรณีศึกษาการใชกระบวนการคิดเชิงออกแบบในธุรกิจ
ผลิตภัณฑอาหารทะเล และการนําเสนอแนวคิดทางธุรกิจ (พิชชิง) 

 Importance of design thinking process. Design thinking process for marine food 
product business and innovation including empathizing to understand the problem, defining 
business needs, defining ideation for problem solving, developing a prototype and testing. 
Case studies of design thinking process in marine food product business. Business pitching. 
  
อ.ทล. 312 (606312)   :   แบบจําลองธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล    2(2-0-4) 
MPT 312                 :   Business Model for Marine Food Product 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :   อ.ทล. 210 (606210) และเปนนักศึกษาช้ันปท่ี 3  
 สภาพแวดลอมธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเลในปจจุบัน การเลือกตลาดเปาหมายและการแบง
สวนตลาดสําหรับธุรกิจผลิตภัณฑอาหารทะเล การวิเคราะหตลาดและคูแขงสําหรับธุรกิจผลิตภัณฑอาหารทะเล 
แผนธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล แบบจําลองธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล การสรางมโนทัศนทาง
ธุรกิจผลิตภัณฑอาหารทะเล และการเตรียมผืนผาใบแบบจําลองทางธุรกิจและการประเมินโอกาสทางธุรกิจ
สําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 

 Current business environment for marine food products. Target market decision and 
market segmentation for marine food product business. Market and competitor analysis for 
marine food product business, business plans for marine food products. Business models for 
marine food products. Business concept creation of marine food products. Business model 
canvas preparation and opportunity evaluation for marine food products. 
 
อ.ทล. 313 (606313)  :  ขอเสนอโครงการสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล  2(2-0-4) 
MPT 313  : Project Proposal for Marine Food Products 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :   อ.ทล. 310 (606310) 

ความสําคัญของการจัดทําขอเสนอโครงการผลิตภัณฑอาหารทะเล การกําหนดหัวขอและวัตถุประสงค
ของขอเสนอโครงการผลิตภัณฑอาหารทะเล เทคนิคการสืบคนวรรณกรรมและการอานบทความเพ่ือเตรียม
ขอเสนอโครงการ การสรางแนวความคิดนวัตกรรมสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล การวางแผนและการพัฒนา
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โครงการผลิตภัณฑอาหารทะเล การระบุผลลัพธ ผลผลิต และผลกระทบของโครงการ การจัดทําบรรณานุกรม 
และเทคนิคการนําเสนอโครงการ 
 Importance of research project proposal preparation for marine food products. Topic 
and hypothesis generation of project proposal for marine food products. Literature searching 
and article reading techniques for project proposal preparation, innovative idea creation for 
marine food products. Planning and project proposal development for marine food 
products. Output, outcome and impact of project proposal specification. References 
preparation and project proposal presentation techniques. 
 
อ.ทล. 343 (606343)  :    การพัฒนาผลิตภัณฑทางทะเล                             3(2-3-4) 
MPT 343  :    Marine Product Development  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  อ.ทล. 244 (606244) หรือ อ.ทล. 246 (606246) 
 ความจําเปนในการพัฒนาผลิตภัณฑ ชนิดของผลิตภัณฑใหม กระบวนการในการพัฒนาผลิตภัณฑ
อยางเปนระบบ การกําหนดเปาหมายและวัตถุประสงค เทคนิคการสรางและกลั่นกรองแนวความคิดผลิตภัณฑ 
การทดสอบแนวความคิดผลิตภัณฑ การออกแบบผลิตภัณฑ การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต การประเมิน
คุณภาพผลิตภัณฑ และการจัดการผลิตภัณฑสุดทาย 
 The need for product development. Type of new products. Systematic product 
development. Set up goal and objectives. Product idea generation and screening techniques. 
Product concept testing. Product designs. Formulation and process development. Product 
quality evaluations. Management of the final product. 
 
อ.ทล. 344 (606344)  :    การบําบัดและการใชประโยชนของเสียจากการแปรรูป   3(2-3-4) 
                                     ผลิตภัณฑทางทะเล  
MPT 344  : Tretment and Utilization of Waste from Marine Product 

Processing  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  ว.คม. 206 (203206) และ อ.ทช. 120 (602120); หรือ 
    ว.คม. 111 (203111) และ อ.ทช. 122 (602122)  
 ประเภท แหลง และลักษณะของของเสียจากการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล การบําบัดของเสียจาก
การแปรรูปผลิตภัณฑทางทะเลดวยวิธีทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ  เทคโนโลยีสะอาด การผลิตและการใช
ประโยชนจากวัสดุเศษเหลือในอุตสาหกรรมอาหารทะเล ไดแก การสกัดคอลลาเจนและเจลาติน การสกัดน้ํามัน
ปลา การผลิตแคลเซียม การผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสท การผลิตไคติน/ไคโตซาน การผลิตปลาปน/ปลาหมัก และ
แงคิดทางเศรษฐศาสตร 
 Types, sources and characteristics of waste from marine food product processing. 
Waste treatment from marine product processing by physical, chemical and biological 
methods. Clean Technology. Production and utilization of waste from marine food industry 
including collagen and gelatin extraction, fish oil extraction, calcium production, protein 
hydrolysate production, chitin and chitosan production, fish meal and fish silage production. 
Economic thinking. 
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อ.ทล.345 (606345)  : กระบวนการทางความรอนและความเย็นของ  3(3-0-6) 
    ผลิตภัณฑอาหารทะเล  
MPT 345  :  Thermal and Cold Processess for Marine Food Products 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  อ.ทล. 246 (606246) 

จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหารทะเลท่ีเก่ียวของกับกระบวนการทางความรอน การแปรรูปผลิตภัณฑ
อาหารทะเลบรรจุในภาชนะปดสนิท เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในกระบวนการทางความรอน ภาชนะบรรจุ
และการตรวจประเมินการปดผนึกภาชนะบรรจุ การจัดการและการเก็บรักษาผลิตภัณฑภายหลังการแปรรูป 
นวัตกรรมอาหารบรรจุในภาชนะปดสนิทในปจจุบัน หลักการใชความรอนในการฆาเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุ
ปดสนิท การกระจายความรอนในเครื่องฆาเชื้อ การแทรกผานความรอนของอาหารในภาชนะบรรจุปดสนิท 
การคํานวณเพ่ือกําหนดกระบวนการการฆาเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุปดสนิท การประเมินความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑอาหารทะเลในภาชนะบรรจุปดสนิทเม่ือเกิดการเบี่ยงเบน ทฤษฎีเ ก่ียวกับน้ําและน้ําแข็ง 
กระบวนการแชแข็งและการทําละลายน้ําแข็ง การเปลี่ยนแปลงคุณภาพและการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ
อาหารทะเลแชเยือกแข็ง กฎหมายและมาตรฐานผลิตภัณฑอาหารทะเลแชเย็นและแชเยือกแข็ง นวัตกรรมใน
การผลิตอาหารปลอดภัยจากการแชเย็นและแชเยือกแข็ง อาหารแชเย็นและแชเยือกแข็งในปจจุบัน 

Microbiology of marine food products related to thermal processing. Processing of 
hermetic packaged marine food products. Thermal processing equipment. Containers and 
closure evaluation. Handling and storage of products after processing. Current hermetic 
packaged food products innovation. Principles of thermal process for food in hermetically 
sealed container. Heat distribution in retort, heat penetration of packaged food, thermal 
process calculation. Safety evaluation of deviated hermetic packaged marine food products. 
Water and ice theory. Freezing and thawing processes. Quality changes and improvement of 
frozen marine food products. Laws and standards for chilled and frozen marine food 
products. Innovation in food safety production by chilling and freezing. Current chilled and 
frozen food products.  
  
อ.ทล. 362 (606362)  :    โภชนาการของอาหารทะเล  3(3-0-6)                
MPT 362  : Nutrition of Seafoods  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  อ.ทล. 263 (606263) หรือ อ.ทล. 260 (606260) 
 หลักของโภชนาการ สวนประกอบของรางกายและระบบยอยอาหาร การยอยและการดูดซึม หนาท่ี 
และวิถีเมแทบอลิซึมของสารอาหารตางๆ และโรคท่ีเกิดจากภาวะทุพโภชนาการ ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมัน วิตามิน เกลือแร น้ํา และอาหารเชิงหนาท่ี พลังงานและการควบคุมอุณหภูมิของรางกาย การระบุฉลาก
ทางโภชนาการ คุณคาทางโภชนาการของอาหารทะเล ไดแก คุณคาทางโภชนาการของพืชทะเลและคุณคาทาง
โภชนาการของสัตวทะเล และสารกอภูมิแพในอาหาร 
 Principle of human nutrition. Human body composition and digestive system. 
Digestion and absorption. Function and metabolism of nutrients and diseases from 
malnutrition including carbohydrate, protein, lipid, vitamin, mineral, water and functional 
foods. Energy and body temperature control system. Nutrition fact labeling. Nutrition of 
seafood including nutrition of aquatic plant and nutrition of aquatic animal. Food allergen. 
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อ.ทล. 451 (606451)  :    การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑทางทะเล     3(2-3-4) 
MPT 451  :    Quality Analysis and Control in Marine Products 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  อ.ทล. 263 (606263) หรือ อ.ทล. 260 (606260) 
 หลักการควบคุมคุณภาพในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑอาหารทะเล การสุมตัวอยางและการเตรียม
ตัวอยางสําหรับงานวิเคราะห เทคนิคเบื้องตนและเครื่องมือวิเคราะหสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล การ
วิเคราะหและควบคุมคุณภาพทางกายภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑสําเร็จรูป การวิเคราะหและควบคุม
คุณภาพทางเคมี-ชีวเคมีของวัตถุดิบและผลิตภัณฑสําเร็จรูป การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของวัตถุดิบและผลิตภัณฑสําเร็จรูป การใชสถิติในการควบคุมคุณภาพในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ
อาหารทะเล 
   Principle of quality control in marine food products processing. Sampling and sample 
preparation for analysis. Basic techniques and analytical instruments for marine food 
products. Physical quality analysis and control of raw materials and finished products. 
Chemical and biochemical quality analysis and control of raw materials and finished 
products. Sensory quality analysis and control of raw materials and finished products. 
Statistic quality control in marine food products processing. 
 
อ.ทล. 452 (606452)  :    การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล    2(2-0-4) 
MPT 452  :    Quality Management in Marine Product Industry 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  อ.ทล. 264 (606264); อ.ทล. 244 (606244) และ อ.ทล. 263 

(606263)  
 หลักการจัดการคุณภาพ การวางแผนคุณภาพ การควบคุมคุณภาพ และการปรับปรุงคุณภาพ  
กฎหมายและขอกําหนดของผลิตภัณฑทางทะเล  ระบบการประกันคุณภาพ ระบบการบริหารคุณภาพ และ
ระบบการจัดการคุณภาพโดยรวมในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 
 Principle of quality management. Quality planning, quality control, and quality 
improvement. Marine products laws and regulations. Quality assurance, quality management. 
Total quality control systems in marine products industry. 
 
อ.ทล. 480 (606480)  :    การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา  2(2-0-4) 
MPT 480  :    Pre-Cooperative Education  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  นักศึกษาช้ันปท่ี 3 และตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
 ความรูความเขาใจและเปาหมายของสหกิจศึกษา  การปฏิบัติตัวในสถานประกอบการ ความปลอดภัย
ระหวางการปฏิบัติสหกิจศึกษา และการเตรียมความพรอมกอนเขาสูสหกิจศึกษา  
 Propose of cooperative education. Conducting in the organization. Safety in 
cooperative education. Preparation for cooperative education. 
 
อ.ทล. 483 (606483)  :    สหกิจศึกษา 9 หนวยกิต 
MPT 483                   :     Cooperative Education 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  อ.ทล.480 (606480) และตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
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 นักศึกษาปฏิบัติสหกิจศึกษาในสถานประกอบการหรือหนวยงานท่ีเก่ียวของไมนอยกวา 16 สัปดาห 
โดยปฏิบัติงานเสมือนกับพนักงานในสถานประกอบการ  ภายใตการดูแลของพนักงานพ่ีเลี้ยงในสถาน
ประกอบการ และอาจารยท่ีปรึกษาท่ีไดรับมอบหมาย โดยมีการประเมินผลเปนท่ีพอใจ (S) หรือไมเปนท่ีพอใจ 
(U) 
 Students are required to work in the related organizations for a minimum period of 
16 weeks as a staff in the organization under the supervision of in-charge trainer(s) at the 
organization and instructor(s) of the university. Grading will be given on satisfactory (S) and 
unsatisfactory basis (U). 
 
อ.ทล. 484 (606484)  : การปฏิบัติงานวิจัยดานผลิตภัณฑอาหารทะเล   9(0-45-0) 
MPT 484  : Practice in Research for Marine Food Products 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : อ.ทล. 313 (606313) และตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 

กระบวนวิชานี้ออกแบบมาเพ่ือฝกนักศึกษาใหเปนนักวิจัยดานเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ
อาหารทะเลตามความสนใจของนักศึกษา ซ่ึงนักศึกษาตองฝกปฏิบัติเปนระยะเวลาอยางนอย 15 สัปดาห โดย
นําความรูภาคทฤษฎี ทักษะการแกปญหา การพัฒนากระบวนการ การเรียนรูดวยตัวเองในสถานการณจริง 
และทักษะการคิดเชิงนวัตกรรมมาใชในการฝกปฏิบัติภายใตการดูแลของคณาจารยท่ีปรึกษา นอกจากนี้
นักศึกษาตองมีความรับผิดชอบตอการเรียนรูของตนเองระหวางการฝกปฏิบัติ โดยมีคณาจารยท่ีปรึกษาติดตาม
และประเมินสมรรถนะของนักศึกษาอยางเปนระบบตลอดระยะเวลาของการฝกปฏิบัติ โดยมีการใหลําดับข้ันเปน
ท่ีนาพอใจ (Satisfactory: S) หรือไมเปนท่ีพอใจ (U) 

This course is designed to train students to be a researcher in the field of marine 
food product technology and innovation, according to student’s interest. Students need to 
practice for a minimum period of 15 weeks by implement theoretical knowledge, problem-

solving skills, process developments, self-education, and innovative thinking skills under the 
guidance of supervisor team. Moreover, students need to take personal responsibility for 
their own learning during practice. Supervisor team systematically monitors and evaluates 

the students’ performance throughout this course. Grading will be given on satisfactory (S) 
and unsatisfactory basis (U). 

 
อ.ทล. 485 (606485)  : การปฏิบัติธุรกิจดานผลิตภัณฑอาหารทะเล   9(0-45-0) 
MPT 485  : Practice in Business for Marine Food Products 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : อ.ทล. 313 (606313) และตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 

กระบวนวิชานี้ออกแบบมาเพ่ือฝกนักศึกษาใหเปนผูประกอบการธุรกิจผลิตภัณฑอาหารทะเล ตาม
ความสนใจของนักศึกษา ซ่ึงนักศึกษาตองฝกปฏิบัติเปนระยะเวลาอยางนอย 15 สัปดาห โดยนําความรู
ภาคทฤษฎี ทักษะการแกปญหา การพัฒนากระบวนการ การเรียนรูดวยตัวเองในสถานการณจริง และทักษะ

การคิดเชิงนวัตกรรมมาใชในการฝกปฏิบัติภายใตการดูแลของคณาจารยท่ีปรึกษา นอกจากนี้นักศึกษาตองมี
ความรับผิดชอบตอการเรียนรูของตนเองระหวางการฝกปฏิบัติ โดยมีคณาจารยท่ีปรึกษาติดตามและประเมิน
สมรรถนะของนักศึกษาอยางเปนระบบตลอดระยะเวลาของการฝกปฏิบัติ โดยมีการใหลําดับข้ันเปนท่ีนาพอใจ 

(Satisfactory: S) หรือไมเปนท่ีพอใจ (U) 
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This course is designed to train students to be an entrepreneur in marine food 
products, according to student’s interest. Students need to practice for a minimum period of 
15 weeks by implement theoretical knowledge, problem-solving skills, process 

developments, self-education, and innovative thinking skills under the guidance of 
supervisor team. Moreover, students need to take personal responsibility for their own 
learning during practice. Supervisor team systematically monitors and evaluates the 

students’ performance throughout this course.  Grading will be given on satisfactory (S) and 
unsatisfactory basis (U). 

 
อ.ทล. 491 (606491)  : สัมมนา     1(1-0-2) 
MPT 491                   :    Seminar  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  นักศึกษาช้ันปท่ี 4 
 นักศึกษาและ/หรือวิทยากรรับเชิญหมุนเวียนกันนําเสนองานวิจัยหรือบทความความกาวหนาทาง
เทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล หรือสาขาอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 
 Students and/or invited speakers present research work or articles on the current 
topics in marine product technology and related field. 
 
อ.ทล. 499 (606499)  :    โครงงานวิจัย  3(0-9-0) 
MPT 499                   :    Research Project 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  นักศึกษาช้ันปท่ี 4 
 การทํางานวิจัยในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล ภายใตการควบคุมของอาจารยท่ีปรึกษา 
ตองเขียนรายงานและเสนอรายงานดวยปากเปลา 
 Research work in the field of marine product technology under the supervision of the 
advisory instructor. A written report and oral examination are required. 
 
(2) วิชาเอกเลือก 
วศ.อ. 342 (255342)   :  องคกรอุตสาหกรรมและการบริหารกระบวนการผลิต 3(3-0-6) 
IE 342    : Industrial Organization and Production Management 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน   :  ไมมี 
 ผลผลิต เทคนิคการเพ่ิมผลผลิต หลักการของการจัดองคกรอุตสาหกรรม การจัดสายงานการผลิต การ
ควบคุมคุณภาพ การวางแผนความตองการของวัสดุ สินคาคงคลัง การวางแผนการผลิต 
 Productivity. Productivity improvement. Principle of industrial organization. Production 
line. Quality control. Material requirement planning. Inventory. Production planning. 
 
วศ.อ. 350 (255350) : การศึกษาการเคล่ือนไหวและเวลา  3(2-3-4) 
IE 350    :    Motion and time study  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 
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ประวัติของการศึกษาการเคลื่อนไหวและเวลา กระบวนการแกปญหาท่ัวไป การออกแบบวิธีการ
ทํางาน การวิเคราะหกระบวนการ การวิเคราะหกิจกรรมรวม การวิเคราะหวิธีปฏิบัติงาน หลักการพ้ืนฐานการ
เคลื่อนไหวของมือ การศึกษาเวลาอยางละเอียด หลักเศรษฐศาสตรการเคลื่อนไหว การศึกษาเวลาโดยตรง การ
สุมงาน ระบบขอมูลมาตรฐาน ระบบเวลาแบบพรีดี-เทอรมีน คาแรงจูงใจ และวิศวกรรมมนุษยปจจัย 

History of motion and time study. General problem solving process. Work method 
design. Process analysis. Multiple activity analysis. Operation analysis. Fundamental of hand 
motion. Micromotion study. Principle of motion economy. Direct time study. Work sampling. 
Standard data system. Predetermined time system. Wage incentive. Human factors 
engineering. 

 
วศ.อ. 433 (255433) :  การวิเคราะหระบบเพ่ือพัฒนาคุณภาพและ  3(3-0-6) 
  เพ่ิมผลผลิต 
IE 433 :  System Analysis for Quality and Productivity 

Improvement 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 

การวิเคราะหระบบเพ่ือเพ่ิมคุณภาพและผลผลิต มุงเนนในการพัฒนาคุณภาพและแกไขปญหา โดยใช
หลักพ้ืนฐานทางการบริหารคุณภาพ เชน การทํางานเปนทีม กฎสําคัญของเดมม่ิง เครื่องมือ 7 ประการในการ
พัฒนาคุณภาพ นอกจากนั้นยังรวมถึงเครื่องมือในการควบคุมและพัฒนาคุณภาพ โดยใชหลักสถิติ 

Basic concepts and fundamental principles for process improvement, quality 
improvement and problem solving using fundamental principles and methods of quality 
management such as teamwork, Deming’s fourteen points, seven basic tools for improving 
quality and statistic process control. 
 
วศ.อ. 434 (255434) : วิศวกรรมการสงลําเลียงและการจัดการ  3(3-0-6) 
IE 434 :    Logistic Engineering and Management  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  วศ.อ. 230 (255230) 

ระบบการจัดการและเทคโนโลยีท่ีเก่ียวของกับการออกแบบ และกระบวนการทางกายภาพท่ีเก่ียวของ
กับการสงลําเลียง และเทคโนโลยีสารสนเทศในเครือขายธุรกิจ การวิเคราะหผลตอบแทนระหวางการขนสงและ
ตนทุนวัสดุคงคลัง บูรณาการของระบบการสงลําเลียงและกลุมวิสาหกิจผูใหบริการ การวัดประสิทธิภาพของ
ระบบการสงลําเลียง และผลกระทบอันเนื่องมาจากกิจกรรมการสงลําเลียง 

Exploration of technological and managerial issues involved in the design and 
operation of distribution and physical logistics facilities and associated information 
technology in an enterprise supply chain. Analysis of tradeoffs between transportation and 
inventory costs. Design of carrier integration and shipper perspectives in system models. 
Evaluations of logistic system performance metrics and the impact of logistic activities on an 
enterprise's financial performance. 
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อ.วท. 353 (601353) :  ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลสําหรับ  3(3-0-6) 
  โรงงานอาหาร 
FST 353 :  Food Safety and Sanitation for Food Plants 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  601231 และ 601242; หรือ 606231 และ 606244; หรือ 606231 

และ 606246; หรือตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
อันตรายและการปนเปอนในอาหาร มาตรฐานและกฎหมายท่ีเก่ียวของกับความปลอดภัยอาหารและ

สุขาภิบาลอาหาร สุขวิทยาสวนบุคคลและผูสัมผัสอาหาร การควบคุมและกําจัดสัตว แมลง พาหะนําโรค ระบบ
การทําความสะอาดและการฆาเชื้อในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบการจัดการสุขาภิบาลในโรงงานอาหาร เชน 
หลักการท่ัวไปเก่ียวกับสุขลักษณะอาหารของโคเด็กซ และวิธีปฏิบัติมาตรฐานดานสุขาภิบาล 

Food hazards and contaminants. Food safety and food sanitation standard and 
regulations. Food personal hygiene. Pest control and removal/eradication/infestation. 
Cleaning and sanitizing system in food industry. Food plant sanitation management systems: 
Codex General Principles of Food Hygiene, Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP). 
 
อ.วท. 362 (601362) :    อาหารเชิงหนาท่ีและโภชนเภสัช  3(3-0-6) 
FST 362                    :    Functional Foods and Nutraceuticals 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  ว.คม. 201 (203201) หรือ ว.คม. 202 (203202) หรือ ว.คม. 203 

(203203) หรือ ว.คม. 204 (203204) หรือ ว.คม.206 (203206) 
หรือ อ.ทล.362 (606362) 

 ความหมายและความสําคัญของอาหารเชิงหนาท่ีและโภชนเภสัช สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหาร 
ประเภทของอาหารเชิงหนาท่ี ไดแก กลุมพฤกษเคมี กลุมอาหารหมัก กลุมผลิตภัณฑจากนม กลุมเนื้อสัตว กลุม
ลิพิด กลุมธัญชาติ กลุมเครื่องดื่ม เปนตน ประเภทของโภชนเภสัช ไดแก อนุพันธของไอโซพรีนอยด 
สารประกอบฟนอล คารโบไฮเดรตและอนุพันธ กรดไขมันและกรดอะมิโน โพรไบโอติก เปนตน เทคโนโลยี
สําหรับกระบวนการผลิตอาหารเชิงหนาท่ี ความปลอดภัยและกฎหมายท่ีเก่ียวของกับอาหารเชิงหนาท่ีและ
โภชนเภสัช 
 Definitions and the importance of functional foods and nutraceuticals. Bioactive 
components in foods. Classification of functional foods: phytochemical foods, fermented 
foods, dairy products, meat products, lipids, cereal products, beverages. Classification of 
nutraceuticals: isoprenoid derivatives, phenolic compounds, carbohydrates and derivatives, 
fatty acids and amino acid, probiotics. Functional food processing technology. Safety and 
related regulations of functional foods and nutraceuticals. 
 
อ.วท. 423 (601423) : เทคโนโลยีผลไมและผัก 3(2-3-4) 
FST 423 : Fruit and Vegetable Technology 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  อ.วท. 344 (601344) หรือ อ.ทล. 246 (606246) 
 การประยุกตใชการแปรรูปผลไมและผักโดยความรอน การแชเยือกแข็ง การทําแหงกับอุตสาหกรรม
การแปรรูปผลไมและผัก การผลิตผลิตภัณฑผลไมและผัก: น้ําผลไมและผัก น้ําผลไมเขมขน ผลไมและผักใช
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น้ําตาล และผลิตภัณฑแยมและเยลลี่ กระบวนการแปรรูปจากของเหลือในอุตสาหกรรมผลไมและผักท่ีสําคัญ
บางชนิด บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑผลไมและผัก 
 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,  sugared fruits and vegetables, jams and jellies. The processing from 
some important fruits and vegetables wastes. Packaging for fruit and vegetable products.  
 
อ.วท. 428 (601428) :    เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม  3(2-3-4) 
FST 428 : Dairy Technology 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : อ.วท. 231 (601231) และ อ.วท. 232 (601232) และ อ.วท. 344 

(601344); หรือ อ.ทล. 231(606231) และ อ.ทล. 345 (606345) 
 ระบบการเก็บรวบรวมน้ํานมดิบ องคประกอบ และคุณคาทางโภชนาการของนม การทําใหเปนเนื้อ
เดียวกัน และการแปรรูปนมโดยใชความรอน ผลิตภัณฑนมท่ีไดจากการหมัก ผลิตภัณฑนมอ่ืนๆ  
 Raw milk collection system. Milk composition and its nutritional values. 
Homogenization and heat treatments of milk. Fermented milk products. Other dairy 
products. 
 
อ.วท. 468 (601468) :    ลิพิดในอาหาร  3(3-0-6) 
FST 468                     :    Lipids in Foods 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  อ.วท. 361 (601361) หรือ อ.ทล. 264 (606264) หรือ อ.ทล. 361 

(606361) 
องคประกอบและหนาท่ีของลิพิดในอาหาร สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของลิพิดในอาหาร การ

ผลิตลิพิดในอุตสาหกรรม ความคงตัวของลิพิด องคประกอบของลิพิดจากพืช องคประกอบของลิพิดจากสัตว 
องคประกอบของลิพิดจากนม องคประกอบของลิพิดจากอาหารทะเล ผลิตภัณฑของลิพิด และมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมของลิพิด  

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) :     คารโบไฮเดรตในอาหาร  3(2-3-4) 
FST 469                    :     Carbohydrates in Foods 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  อ.วท. 361 (601361) หรือ อ.ทล. 264 (606264) หรือ อ.ทล. 361 

(606361) 
 ประเภทของคารโบไฮเดรตในอาหาร โครงสรางและสมบัติดานตาง ๆ ของคารโบไฮเดรต การ
เปลี่ยนแปลงของคารโบไฮเดรตในระหวางการแปรรูปและการเก็บรักษา การวิเคราะหสมบัติของคารโบไฮเดรต 
แปงดัดดแปรและสมบัติหลังการดัดแปร ผลิตภัณฑพอลิเมอรท่ีผลิตไดจากแปง การใชประโยชนจาก
คารโบไฮเดรตในอุตสาหกรรมอาหาร 
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 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 manufactures. 
 
อ.ทล. 463  (606463) : น้ํามันปลาและผลิตภัณฑจากน้ํามันปลา  3(3-0-6) 
MPT 463                   :   Fish Oils and Fish Oil Products  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ว.คม. 111 (203111) และเปนนักศึกษาช้ันปท่ี 3 
 ความสําคัญทางเศรษฐกิจของน้ํามันปลา คุณคาทางโภชนาการของน้ํามันปลา คุณสมบัติทางกายภาพ
ของน้ํามันปลา กรดไขมันท่ีเปนสวนประกอบในน้ํามันปลา กระบวนการผลิตน้ํามันปลา การใชน้ํามันปลาใน
อาหาร ผลิตภัณฑจากน้ํามันปลา การเสื่อมสภาพของน้ํามันปลาและการปองกัน ขอกําหนดในการใชน้ํามันปลา
เปนอาหาร 
 Economic importance of fish oils. Nutrition value of fish oils, physical properties of 
fish oils. Fatty acids in fish oils. Processing of fish oils. Uses of fish oils in foods, fish oil 
products. Deterioration of fish oils and prevention. Regulations on uses of fish oils in foods. 
 
อ.ทล. 464  (606464) : เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อปลาบด     3(2-3-4) 
MPT 464                    :   Fish Mince Product Technology  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  อ.ทล. 244 (606244) หรือ อ.ทล. 246 (606246) หรือ อ.วท. 302 

(601302) หรือ อ.ทพ. 321 (605321) หรือ อ.วอ. 201 (604201) 
 หลักการและเทคโนโลยีการผลิตเนื้อปลาบดในระดับอุตสาหกรรม การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อ
ปลาบดและการปองกันระหวางการเก็บรักษาแชแข็ง การเกิดเจลของโปรตีนเนื้อปลาบดและเทคโนโลยีการ
ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อปลาบด การออนตัวของเจลโปรตีนเนื้อปลาบดและเทคโนโลยีการใชสาร
ยับยั้ง การประยุกตใชเทคโนโลยีสมัยใหมในการผลิตผลิตภัณฑจากเนื้อปลาบด การตรวจสอบและการควบคุม
คุณภาพของเนื้อปลาบดและผลิตภัณฑ และเทคโนโลยีการใชสารเติมแตงอาหารในผลิตภัณฑเนื้อปลาบด 
 Principle and technology of fish mince production in industrial scale. Changes of fish 
mince and prevention during frozen storage. Gelation of fish mince protein and fish mince 
quality improvement technology. Fish mince protein gel weakening and technology of using 
inhibiting agents. Application of novel technology in the production of fish mince products. 
Fish mince and product quality analysis and control. Technology of using food additive in 
fish mince product. 
 
อ.ทล. 465  (606465) : ผลิตภัณฑธรรมชาติจากทะเล  3(3-0-6) 
MPT 465                    :   Marine Natural Products 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
 การผลิตและสมบัติของสารประกอบธรรมชาติจากพืชและสัตวทะเล และความกาวหนาในการ
ศึกษาวิจัยของผลิตภัณฑธรรมชาติจากทะเล 
 Production and properties of natural components from marine plant and animals. 
Development of study and research of marine natural products. 
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อ.ทล. 466 (606466) : ผลิตภัณฑเสริมอาหารจากทรัพยากรทางทะเล  3(3-0-6) 
MPT 466                    :   Supplementary Diets from Marine Resources 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :   อ.ทล. 362 (606362) 
 บทนําผลิตภัณฑเสริมอาหารจากทรัพยากรทางทะเล การผลิตผลิตภัณฑเสริมอาหารจากทรัพยากร
ทางทะเล ไดแก พอลิแซคคาไรด โปรตีนและเปปไทด รงควัตถุและพอลิฟนอล กรดไขมัน วิตามินและแรธาตุ 
เอนไซม พรีไบโอติกและโพรไบโอติก เทคโนโลยีสมัยใหมสําหรับผลิตภัณฑเสริมอาหาร มุมมองการสงเสริม
สุขภาพของผลิตภัณฑเสริมอาหารจากทรัพยากรทางทะเล มาตรฐาน ขอบังคับ ความปลอดภัย และการติด
ฉลากของผลิตภัณฑเสริมอาหาร และแนวโนมนวัตกรรมผลิตภัณฑเสริมอาหารจากทรัพยากรทางทะเล 
 Introduction to supplementary diets from marine resources. Production of 
supplementary diets from marine resources including polysaccharides, proteins and peptides, 
pigments and polyphenols, fatty acids, vitamins and minerals, enzymes, prebiotics and 
probiotics. Novel technology for supplementary diets. Health promoting perspectives for 
supplementary diets from marine resources. Standards, regulations, safety and labeling for 
supplementary diets. Innovation trends in supplementary diets from marine resources. 
 
อ.ทล. 467 (606467) : สารตานออกซิเดชันในอาหารและอาหารทะเล  3(3-0-6) 
MPT 467                    :   Antioxidants in Food and Seafood 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :   อ.ทล. 263 (606263) หรือ อ.ทล. 260 (606260) 
 การหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชันในอาหาร สารตานออกซิเดชันและกลไกของสารตานออกซิเดชัน การ
วิเคราะหกิจกรรมของสารตานออกซิเดชัน สารตานออกซิเดชันในอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร สารตาน
ออกซิเดชันในอาหารทะเล การเปลี่ยนแปลงของสารตานออกซิเดชันระหวางกระบวนการแปรรูป และการเก็บ
รักษาอาหาร การประยุกตใชสารตานออกซิเดชันในผลิตภัณฑอาหารและอาหารทะเล การผลิตสารตาน
ออกซิเดชันจากของเหลือท้ิงทางการเกษตรและอาหารทะเล และการสกัดและกักเก็บสารตานออกซิเดชัน 
 Oxidative rancidity in food. Antioxidants and antioxidant mechanism. Determination of 
antioxidant activity. Antioxidants in food and food industry. Antioxidants in seafood. Changes 
in antioxidants during food processing and storage. Applications of antioxidants in food and 
seafood products. Antioxidant production from agricultural and seafood wastes. Antioxidant 
extractions and encapsulations. 
 
อ.ทล. 477  (606477)  :   หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 1 1(1-0-2) 
MPT 477                   :   Selected Topics in Marine Product Technology 1  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
 หัวขอเรื่องท่ีทันสมัยทางดานเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
 Current topics in the field of marine product technology. 
 
อ.ทล. 478  (606478) :   หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 2 2(2-0-4) 
MPT 478                  :    Selected Topics in Marine Product Technology 2 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  :  ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
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 หัวขอเรื่องท่ีทันสมัยทางดานเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
 Current topics in the field of marine product technology. 
 

อ.ทล. 479  (606479) :   หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 3 3(3-0-6) 
MPT 479                 :   Selected Topics in Marine Product Technology 3 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
 หัวขอเรื่องท่ีทันสมัยทางดานเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
 Current topics in the field of marine product technology.  
 

บธ.กจ. 322 (703322)  : การส่ือสารเพ่ือผลลัพธทางธุรกิจ 3(3-0-6) 
MGMT 322  :  Communication for Business Results 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : ไมมี 
 การสื่อสารสําหรับการพัฒนาธุรกิจท่ีทันสมัย การสรางกลุมทํางานและบริษัท การสํารวจวิเคราะห
ตลาด การไดเปรียบเชิงการแขงขันและสวนประสมการตลาด การสื่อสารท้ังสําหรับทักษะดานงาน การเขียน
ประวัติสวนตัวและจดหมายนํา และการสัมภาษณ การอภิปรายปญหาและขอเสนอแนะสําหรับกิจการเพ่ือ
สังคม 
 Communication for innovative business development. Company and team building. 
Market analysis survey. Competitive advantages and marketing mix. Communication for job 
skills. Resume and cover letter writing and interviewing. Problems discussion and solutions 
for social enterprises. 
 

บธ.กจ. 391 (703391)  :  มารยาทในสังคมธุรกิจ 3(3-0-6) 
MGMT 391  : Business Etiquette 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : ไมมี 
 ความสําคัญของมารยาทในสังคมธุรกิจ การแนะนําและทักทาย การพบปะอยางเปนทางการ การ
สันทนาการและการเขาสังคม การเลือกหัวขอสนทนา มารยาทบนโตะอาหาร การแตงกาย การพูดในงานพิธี
การ การมอบของขวัญ และขอหามของการปฏิบัติตนในสังคมธุรกิจ 
 Importance of business etiquette to the following topics: introduction and greeting, 
formal meeting, entertaining and social meeting, conversation topics, manner on dining 
table, attiring. 
 

บธ.กต. 453 (705453)  :  การตลาดสําหรับนวัตกรรม 3(3-0-6) 
MKTG 453  : Marketing for Innovation 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน  : บธ.กต. 211 (705211) 
 แนวคิดและภาพรวมของนวัตกรรม แหลงท่ีมาของนวัตกรรม ภาพรวมของกระบวนการพัฒนา
นวัตกรรม การรวมสรางคุณคากับการพัฒนานวัตกรรม การคิดเชิงออกแบบ นวัตกรรมและโมเดลธุรกิจ การนํา
นวัตกรรมเขาสูตลาด การจัดทําแผนการตลาดสําหรับนวัตกรรม 
 Concepts and overview of innovations, sources of innovation, overview of innovation 
development process, value co-creation and innovation development, design thinking 
concept, innovation and business models, marketing for innovation, and developing 
marketing plan for innovation. 
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2. คําส่ังแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
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3. ผลงานทางวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตร   
ผลงานทางวิชาการของอาจารยประจําหลักสูตร (ยอนหลังไมเกิน 5 ป ในชวงป พ.ศ. 2561-2565)* 
1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธรรณพ เหลากุลดิลก 
1.1 งานวิจัย 

ตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Kanha, N., Regenstein, J. M., Surawang, S., Pornsiri, P., and Laokuldilok, T. 2021. 
Properties and kinetics of the in vitro release of anthocyanin-rich microcapsules 
produced through spray and freeze-drying complex coacervated double emulsions. Food 
Chemistry.  340: 127950.  

2. Kanha, N., Surawang, S., Pornsiri, P., and Laokuldilok, T. 2020. Microencapsulation of 
copigmented anthocyanins using double emulsion followed by complex coacervation: 
Preparation, characterization and stability. LWT - Food Science and Technology. 133: 
110154.  

3. Kanha, N., Regenstein, J. M., and Laokuldilok, T. 2020. Optimization of process 
parameters for foam mat drying of black rice bran anthocyanin and comparison with 
spray-, and freeze-dried powders. Drying Technology. DOI: 
10.1080/07373937.2020.1819824.  

4. Manowattana, A., Techapun, C., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., and Chaiyaso, T. 2020. 
Enhancement of β-carotene-rich carotenoid production by a mutant Sporidiobolus 
pararoseus and stabilization of its antioxidant activity by microencapsulation. Journal of 
Food Processing and Preservation. 44:e14596. 

5. Phongthai, S., Singsaeng, N., Nhoo-ied, R., Suwannatrai, T., Schönlechner, R.,   Unban, K., 
Klunklin, W., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., and Rawdkuen, S. 2020. Properties of 
peanut (KAC431) protein hydrolysates and their impact on the quality of gluten-free rice 
bread. Foods. 9: 942. 

6. Wangtueai, S., Maneerote, J., Aneerote, Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., Laokuldilok, 
T., Surawang, S., and Regenstein, J. M. 2020. Combination Effects of Phosphate and NaCl 
on Physiochemical, Microbiological, and Sensory Properties of Frozen Nile Tilapia 
(Oreochromis niloticus) Fillets during Frozen Storage. Walailak Journal Science and 
Technology. 17: 313-323. 

7. Suebsaen, K., Suksatit, B, Kanha, N., and Laokuldilok, T. 2019. Instrumental 
characterization of banana dessert gels for the elderly with dysphagia. Food Bioscience. 
32: 100477.  

8. Kanha, N., Surawang, S., Pitchakarn, P., Regenstein, J. M., and Laokuldilok, T. 2019. 
Copigmentation of cyanidin 3-O-glucoside with phenolics: Thermodynamic data and 
thermal stability. Food Bioscience. 30: 100419.  

9. Kawee-ai, A., Ritthibut, N., Manassa, A., Moukamnerd, C., Laokuldilok, T., Surawang, S., 
Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y, Regenstein, J.M., and Seesuriyachan, P. 2018. Optimization 
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of simultaneously enzymatic fructo- and inulo-oligosaccharide production using co-
substrates of sucrose and inulin from Jerusalem artichoke. Preparative Biochemistry and 
Biotechnology. 48: 194-201. 

10. Pasakawee, K., Srichairatanakool, S., Laokuldilok, T., and Utama-ang, N. 2018.  
Antioxidant activity and starch-digesting enzyme inhibition of selected Thai herb extracts.  
Chiang Mai Journal of Science. 45: 263-276. 

11. Laokuldilok, T., Potivas, T., Kanha, N., Surawang, S., Seesuriychan, P., Wangtueai, S., 
Phimolsiripol, Y., and Regenstein, J.M. 2017. Physicochemical, antioxidant, and 
antimicrobial properties of chitooligosaccharides produced using three different enzyme 
treatments. Food Bioscience. 18: 28-33. 

12. Sarringkarin, W., and Laokuldilok, T. 2017. Optimization of the Production conditions of 
glutinous rice bran protein hydrolysate with antioxidative properties. CMU Journal of 
Natural Sciences. 16: 1-18. 

 ระดับชาติ 
13. Tatongjai, K., and Laokuldilok, T. 2018. Effects of Purple Rice Bran Addition on the 

Physicochemical-Sensorial Properties and Storage Stability of Chinese Sausage. Journal of 
Food Technology, Siam University. 1: 44-57. (in Thai)  

1.2 ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน  
-ไมมี- 

1.3 ผลงานวิชาการรับใชสังคม  
-ไมมี- 

1.4. ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
-ไมมี-  
 

2. ผูชวยศาสตราจารย ดร. สุคันธา โอศิริพันธุ 
2.1 งานวิจัย 

ตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Braspaiboon, S. Osiriphun, S., Peepathum, P. Jirarattanarangsri, W., 2020. Comparison of 
the effectiveness of alkaline and enzymatic extraction and the solubility of proteins 
extracted from carbohydrate-digested rice. Heliyon. 6: e05403. 

2. Muangrat, R., Chalermchart, Y., Pannasai, S., Osiriphun S. Effect of Roasting and Vacuum 
Microwave Treatments on Physicochemical and Antioxidant Properties of Oil Extracted 
from Black Sesame Seeds. Curr. Res. Nutr Food Sci. 8. 798-814. 

3. Tharnpichet, N., Jirarattanarangsri, W. Osiriphun, S., Peepathum, P. and Mitranun, W.  
2019. Product Development of Rice Energy Gel and Effect on Blood Glucose and Lactate 
Concentration in General Sport Subject, International Journal of Food Engineering. 5: 234-
241.  
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4. Osiriphun, S., Raviyan, P., Poonlarp, P. and Boonyakiat, D. 2019. Sensitivity analysis of E. 
coli and S. aureus of mixed salad vegetables during washing step at packing house. 
Journal of Food Safety and Hygiene. 5: 43-49.  
ระดับชาติ 

5. Chakrabandhu, Y., Osiriphun, S., Jinsiriwanit, S., Leksawasdi, N., Intipunya, P., 
Ratchtanapan, P., Ngeunkaew, K. and Tananchai. K. 2019, "Influences of Ultrasonic 
Assisted Pectin Extraction with Hydrochloric and Citric Acid from Kluai Namwa (Musa ABB 
cv.) on Yields Analyzed by Taguchi Method." Naresuan University Journal: Science and 
Technology (NUJST) [Online]. 27: 44-54.  

6. Osiriphun, S., Langmung, M., Baipong. S. 2019. Efficacy of ozone application and 
disinfection treatments on pathogens in fresh-cut vegetables. Food and Applied 
Bioscience Journal. 7: 1 -9. 

7. Osiriphun, S. 2018. Physical Hazard in Food, Burapha Science Journal. 23(1): 237 -246. 
8. Osiriphun, S., Wongsuriyasak, S. and Chakrabandhu, Y. 2018.Product Development and 

Packaging Design for Green Chili Paste Flavored Potato Chips. Food and Appplied 
Bioscience Journal. 6: 76 – 84. 

9. Chompoo, M. and Osiriphun, S. 2018 The production of Longan Powder by using Hot Air 
Drying for Sprinkling on Nama chocolate. Food and Appplied Bioscience Journal. 6: 144- 
152. 
นําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

10. Tharnpichet, N., Jirarattanarangsri, W. Osiriphun, S., Peepathum, P. and Mitranun, W. 
2019. Product Development of Rice Energy Gel and Effect on Blood Glucose and Lactate 
Concentration in General Sport Subject, 5th International Conference on Food and 
Agricultural Engineering (ICFAE 2019), May 27-29, 2019, Bali, Indonesia. (Poster 
presentation). 

11. Chompoo, M. and Osiriphun, S. 2018, The production of Longan Powder by using Hot Air 
Drying for Sprinkling on Nama chocolate, 1-2 February 2018, International Conference on 
Food and Applied Bioscience, The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. (Poster 
presentation). 
ระดับชาติ 

12. Ratasrisomboon, T., Osiriphun, S.Peepathum, P., Mitranun, W. 2019. Effect of electrolyte 
drinks containing rice carbohydrate on blood glucose and blood lactate, 13 – 14 June 
2019, The 9th National and International Graduate Study Conference 2019, Silapakorn 
University, sanamchan campus, Nakhon pathom, pp. S180 – S187. (Poster presentation). 

2.2 ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
-ไมมี- 

2.3 ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 



98 
 

 

2.4 ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ 
-ไมมี- 

 
3. ผูชวยศาสตราจารย ดร. สุธาสินี ญาณภักดี 
3.1 งานวิจัย 

ตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Mongkonkamthorn, N., Malila, Y., Yarnpakdee, S., Makkhun, S., Regenstein, J. M., and 
Wangtueai, S., 2020. Production of protein hydrolysate containing antioxidant and 
angiotensin-i-converting enzyme (ACE) inhibitory activities from tuna (Katsuwonus 
pelamis) blood. Processes. 8: 1-22. 

2. Yarnpakdee, S., Benjakul, S. and Senphan, T. 2019. Antioxidant activity of the extracts 
from freshwater macroalgae (Cladophora glomerata) grown in Northern Thailand and its 
preventive effect against lipid oxidation of refrigerated eastern little tuna slice. Turkish 
Journal of Fisheries and Aquatic Sciences. 19: 209-219. 

3. Thiabmak, C., Sriket, C., Yarnpakdee, S., Kim, S. R., and Nalinanon, S. 2019. Autolysis of 
clown featherback (Chitala ornata) muscle. Chiang Mai University Journal of Natural 
Sciences. 18: 80-93. 

4. Kraisangsri, J., Nalinanon, S., Riebroy, S., Yarnpakdee, S. and Ganesan, P. 2018. 
Physicochemical characteristics of glucosamine from blue swimming crab (Portunus 
pelagicus) shell prepared by acid hydrolysis. Walailak Journal of Science and Technology. 
15: 869-877. 
ระดับชาติ 

5. Senphan, T., Yakong, N., Aurtae, K., Songchanthuek, S., Choommongkol, V., Fuangpaiboon, 
N., Phing, P. L. and Yarnpakdee, S. 2019. Comparative studies on chemical composition 
and antioxidant activity of corn silk from two varieties of sweet corn and purple waxy 
corn as influenced by drying methods. Food and Applied Bioscience Journal. 7. 64-68. 

6. Wongtarue, K., Rongrat C., Senphan, T., Khiewnavawongsa, S. and Yarnpakdee, S. 2020. 
Dietary calcium from pearl oyster shell powder (Pinctada maxima) as affected by 
thermal treatment: Characterization and its application in surimi gel. Burapha Science 
Journal. 25: 1262-1277.  
นําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการ 

 ระดับนานาชาติ 
7. Yarnpakdee, S., Nalinanon, S., and Benjakul, S. 2020. Characteristic and antioxidant 

activity of Northern freshwater macroalgae (Cladophora glomerata) extract as affected 
by prior chlorophyll removal and drying methods. The International Conference on 
Maritime Studies and Marine Innovation (MSMI 2020), Avani-Riverside, Bangkok, Thailand, 
11 December, 2020. (Poster presentation). 
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8. Yarnpakdee, S., Wangtueai, S., Jongjareonrak, A., Laokuldilok, T., and Benjakul, S. 2019. 
Optimization of antioxidative agar hydrolysates production from Gracilaria tenuistipitata 
using hydrogen peroxide scission. The 11th International Conference on Science, 
Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI), Johor Bahru, Malaysia, 
29 July -1 August 2019. (Poster presentation). 

9. Thiabmak, C. Sriket, C., Yarnpakdee S., Kim S. R., and Nalinanon, S. 2018. Autolysis of 
Clown Featherback (Chitala ornata) Muscle. The International Conference on Food and 
Applied Bioscience, The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand, 1-2 February, 2018. (Poster 
presentation). 

10. Takeungwongtrakul, S. and Yarnpakdee, S. 2018. Extraction and chemical properties of 
oil from black cumin (Nigella sativa) seed. The International Conference on Food and 
Applied Bioscience, The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand, 1-2 February, 2018. (Poster 
presentation). 

3.2 ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน  
-ไมมี- 

3.3 ผลงานวิชาการรับใชสังคม  
-ไมมี- 

3.4. ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
-ไมมี-  

 
4. อาจารย ดร.วรินพร กล่ันกล่ิน 
4.1 งานวิจัย 

ตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Bai-Ngew, S., Chuensun, T., Wangtueai, S., Phongthai, S., Jantanasakulwong, K., 
Rachtanapun, P., Sakdatorn, V., Klunklin, W., Regenstein, J.M., and Phimolsiripol, Y. 2021. 
Antimicrobial activity of a crude peptide extract from lablab bean (Dolichos lablab) with 
semi-dried rice noodles. Quality Assurance and Safety of Crops & Foods. 13:-. 
doi:10.15586/qas.v13i2.882. 

2. Rachtanapun, P., Klunklin, W., Jantrawut, P., Leksawasdi, N., Jantanasakulwong, K., 
Phimolsiripol, Y., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Ruksiriwanich, W., Phongthai, S., 
Sommano, S. R., Punyodom, W., Reungsang, A, and Ngo, T. M. P. (2021). Effect of 
Monochloroacetic Acid on Properties of Carboxymethyl Bacterial Cellulose Powder and 
Film from Nata de Coco. Polymers. 13: 488.  

3. Rachtanapun, P., Jantrawut, P., Klunklin, W., Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, Y., 
Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., Insomphun, C., Phongthai, S., Sommano, 
R.S. Punyodom, W., Reungsang, A. and Ngo, T. M. P. 2021. Carboxymethyl Bacterial 
Cellulose from Nata de Coco: Effects of NaOH. Polymers. 13: 348 
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4. Klunklin, W., Jantanasakulwong, K., Phimolsiripol, Y., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., 
Chaiyaso, T., Insomphun, C., Phongthai, S., Jantrawut, P., Sommano, S. R., Punyodom, W., 
Reungsang, A., Ngo, T. M. P., and Rachtanapun, P. 2020. Synthesis, Characterization, and 
Application of Carboxymethyl Cellulose from Asparagus Stalk End. Polymers. 13: 81.  

5. Phongthai, S., Singsaeng, N., Nhoo-Ied, R., Suwannatrai, T., Schönlechner, R., Unban, K., 
Klunklin, W., Laokuldilok, T., Phimolsiripol, Y., Rawdkuen, S. 2020. Properties of Peanut 
(KAC431) Protein Hydrolysates and Their Impact on the Quality of Gluten-Free Rice 
Bread. Foods. 9: 942.  

6. Klunklin, W. and Savage, G. 2018.  Biscuits: A Substitution of Wheat Flour with Purple 
Rice Flour. Advances in Food Science and Engineering. 2: 81-95. 

7. Klunklin, W. and Savage, G. 2018. Effect of Substituting Purple Rice Flour for Wheat 
Flour on Physicochemical Characteristics, In Vitro Digestibility and Sensory Evaluation of 
Biscuits. Journal of Food Quality. 2018: 8052847. 

8. Klunklin, W. and Savage, G. 2018. Addition of Defatted Green-Lipped Mussel Powder 
and Mixed Spices to Wheat-Purple Rice Flour Biscuits: Physicochemical, In Vitro 
Digestibility and Sensory Evaluation. Food Science and Nutrition. 6: 1839-1847. 

9. Klunklin, W. and Savage, G. 2018. Physicochemical Properties and Sensory Evaluation of 
Wheat-purple Rice Biscuits Enriched with Green-lipped Mussel Powder (Perna 
canaluculus) and spices. Journal of Food Quality. 2018:7697903 

10. Klunklin, W. and Savage, G. (2018). Physicochemical, Antioxidant Properties and In vitro 
Digestibility of Wheat-purple Rice Flour Mixtures. International Journal of Food Science 
and Technology, 53(8), 1962-1971.  

11. Savage, G. and Klunklin, W. (2018) Oxalates are Found in Many Different European and 
Asian Foods - Effects of Cooking and Processing. Journal of Food Research, 7(3), 76-81. 

 นําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการ 
1. Klunklin, W., Thipchai, P., Hinmo, S., Phongthai, S., Klinmalaie, P., Kaewprachu, P., and 

Rachtanapun, P. Cellulose and Carboxymethyl Cellulose from Coconut Coirs: A 
comparative study” proceeding of The 21st International Union of Materials Research 
Societies – International Conference in Asia at The Empress Convention Center, Chiang 
Mai, Thailand on February 23-26, 2021. 

2.  Klinmalai, P., Ratpan, K., Hemnil, P., and Klunklin, W. Improving the Quality of Frozen 
Fillets of Dried Gourami Fish (Trichogaster pectoralis) by Using Sorbitol and Citric acid. 
proceeding of The 1st International Conference on Maritime Study and Marine Innovation 
2020 at Avani+Riverside Bangkok Hotel, Thailand, December 11, 2020. 

3. Klunklin, W. and Savage, G. (2018). Physicochemical, Antioxidant Properties and In Vitro 
Digestibility of Wheat-Purple Rice Flour Mixtures. The Food and Applied Bioscience 
International Conference  at The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand, February 1-2, 
2018. 
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4.2 ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
-ไมมี- 

4.3 ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 

4.4 ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
-ไมมี- 

 
5. อาจารย ดร. กันยาศิริ รักอริยะธรรม 
5.1 งานวิจัย 

ตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Rakariyatham K., Lu T., Xie H., Yu Z., Li D., Liu Z., Shen Y., Zhou D., and Zhu B. 2021.  
Retardation of refined tuna oil oxidation using longan (Dimocarpus longan) peel phenolic 
extracts under accelerated conditions. (Submitted). 

2. Wang Z., Xie H., Liu Z., Rakariyatham K., Yu C., Shahidi F., Zhou D., and Liu X. 2021. 
Antioxidant activity and properties of scallop protein hydrolysate and its functions on 
emulsifying system and in vitro. Food Chemistry. 344: 128566. 

3. Rakariyatham K., Liu X., Liu Z., Wu S., Zhou D., and Zhu B. 2020. Improvement of 
phenolic contents and antioxidant activities of longan (Dimocarpus longan) peel extracts 
by enzymatic treatments. Waste and Biomass Valorization. 11: 3987-4002. 

4. Rakariyatham K., Zhou D., Rakariyatham N., and Shahidi F. 2020. Sapindaceae 
(Dimocarpus longan and Nephelium lappaceum) seeds and peel by-products: Potential 
sources for phenolic compounds and use as functional ingredients in food and health 
applications” Journal of Functional Foods. 68: 103846. 

5. Liu Y., Wu Z., Zhang J., Liu Y., Liu Z., Xie H., Rakariyatham K., and Zhou D. 2020. 
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for enhancement of gamma-aminobutyric acid and bioactive compounds by 
Lactobacillus casei TISTR 1500. Prep. Biochem. Biotechnol. (Accepted). 

19. Kawee-Ai, A, Chaisuwan, W, Manassa, A, Seesuriyachan, P. 2019. Effects of ultra-high 
pressure on effective synthesis of fructooligosaccharides and fructotransferase activity 
using Pectinex Ultra SP-L and inulinase from Aspergillus niger. Prep. Biochem. Biotechnol. 
23: 1-10.  
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Antioxidant and immunomodulatory activities of sulfated polysaccharides from purple 
glutinous rice bran (Oryza sativa L.). Inter. J. Food Sci. Technol. 53, 994–1004. 

7.2 ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
-ไมมี- 

7.3 ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 

7.4 ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
-ไมมี- 

 
8. ผูชวยศาสตราจารย ดร. เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ 
8.1 งานวิจัย 

ตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Senaphan, K. Kukongviriyapan, U., Suwannachot, P., Thiratanaboon, G., Sangartit, W., 
Thawornchinsombut, S. and Jongjareonrak, A. 2021. Protective effects of rice bran 
hydrolysates on heart rate variability, cardiac oxidative stress, and cardiac remodeling in 
high fat and high fructose diet-fed rats. Asian Pacific Journal of Tropical Biomedicine. 11: 
183-193. 
ระดับชาติ 

2. Jittalom, A. and Jongjareonrak, A. 2021. Optimization of Chlorogenic Acid Extraction 
Condition from Green Coffee Cherry Using Accelerated Solvent Extraction. Burapha 
Science Journal. 26: 454-473. 
นําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

3. Jongjareonrak, A. and Namchaiya, S. 2018. Extraction, Recovery and Bioactivities of 
Chlorogenic Acid from Unripe Green Coffee Cherry Waste of Coffee Processing Industry. 
ICSAGFS 2018 : 20th International Conference on Sustainable Agriculture and Global Food 
Security. 12-13 July 2018, Stockholm, Sweden. (Poster presentation). 

4. Namchaiya, S. and Jongjareonrak, A. 2018.Optimization of ChlorogenicAcid Extraction 
from Unripe Green Coffee Cherry Using Accelerated Solvent Extraction. The International 
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Conference on Food and Applied Bioscience 2018. 1-2 February 2018, Chiang Mai, 
Thailand. (Poster presentation). 

8.2 ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
-ไมมี- 

8.3 ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 

8.4 ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
-ไมมี- 
 

9. ผูชวยศาสตราจารย ดร. สุทัศน สุระวัง  
9.1 งานวิจัย 
ตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 
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3. Kawee-ai, A., Ritthibut, N., Manassa, A., Moukamnerd, C., Laokuldilok, T., Surawang, S., 
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Optimization of simultaneously enzymatic fructo- and inulo-oligosaccharides production 
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4. Trafialek J., Drosinos E.H., Laskowski W., Jakubowska-Gawlik K., Tzamalis P., Leksawasdi 
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treatments. Food Bioscience. 18: 28-33. 

6. Phimolsiripol Y, Siripatrawan U, Teekachunhatean S, Wangtueai S, Seesuriyachan P, 
Surawang  S, Laokuldilok T, and Regenstein JM, and Henry CJ. 2017. Technological 
properties, in vitro  starch digestibility and in vivo glycaemic index of bread containing 
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ระดับชาติ 
1. Wangtueai, S., Maneerote, J., Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., Laokuldilok, T., 

Surawang, S., Regenstein, J.M (2020) Combination Effects of Phosphate and NaCl on 
Physiochemical, Microbiological, and Sensory Properties of Frozen Nile Tilapia 
(Oreochromis niloticus) Fillets during Frozen Storage. Walailak Journal of Science and 
Technology. 17: 313-323. 

2. Phovisay, S., Siriwoharn, T. and Surawang, S. 2018. Effect of drying process and storage 
temperature on probiotic Lactobacillus casei in edible films containing prebiotics. Food 
and Applied Bioscience Journal. 6: 105–116. 

9.2  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
     -ไมมี- 
9.3  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
     -ไมมี- 
9.4  ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
     -ไมมี- 
 
10. ผูชวยศาสตราจารย ดร. ศรีสุวรรณ นฤนาทวงศสกุล 
10.1 งานวิจัย 

ตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ  

1. Noppakun, M., Naruenartwongsakul, S., Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., Boonyawan, 
D., and Intipunya, P. 2021. Effect of Plasma Treatment on Cooking and Physical Qualities 
of Pigmented Thai Rice. Chiang Mai University Journal of Natural Science. 20: e2021004. 

2. Wiruch, P., Naruenartwongsakul, S., Chalermchat, Y. 2019. Textural Properties, Resistant 
Starch, and in Vitro Starch Digestibility as Affected by Parboiling of Brown Glutinous Rice 
in a Retort Pouch. Current Research in Nutrition and Food Science. 7: 555-567. 
นําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการ 
ระดับนานาชาติ  

3. Salee, N., Chaiyaso, W., Naruenartwongsakul, S., Yawootti, A. and Utamaro-ang, N. 2021. 

Comparison of pulse electric field-assisted, microwave-assisted and ultrasonic-assisted 

extraction techniques of black rice grain. The 7th International Conference on 

Engineering, Applied Sciences and Technology, 1-3 April 2021 (Virtual Conference), 

THAILAND. 

10.2  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
-ไมมี- 

10.3  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 

10.4  ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
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-ไมมี- 
 
11. รองศาสตราจารย ดร.นิรมล อุตมอาง 

11.1 งานวิจัย  
ตีพิมพผลงานตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Koonyosying, P., Tantiworawit, A., Hantrakool, S., Utama-Ang, N., Cresswell, M., 
Fucharoen, S., Porter, J.B., Srichairatanakool, S. 2020. Consumption of a green tea extract-
curcumin drink decreases blood urea nitrogen and redox iron in β-thalassemia patients. 
Food & function. 11: 932-943 

2. Utama-ang, N., Cheewinworasak, T., Simawonthamgul, N., Samakradhamrongthai, R.S. 
(2020) Influence of garlic and pepper powder on physicochemical and sensory qualities 
of flavoured rice noodle. Scientific Reports. 10: 8538. 

3. Prommaban, A., Utama-Ang, N., Chaikitwattana, A., Uthaipibull, C., Porter, J. B., 
Srichairatanakool, S. (2020) Phytosterol, lipid and phenolic composition, and biological 
activities of guava seed oil. Molecules. 25: 2474. 

4. Paradee, N., Utama-Ang, N., Uthaipibull, C., Porter, J. B., Garbowski, M. W., 
Srichairatanakool, S. (2020). Extracts of Thai Perilla frutescens nutlets attenuate tumour 

necrosis factor-α-activated generation of microparticles, ICAM-1 and IL-6 in human 
endothelial cells. Bioscience Reports. 40: BSR20192110 

5. Chuensun, T., Chewonarin, T., Laopajon, W., Kawee-ai, A., Pinpart, P. and Utama-ang, N. 
(2020). Comparative evaluation of physicochemical properties of Lingzhi (Ganoderma 
lucidum) as affected by drying conditions and extraction methods. International Journal 
of Food Science and Technology. 56: 2751–2759 

6. Paradee, N. Utama-ang, N., Uthaipibull, C., Porter, J. B., Garbowski, M. W., 
Srichairatanakool,  S. 2019.  A chemically characterized ethanolic extract of Thai Perilla 
frutescens (L.) Britton fruits (nutlets) reduces oxidative stress and lipid peroxidation in 
human hepatoma (HuH7) cells.  Phytotherapy Research. 33: 2064-2074.   

7. Prommaban, A., Utama-ang, N., Chaikitwattana, A., Uthaipibull, C. and Srichairatanakool, 

S.  2019. Linoleic acid‐rich guava seed oil: Safety and bioactivity. Phytotherapy Research 
33: 2749-2764.   

8. Samakradhamrongthai, R. Thakeow, P., Kopermsub, P. and Utama-Ang, N. 2019.  
Optimization of gelatin and gum arabic capsule infused with pandan flavor for multi-core 
flavor powder encapsulation.  Carbohydrate Polymers 22:  115262.   

9. Pasakawee, K., Srichairatanakool, S., Laokuldilok, T. and Utama-ang, N. 2018.  Antioxidnat 
activity and starch-digesting enzyme inhibition of selected Thai herb extracts.  Chiang Mai 
Journal of Science. 45: 263-276.   

ระดับชาต ิ 
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10. Sida, S., Samakradhamrongthai, R. S. and Utama-ang, N. 2019. Influence of Maturity and 
Drying Temperature on Antioxidant Activity and Chemical Compositions in Ginger. Current 
Applies Science and Technology. 19: 28-42. 

11. Sangpimpa, W. and Utama-ang, N.  2018.  Chemical properties of three selected Thai 
rice and texture profiling of cooked KumDoiSaket rice.  Food and Applied Bioscience 
Journal. 6: 117-133. 

12. Pasakawee, K. Laokuldilok, T., Srichairatanakool, S. and Utama-ang, N. 2018. Relationship 
among starch digestibility, antioxidant and physiochemical properties of several rice 
verities using principal component analysis. Current Applies Science and Technology 18: 
133-144. 

13. Settapramote, N., Laokuldilok, T., Boonyawan, D. and Utama-ang, N. 2018. 
Physiochemical, antioxidant activities and anthocyanin of Riceberry rice from different 
locations in Thailand. Food and Applied Bioscience Journal. 6:  84-94. 

14. Poomipak, N., Samakradhamrongthai, R.S. and Utama-ang, N. 2018. Consumer Survey of 
Selected Thai Rice for Elderly using Focus Group and Acceptance Test.  Food and 
Applied Bioscience Journal. 6: 134-143. 

นําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการ 
ระดับชาต ิ 

15. นิรมล อุตมอาง, พรไพลิน วัชรประภาพงศ และ อภิษฎา อยางอ่ิน. 2561. การพัฒนาผลิตภัณฑเสน
ขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปจากขาวไรซเบอรี่. ประชุมวิชาการขาวแหงชาติ ครั้งท่ี 7, กรุงเทพ. 

16. ศรัญญา เรืองสวาง, ปาริชาต เครงครัด และ นิรมล อุตมอาง.  2560.  ผลของสภาวะในการลวกตอการ
สูญเสียปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและสีของกระเจี๊ยบเขียว. ประชุมวิชาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
กรุงเทพ. 

11.2  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
-ไมมี- 

11.3  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 

11.4  ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
-ไมมี- 

 
12. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุธี วังเตือย 

12.1 งานวิจัย 
ตีพิมพผลงานตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Mongkonkamthorn, N., Malila, Y., Regenstein, J. M. and Wangtueai, S. 2021. Enzymatic 

hydrolysis optimization for preparation of tuna dark meat hydrolysate with antioxidant 

and angiotensin I-converting enzyme (ACE) inhibitory activities. Journal of Aquatic Food 

Product Technology. 1974138. https://doi.org/10.1080/10498850.2021.1974138 
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2. Boonyagul, S., Pukasamsombut, D., Pengpanich, S., Toobunterng, T., Pasanaphong, K., 

Sathirapongsasuti, N., Tawonsawatruk, T., Wangtueai, S. and Tanadchangsaeng, N. 2021. 

Bioink hydrogel from fish scale gelatin blended with alginate for 3D bioprinting 

application. Journal of Food Processing and Preservation. e15864.  

3. Rachtanapun, P., Kodsangma, A., Homsaard, N., Nadon, S., Jantrawut, P., Ruksiriwanich, 

W., Seesuriyachan, P., Leksawasdi, N., Phimolsiripol, Y., Chaiyaso, T., Phongthai, S., 

Sommano, S.R., Techapun, C., Ougizawa, T., Kittikorn, T., Wangtueai, S., Regenstein, J. M. 

and Jantanasakulwong, K. 2021. Thermoplastic mung bean starch/natural rubber/sericin 

blends for improved oil resistance. International Journal of Biological Macromolecules. 

188: 283-289.  

4. Khemacheewakul, J., Taesuwan, S., Nunta, R., Techapun, C., Phimolsiripol, Y., 

Rachtanapun, P., Jantanasakulwong, K., Porninta, K., Sommanee, S., Mahakuntha, C., 

Chaiyaso, T., Seesuriyachan, P., Reungsang, A., Trinh, N.T.N., Wangtueai, S., Sommano, S. 

R. and Leksawasdi, N. 2021. Validation of mathematical model with phosphate activation 

effect by batch (R)-phenylacetylcarbinol biotransformation process utilizing Candida 

tropicalis pyruvate decarboxylase in phosphate buffer. Scientific Reports. 11: 11813. 

5. Chaichana, T., Brennan, C.S., Osiriphun, S., Thongchai, P. and Wangtueai, S. 2021. 

Development of local food growth logistics and economics. AIMS Agriculture and Food. 

6: 588-602. 

6. Bai-Ngew, S., Chuensun, T., Wangtueai, S., Phongthai, S., Jantanasakulwong, K., 

Rachtanapun, P., Sakdatorn, V., Klunklin, W., Regenstein, J. M. and Phimolsiripol, Y. 2021. 

Antimicrobial activity of a crude peptide extract from lablab bean (Dolichos lablab) for 

semi-dried rice noodles shelf-life. Quality Assurance and Safety of Crops & Foods. 13:25-

33.  

7. Wangtueai, S., Vichasilp, C., Pankasemsuk, T., Theanjumpol, P. and Phimolsiripol, Y. 

2021. Near infrared spectroscopy measurement and kinetic modeling for physiochemical 

properties of Tabtim fish (Hybrid Tilapia Oreochromis sp.) fillets during chilling storage. 

Journal of Microbiology, Biotechnology and Food Sciences. 11: e1412.  

8. Yarnpakdee, S., Senphan, T., Wangtueai, S., Jaisan, C. and Nalinanon, S. 2021. 

Characteristic and antioxidant activity of Cladophora glomerata ethanolic extract as 

affected by prior chlorophyll removal and drying methods. Journal of Food Processing 

and Preservation. e15534.  

9. Mongkonkamthorn, N., Malila, Y., Yarnpakdee, S., Makkhun, S., Regenstein, J. M., and 

Wangtueai, S. 2020. Production of protein hydrolysate containing antioxidant and 
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angiotensin -I-converting enzyme (ACE) inhibitory activities from tuna (Katsuwonus 

pelamis) blood. Processes. 8: 1518. 

10. Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y., Vichasilp, C., Regenstein, J. M. and Schöenlechner, R. 

(2020). Optimization of gluten-free functional noodles formulation enriched with fish 

gelatin hydrolysates. LWT-Food Science and Technology. 133: 109977. 

11. Surin, S., You, S.G., Seesuriyachan, P., Muangrat, R., Wangtueai, S., Jambrak, A.R., 

Phongthai, S., Jantanasakulwong, K., Chaiyaso, T. and Phimolsiripol, Y. 2020. Optimization 

of ultrasonic-assisted extraction of polysaccharides from purple glutinous rice bran 

(Oryza sativa L.) and their antioxidant activities. Scientific Reports. 10: 10410 

12. Wangtueai, S., Maneerote, J., Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., Laokuldilok, T., 

Surawang, S., Regenstein, J. M. 2020. Combination effects of phosphate and NaCl on 

physiochemical, microbiological, and sensory properties of frozen Nile tilapia 

(Oreochromis niloticus) fillets during frozen storage. Walailak Journal of Science and 

Technology. 17: 313-323.  

13. Chaisuwana, W., Jantanasakulwong, K., Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y., Chaiyaso, T., 

Techapun, C., Phongthai, S., You, S.G., Regenstein, J. M. and Seesuriyachan, P. 2020. 

Microbial exopolysaccharides for immune enhancement: Fermentation, modifications 

and bioactivities. Food Bioscience. 35: 10564. 

14. Kullama, N. and Wangtueai, S. 2019. Optimization of Edible Coating Preparation from 
Mixed Fish Gelatin and Fish Gelatin Hydrolysate Enriched with Transglutaminase for 
Extending Shelf Life of Chilled Tabtim Fish Fillets. SWU Science Journal. 35: 134-152. 

15. Wangtueai, S. and Maneerote, J. 2018. Effect of Phosphate and Freeze-thaw Cycles on 
Physiochemical and Sensory Properties of Frozen Nile Tilapia (Oreochromis niloticus) 
Fillets. Food and Applied Bioscience Journal. 6: 117-132. 

16. Vichasilp, C., Jundapun, P., Wiwacharn, P., and Wangtueai. S. 2018 Accumulation of 1-
deoxynojirimycin (DNJ) in Different Species of Silkworm Larvae in Northeast of Thailand. 
Food and Applied Bioscience Journal. 6: 133-139. 

12.2  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
-ไมมี- 

12.3  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 

12.4  ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
-ไมมี- 

 
13. อาจารย ดร.ชลาลัย ใจแสน 

13.1 งานวิจัย 
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ตีพิมพผลงานตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Yarnpakdee, S., Senphan, T., Wangtueai, S., Jaisan, C., and Nalinanon, S. 2021. 

Characteristic and antioxidant activity of Cladophora glomerata ethanolic extract as 

affected by prior chlorophyll removal and drying methods. Journal of Food Processing 

and Preservation. e15534.  

2. An, D. S., Wang, H. J., Jaisan, C., Lee, J. H., Jo, M. G., & Lee, D. S. 2018. Effects of 
modified atmosphere packaging conditions on quality preservation of powdered infant 
formula. Journal of Packaging Technology and Science. 31: 1-6.  

13.2  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
-ไมมี- 

13.3  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 

13.4  ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
-ไมมี- 

 
 

14. อาจารย ดร.ภัทรานิษฐ กล่ินมาลัย 

14.1 งานวิจัย 
ตีพิมพผลงานตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Wongphan, P., Klinmalai, P., & Harnkarnsujarit, N. 2020. Mechanical, Physical and Barrier 
Properties of Edible Starch and Polysaccharide Blend Films Produced by Extrusion, 
Proceedings of International Conference on Food and Applied Bioscience 2020, 65-70. 
นําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการ 
ระดับนานาชาติ  

2. Chatkitanan, T., Klinmalai, P., & Harnkarnsujarit, N. 2020. Improved Color and Quality of 
Vacuum Meat Products with Starch-Based Active Packaging, Proceedings of International 
Conference on Food and Applied Bioscience 2020, 71-77. 

3. Srisa, A., Prukpanukorn, K., Hongloy, S., Klinmalai, P., Harnkarnsujarit, N. 2019. 
Development of antioxidant edible pouch for oil product (in Thai), Proceedings of 57th 
Kasetsart University Annual Conference, 702-710. 

14.2  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
-ไมมี- 

14.3  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 

14.4  ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
-ไมมี- 
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15. อาจารย ดร.อุทุมพร  สุระยศ 
15.1 งานวิจัย 

ตีพิมพผลงานตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Yelithao, K., Surayot, U., Lee, C., Palanisamy, S., Prabhu, N.M., Lee, J. and You, S. 2019. 
Studies on structural properties and immune-enhancing activities of glycomannans from 
Schizophyllum commune. Carbohydrate Polymers. 218: 37-45. 

2. Surayot, U., Yelithao, K., Tabarsa, M., Lee, D. H., Palanisamy, S., Prabhu, N. M., Lee, J. and 
You, S. 2019. Structural characterization of a polysaccharide from Certaria islandica and 
assessment of immunostimulatory activity. Process Biochemistry. 83: 214-221. 

3. Yelithao, K., Surayot, U., Park, W. J., Lee, S. M., Lee, H. L. and You, S. G. 2019. 
Preparation immune-enhancing activities of chemical modified polysaccharide from 
Polygonatum sibiricum. International Journal of Biological Macromolecules. 122: 10–18. 

4. Lee, J. Y., Li, C., Surayot, U., Yelithao, K., Lee, S. M., Park, W. J., Tabarsa, M. and You, S. 
G. 2018. Molecular structures, chemical properties and biological activities of 
polysaccharide from Smilax glabra rhizome. International Journal of Biological 
Macromolecules. 120: 1726–1733. 

5. Surayot, U., Lee, S. M. and You, S. G. 2018. Effects of sulfated fucan from the sea 
cucumber Stichopus japonicus on natural killer cell activation and cytotoxicity. 
International Journal of Biological Macromolecules. 108: 177–184. 

6. Tabarsa M., You, S. G., Dabaghian, E. H. and Surayot, U. 2018. Water-soluble 
polysaccharides from Ulva intestinalis: Molecular properties, structural elucidation and 
immunomodulatory activities. Journal of Food and Drug Analysis. 26: 599-608. 

7. Gavlighi, H. A., Tabarsa, M., You, S. G., Surayot, U. and Ghaderi-Ghahfarokhi M., 2018. 
Extraction, characterization and immunomodulatory property of pectic polysaccharide 
from pomegranate peels: Enzymatic vs conventional approach. International Journal of 
Biological Macromolecules, 116, 698–706. 

15.2  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
-ไมมี- 

15.3  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 

15.4  ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
-ไมมี- 

 
 

16. อาจารย ดร.พิมลพรรณ แกวประจุ 
16.1 งานวิจัย 

ตีพิมพผลงานตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 
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1. Rawdkuen, S., Faseha, A., Benjakul, S. and Kaewprachu, P. 2020. Application of 
anthocyanin as a color indicator in gelatin films. Food Bioscience. 36: 100603. 

2. Pattarasiriroj, K., Kaewprachu, P. and Rawdkuen, S. 2020. Properties of rice flour-gelatine- 
nanoclay film with catechin-lysozyme and its use for pork belly wrapping. Food 
Hydrocolloids.  107: 105951. 

3. Kaewprachu, P., Amara, C. B., Oulahal, N., Gharsallaoui, A., Joly, C., Tongdeesoontorn, 
W.,  Rawdkuen, S. and Degraeve, P. 2018. Gelatin films with nisin and catechin for 
minced pork  preservation. Food Packaging and Shelf Life. 18: 173-183.  
นําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการ 
ระดับนานาชาติ  

4. Kaewprachu, P., Faseha, A. and Rawdkuen, S. 2018. Application of intelligent gelatin 
films for monitoring the degree of fermentation of Pla-Som, a Thai fermented fish 
product. Paper  presented in The 30th Annual Meeting of the Thai Society for 
Biotechnology and International  Conference. 22-23 November 2018, Bangkok, Thailand. 
671-680. 

16.2  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
-ไมมี- 

16.3  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 

16.4  ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
1. Rawdkuen, S. and Kaewprachu, P. 2019. Valorization of food processing by-products as 

smart  food packaging materials and its application. In Socaci, S. A. (Ed.), Food 
Preservation and Waste  Exploitation (chapter 6). Intech Open, the world's leading 
publisher of open access books. ISBN:  978-1-78985-426-8. pp. 1-27. 

 

17. อาจารย ดร.วิรัชญา จันพายเพ็ชร 

17.1 งานวิจัย 
ตีพิมพผลงานตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Tunyaplin, S. and Chanpuypetch, W. 2021. A SCOR-based performance evaluation 
framework for last-mile delivery of DIY home furniture products. International Journal of 
Logistics Systems and Management. 38: 277-306. 

2. Tunyaplin, S. and Chanpuypetch, W. 2019. Development of a performance 
measurement system for a home furniture delivery and assembly logistics provider in 
Thailand. International Journal of Business Process Integration and Management. 9: 292-
306. 
ระดับชาติ  
- 
นําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการ 
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ระดับนานาชาติ  
3. Chanpuypetch, W., and Boonsothonsatit, G. 2018. Collaborative supply chain 

management for sustaining community-based enterprise in rural Thailand. Proceedings of 
the 19th Asia Pacific Industrial Engineering & Management System Conference 
(APIEMS2018), 5 – 8 December 2018, Hong Kong, China. pp.1-6. 

17.2  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
รายงานวิจัยฉบับสมบูรณผานการตรวจโดยผูทรงคุณวุฒิ 

1. ดวงพรรณ ศฤงคารินทร, วลัยลักษณ อัตธีรวงศ, เตือนใจ สมบูรณวิวัฒน, ตวงยศ สุภีกิตย, รณชัย ศิโรเวฐ
นุกูล, วิรัชญา จันพายเพ็ชร, ศิริรัตน ศรีสกุลวรรณ (2563) โครงการการศึกษาขอมูลระบบโลจิสติกสกรุง
เทพมหานครและปริมณฑลเบื้องตน เพ่ือเตรียมความพรอมการเปนมหานครแหงเอเชีย ระยะท่ี 2 
(สํานักงานคณะกรรมการสงเสริมวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) 

2. ดวงพรรณ ศฤงคารินทร, วิรัชญา จันพายเพ็ชร และ ศิริรัตน ศรีสกุลวรรณ (2562) การศึกษาขอมูล
ระบบโลจิสติกสกรุงเทพมหานครและปริมณฑลเบื้องตนเพ่ือเตรียมความพรอมการเปนมหานครแหงเอเชีย 
(สํานักงานคณะกรรมการสงเสริมวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) 

17.3  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 

17.4  ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
-ไมมี- 

 
18. อาจารย วาท่ีรอยตรี ดร.ธนพงค ไชยชนะ 

18.1 งานวิจัย 

ตีพิมพผลงานตีพิมพในวารสารทางวิชาการ 
ระดับนานาชาติ 

1. Chaichana, T. Brennan, Osiriphun, S., Thongchai, P. and Wangtueai, S. 2021. 
Development of Local Food Growth Logistics and Economics. AIMS Agriculture and Food. 
6: 588-602. 

2. Chaichana, T. and Chakrabandhu, Y. 2021. Spatial Modelling of Seablite Distribution. 
Lecture Notes in Computer Science, 1-9. (To appear). 

3. Chaichana, T. 2020. Renewable, Sustainable and Natural Materials on Food Packaging: 
Primary Data for Robotically Detect Packaging Shape in Logistics. Journal of Physics: 
Conference Series, 1681(1), 012024. 

4. Chaichana, T. 2019. Analysis of computing progress in maritime studies. ACM 
International Conference Proceeding Series. 150-154. 

5. McFarlane, K., Chaichana, T. Sun, Z., Dentith, J. N. and Brown, P. 2019. Femoral Neck 
Angle Impacts Hip Disorder and Surgical Intervention: A Patient-Specific 3D Printed 
Analysis. ACM International Conference Proceeding Series. 155-159. 
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6. Liu, D., Sun, Z., Chaichana, T., Ducke, W. and Fan, Z.  2018. Patient-Specific 3D Printed 
Models of Renal Tumours Using Home-Made 3D Printer in Comparison with Commercial 
3D Printer. Journal of Medical Imaging and Health Informatics. 8: 303-308. 

18.2  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
-ไมมี- 

18.3  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
-ไมมี- 

18.4  ตํารา หนังสือ และบทความทางวิชาการ  
-ไมมี- 
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4. ตารางเปรียบเทียบช่ือหลักสูตรและช่ือปริญญา  
 

ชื่อหลักสูตรและชื่อปริญญาเดิม พ.ศ.2560 ชื่อหลักสูตรและชื่อปริญญาใหม พ.ศ.2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
1. ชื่อหลักสูตร 1. ชื่อหลักสูตร  

 ภาษาไทย หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑทางทะเล 

 ภาษาไทย: หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล 

เน่ืองจากปรัชญาหลักสูตรปรับปรุง
เนนการสรางสรรคนวัตกรรมผานการ
เ รี ย น รู โ ด ย ก า ร ฝ ก ป ฏิ บั ติ /
ประสบการณจริง และตอบสนองกับ
ความนิยมในปจจุบัน 

 ภาษาอังกฤษ Bachelor of Science Program in Marine 
Product Technology 

 ภาษาอังกฤษ: Bachelor of Science Program in Marine Food 
Product Technology and Innovation 

      
2. ชื่อปริญญา 2.  ชื่อปริญญา 

 ภาษาไทย ช่ือเต็ม:  วิทยาศาสตร บัณฑิ ต  ( เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑทางทะเล) 

 ภาษาไทย ช่ือเต็ม:  วิทยาศาสตรบัณฑิต ( เทคโนโลยีและ
นวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารทะเล) 

  ช่ือยอ: วท.บ. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล)   ช่ือยอ: วท .บ .  ( เ ท ค โน โ ล ยี แ ล ะน วั ต กร ร ม
ผลิตภัณฑอาหารทะเล) 

        
 ภาษาอังกฤษ ช่ือเต็ม:  Bachelor of Science (Marine 

Product Technology) 
 ภาษาอังกฤษ ช่ือเต็ม:  Bachelor of Science (Marine Food 

Product Technology and 
Innovation) 

  ช่ือยอ: B.S. (Marine Product Technology)   ช่ือยอ: B.S. (Marine Food Product 
Technology and Innovation) 
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5. ตารางเปรียบเทียบโครงสรางหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรท่ีปรับปรุง 
 

แผน 1: แผนสหกิจศึกษา (Cooperative Education Plan) 
หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560) หลักสูตรปรบัปรุง (พ.ศ.2565) เหตุผลในการปรบัปรงุ 

(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
     (General Education) 

30 หนวยกิต 
  30 Credits 

(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
 (General Education) 

30 หนวยกิต 
30 Credits 

จัดรูปแบบวิชาศึกษาทัว่ไปใหม
เพื่อใหเขาใจไดงายขึ้น 

  วิชาบงัคับ (Required Courses) 24 หนวยกิต  
1.1 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person)               

1.1.1 วิชาบังคับ (Required courses) 
21 หนวยกิต 
15 หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person) 15 หนวยกิต  

กระบวนวิชาดานทักษะความเขาใจและใชเทคโนโลยีดิจิทัล  3 หนวยกิต 001101 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1 3(3-0-6)  
 (Digital Literacy)   Fundamental English 1   

953111 ซอฟตแวรสําหรับชวีิตประจาํวัน  
Software for Everyday Life 

3(3-0-6) 
 

001102 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 
Fundamental English 2 

3(3-0-6)  

กระบวนวิชาดานทักษะทางภาษา (Language Literacy) 12 หนวยกิต 001201 การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล 3(3-0-6)  
001101 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1   Critical reading and Effective Writing    

 Fundamental English 1   3(3-0-6) 001227 ภาษาอังกฤษสําหรับเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร  3(3-0-6)  
001102 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 3(3-0-6)  English for Agriculture and Agro-Industry   

 Fundamental English 2    953111 ซอฟตแวรสําหรับชวีิตประจาํวัน  3(3-0-6)  
001201 การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล 3(3-0-6)  Software for Everyday Life    

 Critical Reading and Effective Writing      
001227 ภาษาอังกฤษสําหรับเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรม

เกษตร English for Agriculture and Agro-Industry 
3(3-0-6) 1.2 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 

(Innovative Co-Creator) 
6 หนวยกิต  

  703103 การเปนผูประกอบการและธุรกจิเบื้องตน 3(3-0-6)  
1.1.2 วิชาเลือก (Elective courses) 6 หนวยกิต   Introduction to Entrepreneurship and  Business   

ใหเลือก 2 กระบวนวิชา โดยเลือกจากกระบวนวิชาตอไปนี้  
กระบวนวิชาดานทักษะความเขาใจและใชเทคโนโลยีดิจิทัล (Digital Literacy) 

888107 การเร่ิมตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม  
Business Startup on Digital Platform  

3(3-0-6)  

851100 การส่ือสารเบื้องตน 3(3-0-6)     
 Introduction to Communication  1.3  กลุมวชิาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง (Active 

Citizen) 
3 หนวยกิต  

กระบวนวิชาดานทักษะทางภาษา (Language Literacy)  140104 การเปนพลเมือง 3(3-0-6)  
050100 การใชภาษาไทย  

Usage of the Thai Language  
  Citizenship   
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560) หลักสูตรปรบัปรุง (พ.ศ.2565) เหตุผลในการปรบัปรงุ 
กระบวนวิชาดานความฉลาดทางสุขภาพ (Health Literacy)  วิชาเลือก (Elective courses) 6 หนวยกิต  

359202 พืชและอาหารปลอดภัย  
Plant and Food Safety  

3(3-0-6) ใหนักศึกษาเลือกเรียนกระบวนวิชาจากทั้ง 3 กลุมเพิ่มเติมอีก 6 หนวยกิต 
จากกระบวนวิชาตอไปนี ้

  

461100 สมุนไพรเพื่อสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 1.1 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person)   
 Herbs for Health and Beauty   011269 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6)  

610113 อาหารแปรรูปในชีวิตประจาวัน 3(3-0-6)  Philosophy of Sufficiency Economy   
 Processed Food in Daily Life    050100 การใชภาษาไทย 3(3-0-6)  

610114 อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 3(3-0-6)  Usage of the Thai Language   
 Food for Health and Beauty   610114 อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม  3(3-0-6)  

กระบวนวิชาดานทักษะการจดัการทางการเงิน (Financial Literacy)   Food for Health and Beauty   
702101 การเงินในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 701181 การบัญชีเบื้องตนสําหรับผูประกอบการ 3(3-0-6)  

 Finance for Daily Life   Basic Accounting for Entrepreneurs   
กระบวนวิชาดานทักษะการบริหารจัดการ (Management Skills)  702101 การเงินในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)  

011269 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6)  Finance for Daily Life   
 Philosophy of Sufficiency Economy      
       

1.2  กลุมวชิาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง  6 หนวยกิต 1.2 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม                
(Active Citizen)   (Innovative Co-Creator)     
1.2.1 วิชาบังคับ (Required courses) 3 หนวยกิต 610112 นวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 3(3-0-6)  

กระบวนวิชาดานทักษะความเปนพลเมือง และความตระหนักในเรื่อง
สิ่งแวดลอม (Civic Literacy and Environmental Concerns) 

  Food Product Innovation   

140104 การเปนพลเมือง 
Citizenship 

3(3-0-6) 1.3  กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง  
(Active Citizen) 

  

1.2.2 วิชาเลือก (Elective courses) 3 หนวยกิต 109115 ชีวิตกับสุนทรียะ 3(3-0-6)  
ใหเลือกอยางนอย 1 กระบวนวิชา โดยเลือกจากกระบวนวิชาตอไปนี ้   Life and Aesthetics   

กระบวนวิชาดานการเห็นคุณคาของศิลปวัฒนธรรม (Culture and Art)  
36222 พื้นที่สวยงามตามธรรมชาติและการทองเที่ยวเชิงอนุรักษ 

Aesthetic Natural Areas and  Ecotourism 
3(3-0-6)  

050111 มนุษยกับการแสวงหาความรู 
Man and Quest for Knowledge  

3(3-0-6) 602102 ชีวิตกับพลังงานทางเลือก   
Life and Alternative Energy 

3(3-0-6)  

109118 สุนทรียภาพในงานศิลปะลานนา   
Aesthetics in Lanna Art  

3(3-0-6) 951100 ชีวิตสมัยใหมกับแอนนิเมชัน 
Modern Life and Animation 

3(3-0-6)  
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353100 ขาวไทย  

Thai Rice  
3(3-0-6)    

801100 สถาปตยกรรมในชีวิตประจําวัน 
Architecture in Everyday Life    

3(3-0-6)    

951100 ชีวิตสมัยใหมกับแอนนิเมชัน 
Modern Life and Animation  

3(3-0-6)    

กระบวนวิชาดานทักษะการทางานเปนทีม (Teamwork)      
201111 โลกแหงวิทยาศาสตร 

The World of Science 
3(3-0-6)    

กระบวนวิชาดานทักษะความเปนพลเมือง และความตระหนักในเรื่อง
สิ่งแวดลอม (Civic Literacy and Environmental Concerns)  

    

011100 มนุษยกับปรัชญา 
Man and Philosophy 

3(3-0-6) 

 

  

201192 ดอยสุเทพศึกษา 
Doi Suthep Study 

1(0-3-0)   

365221 หลักการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  
Principles of Conservation 

3(3-0-6) 

 

 

 
602102 ชีวิตกับพลังงานทางเลือก 

Life and Alternative Energy 
3(3-0-6)  

888106 การส่ือสารและการสรางเครือขายในสังคมออนไลน 
Communication and Networking in Online 
Society 

3(3-0-6)  

      
1.3 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 

(Innovative Co-Creator)  
3 หนวยกิต    

1.3.1 วิชาบังคับ (Required courses) 
- 

 
 

   

1.3.2 วิชาเลือก (Elective courses)     
ใหเลือก 1 กระบวนวิชา โดยเลือกจากกระบวนวิชาตอไปนี ้     
กระบวนวิชาดานทักษะการปรับตัว (Adaptability)      

013110 จิตวิทยากับชวีิตประจาํวัน 
Psychology and Daily Life 

3(3-0-6)    
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201114 วิทยาศาสตรส่ิงแวดลอมในโลกปจจุบัน 

Environmental Science in Today’s World 
3(3-0-6)    

กระบวนวิชาดานทักษะการคิด (Thinking Skills)      
208101 สถิติสาหรับการดํารงชีวิตและการทํางาน 

Statistics for Everyday Life and Work   
3(2-2-5)     

176100 กฎหมายและโลกสมยัใหม 
Law and Modern World   

3(3-0-6)    

751100 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจําวัน 
Economics for Everyday Life  

3(3-0-6)    

กระบวนวิชาดานทักษะการเปนผูประกอบการ (Entrepreneurial Skills)     
368100 การเร่ิมตนธุรกิจเกษตรในโลกที่เปล่ียนแปลง 

Starting an Agribusiness in a Changing World 
3(3-0-6)    

703103 การเปนผูประกอบการและธุรกจิเบื้องตน 
Introduction to Entrepreneurship and Business 

3(3-0-6)    

888107 การเร่ิมตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม 
Business Startup on Digital Platform 

3(3-0-6)    

(2) หมวดวิชาเฉพาะ                                      ไมนอยกวา 97 หนวยกิต (2) หมวดวิชาเฉพาะ                                    ไมนอยกวา 100 หนวยกิต  

(Field of Specialization)                        a minimum of  97 Credits      (Field of Specialization)                       a minimum of 100 Credits  

2.1 วิชาแกน  
     (Core Course) 

25 หนวยกิต 
  25 Credits 

2.1 วิชาแกน 
     (Core Course)                                                         

24 หนวยกิต 
24 Credits 

 

203111   เคมี 1 
Chemistry 1                       

3(3-0-6) 
 

 

คงเดิม 

  

203115 ปฏิบัติการเคมี 1 
Chemistry Laboratory 1      

1(0-3-0) 
 

   

203206 เคมีอินทรียสําหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคมี         
Organic Chemistry for Non-Chemistry Students 

3(3-0-6) 
 

    
 
เนื้อหาเคมีอินทรียที่มีความ
จํ า เป นขอ งห ลัก สู ต รฯ  ไ ด
สอดแทรกไวในวิชา 606260 

203209 ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับนักศึกษานอกภาค 
วิชาเคมี   
Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry  
Students 
 

1(0-3-0) 
 

 ยกเลิก  
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206103 แคลคูลัส 1                               

Calculus 1 
3(3-0-6) 

 
 ยกเลิก  เนื้อหาในกระบวนวิชาไมสอดคลอง

กับปรัชญาหลักสูตรปรับปรุง 
207123 ฟสิกสสําหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   

Physics for Agro-Industry Students 
3(3-0-6) 

 
    

207173 ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับนกัศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 
Physics Laboratory for Agro- Industry Students 

1(0-3-0) 
 

  
คงเดิม 

  

255230 องคกรและการจัดการงานอุตสาหกรรม          
Industrial Organization and Management    
 

3(3-0-6)     

602120 จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน         
Preliminary Agro-Industrial  Microbiology 

3(3-0-6) 
 

  
ยกเลิก 

 เปล่ียนไปเรียนวิชา 602122 และ 
6 0 6 1 23  แ ท น ด ว ย เ นื้ อ ห า ใ น
กระบวนวิชามีความจําเพาะและตรง
กับการใชประโยชนจริงสําหรับการ
ประกอบวิชาชีพ 

602121 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตร เบื้องตน   
Preliminary Agro-Industrial Microbiology 
Laboratory 

1(0-3-0) 
 

  

       
   602122 จุลชีววิทยาทางอาหารทัว่ไป 

General Food Microbiology 
3(3-0-6) 

 
 

 
 
เนื้อหามีความสอดคลองกับ
ปรัชญาหลักสูตรปรับปรุง 

 
 

 

   602123 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหารทั่วไป 
General Food Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 
 

   605332 บทบาทของผูบริโภคในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ  
Role of Consumer in Product Development 
System 

3(3-0-6) 
 

   702100 การเงินเบื้องตนสําหรับผูประกอบการ 
Introduction to Entrepreneurial Finance 

3(3-0-6) 
 
 

705211 หลักการตลาด 
Marketing Principles 

3(3-0-6) 
 

 คงเดิม   

       
2.2 วิชาเอก                                                ไมนอยกวา 
      (Major)                                               a minimum of  

72 หนวยกิต 
72 Credits 

2.2 วิชาเอก                                               ไมนอยกวา 
      (Major)                                             a minimum of 

76 หนวยกิต 
76 Credits 

 

 

2.2.1 วิชาเอกบังคับ (Requirments) 
 

66 หนวยกิต 
 

     วิชาเอกบังคับ (Requirments) 
 

70 หนวยกิต 
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255434 วิศวกรรมการสงลําเลียงและการจัดการ 

Logistic Engineering and Management 
3(3-0-6) 

 
 ยกเลิก  ป รับ เป ล่ียน เป นวิ ช า เ อก เ ลื อก 

เนื่องจากเนื้อหามีความเฉพาะกับ
บางแผนการศึกษา 

601351 กฏหมายและมาตรฐานอาหาร                  
Food Legislation and Standards       

2(2-0-4) 
 

 คงเดิม   

   606210 ผูประกอบการผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Marine Food Product Entrepreneur   

2(2-0-4) เพิ่มเติมนื้อหามีความสอดคลองกับ
หลักสูตรปรับปรุง 

606211 วัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 
Raw Materials for Marine Products 

2(2-0-4) 
 

 คงเดิม   

606231 จุลชีววิทยาผลิตภัณฑทางทะเล 
Marine Product Microbiology 

3(2-3-4) 
 

    

606242 บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 
Packaging for Marine Products   

3(3-0-6)     

606243 หนวยปฏิบัติการเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
Unit Operations in Marine Product  Technology     

4(3-3-6) 
 
 

    

606244 การแปรรูปผลิตภัณฑทางทะเล 1 
Marine Product Processing 1 

3(2-3-4)   

ยกเลิก 

 ยายไปเรียนกระบวนวิชาเปด
ใหม 606246 และ 606247 
ที่ มี เ นื้ อ ห า ทั น ส มั ย แ ล ะ
ส อ ด ค ล อ ง กั บ ห ลั ก สู ต ร
ปรับปรุง 

606245 การแปรรูปผลิตภัณฑทางทะเล 2 
Marine Product Processing 2 
 

3(2-3-4)   

       
   606246 การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 

Marine Food Product Processing 
3(2-3-4) 

 
 

 
 
เ พิ่ ม เ ติ ม นื้ อ ห า มี ค ว า ม
ส อ ด ค ล อ ง กั บ ห ลั ก สู ต ร
ปรับปรุง 

   606247 เทคโนโลยีนวัตกรรมในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Innovative Technologies in Marine Food Processing      

3(2-3-4) 
 

   606248 สวนผสมอาหารสําหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑอาหารทะเล 
Food Ingredients for Marine Products Innovation 

3(2-3-4) 
 

   606260 เคมีผลิตภัณฑอาหารทะเล 1 
Marine Food Product Chemistry 1 

4(3-3-6) 
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606263 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 1 

Marine Product Chemistry 1 
2(2-0-4) 

 
 ยกเลิก  ยกเลิกกระบวนวิชา 606263 และ

เปดกระบวนวิชาใหม 606260 ที่มี
เนื้อหาทันสมัยและสอดคลองกับ
หลักสูตรปรับปรุง 

606264 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 2 
Marine Product Chemistry 2 

3(3-0-6) 
 

    

606310 สถิติและการวางแผนการทดลองสําหรับผลิตภัณฑทาง
ทะเล 
Statistics and Experimental Design for Marine 
Products 

2(2-0-4) 
 

 คงเดิม   

   606311 การคิดเชิงออกแบบสําหรับธุรกจิและนวตักรรมผลิตภัณฑ
อาหารทะเล 
Design Thinking for Marine Food Product Business 
and Innovation 

2(2-0-4) 
 

 
เพิ่ ม เ ติมกระบวนวิ ชา ให มี
ความสอดคลองกับหลักสูตร
ปรับปรุง 

   606312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Business Model for Marine  Food Product 

2(2-0-4) 
 

606341 การแชเย็นและการแชเยือกแข็งผลิตภัณฑทางทะเล 
Chilling and Freezing of Marine   Products 

2(2-0-4) 
 

           ลดความช้ําซอนของเนื้อหาที่
ค า บ เ กี่ ย ว กั น  แ ล ะ เ ป ด
กระบวนวิชาใหม 606345 
เพื่อใหเนื้อหามีความทันสมัย 

606342 กระบวนการทางความรอนของผลิตภัณฑทางทะเล 
Thermal Processing of Marine   Products 

2(2-0-4) 
 

                ยกเลิก  

606343 การพัฒนาผลิตภัณฑทางทะเล 
Marine Product Development 

3(2-3-4) 
 

    

606344 
 

การบําบัดและการใชประโยชนของเสียจาก  
การแปรรูปผลิตภัณฑทางทะเล 
Treatment and Utilization of Waste   
from Marine Product Processing 

3(2-3-4) 
 

 คงเดิม   

   606345 กระบวนการทางความรอนและความเยน็ของผลิตภัณฑ
อาหารทะเล 
Thermal and Cold Processes for Marine Food 
Products 

3(3-0-6) 
 

ปรับลดเนื้ อหาที่ ซํ้ าซอนและไม
จําเปนออกไป และปรับเนื้อหาใหมี
ความทันสมัย 

606362 โภชนาการของอาหารทะเล 
Nutrition of Seafoods 

3(3-0-6) 
 

 คงเดิม   
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606363 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 3 

Marine Product Chemistry 3 
3(2-3-4) 

 
 ยกเลิก  เนื้อหาบางบทไดนําไปบรรจุอยูใน

กระบวนวิชา 606248  606260 
และ 606451 เพื่อใหสอดคลองกับ
หลักสูตรปรับปรุง 

606451 การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑทางทะเล 
Quality Analysis and Control in Marine Products 

3(2-3-4) 
 

    

606452 การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ 
ทางทะเล 
Quality Management in Marine  Product Industry 

2(2-0-4) 
 

    

606480 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา 
Pre-Cooperative Education 

2(2-0-4) 
 

  
คงเดิม 

  

606483 สหกิจศึกษา 
Cooperative Education 

9 หนวยกิต 
 

    

606491 สัมมนา 
Seminar     

1(1-0-2) 
 

  
 

  

606499 โครงงานวิจัย 
Research Project 

3(0-9-0) 
 

    

       
2.2.2 วิชาเอกเลือก (Major Electives)                         ไมนอย
กวา 
โดยเลือกเรียนจากกระบวนวิชาดังตอไปน้ี  

6 หนวยกิต 2.2.2 วิชาเอกเลือก (Major Electives)                       ไมนอย
กวา 
โดยเลือกเรียนจากกระบวนวิชาดังตอไปน้ี  

6 หนวยกิต  

   255342 องคกรอุตสาหกรรมและการบริหารกระบวนการผลิต 
Industrial Organization and Production 
Management 

3(3-0-6) เพื่อเพิ่มทางเลือกใหกับนักศึกษาที่
สนใจ 

255350 การศึกษาการเคล่ือนไหวและเวลา 
Motion and Time Study 

3(2-3-4) 
 

    

255433 การวิเคราะหระบบเพื่อพัฒนาคุณภาพและ เพิ่มผลผลิต   
System Analysis for Quality and  Productivity 
Improvement 

3(3-0-6) 
 

 คงเดิม   

   255434 วิศวกรรมการสงลําเลียงและการจัดการ 
Logistic Engineering and Management 

3(3-0-6) 
 

เพื่อเพิ่มทางเลือกใหกับนักศึกษาที่
สนใจ 
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601353 ความปลอดภยัอาหารและสุขาภิบาลสําหรับโรงงานอาหาร 

Food Safety and Sanitation for Food Plants 
3(3-0-6)  คงเดิม   

   601362 อาหารเชิงหนาที่และโภชนเภสัช   
Functional Foods and Nutraceuticals   

3(3-0-6)  
เพื่อเพิ่มทางเลือกใหกับ
นักศึกษาที่สนใจ    601423 เทคโนโลยีผลไมและผัก 

Fruit and Vegetable Technology 
3(2-3-4) 

 
   601428 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 

Dairy Technology 
3(2-3-4) 

 
601468 ลิพิดในอาหาร 

Lipids in Foods 
3(3-0-6) 

 
 

คงเดิม 

  

601469 คารโบไฮเดรตในอาหาร 
Carbohydrates in Foods 

3(2-3-4) 
 

   

602361 เทคโนโลยีชีวภาพทางทะเล 
Marine  Biotechnology 

3(3-0-6) 
 

 ยกเลิก  เนื้อหาวิชาไมสอดคลองกับปรัชญา
หลักสูตรปรับปรง 

606463 น้ํามันปลาและผลิตภัณฑจากน้าํมันปลา 
Fish Oils and Fish Oil Products 

3(3-0-6) 
 

    

606464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อปลาบด 
Fish Mince Product Technology 

3(2-3-4) 
 

  
คงเดิม 

  

606465 ผลิตภัณฑธรรมชาติจากทะเล 
Marine Natural Products 

3(3-0-6) 
 

    

       
   606466 ผลิตภัณฑเสริมอาหารจากทรัพยากรทางทะเล  

Supplementary Diets from Marine  Resources  
3(3-0-6) 

 
 

เพิ่มทางเลือกใหกับ
นักศึกษาดวยเนื้อหามีความ
สอดคลองกับหลักสูตร 

   606467 สารตานออกซิเดชันในอาหารและอาหารทะเล 
Antioxidant in Food and Seafood 

3(3-0-6) 
 

        
606477 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 1  

 Selected Topics in Marine Product  Technology 1 
1(1-0-2) 

 
 

คงเดิม 

  

606478 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
2   

Selected Topics in Marine Product Technology 2 
 

2(2-0-4) 
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606479 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 

3  
Selected Topics in Marine Product Technology 3 

3(3-0-6) 
 

 

 คงเดิม 
 

  

   703322 การส่ือสารเพื่อผลลัพธทางธุรกจิ 
Communication for Business Results 

3(3-0-6) 
 

 

   703391 มารยาทในสังคมธุรกิจ 
Business Etiquette 

3(3-0-6) เ พื่ อ เ พิ่ ม ท า ง เ ลื อ ก ใ ห กั บ
นักศึกษาที่สนใจ 

   705453 การตลาดสําหรับนวัตกรรม 
Marketing for Innovation 

3(3-0-6)  

       
2.3 วิชาโท                                      ไมม ี 2.3 วิชาโท (ถามี)                                        ไมนอยกวา 15 หนวยกิต  
     (Minor)                                     (Minor) (if any)                                   a minimum of 15 Credits  

  
นักศึกษาที่ประสงคจะเรียนวิชาโท อาจเลือกเรียนวิชาโทในสาขาใดก็ไดที่เปดสอนตาม

ปร ะก า ศม หา วิ ทย า ลั ย เ ชี ย ง ใ ห ม  เ ร่ื อ ง  วิ ช า โท ที่ เ ป ด ส อ น สํ า ห รั บนั ก ศึ ก ษ า
มหาวิทยาลัยเชียงใหม ไมนอยกวา 15 หนวยกิต โดยความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา 
ซ่ึงจะทําใหมีจํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรเพิ่มขึ้นอีก ไมนอยกวา 15 หนวยกิต  

Student who wishes to have minor may take courses corresponding to 
any minor listed in Chiang Mai University announcement about minors being 
offered for CMU students for at least 15 credits with approval of an 
academic advisor which lead to addition of at least 15 credits to total. 
 

 

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี                                    ไมนอยกวา 
     (Free Elective)                                      a minimum of 

 6 หนวยกิต 
   6 Credits 

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี                                  ไมนอยกวา 
     (Free Elective)                                    a minimum of 

6 หนวยกิต 
6 Credits 

 

 

เปนกระบวนวิชาที่นอกเหนือไปจากวิชาเอกของหลักสูตรนี้  
Free electives are any courses other than major in this curriculum 

 

 

 

ยกเลิก 

  

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร                         ไมนอยกวา 133 หนวยกิต จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร                  ไมนอยกวา 136 หนวยกิต เนื่องจากมีการยกเลิกกระบวนวิชาที่
มี เ นื้ อ ห า ซํ้ า ซ อ น แ ล ะ เพิ่ ม บ า ง
กระบวนวิชาที่สอดคลองกับปรัชญา
หลักสูตรปรับปรุง 
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(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
     (General Education) 

30 หนวยกิต 
  30 Credits 

(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
 (General Education) 

30 หนวยกิต 
30 Credits 

จัดรูปแบบวิชาศึกษาทัว่ไปใหม
เพื่อใหเขาใจไดงายขึ้น 

  วิชาบงัคับ (Required Courses) 24 หนวยกิต  
1.1 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person)               

1.1.1 วิชาบังคับ (Required courses) 
21 หนวยกิต 
15 หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person) 15 หนวยกิต  

กระบวนวิชาดานทักษะความเขาใจและใชเทคโนโลยีดิจิทัล  3 หนวยกิต 001101 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1 3(3-0-6)  
 (Digital Literacy)   Fundamental English 1   

953111 ซอฟตแวรสําหรับชวีิตประจาํวัน  
Software for Everyday Life 

3(3-0-6) 
 

001102 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 
Fundamental English 2 

3(3-0-6)  

กระบวนวิชาดานทักษะทางภาษา (Language Literacy) 12 หนวยกิต 001201 การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล 3(3-0-6)  
001101 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1   Critical reading and Effective Writing    

 Fundamental English 1   3(3-0-6) 001227 ภาษาอังกฤษสําหรับเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร  3(3-0-6)  
001102 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 3(3-0-6)  English for Agriculture and Agro-Industry   

 Fundamental English 2    953111 ซอฟตแวรสําหรับชวีิตประจาํวัน  3(3-0-6)  
001201 การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล 3(3-0-6)  Software for Everyday Life    

 Critical Reading and Effective Writing      
001227 ภาษาอังกฤษสําหรับเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรม

เกษตร English for Agriculture and Agro-Industry 
3(3-0-6) 1.2 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 

(Innovative Co-Creator) 
6 หนวยกิต  

  703103 การเปนผูประกอบการและธุรกจิเบื้องตน 3(3-0-6)  
1.1.2 วิชาเลือก (Elective courses) 6 หนวยกิต   Introduction to Entrepreneurship and  Business   

ใหเลือก 2 กระบวนวิชา โดยเลือกจากกระบวนวิชาตอไปนี้  
กระบวนวิชาดานทักษะความเขาใจและใชเทคโนโลยีดิจิทัล (Digital Literacy) 

888107 การเร่ิมตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม  
Business Startup on Digital Platform  

3(3-0-6)  

      
851100 การส่ือสารเบื้องตน 

Introduction to Communication 
3(3-0-6) 1.3  กลุมวชิาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง (Active 

Citizen) 
3 หนวยกิต  

กระบวนวิชาดานทักษะทางภาษา (Language Literacy)     
050100 การใชภาษาไทย  

Usage of the Thai Language  
 140104 การเปนพลเมือง  

Citizenship 
3(3-0-6)  
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กระบวนวิชาดานความฉลาดทางสุขภาพ (Health Literacy)  วิชาเลือก (Elective courses) 6 หนวยกิต  

359202 พืชและอาหารปลอดภัย  
Plant and Food Safety  

3(3-0-6) ใหนักศึกษาเลือกเรียนกระบวนวิชาจากทั้ง 3 กลุมเพิ่มเติมอีก 6 หนวยกิต 
จากกระบวนวิชาตอไปนี ้

  

461100 สมุนไพรเพื่อสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 1.1 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person)   
 Herbs for Health and Beauty   011269 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6)  

610113 อาหารแปรรูปในชีวิตประจาวัน 3(3-0-6)  Philosophy of Sufficiency Economy   
 Processed Food in Daily Life    050100 การใชภาษาไทย 3(3-0-6)  

610114 อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 3(3-0-6)  Usage of the Thai Language   
 Food for Health and Beauty   610114 อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม  3(3-0-6)  

กระบวนวิชาดานทักษะการจดัการทางการเงิน (Financial Literacy)   Food for Health and Beauty   
702101 การเงินในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 701181 การบัญชีเบื้องตนสําหรับผูประกอบการ 3(3-0-6)  

 Finance for Daily Life   Basic Accounting for Entrepreneurs   
กระบวนวิชาดานทักษะการบริหารจัดการ (Management Skills)  702101 การเงินในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)  

011269 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6)  Finance for Daily Life   
 Philosophy of Sufficiency Economy      
       

1.2  กลุมวชิาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง  6 หนวยกิต 1.2 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม                
(Active Citizen)   (Innovative Co-Creator)     
1.2.1 วิชาบังคับ (Required courses) 3 หนวยกิต 610112 นวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 3(3-0-6)  

กระบวนวิชาดานทักษะความเปนพลเมือง และความตระหนักในเรื่อง
สิ่งแวดลอม (Civic Literacy and Environmental Concerns) 

  Food Product Innovation   

140104 การเปนพลเมือง 
Citizenship 

3(3-0-6) 1.3  กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง  
(Active Citizen) 

  

1.2.2 วิชาเลือก (Elective courses) 3 หนวยกิต 109115 ชีวิตกับสุนทรียะ 3(3-0-6)  
ใหเลือกอยางนอย 1 กระบวนวิชา โดยเลือกจากกระบวนวิชาตอไปนี ้   Life and Aesthetics   

กระบวนวิชาดานการเห็นคุณคาของศิลปวัฒนธรรม (Culture and Art)  
36222 พื้นที่สวยงามตามธรรมชาติและการทองเที่ยวเชิงอนุรักษ 

Aesthetic Natural Areas and  Ecotourism 
3(3-0-6)  

050111 มนุษยกับการแสวงหาความรู 
Man and Quest for Knowledge  

3(3-0-6) 602102 ชีวิตกับพลังงานทางเลือก   
Life and Alternative Energy 

3(3-0-6)  

109118 สุนทรียภาพในงานศิลปะลานนา   
Aesthetics in Lanna Art  

3(3-0-6) 951100 ชีวิตสมัยใหมกับแอนนิเมชัน 
Modern Life and Animation 

3(3-0-6)  
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353100 ขาวไทย  

Thai Rice  
3(3-0-6)    

801100 สถาปตยกรรมในชีวิตประจําวัน 
Architecture in Everyday Life    

3(3-0-6)    

951100 ชีวิตสมัยใหมกับแอนนิเมชัน 
Modern Life and Animation  

3(3-0-6)    

กระบวนวิชาดานทักษะการทางานเปนทีม (Teamwork)      
201111 โลกแหงวิทยาศาสตร 

The World of Science 
3(3-0-6)    

กระบวนวิชาดานทักษะความเปนพลเมือง และความตระหนักในเรื่อง
สิ่งแวดลอม (Civic Literacy and Environmental Concerns)  

    

011100 มนุษยกับปรัชญา 
Man and Philosophy 

3(3-0-6) 

 

  

201192 ดอยสุเทพศึกษา 
Doi Suthep Study 

1(0-3-0)   

365221 หลักการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  
Principles of Conservation 

3(3-0-6) 

 

 

 
602102 ชีวิตกับพลังงานทางเลือก 

Life and Alternative Energy 
3(3-0-6)  

888106 การส่ือสารและการสรางเครือขายในสังคมออนไลน 
Communication and Networking in Online 
Society 

3(3-0-6)  

      
1.3 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 

(Innovative Co-Creator)  
3 หนวยกิต    

1.3.1 วิชาบังคับ (Required courses) 
- 

 
 

   

1.3.2 วิชาเลือก (Elective courses)     
ใหเลือก 1 กระบวนวิชา โดยเลือกจากกระบวนวิชาตอไปนี ้     
กระบวนวิชาดานทักษะการปรับตัว (Adaptability)      

013110 จิตวิทยากับชวีิตประจาํวัน 
Psychology and Daily Life 

3(3-0-6)    
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201114 วิทยาศาสตรส่ิงแวดลอมในโลกปจจุบัน 

Environmental Science in Today’s World 
3(3-0-6)    

กระบวนวิชาดานทักษะการคิด (Thinking Skills)      
208101 สถิติสาหรับการดํารงชีวิตและการทํางาน 

Statistics for Everyday Life and Work   
3(2-2-5)     

176100 กฎหมายและโลกสมยัใหม 
Law and Modern World   

3(3-0-6)    

751100 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจําวัน 
Economics for Everyday Life  

3(3-0-6)    

กระบวนวิชาดานทักษะการเปนผูประกอบการ (Entrepreneurial Skills)    
368100 การเร่ิมตนธุรกิจเกษตรในโลกที่เปล่ียนแปลง 

Starting an Agribusiness in a Changing World 
3(3-0-6)    

703103 การเปนผูประกอบการและธุรกจิเบื้องตน 
Introduction to Entrepreneurship and Business 

3(3-0-6)    

888107 การเร่ิมตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม 
Business Startup on Digital Platform 
 

3(3-0-6)    

(2) หมวดวิชาเฉพาะ                                       ไมนอยกวา 97 หนวยกิต (2) หมวดวิชาเฉพาะ                                  ไมนอยกวา 100 หนวยกิต  

(Field of Specialization)                         a minimum of  97 Credits     (Field of Specialization)                      a minimum of 100 Credits  

2.1 วิชาแกน  
     (Core Course) 

25 หนวยกิต 
  25 Credits 

2.1 วิชาแกน 
     (Core Course)                                                         

24 หนวยกิต 
24 Credits 

 

203111 เคมี 1 
Chemistry 1                       

3(3-0-6) 
 

 

คงเดิม 

  

203115 ปฏิบัติการเคมี 1 
Chemistry Laboratory 1      

1(0-3-0) 
 

   

203206 เคมีอินทรียสําหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคมี         
Organic Chemistry for Non-Chemistry Students 

3(3-0-6) 
 

    
เนื้อหาเคมีอินทรียที่มีความ
จํ า เ ป นข อ งห ลัก สู ต รฯ  ไ ด
สอดแทรกไวในวิชา 606260 

203209 ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับนักศึกษานอกภาค 
วิชาเคมี   
Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry  
Students 

1(0-3-0) 
 

 ยกเลิก  
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206103 แคลคูลัส 1                               
Calculus 1 

3(3-0-6) 
 

 ยกเลิก  เนื้อหาในกระบวนวิชาไมสอดคลอง
กับปรัชญาหลักสูตรปรับปรุง 

207123 ฟสิกสสําหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   
Physics for Agro-Industry Students 

3(3-0-6) 
 

    

207173 ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับนกัศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 
Physics Laboratory for Agro- Industry Students 

1(0-3-0) 
 

 คงเดิม   

255230 องคการและการจัดการงานอุตสาหกรรม          
Industrial Organization and Management    

3(3-0-6)     

602120 จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน         
Preliminary Agro-Industrial  Microbiology 

3(3-0-6) 
 

  
ยกเลิก 

 เปล่ียนไปเรียนวิชา 602122 และ 
606123 แทนดวยเนื้อหาในกระบวน
วิชามีความจําเพาะและตรงกับการ
ใชประโยชนจริงสําหรับการประกอบ
วิชาชีพ 

602121 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตร เบื้องตน   
Preliminary Agro-Industrial Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 
 

  

       
   602122 จุลชีววิทยาทางอาหารทัว่ไป 

General Food Microbiology 
3(3-0-6) 

 
 
 

 
 

เนื้อหามีความสอดคลองกับ
ปรัชญาหลักสูตรปรับปรุง 

 
 

   602123 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหารทั่วไป 
General Food Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 
 

   605332 บทบาทของผูบริโภคในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ  
Role of Consumer in Product Development 
System 

3(3-0-6) 
 

   702100 การเงินเบื้องตนสําหรับผูประกอบการ 
Introduction to Entrepreneurial Finance 

3(3-0-6) 
 

       

705211 หลักการตลาด 
Marketing Principles 
 

3(3-0-6) 
 

 คงเดิม   

2.2 วิชาเอก                                                  ไมนอยกวา 
      (Major)                                                a minimum of  

72 หนวยกิต 
72 Credits 

2.2 วิชาเอก                                              ไมนอยกวา 
      (Major)                                            a minimum of 

76 หนวยกิต 
76 Credits 

 

วิชาเอกบังคับ (Requirments) 66 หนวยกิต 
 

     วิชาเอกบังคับ (Requirments) 70 หนวยกิต  
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255434 วิศวกรรมการสงลําเลียงและการจัดการ 

Logistic Engineering and Management 
3(3-0-6) 

 
 ยกเลิก  ป รับ เป ล่ียน เป นวิ ช า เ อก เ ลื อก 

เนื่องจากเนื้อหามีความเฉพาะกับ
บางแผนการศึกษา 

601351 กฏหมายและมาตรฐานอาหาร                  
Food Legislation and Standards       

2(2-0-4) 
 

 คงเดิม   

   606210 ผูประกอบการผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Marine Food Product Entrepreneur   

2(2-0-4) เพิ่มเติมนื้อหามีความสอดคลองกับ
หลักสูตรปรับปรุง 

606211 วัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 
Raw Materials for Marine Products 

2(2-0-4) 
 

 

คงเดิม 

  

606231 จุลชีววิทยาผลิตภัณฑทางทะเล 
Marine Product Microbiology 

3(2-3-4) 
 

   

606242 บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 
Packaging for Marine Products   

3(3-0-6)    

606243 หนวยปฏิบัติการเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
Unit Operations in Marine Product  Technology     

4(3-3-6) 
 
 

   

606244 การแปรรูปผลิตภัณฑทางทะเล 1 
Marine Product Processing 1 

3(2-3-4)   

ยกเลิก 

 ยายไปเรียนกระบวนวิชาเปด
ใหม 606246 และ 606247 
ที่ มี เ นื้ อ ห า ทั น ส มั ย แ ล ะ
ส อ ด ค ล อ ง กั บ ห ลั ก สู ต ร
ปรับปรุง 

606245 การแปรรูปผลิตภัณฑทางทะเล 2 
Marine Product Processing 2 
 

3(2-3-4)   

   606246 การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Marine Food Product Processing 

3(2-3-4) 
 

 
 

 
เ พิ่ ม เ ติ ม นื้ อ ห า มี ค ว า ม
ส อ ด ค ล อ ง กั บ ห ลั ก สู ต ร
ปรับปรุง 

   606247 เทคโนโลยีนวัตกรรมในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Innovative Technologies in Marine Food 
Processing  

3(2-3-4) 
 

   606248 สวนผสมอาหารสําหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑอาหารทะเล 
Food Ingredients for Marine Products Innovation 

3(2-3-4) 
 

   606260 เคมีผลิตภัณฑอาหารทะเล 1 
Marine Food Product Chemistry1 

4(3-3-6) 
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606263 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 1 

Marine Product Chemistry 1 
2(2-0-4) 

 
 ยกเลิก  ยกเลิกกระบวนวิชา 606263 และ

เปดกระบวนวิชาใหม 606260 ที่มี
เนื้อหาทันสมัยและสอดคลองกับ
หลักสูตรปรับปรุง 

606264 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 2 
Marine Product Chemistry 2 

3(3-0-6) 
 

    

606310 สถิติและการวางแผนการทดลองสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 
Statistics and Experimental Design for Marine 
Products 

2(2-0-4) 
 

 คงเดิม   

   606311 การคิดเชิงออกแบบสําหรับธุรกจิและนวตักรรมผลิตภัณฑ
อาหารทะเล 
Design Thinking for Marine Food   
Product Business and Innovation 

2(2-0-4) 
 

 
 
 
เพิ่มเติมกระบวนวิชาใหมีความ
ส อ ด ค ล อ ง กั บ ห ลั ก สู ต ร
ปรับปรุง 

   606312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Business Model for Marine  Food Product 

2(2-0-4) 
 

   606313 ขอเสนอโครงการสําหรับผลิตภัณฑ อาหารทะเล 
Project Proposal for Marine Food Products 

2(2-0-4) 
 

606341 การแชเย็นและการแชเยือกแข็งผลิตภัณฑทางทะเล 
Chilling and Freezing of Marine   Products 

2(2-0-4) 
 

           ยกเลิกทั้งสองกระบวนวิชา
ออก เพื่อลดความช้ําซอนของ
เนื้อหา และเปดกระบวนวิชา
ใหม 606345 เพื่อใหเนื้อหามี
ความทันสมัย 

606342 กระบวนการทางความรอนของผลิตภัณฑทางทะเล 
Thermal Processing of Marine   Products 
 

2(2-0-4) 
 

                ยกเลิก  

606343 การพัฒนาผลิตภัณฑทางทะเล 
Marine Product Development 

3(2-3-4) 
 

    

606344 
 

การบําบัดและการใชประโยชนของเสียจากการแปรรูป
ผลิตภัณฑทางทะเล 
Treatment and Utilization of Waste   
from Marine Product Processing 

3(2-3-4) 
 

 คงเดิม   

   606345 กระบวนการทางความรอนและความเยน็        
ของผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Thermal and Cold Processes for                
Marine Food Products 

3(3-0-6) 
 

ปรับลดเนื้ อหาที่ ซํ้ าซอนและไม
จําเปนออกไป และปรับเนื้อหาใหมี
ความทันสมัย 
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606362 โภชนาการของอาหารทะเล 

Nutrition of Seafoods 
3(3-0-6) 

 
 คงเดิม   

606363 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 3 
Marine Product Chemistry 3 

3(2-3-4) 
 

 ยกเลิก  เนื้อหาบางบทไดนําไปบรรจุอยูใน
กระบวนวิชา 606248  606260 
และ 606451 เพื่อใหสอดคลองกับ
หลักสูตรปรับปรุง 

606451 การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑทางทะเล 
Quality Analysis and Control in Marine Products 

3(2-3-4) 
 

 

คงเดิม 

  

606452 การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 
Quality Management in Marine  Product Industry 

2(2-0-4) 
 

   

606480 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา 
Pre-Cooperative Education 

2(2-0-4) 
 

 

ยกเลิก 

  

ยกเลิกกระบวนวิชาทั้งสองออก 
เพื่อใหสอดคลองกับแผนการ
ศึกษาในหลักสูตรปรับปรุง 

606483 สหกิจศึกษา 
Cooperative Education 

9 หนวยกิต 
 

  

   606484 การปฏิบัตงานวิจยัดานผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Practice in Research for Marine Food Products 

9(0-45-0) เพิ่มเติมเนื้อหาใหมีความสอดคลอง
กั บห ลัก สู ต รป รับป รุ งและ เป น
ทางเลือกใหกับนักศึกษา 

606491 สัมมนา 
Seminar     

1(1-0-2) 
 

 

คงเดิม 

  

606499 โครงงานวิจัย 
Research Project 

3(0-9-0) 
 

   

       
2.2.2 วิชาเอกเลือก (Major Electives)                         ไมนอยกวา                                                         6 หนวยกิต 2.2.2 วิชาเอกเลือก (Major Electives)                ไมนอยกวา                              6 หนวยกิต  
โดยเลือกเรียนจากกระบวนวิชาดังตอไปน้ี  โดยเลือกเรียนจากกระบวนวิชาดังตอไปน้ี   

   255342 องคการอุตสาหกรรมและการบริหารกระบวนการผลิต 
Industrial Organization and Production 
Management 

3(3-0-6) เพื่อเพิ่มทางเลือกใหกับนักศึกษาที่
สนใจ 

255350 การศึกษาการเคล่ือนไหวและเวลา 
Motion and Time Study 

3(2-3-4) 
 

    

255433 การวิเคราะหระบบเพื่อพัฒนาคุณภาพและ เพิ่มผลผลิต   
System Analysis for Quality and  Productivity 
Improvement 

3(3-0-6) 
 

 คงเดิม   
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   255434 วิศวกรรมการสงลําเลียงและการจัดการ 

Logistic Engineering and Management 
3(3-0-6) 

 
เพื่อเพิ่มทางเลือกใหกับนักศึกษาที่
สนใจ 

       
601353 ความปลอดภยัอาหารและสุขาภิบาลสําหรับโรงงานอาหาร 

Food Safety and Sanitation for Food Plants 
3(3-0-6)  คงเดิม 

 
  

       
   601362 อาหารเชิงหนาที่และโภชนเภสัช   

Functional Foods and Nutraceuticals   
3(3-0-6)  

 
เพื่อเพิ่มทางเลือกใหกับ
นักศึกษาที่สนใจ 

   601423 เทคโนโลยีผลไมและผัก 
Fruit and Vegetable Technology 

3(2-3-4) 
 

   601428 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 
Dairy Technology 

3(2-3-4) 
 

601468 ลิพิดในอาหาร 
Lipids in Foods 

3(3-0-6) 
 

 

คงเดิม 

  

601469 คารโบไฮเดรตในอาหาร 
Carbohydrates in Foods 

3(2-3-4) 
 

   

602361 เทคโนโลยีชีวภาพทางทะเล 
Marine  Biotechnology 

3(3-0-6) 
 

 
ยกเลิก 

 เนื้อหาวิชาไมสอดคลองกับปรัชญา
หลักสูตรปรับปรง 

606463 น้ํามันปลาและผลิตภัณฑจากน้าํมันปลา 
Fish Oils and Fish Oil Products 

3(3-0-6) 
 

 

คงเดิม 

  

606464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อปลาบด 
Fish Mince Product Technology 

3(2-3-4) 
 

   

606465 ผลิตภัณฑธรรมชาติจากทะเล 
Marine Natural Products 

3(3-0-6) 
 

    

       
       
   606466 ผลิตภัณฑเสริมอาหารจากทรัพยากรทางทะเล  

Supplementary Diets from Marine  Resources  
3(3-0-6) 

 
 
เพิ่มทางเลือกใหกับนักศึกษา
ดวยเนื้อหามีความสอดคลอง
กับหลักสูตร 

   606467 สารตานออกซิเดชันในอาหารและอาหารทะเล 
Antioxidant in Food and Seafood 

3(3-0-6) 
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606477 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 1   

 Selected Topics in Marine Product  Technology 1 
1(1-0-2) 

 
 

 
คงเดิม 

 
 

  

606478 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 2   
Selected Topics in Marine Product Technology 2 

2(2-0-4) 
 

   

606479 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 3  
Selected Topics in Marine Product Technology 3 

3(3-0-6) 
 

   

   703322 การส่ือสารเพื่อผลลัพธทางธุรกจิ 
Communication for Business Results 

3(3-0-6) 
 

 

   703391 มารยาทในสังคมธุรกิจ 
Business Etiquette 

3(3-0-6) เพื่ อ เ พิ่ ม ท า ง เ ลื อ ก ให กั บ
นักศึกษาที่สนใจ 

   705453 การตลาดสําหรับนวัตกรรม 
Marketing for Innovation 
 

3(3-0-6)  

2.3 วิชาโท                                          
      (Minor)                                

ไมมี 2.3 วิชาโท (ถามี)                                       ไมนอยกวา 
     (Minor) (if any)                                  a minimum of 

15 หนวยกิต 
15 Credits 

 

 

 
นักศึกษาที่ประสงคจะเรียนวิชาโท อาจเลือกเรียนวิชาโทในสาขาใดก็ไดที่เปดสอนตาม

ประกาศมหาวิทยาลัยเชียงใหม เ ร่ือง วิชาโทที่ เปดสอนสําหรับนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเชียงใหม ไมนอยกวา 15 หนวยกิต โดยความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา ซ่ึง
จะทําใหมีจํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรเพิ่มขึ้นอีก ไมนอยกวา 15 หนวยกิต  

Student who wishes to have minor may take courses corresponding to 
any minor listed in Chiang Mai University announcement about minors being 
offered for CMU students for at least 15 credits with approval of an academic 
advisor which lead to addition of at least 15 credits to total. 

 

 

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี                                       ไมนอยกวา 
(Free Electives)                                         a minimum of 

6 หนวยกิต 
6 Credits 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี                                  ไมนอยกวา 
(Free Electives)                                   a minimum of 

 6   หนวยกิต 
 6   Credits 

 

เปนกระบวนวิชาที่นอกเหนือไปจากวิชาเอกของหลักสูตรนี้  
Free electives are any courses other than major in this curriculum 
 

 
ยกเลิก 

  

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร                         ไมนอยกวา 133 หนวยกิต จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร                  ไมนอยกวา 136 หนวยกิต เนื่องจากมีการยกเลิกกระบวนวิชาที่
มี เ นื้ อ ห า ซํ้ า ซ อ น แ ล ะ เพิ่ ม บ า ง
กระบวนวิชาที่สอดคลองกับปรัชญา
หลักสูตรปรับปรุง 
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แผน 3: แผนปฏิบัติธุรกิจจําลอง (Practice in Simulated Business Plan) 
 

หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560) หลักสูตรปรบัปรุง (พ.ศ.2565)  เหตุผลในการปรบัปรงุ 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
     (General Education) 

30 หนวยกิต 
  30 Credits 

(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
 (General Education) 

30 หนวยกิต 
30 Credits 

จัดรูปแบบวิชาศึกษาทัว่ไปใหม
เพื่อใหเขาใจไดงายขึ้น 

  วิชาบงัคับ (Required Courses) 24 หนวยกิต  
1.1 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person)               

1.1.1 วิชาบังคับ (Required courses) 
21 หนวยกิต 
15 หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person) 15 หนวยกิต  

กระบวนวิชาดานทักษะความเขาใจและใชเทคโนโลยีดิจิทัล  3 หนวยกิต 001101 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1 3(3-0-6)  
 (Digital Literacy)   Fundamental English 1   

953111 ซอฟตแวรสําหรับชวีิตประจาํวัน  
Software for Everyday Life 

3(3-0-6) 
 

001102 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 
Fundamental English 2 

3(3-0-6)  

กระบวนวิชาดานทักษะทางภาษา (Language Literacy) 12 หนวยกิต 001201 การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล 3(3-0-6)  
001101 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1   Critical reading and Effective Writing    

 Fundamental English 1   3(3-0-6) 001227 ภาษาอังกฤษสําหรับเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรม
เกษตร  

3(3-0-6)  

001102 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 3(3-0-6)  English for Agriculture and Agro-Industry   
 Fundamental English 2    953111 ซอฟตแวรสําหรับชวีิตประจาํวัน  3(3-0-6)  

001201 การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล 3(3-0-6)  Software for Everyday Life    
 Critical Reading and Effective Writing      

001227 ภาษาอังกฤษสําหรับเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร 
English for Agriculture and Agro-Industry 

3(3-0-6) 1.2 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 
(Innovative Co-Creator) 

6 หนวยกิต  

  703103 การเปนผูประกอบการและธุรกจิเบื้องตน 3(3-0-6)  
1.1.2 วิชาเลือก (Elective courses) 6 หนวยกิต   Introduction to Entrepreneurship and  Business   

ใหเลือก 2 กระบวนวิชา โดยเลือกจากกระบวนวิชาตอไปนี้  
กระบวนวิชาดานทักษะความเขาใจและใชเทคโนโลยีดิจิทัล 

 888107 การเร่ิมตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม  
Business Startup on Digital Platform  

3(3-0-6)  

(Digital Literacy)      
851100 การส่ือสารเบื้องตน 

Introduction to Communication 
3(3-0-6) 1.3  กลุมวชิาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง (Active 

Citizen) 
3 หนวยกิต  

กระบวนวิชาดานทักษะทางภาษา (Language Literacy)     
050100 การใชภาษาไทย  

Usage of the Thai Language  
 140104 การเปนพลเมือง  

Citizenship 
3(3-0-6)  
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560) หลักสูตรปรบัปรุง (พ.ศ.2565)  เหตุผลในการปรบัปรงุ 
กระบวนวิชาดานความฉลาดทางสุขภาพ (Health Literacy)  วิชาเลือก (Elective courses) 6 หนวยกิต  

359202 พืชและอาหารปลอดภัย  
Plant and Food Safety  

3(3-0-6) ใหนักศึกษาเลือกเรียนกระบวนวิชาจากทั้ง 3 กลุมเพิ่มเติมอีก 6 หนวยกิต 
จากกระบวนวิชาตอไปนี ้

  

461100 สมุนไพรเพื่อสุขภาพและความงาม 3(3-0-6) 1.1 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person)   
 Herbs for Health and Beauty   011269 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6)  

610113 อาหารแปรรูปในชวีิตประจาวัน 3(3-0-6)  Philosophy of Sufficiency Economy   
 Processed Food in Daily Life    050100 การใชภาษาไทย 3(3-0-6)  

610114 อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 3(3-0-6)  Usage of the Thai Language   
 Food for Health and Beauty   610114 อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม  3(3-0-6)  

กระบวนวิชาดานทักษะการจดัการทางการเงิน (Financial Literacy)   Food for Health and Beauty   
702101 การเงินในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 701181 การบัญชีเบื้องตนสําหรับผูประกอบการ 3(3-0-6)  

 Finance for Daily Life   Basic Accounting for Entrepreneurs   
กระบวนวิชาดานทักษะการบริหารจัดการ (Management Skills)  702101 การเงินในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)  

011269 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6)  Finance for Daily Life   
 Philosophy of Sufficiency Economy      
       

1.2  กลุมวชิาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง  6 หนวยกิต 1.2 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม                
(Active Citizen)   (Innovative Co-Creator)     
1.2.1 วิชาบังคับ (Required courses) 3 หนวยกิต 610112 นวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 3(3-0-6)  

กระบวนวิชาดานทักษะความเปนพลเมือง และความตระหนักในเรื่อง
สิ่งแวดลอม (Civic Literacy and Environmental Concerns) 

  Food Product Innovation   

140104 การเปนพลเมือง 
Citizenship 

3(3-0-6) 1.3  กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง  
(Active Citizen) 

  

1.2.2 วิชาเลือก (Elective courses) 3 หนวยกิต 109115 ชีวิตกับสุนทรียะ 3(3-0-6)  
ใหเลือกอยางนอย 1 กระบวนวิชา โดยเลือกจากกระบวนวิชาตอไปนี ้   Life and Aesthetics   

กระบวนวิชาดานการเห็นคุณคาของศิลปวัฒนธรรม (Culture and Art)  
36222 พื้นที่สวยงามตามธรรมชาติและการทองเที่ยวเชิงอนุรักษ 

Aesthetic Natural Areas and  Ecotourism 
3(3-0-6)  

050111 มนุษยกับการแสวงหาความรู 
Man and Quest for Knowledge  

3(3-0-6) 602102 ชีวิตกับพลังงานทางเลือก   
Life and Alternative Energy 

3(3-0-6)  

109118 สุนทรียภาพในงานศิลปะลานนา   
Aesthetics in Lanna Art  

3(3-0-6) 951100 ชีวิตสมัยใหมกับแอนนิเมชัน 
Modern Life and Animation 

3(3-0-6)  
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560) หลักสูตรปรบัปรุง (พ.ศ.2565)  เหตุผลในการปรบัปรงุ 
353100 ขาวไทย  

Thai Rice  
3(3-0-6)    

801100 สถาปตยกรรมในชีวิตประจําวัน 
Architecture in Everyday Life    

3(3-0-6)    

951100 ชีวิตสมัยใหมกับแอนนิเมชัน 
Modern Life and Animation  

3(3-0-6)    

กระบวนวิชาดานทักษะการทางานเปนทีม (Teamwork)      
201111 โลกแหงวิทยาศาสตร 

The World of Science 
3(3-0-6)    

กระบวนวิชาดานทักษะความเปนพลเมือง และความตระหนักในเรื่อง
สิ่งแวดลอม (Civic Literacy and Environmental Concerns)  

    

011100 มนุษยกับปรัชญา 
Man and Philosophy 

3(3-0-6) 

 

  

201192 ดอยสุเทพศึกษา 
Doi Suthep Study 

1(0-3-0)   

365221 หลักการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  
Principles of Conservation 

3(3-0-6) 

 

 

 
602102 ชีวิตกับพลังงานทางเลือก 

Life and Alternative Energy 
3(3-0-6)  

888106 การส่ือสารและการสรางเครือขายในสังคมออนไลน 
Communication and Networking in Online Society 

3(3-0-6)  

      
1.3 กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 

(Innovative Co-Creator)  
3 หนวยกิต    

1.3.1 วิชาบังคับ (Required courses) 
- 

 
 

   

1.3.2 วิชาเลือก (Elective courses)     
ใหเลือก 1 กระบวนวิชา โดยเลือกจากกระบวนวิชาตอไปนี ้     
กระบวนวิชาดานทักษะการปรับตัว (Adaptability)      

013110 จิตวิทยากับชวีิตประจาํวัน 
Psychology and Daily Life 

3(3-0-6)    
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560) หลักสูตรปรบัปรุง (พ.ศ.2565)  เหตุผลในการปรบัปรงุ 
201114 วิทยาศาสตรส่ิงแวดลอมในโลกปจจุบัน 

Environmental Science in Today’s World 
3(3-0-6)    

กระบวนวิชาดานทักษะการคิด (Thinking Skills)      
208101 สถิติสาหรับการดํารงชีวิตและการทํางาน 

Statistics for Everyday Life and Work   
3(2-2-5)     

176100 กฎหมายและโลกสมยัใหม 
Law and Modern World   

3(3-0-6)    

751100 เศรษฐศาสตรในชีวิตประจําวัน 
Economics for Everyday Life  

3(3-0-6)    

กระบวนวิชาดานทักษะการเปนผูประกอบการ (Entrepreneurial Skills)     
368100 การเร่ิมตนธุรกิจเกษตรในโลกที่เปล่ียนแปลง 

Starting an Agribusiness in a Changing World  
3(3-0-6)    

703103 การเปนผูประกอบการและธุรกจิเบื้องตน 
Introduction to Entrepreneurship and Business  

3(3-0-6)    

888107 การเร่ิมตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม 
Business Startup on Digital Platform 
 

3(3-0-6)    

(2) หมวดวิชาเฉพาะ                                         ไมนอยกวา 97 หนวยกิต (2) หมวดวิชาเฉพาะ                                      ไมนอยกวา 100 หนวยกิต  

(Field of Specialization)                           a minimum of  97 Credits    (Field of Specialization)                           a minimum of 100 Credits  

2.1 วิชาแกน  
     (Core Course) 

25 หนวยกิต 
  25 Credits 

2.1 วิชาแกน 
     (Core Course)                                                         

24 หนวยกิต 
24 Credits 

 

203111   เคมี 1 
Chemistry 1                       

3(3-0-6) 
 

 

คงเดิม 

  

203115 ปฏิบัติการเคมี 1 
Chemistry Laboratory 1      

1(0-3-0) 
 

   

203206 เคมีอินทรียสําหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคมี         
Organic Chemistry for Non-Chemistry Students 

3(3-0-6) 
 

    
เนื้อหาเคมีอินทรียที่มีความ
จํ า เป นข อ งห ลั ก สู ต ร ฯ  ไ ด
สอดแทรกไวในวิชา 606260 

203209 ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับนักศึกษานอกภาค 
วิชาเคมี   
Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry  
Students 

1(0-3-0) 
 

 ยกเลิก  
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560) หลักสูตรปรบัปรุง (พ.ศ.2565)  เหตุผลในการปรบัปรงุ 
206103 แคลคูลัส 1                               

Calculus 1 
3(3-0-6) 

 
 ยกเลิก  เนื้อหาในกระบวนวิชาไมสอดคลอง

กับปรัชญาหลักสูตรปรับปรุง 
207123 ฟสิกสสําหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   

Physics for Agro-Industry Students 
3(3-0-6) 

 
    

207173 ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับนกัศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 
Physics Laboratory for Agro- Industry Students 

1(0-3-0) 
 

  
คงเดิม 

  

255230 องคการและการจัดการงานอุตสาหกรรม          
Industrial Organization and Management    
 

3(3-0-6)     

602120 จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน         
Preliminary Agro-Industrial  Microbiology 

3(3-0-6) 
 

  
ยกเลิก 

 เปล่ียนไปเรียนวิชา 602122 และ 
606123 แทนดวยเนื้อหาในกระบวน
วิชามีความจําเพาะและตรงกับการ
ใชประโยชนจริงสําหรับการประกอบ
วิชาชีพ 
 

602121 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตร เบื้องตน   
Preliminary Agro-Industrial Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 
 

  

   602122 จุลชีววิทยาทางอาหารทัว่ไป 
General Food Microbiology 

3(3-0-6) 
 

 
 

 
 
เนื้อหามีความสอดคลองกับ
ปรัชญาหลักสูตรปรับปรุง 

 
 
 

   602123 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหารทั่วไป 
General Food Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 
 

   605332 บทบาทของผูบริโภคในระบบการพัฒนาผลิตภัณฑ  
Role of Consumer in Product Development 
System 

3(3-0-6) 
 

   702100 การเงินเบื้องตนสําหรับผูประกอบการ 
Introduction to Entrepreneurial Finance 
 

3(3-0-6) 
 

705211 หลักการตลาด 
Marketing Principles 

3(3-0-6) 
 

 คงเดิม   

       
2.2 วิชาเอก                                                    ไมนอยกวา 
      (Major)                                                  a minimum of  

72 หนวยกิต 
72 Credits 

2.2 วิชาเอก                                                 ไมนอยกวา 
      (Major)                                                a minimum of 

76 หนวยกิต 
76 Credits 

 

วิชาเอกบังคับ (Requirments) 66 หนวยกิต      วิชาเอกบังคับ (Requirments) 70 หนวยกิต 
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560) หลักสูตรปรบัปรุง (พ.ศ.2565)  เหตุผลในการปรบัปรงุ 
255434 วิศวกรรมการสงลําเลียงและการจัดการ 

Logistic Engineering and Management 
3(3-0-6) 

 
 ยกเลิก  ป รับ เป ล่ี ยน เป น วิ ช า เ อก เ ลื อก 

เนื่องจากเนื้อหามีความเฉพาะกับ
บางแผนการศึกษา 

601351 กฏหมายและมาตรฐานอาหาร                  
Food Legislation and Standards       

2(2-0-4) 
 

 คงเดิม   

   606210 ผูประกอบการผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Marine Food Product Entrepreneur  
  

2(2-0-4) เพิ่มเติมนื้อหามีความสอดคลองกับ
หลักสูตรปรับปรุง 

606211 วัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 
Raw Materials for Marine Products 

2(2-0-4) 
 

 

คงเดิม 

  

606231 จุลชีววิทยาผลิตภัณฑทางทะเล 
Marine Product Microbiology 

3(2-3-4) 
 

   

606242 บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 
Packaging for Marine Products   

3(3-0-6)    

606243 หนวยปฏิบัติการเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 
Unit Operations in Marine Product  Technology     

4(3-3-6) 
 
 

   

606244 การแปรรูปผลิตภัณฑทางทะเล 1 
Marine Product Processing 1 

3(2-3-4)   

ยกเลิก 

 ยายไปเรียนกระบวนวิชาเปด
ใหม 606246 และ 606247 
ที่ มี เ นื้ อ ห า ทั น ส มั ย แ ล ะ
ส อ ด ค ล อ ง กั บ ห ลั ก สู ต ร
ปรับปรุง 

606245 การแปรรูปผลิตภัณฑทางทะเล 2 
Marine Product Processing 2 
 

3(2-3-4)   

       
   606246 การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 

Marine Food Product Processing 
3(3-2-4) 

 
 

 
เ พิ่ ม เ ติ ม นื้ อ ห า มี ค ว า ม
ส อ ด ค ล อ ง กั บ ห ลั ก สู ต ร
ปรับปรุง 

   606247 เทคโนโลยีนวัตกรรมในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Innovative Technologies in Marine Food Processing      

3(3-2-4) 
 

   606248 สวนผสมอาหารสําหรับนวัตกรรมผลิตภณัฑอาหารทะเล 
Food Ingredients for Marine Products Innovation 

3(2-3-4) 
 

   606260 เคมีผลิตภัณฑอาหารทะเล 1 
Marine Food Product Chemistry1 
 

4(3-3-6) 
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560) หลักสูตรปรบัปรุง (พ.ศ.2565)  เหตุผลในการปรบัปรงุ 
606263 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 1 

Marine Product Chemistry 1 
2(2-0-4) 

 
 ยกเลิก  ยกเลิกกระบวนวิชา 606263 และ

เปดกระบวนวิชาใหม 606260 ที่มี
เนื้อหาทันสมัยและสอดคลองกับ
หลักสูตรปรับปรุง 

606264 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 2 
Marine Product Chemistry 2 

3(3-0-6) 
 

    

606310 สถิติและการวางแผนการทดลองสําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 
Statistics and Experimental Design for Marine 
Products 

2(2-0-4) 
 

 คงเดิม   

       
   606311 การคิดเชิงออกแบบสําหรับธุรกจิและนวตักรรมผลิตภัณฑ

อาหารทะเล 
Design Thinking for Marine Food   
Product Business and Innovation 

2(2-0-4) 
 

 
 

เพิ่มเติมกระบวนวิชาใหมีความ
ส อ ด ค ล อ ง กั บ ห ลั ก สู ต ร
ปรับปรุง    606312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับผลิตภัณฑอาหารทะเล 

Business Model for Marine  Food Product 
2(2-0-4) 

 
   606313 ขอเสนอโครงการสําหรับผลิตภัณฑ อาหารทะเล 

Project Proposal for Marine Food Products 
2(2-0-4) 

 
       
606341 การแชเย็นและการแชเยือกแข็งผลิตภัณฑทางทะเล 

Chilling and Freezing of Marine   Products 
2(2-0-4) 

 
           ยกเลิกทั้ งสองกระบวนวิชา

ออก เพื่อลดความช้ําซอนของ
เนื้อหา และเปดกระบวนวิชา
ใหม 606345 เพื่อใหเนื้อหามี
ความทันสมัย 

606342 กระบวนการทางความรอนของผลิตภัณฑทางทะเล 
Thermal Processing of Marine   Products 
 

2(2-0-4) 
 

                ยกเลิก  

606343 การพัฒนาผลิตภัณฑทางทะเล 
Marine Product Development 

3(2-3-4) 
 

    

606344 
 

การบําบัดและการใชประโยชนของเสียจากการแปรรูป
ผลิตภัณฑทางทะเล 
Treatment and Utilization of Waste   
from Marine Product Processing 

3(2-3-4) 
 

 คงเดิม   
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560) หลักสูตรปรบัปรุง (พ.ศ.2565)  เหตุผลในการปรบัปรงุ 
   606345 กระบวนการทางความรอนและความเยน็        

ของผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Thermal and Cold Processes for                
Marine Food Products 

3(3-0-6) 
 

ป รับลดเนื้ อหาที่ ซํ้ าซอนและไม
จําเปนออกไป และปรับเนื้อหาใหมี
ความทันสมัย 

606362 โภชนาการของอาหารทะเล 
Nutrition of Seafoods 

3(3-0-6) 
 

 คงเดิม   

606363 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 3 
Marine Product Chemistry 3 

3(2-3-4) 
 

 ยกเลิก  เนื้อหาบางบทไดนําไปบรรจุอยูใน
กระบวนวิชา 606248  606260 
และ 606451 เพื่อใหสอดคลองกับ
หลักสูตรปรับปรุง 

606451 การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑทางทะเล 
Quality Analysis and Control in Marine Products 

3(2-3-4) 
 

 

คงเดิม 

  

606452 การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 
Quality Management in Marine  Product Industry 

2(2-0-4) 
 

   

606480 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา 
Pre-Cooperative Education 

2(2-0-4) 
 

 

ยกเลิก 

  

ยกเลิกกระบวนวิชาทั้งสองออก 
เพื่อใหสอดคลองกับแผนการ
ศึกษาในหลักสูตรปรับปรุง 

606483 สหกิจศึกษา 
Cooperative Education 

9 หนวยกิต 
 

  

   606485 การปฏิบัตธุรกิจดานผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Practice in Business for Marine Food Products 

9(0-45-0) เพิ่มเติมเนื้อหาใหมีความสอดคลอง
กั บห ลัก สู ต รป รับป รุ งและ เป น
ทางเลือกใหกับนักศึกษา 

606491 สัมมนา 
Seminar     

1(1-0-2) 
 

 

คงเดิม 

  

606499 โครงงานวิจัย 
Research Project 

3(0-9-0) 
 

   

       
2.2.2 วิชาเอกเลือก (Major Electives)                         ไมนอยกวา                                                         6 หนวยกิต 2.2.2 วิชาเอกเลือก (Major Electives)                ไมนอยกวา                              6 หนวยกิต  
โดยเลือกเรียนจากกระบวนวิชาดังตอไปน้ี  โดยเลือกเรียนจากกระบวนวิชาดังตอไปน้ี   

   255342 องคกรอุตสาหกรรมและการบริหารกระบวนการผลิต 
Industrial Organization and Production 
Management 
 

3(3-0-6) เพื่อเพิ่มทางเลือกใหกับนักศึกษาที่
สนใจ 
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560) หลักสูตรปรบัปรุง (พ.ศ.2565)  เหตุผลในการปรบัปรงุ 
255350 การศึกษาการเคล่ือนไหวและเวลา 

Motion and Time Study 
3(2-3-4) 

 
    

255433 การวิเคราะหระบบเพื่อพัฒนาคุณภาพและ เพิ่มผลผลิต   
System Analysis for Quality and  Productivity 
Improvement 

3(3-0-6) 
 

 คงเดิม   

   255434 วิศวกรรมการสงลําเลียงและการจัดการ 
Logistic Engineering and Management 

3(3-0-6) 
 

เพื่อเพิ่มทางเลือกใหกับนักศึกษาที่
สนใจ 

       
601353 ความปลอดภยัอาหารและสุขาภิบาลสําหรับโรงงานอาหาร 

Food Safety and Sanitation for Food Plants 
3(3-0-6)  คงเดิม   

   601362 อาหารเชิงหนาที่และโภชนเภสัช   
Functional Foods and Nutraceuticals   

3(3-0-6)  
 
เพื่อเพิ่มทางเลือกใหกับ
นักศึกษา 

   601423 เทคโนโลยีผลไมและผัก 
Fruit and Vegetable Technology 

3(2-3-4) 
 

   601428 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 
Dairy Technology 

3(2-3-4) 
 

601468 ลิพิดในอาหาร 
Lipids in Foods 

3(3-0-6) 
 

 

คงเดิม 

  

601469 คารโบไฮเดรตในอาหาร 
Carbohydrates in Foods 

3(2-3-4) 
 

   

602361 เทคโนโลยีชีวภาพทางทะเล 
Marine  Biotechnology 

3(3-0-6) 
 

 
ยกเลิก 

 เนื้อหาวิชาไมสอดคลองกับปรัชญา
หลักสูตรปรับปรง 

606463 น้ํามันปลาและผลิตภัณฑจากน้าํมันปลา 
Fish Oils and Fish Oil Products 

3(3-0-6) 
 

  
 

คงเดิม 

  

606464 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อปลาบด 
Fish Mince Product Technology 

3(2-3-4) 
 

   

606465 ผลิตภัณฑธรรมชาติจากทะเล 
Marine Natural Products 

3(3-0-6) 
 

 คงเดิม   

   606466 ผลิตภัณฑเสริมอาหารจากทรัพยากรทางทะเล  
Supplementary Diets from Marine  Resources  

3(3-0-6) 
 

 
เพิ่มทางเลือกใหกับนักศึกษา
ดวยเนื้อหามีความสอดคลองกับ
หลักสูตร 

   606467 สารตานออกซิเดชันในอาหารและอาหารทะเล 
Antioxidant in Food and Seafood 

3(3-0-6) 
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หลักสูตรเดิม (พ.ศ.2560) หลักสูตรปรบัปรุง (พ.ศ.2565)  เหตุผลในการปรบัปรงุ 
606477 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 1   

 Selected Topics in Marine Product  Technology 1 
1(1-0-2) 

 
 

 
คงเดิม 

 

  

606478 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 2   
Selected Topics in Marine Product Technology 2 

2(2-0-4) 
 

   

606479 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเล 3  
Selected Topics in Marine Product Technology 3 

3(3-0-6) 
 

   

   703322 การส่ือสารเพื่อผลลัพธทางธุรกจิ 
Communication for Business Results 

3(3-0-6) 
 

 
 
เ พื่ อ เ พิ่ ม ท า ง เ ลื อ ก ให กั บ
นักศึกษาที่สนใจ 

   703391 มารยาทในสังคมธุรกิจ 
Business Etiquette 

3(3-0-6) 

   705453 การตลาดสําหรับนวัตกรรม 
Marketing for Innovation 
 

3(3-0-6) 

2.3 วิชาโท                                          
      (Minor)                                

ไมมี 2.3 วิชาโท (ถามี)                                          ไมนอยกวา 
     (Minor) (if any)                                     a minimum of 

15 หนวยกิต 
  15 Credits 

 

 

 
นักศึกษาที่ประสงคจะเรียนวิชาโท อาจเลือกเรียนวิชาโทในสาขาใดก็ไดที่เปดสอนตาม

ประกาศมหาวิทยาลัยเชียงใหม เร่ือง วิชาโทที่เปดสอนสําหรับนักศึกษามหาวิทยาลัยเชียงใหม 
ไมนอยกวา 15 หนวยกิต โดยความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา ซ่ึงจะทําใหมีจํานวนหนวย
กิตรวมตลอดหลักสูตรเพิ่มขึ้นอีก ไมนอยกวา 15 หนวยกิต  

Student who wishes to have minor may take courses corresponding to 
any minor listed in Chiang Mai University announcement about minors being 
offered for CMU students for at least 15 credits with approval of an academic 
advisor which lead to addition of at least 15 credits to total. 

 

 

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี                                       ไมนอยกวา 
(Free Electives)                                        a minimum of 

6 หนวยกิต 
6 Credits 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี                                     ไมนอยกวา 
(Free Electives)                                      a minimum of 

 6   หนวยกิต 
 6   Credits 

 

เปนกระบวนวิชาที่นอกเหนือไปจากวิชาเอกของหลักสูตรนี้  
Free electives are any courses other than major in this curriculum 

 

 
ยกเลิก 

  

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร                         ไมนอยกวา 133 หนวยกิต จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร                     ไมนอยกวา 136 หนวยกิต เนื่องจากมีการยกเลิกกระบวนวิชาที่
มี เ นื้ อ ห า ซํ้ า ซ อ น แ ล ะ เพิ่ ม บ า ง
กระบวนวิชาที่สอดคลองกับปรัชญา
หลักสูตรปรับปรุง 
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6. ตารางเปรียบเทียบแผนการศึกษาเดิมกับแผนการศึกษาใหม 
 

แผนการศึกษาเดิม (พ.ศ. 2560) แผนการศึกษาปรับปรุงใหม (พ.ศ. 2565) 
ชั้นปท่ี 1 ชั้นปท่ี 1 

ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต 
001101  ม.อ. 101 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 

Fundamental English 1 
 

3 001101 ม.อ. 101 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 
Fundamental English 1 

3 

203111 ว.คม.111 เคมี 1 
Chemistry 1 
 

3 203111 ว.คม. 111 เคมี 1  
Chemistry 1 

3 

203115 ว.คม.115 ปฏิบัติการเคมี 1 
Chemistry Laboratory 1 
 

1 203115 ว.คม . 115 ปฏิบัติการเคมี 1 
Chemistry Laboratory 1 

1 

206103  ว.คณ.103 แคลคูลัส 1 
Calculus 1                                 

3 207123 ว.ฟส. 123 ฟสิกสสําหรับนักศึกษา
อุตสาหกรรมเกษตร 
Physics for Agro-Industry 
Students 
 

3 

207123 ว.ฟส.123 ฟสิกสสําหรับนักศึกษา
อุตสาหกรรมเกษตร 
Physics for Agro-Industry 
Students 
 

3 207173 ว.ฟส. 173 ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับ
นักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 
Physics Laboratory for 
Agro-Industry Students 
 

1 

207173  ว.ฟส.173 ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับ
นักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 
Physics Laboratory for 
Agro-Industry Students 
 

1 606211 อ.ทล. 211 วัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑทาง
ทะเล 
Raw Materials for Marine 
Products 

2 

953111 ศท.วว.111 ซอฟตแวรสําหรับ
ชีวิตประจําวัน 
Software for Everyday 
Life 

3 703103 บธ.กจ.103 การเปนผูประกอบการและ
ธุรกิจเบ้ืองตน 
Introduction to 
Entrepreneurship and 
Business 
 

3 

    953111   ศท.วว 111 ซอฟตแวรสําหรับ
ชีวิตประจําวัน 
Software for Everyday 
Life 
 

3 

  รวม 17 
 

  รวม 19 
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แผนการศึกษาเดิม (พ.ศ. 2560) แผนการศึกษาปรับปรุงใหม (พ.ศ. 2565) 

ชั้นปท่ี 1 ชั้นปท่ี 1 
ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต 

001102 ม.อ.   102 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2 
Fundamental English 2 

 

3 001102 ม.อ.   102 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2 
Fundamental English 2 

3 

203206 ว.คม. 206 เคมีอินทรียสําหรับนักศึกษา
นอกสาขาวิชาเคมี 
Organic Chemistry for 
Non-Chemistry Students 
 

3 602122 อ.ทช. 122 จุลชีววิทยาทางอาหารท่ัวไป 
General Food 
Microbiology  

3 

203209  ว.คม. 209 ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับ
นักศึกษานอกภาควิชาเคมี 
Organic Chemistry 
Laboratory for Non-
Chemistry Students 
 

1 602123 อ.ทช. 123 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทาง
อาหารท่ัวไป 
General Food 
Microbiology Laboratory 

1 

602120  อ.ทช. 120 จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรม
เกษตรเบ้ืองตน 
Preliminary Agro-
Industrial Microbiology 
 

3 606260 อ.ทล. 260 เคมีผลิตภัณฑอาหารทะเล 1 
Marine Food Product 
Chemistry 1 

4 

602121  อ.ทช. 121 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาใน
อุตสาหกรรมเกษตรเบ้ืองตน 
Preliminary Agro-
Industrial Microbiology 
Laboratory 
 

1 702100 บธ.กง. 100 การเงินเบ้ืองตนสําหรับ
ผูประกอบการ 
Introduction to 
Entrepreneurial Finance 

3 

606211 อ.ทล. 211 วัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑทาง
ทะเล 
Raw Materials for Marine 
Products 
 

2 705211 บธ.กต. 211 หลักการตลาด 
Marketing Principles 

3 

140104 ร.ท. 104 การเปนพลเมือง 
Citizenship 

3 140104 ร.ท. 104 การเปนพลเมือง 
Citizenship 

3 

   วิชาเลือกเสรี 
Free Elective 
 

3     

  รวม  19 
 

  รวม 20 
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แผนการศึกษาเดิม (พ.ศ. 2560) แผนการศึกษาปรับปรุงใหม (พ.ศ. 2565) 

ชั้นปท่ี 2 ชั้นปท่ี 2 
ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต 
001201  ม.อ. 201 การอานเชิงวิเคราะหและ

การเขียนอยางมีประสิทธิผล 
Critical Reading and 
Effective Writing 
 

3 001201 ม.อ. 201 การอานเชิงวิเคราะหและการ
เขยีนอยางมีประสิทธิผล 
Critical Reading and 
Effective Writing 

3 

606231  อ.ทล.231 จุลชีววิทยาผลิตภัณฑทาง
ทะเล 
Marine Product 
Microbiology 
 

3 606231 อ.ทล. 231 จุลชีววิทยาผลิตภัณฑทางทะเล 
Marine Product 
Microbiology 
 

3 

606244 อ.ทล.244 การแปรรูปผลิตภัณฑทาง
ทะเล 1 
Marine Product 
Processing 1 
 

3 606246 อ.ทล. 246 การแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร
ทะเล 
Marine Food Product 
Processing 

3  

606263  อ.ทล.263 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 1 
Marine Product 
Chemistry 1 
  

2 
 

606264 อ.ทล. 264 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 2 
Marine Product Chemistry 
2 

3  

705211  บธ.กต.211 หลักการตลาด 
Marketing Principles 

3 605332 อ.ทพ. 332 บทบาทของผูบริโภคในระบบ
การพัฒนาผลิตภัณฑ 
Role of Consumer in 
Product Development 
System 
 

3 

  วิชาศึกษาท่ัวไป: 
(กลุมทักษะการเปนผูรวม
สรางสรรคนวัตกรรม) 
GE Electives: Innovative 
Co-creator 
 

3   วิชาเลือกศึกษาท่ัวไป (เลือกจาก 
3 กลุมวิชา 
GE Electives (choose from 
these 3 groups of GE 
courses) 
 

3 

  วิชาศึกษาท่ัวไป:  
(กลุมทักษะการเปนผูเรียนรู) 
GE Electives: Learner 
Person 
 

3   วิชาเลือกเสรี 
Free Electives 

3 

  รวม 20 
 

  รวม 21 
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แผนการศึกษาเดิม (พ.ศ. 2560) แผนการศึกษาปรับปรุงใหม (พ.ศ. 2565) 

ชั้นปท่ี 2 ชั้นปท่ี 2 
ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต 

001227 ม.อ. 227 ภาษาอังกฤษสําหรับ
เกษตรศาสตรและ
อุตสาหกรรมเกษตร 
English for Agriculture 
and Agro-Industry   
 

3    001227 ม.อ. 227  ภาษาอังกฤษสําหรับ
เกษตรศาสตรและอุตสาหกรรม
เกษตร 
English for Agriculture and 
Agro-Industry   

3 

255230 วศ.อ. 230 องคการและการจัดการงาน
อุตสาหกรรม 
Industrial Organization 
and Management 
 

3 255230 วศ.อ. 230 องคการและการจัดการงาน
อุตสาหกรรม 
Industrial Organization and 
Management 

3 

606243 อ.ทล. 243 หนวยปฏิบัติการเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑทางทะเล 
Unit Operations in 
Marine Product 
Technology 
 

4 606210 
 

อ.ทล. 210 
 

ผูประกอบการผลิตภัณฑอาหาร
ทะเล 
Marine Food Product 
Entrepreneur 

2 
 

606245 อ.ทล. 245 การแปรรูปผลิตภัณฑทาง
ทะเล 2 
Marine Product 
Processing 2 
 

3 606243 อ.ทล. 243 หนวยปฏิบัติการเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑทางทะเล  
Unit Operations in Marine 
Product Technology 

4 

606264  อ.ทล. 264 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 2 
Marine Product 
Chemistry 2 

3  606247 
 

อ.ทล. 247 
 

เทคโนโลยีนวัตกรรมในการแปร
รูปผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Innovative Technologies in 
Marine Food Processing   
 

3 

606310  อ.ทล. 310 สถิติและการวางแผนการ
ทดลองสําหรับผลิตภัณฑทาง
ทะเล 
Statistics and 
Experimental Design for 
Marine Products 

2 
 

606248 
 

อ.ทล. 248 
 

สวนผสมอาหารสําหรับ
นวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร
ทะเล 
Food Ingredients for 
Marine Products 
Innovation 
 

3 
 

  วิชาศึกษาท่ัวไป: 
(กลุมทักษะการเปนพลเมือง
ท่ีเขมแข็ง) 
GE Electives: Active 
Citizen 
 

3 888107 
 
 

น.วด. 211 
 

การเริ่มตนธุรกิจบนดิจิทัล
แพลตฟอรม 
Business Startup on Digital 
Platform 

3 
 
 

  รวม 21 
 

  รวม 21 
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แผนการศึกษาเดิม (พ.ศ. 2560) แผนการศึกษาปรับปรุงใหม (พ.ศ. 2565) 

ชั้นปท่ี 3 ชั้นปท่ี 3 
ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต 
255434 วศ.อ.434 วิศวกรรมการสงลําเลียงและ

การจัดการ 
Logistic Engineering and 
Management 
 

3 606242 อ.ทล. 242 บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑทาง
ทะเล 
Packaging for Marine 
Products   

3 

606242 อ.ทล.242 บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑ
ทางทะเล 
Packaging for Marine 
Products   
 

3 606310 อ.ทล. 310 สถิติและการวางแผนการทดลอง
สําหรับผลิตภัณฑทางทะเล 
Statistics and Experimental 
Design for Marine Products 

2 

606343 อ.ทล.343 การพัฒนาผลิตภัณฑทางทะเล 
Marine Product 
Development 

3  606311 อ.ทล. 311 การคิดเชิงออกแบบสําหรับธุรกิจ
และนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร
ทะเล 
Design Thinking for Marine 
Food Product Business and 
Innovation 
 

2 

606362 อ.ทล.362 โภชนาการของอาหารทะเล  
Nutrition of Seafoods 
 

3    606343 อ.ทล. 343 การพัฒนาผลิตภัณฑทางทะเล 
Marine Product 
Development 
 

3 

606363  อ.ทล.363 เคมีผลิตภัณฑทางทะเล 3 
Marine Product Chemistry 
3 
 

3  606362 อ.ทล. 362 โภชนาการของอาหารทะเล 
Nutrition of Seafoods 
  

3 

  วิชาศึกษาท่ัวไป: 
(กลุมทักษะการเปนผูเรียนรู) 
GE Electives: Learner 
Person 
 

3   วิชาเลือกศึกษาท่ัวไป (เลือกจาก 
3 กลุมวิชา 
GE Electives (choose from 
these 3 groups of GE 
courses) 
 

3 

  วิชาเลือกเสร ี
Free Electives 

3   วิชาเลือกเสร ี
Free Electives 

3 

        
  รวม 21 

 

  รวม 19 
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แผนการศึกษาเดิม (พ.ศ. 2560) แผนการศึกษาปรับปรุงใหม (พ.ศ. 2565) 

ชั้นปท่ี 3 ชั้นปท่ี 3 
ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต 

   แผน 1: แผนสหกิจศึกษา 

601351   อ.วท.351 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
Food Legislation and 
Standards 
 

2 601351 อ.วท.351 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
Food Legislation and 
Standards 

2 

606341 อ.ทล.341 การแชเย็นและการแชเยือกแข็ง
ผลิตภัณฑทางทะเล 
Chilling and Freezing of 
Marine Products   

2  606312 อ.ทล.312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Business Model for Marine 
Food Product 
 

2 

606342 อ.ทล.342 กระบวนการทางความรอนของ
ผลิตภัณฑทางทะเล   
Thermal Processing of 
Marine Products 

2    606344 อ.ทล. 344 การบําบัดและการใชประโยชน
ของเสียจากการแปรรูปผลิตภัณฑ
ทางทะเล 
Treatment and Utilization of 
Waste from Marine  
Product Processing   
 

  3 

606344 อ.ทล.344 การบําบัดและการใชประโยชน
ของเสียจากการแปรรูป
ผลิตภัณฑทางทะเล 
Treatment and Utilization 
of Waste from Marine  
Product Processing   
 

3 606345 อ.ทล.345 กระบวนการทางความรอนและ
ความเย็นของผลิตภัณฑอาหาร
ทะเล 
Thermal and Cold Processes 
for Marine Food Products 
 

3 

606451 อ.ทล.451 การวิเคราะหและควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑทางทะเล  
Quality Analysis and 
Control in Marine Products 
  

3    606451 อ.ทล. 451 การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑทางทะเล 
Quality Analysis and Control 
in Marine Products 
 

3 

606452 อ.ทล.452 การจัดการคุณภาพใน
อุตสาหกรรมผลิตภัณฑทาง
ทะเล  
Quality Management in 
Marine Product Industry 
  

2     606452 อ.ทล. 452 การจัดการคุณภาพใน
อุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 
Quality Management in 
Marine Product Industry 
 

2 

606480 อ.ทล.480 การเตรียมความพรอมสหกิจ
ศึกษา 
Pre-Cooperative Education 
 

2    606480 อ.ทล. 480 การเตรียมความพรอมสหกิจ
ศึกษา 
Pre-Cooperative Education 

2 

  รวม 16   รวม 17 
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แผนการศึกษาเดิม (พ.ศ. 2560) แผนการศึกษาปรับปรุงใหม (พ.ศ. 2565) 

ชั้นปท่ี 3 ชั้นปท่ี 3 
   แผน 2: แผนปฏิบัติงานวิจัย  

    601351 อ.วท. 351 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
Food Legislation and 
Standards 
 

2 

    606312 อ.ทล.312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Business Model for Marine 
Food Product 
 

2 

    606313 อ.ทล.313 ขอเสนอโครงการสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Project Proposal for Marine 
Food Products 
  

2 

    606344 อ.ทล. 344 การบําบัดและการใชประโยชน
ของเสียจากการแปรรูปผลิตภัณฑ
ทางทะเล 
Treatment and Utilization of 
Waste from Marine  
Product Processing   
 

  3 

    606345 อ.ทล.345 กระบวนการทางความรอนและ
ความเย็นของผลิตภัณฑอาหาร
ทะเล 
Thermal and Cold Processes 
for Marine Food Products 
 

3 

    606451 อ.ทล. 451 การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑทางทะเล 
Quality Analysis and Control 
in Marine Products 
 

3 

    606452 อ.ทล. 452 การจัดการคุณภาพใน
อุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 
Quality Management in 
Marine Product Industry 
 

2 

      รวม 17 
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แผนการศึกษาเดิม (พ.ศ. 2560) แผนการศึกษาปรับปรุงใหม (พ.ศ. 2565) 

ชั้นปท่ี 3 ชั้นปท่ี 3 
    แผน 3: แผนปฏิบัติธุรกิจจําลอง  
    601351 อ.วท. 351 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 

Food Legislation and 
Standards 
 

2 

    606312 อ.ทล.312 แบบจําลองธุรกิจสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Business Model for Marine 
Food Product 
 

2 

    606313 อ.ทล.313 ขอเสนอโครงการสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารทะเล 
Project Proposal for Marine 
Food Products 
  

2 

    606344 อ.ทล. 344 การบําบัดและการใชประโยชน
ของเสียจากการแปรรูปผลิตภัณฑ
ทางทะเล 
Treatment and Utilization of 
Waste from Marine  
Product Processing   
 

  3 

    606345 อ.ทล.345 กระบวนการทางความรอนและ
ความเย็นของผลิตภัณฑอาหาร
ทะเล 
Thermal and Cold Processes 
for Marine Food Products 
 

3 

    606451 อ.ทล. 451 การวิเคราะหและควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑทางทะเล 
Quality Analysis and Control 
in Marine Products 
 

3 

    606452 อ.ทล. 452 การจัดการคุณภาพใน
อุตสาหกรรมผลิตภัณฑทางทะเล 
Quality Management in 
Marine Product Industry 
 

2 

      รวม 17 
หมายเหตุ : ในปท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 จัดการเรียนการสอน ณ วิทยาลัยการศึกษาและการจัดการทางทะเล มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

จังหวัดสมุทรสาคร  
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แผนการศึกษาเดิม (พ.ศ. 2560) แผนการศึกษาปรับปรุงใหม (พ.ศ. 2565) 

ชั้นปท่ี 4 ชั้นปท่ี 4 
ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต ภาคการศึกษาท่ี 1  หนวยกิต 
   แผน 1: แผนสหกิจศึกษา   
606483 อ.ทล. 483 สหกิจศึกษา 

Cooperative Education 
9 606491  อ.ทล. 491 สัมมนา 

Seminar 
 

1 

  รวม 9 606499 อ.ทล. 499 โครงงานวิจัย 
Research Project 
 

3  

      วิชาเอกเลือก 
Major Electives 
 

6 

      รวม 10 
 

    แผน 2: แผนปฏิบัติงานวิจัย 
    606491  อ.ทล. 491 สัมมนา 

Seminar 
 

1 

    606499 อ.ทล. 499 โครงงานวิจัย 
Research Project 
 

3  

      วิชาเอกเลือก 
Major Electives 
 

6 

      รวม 10 
 

    แผน 3: แผนปฏิบัติธุรกิจจําลอง 
    606491  อ.ทล. 491 สัมมนา 

Seminar 
 

1 

    606499 อ.ทล. 499 โครงงานวิจัย 
Research Project 
 

3  

      วิชาเอกเลือก 
Major Electives 
 

6 

      รวม 10 
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แผนการศึกษาเดิม (พ.ศ. 2560) แผนการศึกษาปรับปรุงใหม (พ.ศ. 2565) 

ชั้นปท่ี 4 ชั้นปท่ี 4 
ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2  หนวยกิต 

   แผน 1: แผนสหกิจศึกษา   

606491  อ.ทล. 491 สัมมนา 1 606483 อ.ทล. 483 สหกิจศึกษา 9 

  Seminar 
 

   Cooperative Education  

606499 อ.ทล. 499 โครงงานวิจัย 3   รวม 9 

  Research Project 
 

  

แผน 2: แผนปฏิบัติงานวิจัย 
 

  วิชาเอกเลือก 
Major Electives 
 

6 606484 อ.ทล. 484 การปฏิบัติงานวิจัยดาน
ผลิตภัณฑอาหารทะเล 

9 

  รวม 10   Practice in Research for 
Marine Food Products 
 

 

      รวม 9 
        
    แผน 3: แผนปฏิบัติธุรกิจจําลอง  

606485 อ.ทล. 485 การปฏิบัติธุรกิจดาน
ผลิตภัณฑอาหารทะเล 

9 

  Practice in Business for 
Marine Food Products 
 

 

  รวม 9 
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7. ข้อบังคับ/ประกาศ/ระเบียบต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง 
7.1 ประกาศมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เรื่อง หลักเกณฑ์การคัดเลือกบุคคลเพื่อบรรจุเป็นพนักงานมหาวิทยาลัย 
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7.2 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วยการแต่งตั้งอาจารย์พิเศษ ผู้ช่วยศาสตราจารย์พิเศษ  
      รองศาสตราจารย์พิเศษ และศาสตราจารย์พิเศษ พ.ศ.2554 
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7.3 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วย การบริหารงานบุคคล พ.ศ.2553 
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7.4 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วย การบริหารงานบุคคล (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2558 
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7.5 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วย การบริหารงานบุคคล (ฉบับที่ 3) พ.ศ.2558 
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7.6 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วย การศึกษาระดัปริญญาตรี พ.ศ. 2561 
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